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RESUMEN

Este trabajo se ejecutd con los objetivos de realizar la caracterizacion técnica y comercial
de chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca
o platano, analizar su mercado consumidor, evaluar la rentabilidad a traves de indicadores
economicos Yy financieros, asi como formular la estrategia comercial. La caracterizacion
técnica, determin6 que, mediante la adicién de estas harinas, se mejora el contenido de
proteina, carbohidratos y la textura, por ende, seran productos méas atractivos y
beneficiosos para los consumidores. La caracterizacion comercial, indica que, los
consumidores podrian ser el segmento etario mas joven de la ciudad de Chachapoyas,
con preferencias por el producto de 100% pasta de cacao; sin embargo, los chocolates
con sustitucion parcial de harinas serian productos alternativos que necesitarian mayor
publicidad y una estructura de comercializacién orientada a nichos de mercado, lo que
no descarta impulsar su venta en minimarket, mercados o bodegas. El andlisis de la
rentabilidad  fundamentado en indicadores econdémicos y financieros
(VAN=S/46,012.92; TIR=25%) sugiere que la propuesta es un negocio rentable con un
creciente potencial y expansion regional y nacional. Se planted la estrategia comercial
haciendo el analisis de segmentacion, posicionamiento, competencia y crecimiento; e
identificando factores en el proceso de produccion — comercializacidn a corto y mediano

plazo.

Palabras clave: Caracterizacion, técnica, comercial, rentabilidad, estrategia comercial,

chocolates para taza.
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ABSTRACT

This work aimed to characterize technically and commercially drinking chocolate based
on cocoa and with partial substitution of quinoa, maca or banana flour; to analyse its
consumer market; to evaluate its profitability through economic and financial indicators;
and to formulate a commercial strategy. The technical characterization, determined that,
the addition of these flours can improve the content of protein, carbohydrates and the
texture, therefore, it will be more attractive and beneficial for the consumers. The
commercial characterization indicates that consumers may be the youngest age group in
Chachapoyas city, with preferences for the product of 100% cocoa paste, however,
chocolates with a partial substitution of flours are alternative products that would need
more advertising and a marketing structure oriented to niche markets, which does not
exclude to promote their sale in mini-markets, markets or stores. The profitability
analysis based on economic and financial indicators (NPV=S/46,012.92; IRR=25%)
suggests that the proposal is a profitable business with potential for growing and
expanding regionally and nationally. The commercial strategy was set out by analysing
segmentation, positioning, competition and growth; and identifying factors in the

production-marketing process in the short and medium term.

Keywords: Characterization, technique, commercial, profitability, commercial
strategy, drinking chocolate.
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INTRODUCCION

La competitividad que existe entre grandes empresas que cuentan con mayor
capacidad de respuesta, de algun modo excluyen a las pequefias empresas que aln
no logran atender en su totalidad la exigencia del mercado de hoy en dia, ante esta
realidad ponen en riesgo su supervivencia, debido a que la competencia foranea
también puede llegar a establecerse en su propio mercado local (Lozano, 2010).
Ante ello el desarrollo de nuevos productos y sus estrategias de insercién en el

mercado seria una oportunidad para estas pequefias empresas.

En el Peru, las principales zonas de produccion del cacao son: el Valle del Huallaga
(Huéanuco y San Martin), el Valle de La Convencion (Cusco), el Valle del Rio
Apurimac Ene (VRAE) (Ayacucho, Cusco y Junin), el VValle de Tambo (Junin) y el

Valle del Marafién (Cajamarca y Amazonas) (Minagri, 2018).

La region Amazonas se distingue por producir cacao fino de aroma (denominado
también Criollo o Nativo) en un 80% siendo el segundo productor de cacao fino de
aroma en nuestro pais, el 10% son plantaciones clonales de CCN-51 introducidas
desde el Ecuador, y el 10% restante corresponde a variedades mejoradas cuyos
reportes sefialan buenos rendimientos y tolerancia a la Moniliasis como es el caso
de clones ICS-95, ICS-1, ICS-6, IMC-67, y el TSH-565 (Garcia, 2008).

La Direccion de signos distintivos declara la proteccion de la denominacién de
origen Cacao Amazonas Per(, delimitada para el cultivo y produccién de cacao en
las provincias de Bagua y Utcubamba del departamento de Amazonas, cultivado
entre los 450 msnm a 1200 msnm, el mismo que presenta caracteristicas particulares
en atencion a su conexion entre el origen geografico y la interaccion de los factores

naturales y humanos (Indecopi, 2016).

Si bien es cierto, los productores de cacao estan organizados bajo estructuras
gremiales formales que han permitido fortalecer y mejorar las capacidades
productivas de cacao, sin embargo, algunas etapas del proceso aun requieren
especial atencién a fin de favorecer el incremento de los ingresos originados por

esta actividad. Un 80% de los productores comercializan el cacao en baba y en
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segunda estancia en grano seco fermentado, debido a que en las cooperativas se
realiza de manera masiva la post cosecha y con ello garantizar la calidad final del

grano seco de cacao exportable.

Por otro lado, existe una reducida cultura de trasformacion de materias primas, a lo
que se le incluye la falta de innovacion, tecnologia e inexperiencia comercial en
productos derivados del cacao como los chocolates para taza, chocolates dulces,

manteca de cacao, polvo de cacao, jalea de cacao y otros.

Actualmente en el mercado local existen productos con los nombres comerciales de
“AWAJUN”, “KOLON”, “SAN LUCAS” y “UTKU” (Chocolates para taza), los
cuales vienen siendo desarrollados por empresas privadas y organizaciones
cacaoteras como la Cooperativa de Servicios Multiples APROCAM vy la
Cooperativa Central de Productores Agrarios de Amazonas CEPROAA; sin
embargo, al encontrarse en una etapa inicial de difusion y promocion de los
productos, existiria deficiencia en la eleccion y aplicacion de estrategias

competitivas (Porter, 1990).

Las estrategias competitivas que desarrollan las empresas son un factor
fundamental para el desenvolvimiento que tengan en los mercados y de ellas
dependerd si se tiene 0 no éxito en su gestion empresarial. Es de gran importancia
que las empresas puedan identificar la estrategia o conjunto de estrategias mas
eficaces para competir eficientemente. Solo estableciendo la estrategia pertinente

se pueden lograr las metas y objetivos propuestos por las empresas (Castro, 2010).

Una estrategia seria la innovacion en el desarrollo de nuevos productos a introducir
a un mercado destino, la falta de estrategias de comercializacion nos lleva al
desconocimiento de la interaccion con nuevos clientes y mercados alternativos, lo
que con lleva a la disminucién de la rentabilidad econémica para poder desarrollar
una base productiva sélida. Por otro lado, para satisfacer las expectativas de los
consumidores Yy clientes es necesario elaborar productos novedosos que salgan de

lo tradicional y sean competitivos en el mercado (Stanton, 2007).
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Una empresa antes del lanzamiento de un nuevo producto al mercado necesita
conocer los gustos y preferencias de sus posibles consumidores, y determinar si sera
aceptado o rechazado por sus clientes. Existen factores externos e internos que
influyen en el consumidor ante la aceptabilidad los alimentos, tales como, la
personalidad, actitudes, estilo de vida entre otros. (Prescott y Bell 1995; Rozin
1996; Bolling Johansen et al. 2010). En este sentido, diversos autores han
demostrado que los factores sensoriales son fundamentales en la eleccion de un

alimento.

Para evaluar la aceptabilidad de alimentos considerando que el consumidor no tiene
ningun tipo de informacion acerca del producto, se emplea el punto de vista
hedoénico (cuanto me gusta 0 me disgusta). Sin embargo, algunas investigaciones
han demostrado, que los factores no sensoriales, tales como la marca, el precio, las
propiedades saludables atribuidas al producto, entre otros, juegan un papel
trascendental en la eleccidn de un alimento y por ello, deben considerarse (Shepherd
et al. 1991; Jaeger 2006; Costell et al. 2010).

En este sentido, el estudio del analisis sensorial, permitirdn conocer los atributos
que conllevan la aceptabilidad o rechazo del mismo, con ello se podra decidir los
parametros susceptibles que deben ser modificados para satisfacer las necesidades
y preferencias de los consumidores finales. Por ello la aceptabilidad, asi como la
intencion de compra no solo dependen de las expectativas generadas por la
informacién del etiquetado, marca y tipo de producto, sino que mayoritariamente

dependen de las propiedades sensoriales del mismo (Torres, 2012).

Es necesario tener en cuenta que existen grupos de consumidores con distintos
criterios de aceptabilidad y que esta informacion validara la aceptacion real del
producto, lo que ayudara en la seleccion adecuada de las condiciones del proceso
de las materias primas, y permitira la obtencion de chocolates diferenciados en el
mercado. Asi también, es de vital importancia la informaciéon del etiquetado, ya que
alli se vera reflejado el estudio concreto de cada producto, esto se refiere a la

informacién nutricional del producto.
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Si hablamos del producto de investigacion, segun Torres (2012), define al chocolate
como una suspension semisolida de cacao y particulas muy finas de azlcar o
edulcorantes, dispersas en una fase continla de grasa, el cual es considerado un
alimento estimulante, pero también Beckett (2000), mencion6 que es un alimento
Unico que se encuentra en estado solido a temperatura ambiente pero que se derrite

rdpidamente dentro de la boca.

Para Liendo (2005), el chocolate es un alimento que se obtiene mezclando licor de
cacao, azucar o edulcorantes, leche, manteca de cacao y agentes emulsificantes, al
que se le puede agregar una gran variedad de insumos como frutos secos enteros
(almendras) y otros productos semi elaborados, estos ingredientes varian segun el
tipo de chocolate que se pretenda fabricar. Sabiendo que la matriz alimenticia en el
chocolate constituye la presencia de antioxidantes Ilamados polifenoles que pueden
combinarse con productos lacteos, frutos secos, azucares y/o edulcorantes, vainilla
como aromatizante y lecitina de soya como emulsionante y estabilizante para

mejorar la textura (Alvis et al., 2011).

Afoakwa (2010), considera al chocolate un alimento caldrico por su elevado
contenido de solidos de cacao, azucares u de otros ingredientes que lo acomparian
como los frutos secos, pero ademas por el contenido graso (29 al 43%) gracias a la
manteca de cacao; asi mismo, para Torres (2012), los acidos grasos predominantes
en esta fraccién grasa son mayoritariamente saturados de 18-25%, estearico y
palmitico, pero también contiene una alta proporcién de acido oleico de 7-13% y

una pequefia cantidad de poliinsaturados en forma de acido linoleico de <1.5%.

Existen diferentes tipos de chocolate segin su composicion, entre los mas
resaltantes: i) el chocolate negro o amargo, considerado chocolate puro, debera
contener >35% de extracto seco total de cacao, del cual el >18% serd manteca de
cacao y el >14%,extracto seco magro de cacao; en este segmento se encuentra el
chocolate a la taza que contiene lo antes referido y un maximo del 8% m/m de
harina y/o almidon de trigo, maiz o arroz; ii) el chocolate dulce/familiar, debera
contener >30% de extracto seco total de cacao, del cual >18% serd manteca de
cacao y el >12% extracto seco magro de cacao; en esta seccion se encuentra el

chocolate a la taza que se compone de lo mismo y adiciona un maximo del 18% de
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harina y/o almidon de trigo, maiz o arroz; iii) el chocolate de cobertura, deberia
contener en extracto seco > 35%, del cual el >31% serd manteca de cacao y el >2,5%
extracto seco magro de cacao, lo cual le otorga facilidad para ser moldeado y
manipulado a temperatura media-alta y apropiado para coberturas de otros
alimentos principalmente frutas; iv) el chocolate con leche, que debe contener en
relacién con el extracto seco >25% (incluido un minimo del 2,5% de extracto seco
magro de cacao) y un minimo especificado de extracto seco de leche entre el 12%
y el 14% (incluido un minimo entre el 2,5% y el 3,5% de materia grasa de la leche)
(Codex Stan 87-1981, 2016).

Las semillas de cacao se utilizan en la elaboracion de chocolate el cual es usado y
consumido en una infinidad de formas a través del tiempo y alrededor de todo el
mundo. Beckett (1994), manifiesta que el cacao contiene un alto contenido de grasa

en sus granos, por esto es considerado un alimento altamente energético.

Segln Vasquez (2009), en los granos de cacao la composicién nutricional
predominante es la manteca de cacao y bajos porcentajes de agua del cual se genera
la pasta de cacao. Asi tenemos que los porcentajes de manteca de cacao estan en
54.0%, proteinas en 11.5%, celulosa en 9.0%, almidon y pentosanos en 7.5%,
taninos en 6.0%, agua en 5.0%, oligoelementos y sales en 2.6%, &cidos organicos
y esencias en 2.0%, teobromina en 1.2%, azucares en 1.0%, y cafeina en 0.2%, por
otro lado, Torres (2012), menciona que el cacao es una inmensa fuente de energia

y carbohidratos, por el contenido total de alcaloides (0.8 y el 2%).

La composicion quimica del cacao por cada 100 gramos tenemos energia 456 Kcal,
agua 3.6 g, carbohidratos 34.7 g., grasas 46.3 g., proteinas 12 g., fibra 8.6 g., calcio
106 mg., fosforo 537 mg., hierro 3.6 mg., vitamina B1 (Tiamina) 0.17 mg., vitamina
B2 (Riboflavina) 0.14 mg., vitamina C (Acido ascérbico) 3 mg., vitamina A
(Retinol) 2mcg. (Collazos, 2012)

Un punto dominante en la calificacion del cacao de exportacidén se basa en las
caracteristicas organolépticas (sabor y aroma), tales como amargor y la
astringencia, que estan intrinsecas en los granos de cacao, requisito fundamental

para la elaboracién de chocolates finos (Jimenes, 2003).
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La formulacion de los chocolates propuestos en la presente investigacion, se basa
en la creacion y desarrollo de nuevos productos, segin Pérez (2006), para ampliar
la variedad de productos en una empresa se tiene varios caminos:

 Invenciones, que generen nuevos productos, se basa en formular algo que auin

no existe, y generar necesidades nuevas de consumo, como en su momento lo
fueron el yogurt probidtico.

» Nueva linea de productos, se basa en agregar en el catalogo de productos nuevas
lineas que la empresa no ofrecia (por ejemplo, DanPer lanza su nueva linea de
alimentos “Ready to eat” a base de quinua con su marca CasaVerde Gourmet).

» Nuevas versiones, se trata de nuevos productos que se integran a las lineas que

ya maneja la empresa (por ejemplo, la hamburguesa mexicana en McDonald's).

» Mejoras en los productos, que son cambios que se dan a los productos existentes

para atender y mejorar las necesidades del mismo segmento de mercado (por
ejemplo, Cereal Fitness de Nestle que su principal ingrediente es el cereal
integral, ademas tiene fibra y 7 vitaminas y minerales).

» Reposicionamiento del producto, se propone que el producto existente tenga un

nuevo nicho de mercado, ya que el actual se encuentra saturado (por ejemplo,

sopas Campbell's busca posicionar sus bienes en diferentes platillos).

Existe experiencia empirica en la produccion de chocolates para taza con
sustitucion parcial de harina de maca, quinua o platano, en la empresa privada
Agroindustria Eco Products Consulting Groups SAC ubicada en la ciudad de Jaén,

Cajamarca.

Ademas, en Amazonas se realizaron estudios de elaboracion de chocolate para taza
siendo la mejor concentracion la de 70% pasta de cacao, 15% harina de platano y
15% de panela, encontrando diferencias significativas en las propiedades

fisicoquimicas y organolépticas. (Granda y Marlo, 2015)

Para enfocar el proceso la introduccion de productos innovadores al mercado,

tenemos tres formas fundamentales (Vega, 2003).

1. Impulso del mercado. Se fabrica lo que se vende, lo que quiere decir que se
generan nuevos productos de acuerdo a la necesidad de los consumidores, sin

tener en cuenta la tecnologia existente y los procesos de operacion que implica.
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Para determinar el tipo de nuevos productos es necesario realizar una
investigacion de mercados o la retroalimentacion de los consumidores.

2. Impulso de la tecnologia. Se vende lo que se puede hacer, teniendo en cuenta la
tecnologia de produccion y dejando de lado lo que requiere el mercado. Sin
embargo, el trabajo del &rea de mercadotecnia seré generar un nuevo mercado
para vender los productos creados. Estos productos tienen un valor agregado
diferenciado a los que ya se encuentran en el mercado, y es factible se produccion
debido a la tecnologia de punta, la investigacion y el desarrollo de operaciones.

3. Enfoque interfuncional. Este enfoque requiere del trabajo en equipo del area de
mercadotecnia, operaciones, ingenieria entre otras funciones que desarrollan
nuevos e innovadores productos de manera coordinada. Estos productos deben
satisfacer las necesidades del consumidor sacando ventaja de la tecnologia. Es
el enfoque que mejores resultados otorga, sin embargo, es el mas complicado de
implementar debido a las rivalidades internacionales.

Por otro lado, la mezcla del marketing con las tacticas y decisiones que usa cada
empresa para adaptarse a diferentes mercados son esenciales debido a que influyen
en la rentabilidad, la eficiencia y eficacia de la empresa. (Kotler, 2003)
Producto: Satisface el deseo o necesidad de los consumidores, y se muestran de
la siguiente manera: bienes, servicios, experiencias, eventos, personas, lugares,
propiedades, organizaciones, informacion e ideas. (Kotler et al, 2003).
Precio: Es el valor otorgado a un producto, para determinarlo es preciso analizar
el precio de la competencia, los costos de produccion y el margen de ganancia
que se desea obtener. Ademas de sondear si los clientes estan dispuestos a pagar
el precio determinado por el producto ofrecido.
Plaza (distribucion): Es el lugar o medio por el cual se distribuye el producto,
para determinar la manera adecuada de hacerlo es primordial analizar las
caracteristicas del producto, el mercado, competidores, proveedores, entre otros.
Promocion: Son los beneficios o servicios que acompafian al producto, para ello
se emplean diferentes herramientas de mercadeo segun a quien se desea llegar,

es decir, a un mayorista, minorista o consumidor final.

La comercializacidn, se define como el proceso que se encarga de la distribucion

de productos generados en un centro de produccién hacia su destino de consumo, a
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través de operaciones de compraventa de mayoristas a minoristas hasta llegar al
consumidor final; requiere de planificacion y debe considerar responder las

siguientes preguntas: cuando, donde, a quién, cdmo y cuanto (Pujol, 1999).

Los canales de distribucion, son los medios por lo que circulan los productos desde
el fabricante hacia el consumidor final, y permite a la empresa llegar de manera
oportuna al mercado. Por otra parte, Kotler (2004), dice que es el proceso de hacer
Ilegar los bienes o servicios desde el productor hasta el consumidor final empleando

canales de distribucion que trabajan de manera independiente.

Asimismo, el mercado se encarga de identificar a los clientes potenciales que son
conformados por aquellos consumidores con los que se ha generado una relacién
con el negociante, a estos clientes van dirigidos los programas de marketing y ellos
son los encargados de aceptar o rechazar la oferta (Pujol, 1999).

El posicionamiento de un producto en los mercados metas es la forma en que el
consumidor considera a un producto por los beneficios que le ofrece, y se distingue
de la competencia (Arens, 1999). Por otro lado, consiste en lograr que un producto
ocupe un lugar claro, distintivo y deseable, en la mente de los consumidores meta

en relacion con los productos de la competencia (Kotler, 2004).

Un estudio de mercado sirve para tener una nocion clave de la cantidad de
consumidores que habran de adquirir el bien o servicio que se piensa vender, dentro
de un espacio definido, durante un periodo de mediano plazo y a qué precio estan
dispuestos a obtenerlo. Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las
caracteristicas y especificaciones del servicio o producto corresponden a las que
desea comprar el cliente. Este dard igualmente que tipo de clientes son los
interesados en los bienes de la empresa, lo cual servira para orientar la produccion
del negocio. (Kotler, 2004).

Los estudios de mercado, son una guia para la direccion superior pues reducen el
riesgo en la toma de decisiones, sin embargo, no garantizan una solucién oportuna
en todos los casos, méas bien sirve de orientacion para facilitar la conducta en los

negocios y disminuir al minimo el margen de error posible. (Darwing, 2009)
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Las empresas reconocen que no pueden captar a todos los compradores del
mercado, por ello segmentan y seleccionan a los clientes con los que quieren
relacionarse, seleccionan uno o mas de ellos, y crean productos y programas de

marketing a la medida de cada uno. (Kotler et al., 2003)

Dado que los compradores tienen necesidades y deseos unicos, cada comprador es
potencialmente un mercado individual, sin embargo, otras empresas se enfrentan a
grandes cantidades de compradores, buscan clases amplias de compradores. Para
esta investigacion trabajaremos con el marketing de nichos, la cual trabaja con un
segmento del mercado que normalmente son grupos grandes, pero que se concentra

en un subgrupo dentro de esos segmentos.

Un nicho es un grupo definido se identifica mediante la division de un segmento o
sub segmento. Los nichos son pequefios y normalmente atraen a pocos
competidores. EI marketing de nicho ofrece a las empresas pequefias la oportunidad
de competir al concentrar sus recursos limitados en servir a nichos que otros

competidores podrian pasar por alto o considerar de poca importancia.

Se denomina nicho a la delimitacién de un grupo que busca un beneficio en
particular. Estos entienden muy bien las necesidades especificas de los
consumidores, que estan dispuestos a pagar un precio especial de forma gustosa,
ademas, las empresas deben tener en cuenta que tienen que especializar su oferta
para tener éxito y tener un gran potencial en cuanto a tamafio, rentabilidad y

posibilidad de crecimiento. (Publicaciones Vértice, 2008)

La rentabilidad, es uno de los indicadores méas importantes para medir el éxito de
un negocio, que combinada con la planificacion minuciosa es una fortaleza de la
empresa. El capital de trabajo invertido apropiadamente implica expansién en
capacidad instalada, actualizacion de la tecnologia existente, nuevos esfuerzos de
marketing, intensificacion de logistica, 0 una mezcla de todos estos puntos. Esto
conduce a una empresa a aumentar su volumen de operaciones, y aprovechar mejor
el uso de sus ventajas competitivas existentes, mejorar su posicion relativa en la

industria, y a obtener una mayor participacion del mercado (Leal, 2012).
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La estrategia, es la relacién que tiene la empresa entre sus objetivos y valores
culturales, su estructura de organizacion y de negocios. y el entorno de la misma.
Estrategia genérica, es crear un valor para los consumidores que no exceda el costo
de hacerlo (Porter, 1992). El término estrategia en la administracion debe responder

a dos preguntas ¢ Qué es nuestro negocio? y ¢Que deberia de ser? (Drucker,1997).

Arana (2014), en su trabajo “Identificacion y analisis de limitantes que enfrentan
las comunidades nativas de Anapate y Coriteni Tarso en la Selva Central, para
articularse eficientemente en la cadena productiva de cacao. Propuesta de estrategia
de articulacion comercial”, concluye que, una propuesta de estrategia comercial
permitira generar un escenario que ayude a mejorar las condiciones de vida en las
comunidades nativas al mejorar su capacidad de insertarse en los mercados de
forma eficiente y sostenible, articulando productores a mercados que sean justos en
términos de distribucion de los beneficios.

Asimismo, Asmat et al. (2017), en su trabajo “Plan Estratégico de Marketing para
el Lanzamiento de Infusiones de Cacao de la empresa La Ibérica”, concluyen que,
las oportunidades que tiene un producto innovador hecho a base de cacao, propone
el lanzamiento de la linea de infusiones Theo (con el tagline “Tomar té, hace bien)
cuya propuesta de valor esta basada en bienestar, positivismo y bien social. Este
concepto fue corroborado a través de una investigacion de mercado en los
segmentos objetivo, alcanzando un 89% de aceptacion y una intencion de compra
del 59.9%, dado que el concepto es nuevo en el mercado y debido a que involucra
un sector nicho, ademas propone, implementar la mezcla de marketing en medios
especializados para una alta segmentacion, y socializar el fin social del producto y
concientizar la problematica de desnutricion infantil para afianzar el

posicionamiento de un producto socialmente responsable.

Como también, Cornejo et al (2017), en su trabajo “Plan Estratégico de Marketing
para el Lanzamiento de Linea de Chocolates Orgénicos para Nestl¢”, concluyen
que, a nivel nacional como internacional existe actualmente una creciente tendencia
por tagline del consumo de productos organicos, ya que, hay una mayor
preocupacion de los consumidores por mejorar su nutricion y salud. Ello representa,

una oportunidad para desarrollar nuevos productos con caracteristicas y atributos,
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e identificar un mercado potencial para ingresar. Para lanzar una nueva linea de
chocolates organicos en el mercado peruano, propone un plan de marketing, el cual
se ejecutaria a través de la empresa Nestlé, con el objetivo de registrar una nueva
marca dentro del portafolio de marcas de chocolates que actualmente maneja dicha

empresa.

En el Peru el cacao es uno de los productos bandera y su potencial de produccion
aun no ha sido aprovechado a plenitud para la industria chocolatera porque solo se
exporta en materia prima y no se genera un valor agregado, el cual podria llegar a
un 9% de la oferta mundial. (Organizacion Mundial del Cacao, 2015).

Para la introduccion de nuevos productos al mercado, es importante conocer el
elemento cultural y social de la poblacion; en este aspecto, la ciudad de
Chachapoyas al ser una zona de clima frio, los habitos de consumo en su tradicion
tienden por consumir bebidas calientes y cal6ricas como el chocolate y el café, por
ende, los patrones de consumo son altos, sin embargo, el consumidor local no es
muy exigente en cuanto al envase del producto, aunque los duefios de tiendas
comercializadoras consideran que se venderia méas si las empresas productoras

trabajarian mas en vender su producto con mejores disefios en sus presentaciones.

Existe desconocimiento sobre la demanda y oferta de chocolates para taza en base
a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, y por qué
direccionaria su intencién de compra ante un nuevo producto, sin embargo, el
desarrollo de su estrategia comercial, contribuird a la implementacion de nuevas
presentaciones de chocolates, siendo potencial econdémico para el desarrollo
regional, generando el crecimiento y desarrollo econémico de los productores

cacaoteros.

La investigacion se justifica en el objetivo de realizar un diagndstico técnico y
comercial de los chocolates formulados con cacao y sustitucion parcial de harina de
quinua, maca o platano, analizar su mercado consumidor y evaluar la rentabilidad
a través de indicadores econdmicos y financieros, lo que daré origen a las bases
para desarrollar la estrategia comercial que mejorara su capacidad para insertarse

en los mercados de forma eficiente y sostenible.
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II. MATERIAL Y METODOS

2.1.

2.2.

Disefio de la Investigacion

Para cumplir con los objetivos propuestos en el presente trabajo, se ejecuto la
investigacion segun se detalla:

El disefio de la investigacion obedecio a un proceso descriptivo, el cual permitio
obtener una perspectiva mas amplia sobre la realidad e integrar en forma
multidisciplinaria la investigacion, porque se aplicaron técnicas e instrumentos
tales como analisis de laboratorio, balance de materia, pruebas organolépticas,

encuestas y formulas econdémicas financieras.

Poblacion y Muestra

Poblacion

La naturaleza del presente estudio, identific6 como poblacion estimada para
evaluar la rentabilidad y analisis del mercado, a la poblacion del distrito de
Chachapoyas, provincia Chachapoyas, region Amazonas, conformada por
personas de ambos sexos, con edades que oscilan entre los 18 y 65 afios a mas.
Para el presente estudio y segun el INEI - Censos Nacionales 2017: XII de
Poblacion, VI de Vivienda y 111 de Comunidades Indigenas, se determind que la

poblacién a considerada fue de 22 749 pobladores (tabla 1).

Tabla 1. Poblacion del distrito de Chachapoyas

Edades Total Hombres Mujeres
18 a 19 afios 1259 582 677
De 20 a 24 afios 3354 1535 1819
De 25 a 29 afos 2952 1404 1548
De 30 a 34 afios 2682 1250 1432
De 35 a 39 afios 2265 1066 1199
De 40 a 44 afios 2043 955 1088
De 45 a 49 afos 1840 861 979
De 50 a 54 afios 1598 733 865
De 55 a 59 afios 1195 569 626
De 60 a 64 afios 917 431 486
De 65 a més afios 2644 1172 1472
Total 22749 10558 12191

Fuente: INEI - Censos Nacionales 2017: XII de Poblacion, VII de Vivienda y 11l
de Comunidades Indigenas.
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2.3.

Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra utilizamos la siguiente formula;

B 72X p xq XN
"TEX(N-D+ Z22xpxq

Donde:

n = Tamafio de la muestra = 22 749

Z = Nivel de confianza Z de 95% = 1.96

p = Proporcion de las unidades de anélisis que tienen un mismo valor de la variable
(probabilidad de éxito) = 0.5

1 — p = Proporcion de las unidades de analisis de las cuales la variable no se
presenta (probabilidad de fracaso) = 0.5

N = Poblacidn total a tratar (tamafio de la poblacion)

E = Error m&ximo permitido: 5% = 0.05

Calculando la muestra tenemos;

N = 22 749
p = 0.5
1-p = 0.5

E = 0.05

zZ = 1.96

n = 377.79

Segun los calculos estimados la encuesta fue aplicada a 378 habitantes del distrito

de Chachapoyas.

Meétodos, técnicas e instrumentos

Los métodos y técnicas de recoleccion de datos, permitieron obtener resultados

concretos de acuerdo a los objetivos de la investigacion.
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Primero, produccion de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion
parcial de harinas de quinua, maca o platano, en el que se empled un tostador con
capacidad de 10 Kg/bach, un descascarillador con capacidad de 30 Kg/h, molino
de martillos, dos refinadores de 3 Kg/bach, una refrigeradora, moldes de 100 g. y
de 200 g., balanza grameras, utensilios, espatulas y cucharas, para ello se realiz6

el siguiente proceso;

Recepcidn de granos de cacao secos

El cacao fue proveido por la Cooperativa de Servicios Multiples APROCAM vy se
recepciono en la planta procesadora de la Empresa Agroindustria Eco Products
Consulting Groups SAC. en sacos de 50 kilos que fueron transportados por un
vehiculo que cumplio con las condiciones higiénicas de transporte. Se dio inicio
al control de calidad, para ello se separ6 mediante cuarteo una muestra de 500 g.;
se determind la humedad en un medidor de humedad Gehaka corroborando que
estuviera a 7%, se realizo los analisis organolépticos del grano como son olor,
sabor y color. Seguido, se determind el calibre del grano del cacao encontrandose
dentro de lo normal 1.1 g. el peso de cada grano de cacao, se identificd y separ6
los defectos encontrando granos mdaltiples, quebrados y pasillas; y se procedi6 a
determinar el grado de fermentacion mediante la prueba de corte obteniendo un

85% de fermentacion.

Limpieza y Clasificacion

En esta etapa del proceso se pesaron 16 Kg. que seran procesados los mismos que
fueron limpiados y clasificados. La limpieza se realiz6 para retirar los
contaminantes que puedan generar peligro para la salud del consumidor, perdida
de la calidad del producto final y dafio en los equipos, se efectlo en seco, luego

se clasificaron por tamarios de manera manual empleando una malla como tamiz.

Tostado de granos de cacao

Se desarroll6 el tostado para ayudar a desarrollar todas sus cualidades aromaticas
y de sabor, ya que en este proceso suceden cambios quimicos conocidos con el
nombre de reacciones de Maillard, las cuales causan modificaciones en los

aminoéacidos libres y azucares reductores que conducen a la formacién de aromas
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y sabores, ademas, se busco oscurecer el color, facilitar el desprendimiento de la
cascarilla y alcanzar una textura ideal para el quiebre del grano.

El proceso de tostado se desarrollé en una tostadora de tambor de 10 Kg/bach,
previo a ello se pesaron 8 Kg., empleando solo el 80% de su capacidad. Se
encendio la tostadora y se precalent6 hasta llegar a 120° C, luego se cargo la tolva
y se dejaron caer al tambor rotatorio por un lapso de aproximadamente 30 minutos
por Bach tiempo en el que se tuvo en cuenta el sonido del crack del tostado y que
los granos estuvieran quebradizos para el facil desprendimiento de la cascara, con
ello se determind que se ha logrado tostar uniformemente los granos de cacao.

Trillado o descascarillado

Consistio en la eliminacion de la cascara y se realiz6 en una descascarilladora en
la cual los granos de cacao tostados fueron colocados en la tolva, la cual paso por
un tambor triturador y las cascarillas de cacao fueron extraidas por canales de
succion por el flujo de aire de un ventilador y los nibs de cacao salieron limpios
por un canal colector. Se logré obtener nibs de cacao separando la cascara de
cacao. Luego se peso los nibs de cacao y se determiné el rendimiento del grano

tostado.

Molido
Este proceso se realizd por medio de las fuerzas de friccion y compresion de un
molino de martillos, para ello los nibs de cacao se colocaron en la tolva y se

trituraron logrando obtener 100% pasta de cacao.

Formulacién
Se procedid a realizar las formulaciones de los chocolates para taza en base a
cacao y con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o platano, tal como

indica la tabla 2.
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Tabla 2. Formulacién de los insumos

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 Tratamiento 4

Insumos
% Peso % Peso % Peso % Peso
en Kg en Kg en Kg en Kg

Pasta de cacao 100% 3 70% 2.1 70% 2.1 70% 2.1
Harina de quinua 30% 0.9
Harina de maca 30% 0.9
Harina de platano 30% 0.9
Refinado

El refinado se realiz en una refinadora de rodillos de piedra con objetivo de
reducir los tamafios de particula de la pasta de cacao logrando llegar a un dptimo
de 18 a 22 micras. Cada una de las mezclas de las formulaciones se refinaron por
separado, en esta etapa se optimizo el proceso por un tiempo de 6 horas a
temperatura de 50°C hasta obtener un producto de 22 micras para su facil
disolucion con caracteristicas organolépticas aceptables, ya que en esta etapa la
manteca de cacao que tiene la pasta pura de cacao se diluye y se integra con los

demas insumos.

Temperado

Este proceso se realiz6 para garantizar el brillo de la tableta de chocolate, la cual
consistio en subir y bajar las temperaturas, con ello se lograron cristalizar las
grasas presentes en la pasta de cacao. El temperado, se realiz6 manualmente
subiendo y bajando la temperatura, de 50°C se baj6 a 27°C y luego se subié a
30°C batiendo la mezcla de manera constante con ello generar el brillo en la

tableta de chocolate.

Moldeado

El moldeado se realizé con mucho cuidado porgue existe contacto directo con el
producto final, para lo cual se trabaj6 segln las Buenas Préacticas de Manufactura.
Se desarrollé de manera manual empleando utensilios de moldeado previamente
esterilizados como son las espatulas chocolateras, cucharas de medida y los

moldes de acero inoxidable. Para el pesado se empled una balanza gramera, en la
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gue se procedid a pesar cantidades de 100 g. y 200 g. finalizando con la vibracion
de los moldes para liberar las burbujas de aire generadas en el moldeado.

Refrigeracion
Se expuso al frio en la refrigeradora por un tiempo de 15 minutos, se control6 que
la temperatura este en 16 °C, con ello se facilito su solidificacion en el molde,

evitamos la cristalizacion de la grasa y se obtuvo un chocolate con buen aspecto.

Empaque y sellado

El empaquetado se realiz6 en forma manual cumpliendo con todas las normas de
Buenas Practicas de Manufactura para evitar algun tipo de contaminacién en la
cual se separo los productos no conformes encontrados. EI empaque cumple dos
objetivos, el primero es proteger a las barras de posibles olores que pueden
adquirir del medio ambiente, ademas impedir que la grasa que pueda soltar el
chocolate traspase a la superficie de la envoltura y sea visible al consumidor, y en
segundo informar al consumidor, ya que, en el empaque va impreso la marca del
chocolate, el nombre de la fabrica que lo produce, sus ingredientes, peso, etc. Se
empacdé en papel manteca en presentaciones de 100 g. se colocé en bolsas brillo
con su etiqueta y las presentaciones de 200 g. en sus cajas cerigrafiadas y

plastificadas segun presentaciones.

Almacenamiento
El almacenamiento se dio en el area de producto terminado a temperatura
ambiente y una humedad relativa no mayor a 75% para mantener el producto en

buena calidad.

Del proceso de produccién; se calcularon los niveles de produccion mediante un
balance de materia en la cual se hallaron las pérdidas de producto a lo largo del
proceso y se verificd su eficiencia en cada una de las etapas, comprobando los
valores de las entradas y salidas para con esto obtener el valor de las pérdidas en

cada uno de las operaciones.

34



Granos de cacao

(Theobroma cacao) %‘ Recepcion
7% humedad
‘ ., Granos defectuosos,
Seleccion . -
materias extrafias, etc.
T°=120°C
) T —> Vapor de agua
t =30 min. ostado P g
‘ Descascarillado H Céscara de cacao
| Molido |
‘ Formulacion ’
Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4
100% pasta 70% pasta de cacao 70% pasta de cacao 70% pasta de cacao
de cacao 30% harina de quinua 30% harina de maca  30% harina de platano
Refinado ’ ‘ Refinado ’ ‘ Refinado ’ ‘ Refinado
Temperado Temperado ‘ Temperado ‘ Temperado
Moldeado Moldeado ‘ Moldeado ‘ Moldeado
Empacado Empacado ‘ Empacado ‘ Empacado ’
Almacén Almacén ’ ‘ Almacén ’ ‘ Almacén ’

Figura 1. Flujograma de procesamiento de los chocolates para taza en base a

cacao con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o platano.
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Segundo, una vez obtenida las muestras, se empez6 definiendo las caracteristicas
fisicoquimicas de los chocolates mediante un analisis proximal realizado en el
laboratorio Sociedad de Tratamiento Técnico S.A.C. el mismo que es acreditado
por INDECOPI, ubicado en la ciudad de Lima, para ello se escogié al azar
muestras de 500 g. de cada una de las formulaciones, los mismos que fueron
enviados al laboratorio y analizados con los siguientes métodos;

Tabla 3. Analisis y métodos para caracterizacion fisicoquimica

Andlisis Método

Determinacion de Por calculo. Se obtuvo por diferencia después de haber

carbohidratos completado los analisis de cenizas, fibra, grasa total,
proteina total y humedad.

Determinacion de (AOAC 972.15.20th.Ed. (2016). Asr el cacao products). El

cenizas método se basa en obtener el residuo inorganico mediante
la calcinacién a temperaturas entre 550 — 600° C de la
muestra.

Determinacion de (AOAC 963.15.20th.Ed. (2016). Fat in cacao products). Se

grasa realiz6 mediante el método de extraccion Soxhlet.

Determinacion de (AOAC 931.04.20th.Ed. (2016). Loss on drying

humedad (Moisture) in cacao products). Consiste en evaporar
mediante secado, el agua contenida en la muestra, en una
estufa de 105°C-130°C hasta obtener peso constante.

Determinacion de (AOAC 970.22.20th.Ed. (2016). Asr el cacao products

proteinas Nitrogen (total) in cacao products. Por el método Kjeldahl.

Energia total Por calculo.

Fuente: Laboratorio SAT.
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Tercero, se realizd la evaluacion sensorial en la cual se evalud el nivel de
aceptacion de los chocolates formulados en base a cacao y con sustitucion parcial
de harina de quinua, maca o platano, para ello se eligieron cuatro atributos
sensoriales (aroma, color, sabor y textura). Las formulaciones fueron evaluadas
por treinta panelistas sin entrenamiento que tienen el perfil del publico
consumidor, para evaluar; se empled una escala hedonica de nueve puntos
(tabla 4).

Tabla 4. Escala heddnica

Puntaje Atributos

9 Extremadamente agradable
Muy agradable
Moderadamente agradable
Un poco agradable
Ni agradable/Ni desagradable
Un poco desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable

= N W bk~ 01O N

Extremadamente desagradable
Fuente: Peryam, DR, y Pilgrim, FJ (1957).

Cuarto, para realizar la caracterizacion comercial y analizar el mercado
consumidor local, empleamos una encuesta la cual pasdé por un proceso de

validacién y la prueba de confiabilidad.

La encuesta aplicada paso por un previo proceso de validacion de tres expertos
docentes de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza:

1. M. Sc. Segundo Manuel Oliva Cruz.

2. Ph. D. Danilo Edson Bustamante Mostajo.

3. M. Sc. Armstrong Barnard Fernandez Jeri.

Los tres expertos después de revisar la encuesta procedieron a validar la encuesta
teniendo en consideracion los criterios de coherencia, pertinencia, independencia

e impacto (Anexo N°02 fichas de validacion).
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Seguido se procedié a modificar la encuesta seguin los criterios de los expertos
(Anexo N°03 encuesta), y se aplicd la encuesta a una muestra de la poblacion, y
se procedioé a realizar la confiabilidad de los datos obtenidos de las encuestas de
la muestra; para ello se evalud la consistencia interna que se refiere al grado en

que los items de una escala se correlacionan entre ellos.

Segun Campo y Oviedo (2008), la consistencia interna se calcula con la férmula
20 de Kuder-Richardson para las escalas dicotomicas y el coeficiente de alfa de
Cronbach para escalas politdmicas. La interna se considera aceptable cuando se
encuentra entre 0,70 y 0,90. Para determinar la consistencia interna de una escala
de veinte items se necesitan entre cinco y veinte participantes por cada item. La
consistencia interna de un instrumento varia segn poblacion en que se aplica por

ello es siempre necesario informar el valor cada vez que se aplique.

Para determinar la confiabilidad de la encuesta se procesaron los datos de su

previa aplicacion, en el programa estadistico SPSS 15.

Tabla 5. Estadisticos de fiabilidad de la encuesta a aplicar para el estudio de
mercado de los chocolates para taza con sustitucién parcial de harina de quinua,

maca o platano

Alfa de Cronbach basada en los
Alfa de Cronbach o
elementos tipificados

0.845 0.728

De los datos obtenidos se tiene que el alfa de cronbach fue de 0.845 encontrandose
dentro del rango aceptable, por lo que la encuesta fue confiable teniéndola ya lista

para aplicar a los encuestados y desarrollar la investigacion de mercado.

En la encuesta se evaluo la incidencia de la competencia, la oferta y la demanda a
partir de ello se determind la demanda insatisfecha. Asi mismo, los tipos de
presentacion, innovacion y frecuencia comercial que tendran los chocolates para
taza formulados con cacao y con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o

platano.
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Quinto, se evaluo la rentabilidad a través de indicadores econdmicos y financieros

empleando las siguientes formulas;

— Fuentes y usos de fondo; un estado de flujo de fondos es de considerable

ayuda, porque permite ver el empleo de fondos que ha hecho la empresa y

la forma en que esas utilizaciones fueron financiadas.

Para la elaboracion de un estado de fuentes y usos de fondos se procede de

la siguiente forma:

1.

Se toman las cuentas de los balances, inicial y final del periodo a estudiar,
sin tener en cuenta los totales de los grupos.

Se colocan en la primera columna, las cifras del segundo balance en
orden cronoldgico y en la segunda columna las del primero.

Se determinan las variaciones de las cuentas, columna 1, menos columna
2y se registran con su signo positivo o negativo, en una tercera columna;
es decir mostrando si el valor de la cuenta aumentd o disminuyé en el
transcurso del periodo comprendido entre los dos balances.

Hay otras dos columnas mas, denominadas la una “Fuentes” y la otra
“Usos”. En dichas columnas, se registran las variaciones, en valor

absoluto, de acuerdo con lo explicado anteriormente.

— Valor Actual Neto (VAN); es el valor presente de los beneficios netos que

genera un proyecto a lo largo de su vida Gtil, descontados a la tasa de interés

que refleja el costo de oportunidad que para él o la inversionista tiene el

capital que piensa invertir en el proyecto.

VAN =

Z FE(t) * (1+ D)™0 — )| + 1(0)
t=1

Donde: VAN: Valor Actual Neto; FE (t): flujo de efectivo neto del periodo

t; i: tasa de expectativa o alternativa/oportunidad; n: nimero de periodos de

vida util del proyecto; I (0): inversion inicial (neta de ingresos y otros

egresos)
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— Tasa Interna de Retorno; es otro criterio utilizado para la toma de decisiones
sobre los proyectos de inversion y financiamiento. Se define como la tasa
de descuento que iguala el valor presente de los ingresos del proyecto con
el valor presente de los egresos. Es la tasa de interés que, utilizada en el

calculo del Valor Actual Neto, hace que este sea igual a 0.

n
TIR = [Z FE/(1+ TIR)"t| = VAN =0

t=1

Donde: TIR: Tasa Interna de Rendimiento/Retorno; VAN: Valor Actual
Neto; FE (t): flujo de efectivo neto del periodo t; n: niUmero de periodos de

vida util del proyecto.

— Punto de equilibrio; una empresa esta en su punto de equilibrio cuando no
genera ni ganancias, ni pérdidas. Es decir, el beneficio es igual a cero.

La formula para el calculo del punto de equilibrio, es la siguiente:

o Costo fijo total ]
Punto de equilibrio = - — = Cantidades
Margen de contribucion

— Relaciéon beneficio — costo; la relacién beneficio-coste se define del

siguiente modo:

B VA()
C~ VA(0)

Donde: B = beneficios; C = costos; VA = valor actual. Siendo | las entradas
y O las salidas. Si B/C>1, el proyecto es apropiado, ya que los beneficios,
calculados segun el valor actual de las entradas totales, son mayores que los
costes, calculados segun el valor actual de las salidas totales.

— Margen de seguridad de la inversién; el ratio de margen de seguridad es el
ratio de capital de trabajo a deudas de corto plazo. Dicho margen aumenta a
medida que exista un mayor capital de trabajo, puesto que la empresa podra

cubrir sus pasivos corrientes en el momento indicado.
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Activo Corriente — Pasivo Corriente

Pasivo Corriente

Notese, lo que esta en el numerador (Act. corriente — Pas. Corriente) se le

Ilama ratio de Capital Trabajo.

Para el analisis del riesgo y utilidad, una medida til para la gerencia en la
planeacion de la utilidad es la del porcentaje maximo en que las ventas
esperadas pueden disminuir y aun generar una utilidad. Esto se conoce como
margen de seguridad y se calcula asi (tanto para las ventas en unidades como

en unidades monetarias):

Ventas esperadas - Ventas en el punto de equilibrio (utilidad cero)

=M d idad
Ventas esperadas argen de segurica

Sexto, se planted la estrategia comercial para la introduccién al mercado de los
productos, se hizo el analisis de segmentacion, posicionamiento, competencia y
crecimiento; e identificando factores en el proceso de produccion —

comercializacion a corto y mediano plazo.

2.4. Andlisis de datos
El tratamiento o procesamiento de los datos se realiz6 mediante el software
estadistico Infostat v8, aplicando cddigos de nimeros a cada item de las preguntas
que constan en la encuesta, para su posterior tabulacion y elaboracion del
respectivo analisis e interpretacion de datos. Se realiz6 un analisis descriptivo,

distribucion de frecuencia y estadistica descriptiva.

Para el andlisis de los datos de la prueba organoléptica se utilizd la prueba de
Friedman, para identificar si existen diferencias significativas entre las formulas
propuestas de chocolate para taza a base de cacao y con sustitucion parcial de
harinas de quinua, maca o platano propuesto, los mismos que fueron procesados

en el software estadistico Statistix 8.0 utilizado.
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I11. RESULTADOS

3.1. Caracterizacion técnica de los chocolates para taza en base a cacao y con

sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano

3.1.1. Balance de materia

3.1.1.1.Balance de materia del proceso productivo de chocolate para taza
100% pasta de cacao

En la tabla 6 se presenta un resumen de las cantidades de insumos
empleados en cada operacion realizada durante la obtencién del chocolate
para taza de 100% pasta de cacao y su representacion se encuentra en la
figura 2.

Tabla 6. Balance de materia del proceso productivo del chocolate para

taza 100% pasta de cacao

Ingreso Salida Pérdida  Pérdida

Operacién
Kg Kg Kg %
Recepcion del grano 3.40 3.40 0.00 0.00
Seleccion 3.40 3.39 0.01 0.40
Tostado 3.39 3.28 0.10 3.00
Descascarillado 3.28 3.01 0.28 8.50
Molido 3.01 2.98 0.03 1.00
Refinado 2.98 2.95 0.03 1.00
Temperado 2.95 2.92 0.03 1.00
Moldeado 2.92 2.90 0.01 0.50
Refrigerado 2.90 2.90 0.00 0.00
Envasado y etiquetado 2.90 2.90 0.00 0.00
Total 0.50 15.40
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0.10 Kg.

F
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3.40 Kg. 3.39 Kg. 3.28 Kg.
—_—) Seleccion ) Tostado — Descascarillado
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0.01 Kg. J 2.90 Kg.

Figura 2. Balance de materia del proceso productivo del chocolate para taza 100% pasta de cacao.
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3.1.1.2.Balance de materia del proceso productivo de los chocolates para taza

con sustitucién parcial de harina de quinua, maca o platano

En la tabla 7 se presenta un resumen de las cantidades de insumos
empleados en cada operacion realizada durante la experimentacion para la
obtencion de los chocolates para taza a base de cacao y con sustitucion
parcial de harinas de quinua, maca o platano, su representacion se

encuentra en la figura 3.

Tabla 7. Balance de materia del proceso productivo de los chocolates para

taza con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o platano

Ingreso Salida Pérdida Pérdida

Operacién
Kg Kg Kg %
Recepcion del grano 2.40 2.40 0.00 0.00
Seleccion 2.40 2.39 0.01 0.40
Tostado 2.39 2.32 0.07 3.00
Descascarillado 2.32 2.12 0.20 8.50
Molido 2.12 2.10 0.02 1.00
Formulacion 3.00 3.00 0.00 0.00
Refinado 3.00 2.97 0.03 1.00
Temperado 2.97 2.94 0.03 1.00
Moldeado 2.94 2.93 0.01 0.50
Refrigerado 2.93 2.93 0.00 0.00
Envasado y etiquetado 2.93 2.93 0.00 0.00
Total 0.37 15.40

44



B

T 0.01Kg.
C
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2.93 Kg.

Figura 3. Balance de materia del proceso productivo de los chocolates para taza con sustitucion parcial de harina de quinua,

maca o platano.
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De los resultados obtenidos en el balance de materia del proceso productivo del
chocolate para taza 100% pasta de cacao y del balance de materia del proceso
productivo de los chocolates con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o
platano, se tiene que en el proceso productivo de ambos se tiene la misma pérdida
porcentual de 15.40%, sin embargo, no equivalen a la misma pérdida de peso,
debido a que en la produccion del chocolate para taza 100% pasta de cacao se
tiene una pérdida de 0.50 Kg. mientras que para los chocolates con sustitucion
parcial se tiene un peso de pérdida de 0.37 Kg. esto justificado en que este ultimo
tiene un proceso adicional que es la formulacion en la que se adiciona los insumos
(harina de platano, quinua o maca) por lo que emplea menos cantidad de pasta de
cacao; ademas se tiene que los procesos en el que més perdida se tiene son en el

tostado y descascarillado de granos de cacao.

Tabla 8. Comparacion del balance de materia del proceso productivo de los
chocolates para taza 100% pasta de cacao y los chocolates con sustitucion parcial

de harina de quinua, maca o platano

Chocolate para taza Chocolate con
» 100% pasta de cacao sustitucion parcial
Operacion
Pérdida Pérdida Pérdida Pérdida
Kg % Kg %

Recepcion del grano 0.00 0.00 0.00 0.00
Seleccion 0.01 0.40 0.01 0.40
Tostado 0.10 3.00 0.07 3.00
Descascarillado 0.28 8.50 0.20 8.50
Molido 0.03 1.00 0.02 1.00
Formulacion - - 0.00 0.00
Refinado 0.03 1.00 0.03 1.00
Temperado 0.03 1.00 0.03 1.00
Moldeado 0.01 0.50 0.01 0.50
Refrigerado 0.00 0.00 0.00 0.00
Envasado y etiquetado 0.00 0.00 0.00 0.00
Total 0.50 15.40 0.37 15.40
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3.2. Caracterizacion fisicoquimica de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano

La descripcidn fisicoquimica de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, se muestra

en la tabla 9 en base a los resultados de los analisis proximales emitidos por el laboratorio SAT S.A.C.

Tabla 9. Caracteristicas fisicoquimicas de los tratamientos de los chocolates para taza

Caracteristicas fisicoquimicas de los tratamientos

Tratamiento T1 T2 T3 T4
Proporctr Pestadecacao: 100%  C0CL O TS0%  bainace maca: 0% Htina e pltano: 30%
Carbohidratos (g. /100g.) 31.14 38.02 36.54 37.54
Ceniza (g. /100g.) 3.41 3.20 1.24 1.14
Energia Total (Kcal. /100g.) 608.15 570.78 580.04 595.08
Grasa (g. /100g.) 48.27 40.98 42.74 43.74
Humedad (g. /100g.) 4.89 5.33 1.55 1.35
Proteina ((Nx6.25) g. /100g.) 12.29 12.47 12.31 13.18

Fuente: Laboratorio SAT S.A.C.
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3.2.1. Carbohidratos

3.2.2.

La formulacion T2 (70% de pasta de cacao y 30% de harina de quinua)

presenta un alto contenido de carbohidratos 38.02 ¢./100g. (figura 4)

Carbohidratos (g. /100g.)
T1
40 31.14
30
37.54
T4 T2
38.02
e Carbohidratos (g. /100g.)
36.54 T3

Figura 4. Porcentaje de carbohidratos por cada tratamiento de los
chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas

de quinua, maca o platano.

Ceniza
En la figura 5 se observa que los mayores contenidos de ceniza son

obtenidos por la formulacion T1 (100% de pasta de cacao) con un 3.41
g./100g. y con un 3.2 g./100g. la formulacion T2 (70% de pasta de cacao
y 30% de harina de quinua).

Ceniza (g. /100g.)
T1
4 3.41
3
2
114
T4 T2
3.2
= Ceniza (g. /100g.)
1.24
T3

Figura 5. Porcentaje de ceniza por cada tratamiento de los chocolates
para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua,

maca o platano.
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3.2.3.

3.2.4.

Energia total
Segun la figura 6, el tratamiento T2 (70% pasta de cacao y 30% harina

de quinua) es el que tiene menos cantidad de energia y el tratamiento con
mayor porcentaje lo tiene el T1 (100% pasta de cacao) con 608.15 Kcal.
/100g., seguido del tratamiento T4 (70% pasta de cacao y 30% harina de
platano).

Energia Total (Kcal /100g.)

T1
620 608.15

595.08

T4
570.78

= Energia Total (Kcal /100g.)
580.04

T3

Figura 6. Porcentaje de energia total por cada tratamiento de los
chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas

de quinua, maca o platano.

Grasa
En la figura 7 se muestran los porcentajes de grasa, siendo el mayor el

tratamiento T1 (100% pasta de cacao), seguido del tratamiento T4 (70%
de pasta de cacao y 30% de harina de platano). Mientras que el
tratamiento T2 (70% pasta de cacao y 30% harina de quinua) es la que
menos concentracion de grasa posee en su composicion.
Grasa (g. /100g.)

T1
50 48.27

43.74

T4
40.98

= Grasa (g. /100g.)

42.74

T3

Figura 7. Porcentaje de grasa por cada tratamiento de los chocolates para
taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca

o platano.
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3.2.5. Humedad
Se observa que los tratamientos T3 y T4, son los que presentan menor

cantidad de humedad (figura 8).

Humedad (g. /100g.)

6 T 4.89

4

1.35
T4 T2
5.33
= Humedad (g. /100g.)
155
T3

Figura 8. Porcentaje de humedad por cada tratamiento de los chocolates
para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua,

maca o platano.

3.2.6. Proteina
En lafigura 9, se observa la cantidad de proteinas por tratamiento, siendo

el tratamiento T4 (70% pasta de cacao y 30% harina de platano) con

mayor cantidad de proteinas.

Proteina ((Nx6.25) g. /100g.)

TL 1299

12.47

= Proteina ((Nx6.25) g. /100g.)

12.31 T3

Figura 9. Porcentaje de proteina por cada tratamiento de los chocolates
para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua,

maca o platano.
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3.3. Caracterizacién organoléptica de chocolates para taza en base a cacao y con

sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano

3.3.1. Aroma
En el atributo aroma existio diferencia altamente significativa entre los
promedios de los cuatros tratamientos (T1, T2, T3, T4), teniendo asi que
la de mayor calificacion se registrd en el tratamiento T1 (100% pasta de
cacao); los deméas tratamientos (T2, T3, T4) presentaron similares

resultados (figura 10).

Aroma

T1 T2 T3 T4

=PROMEDIO 6.90 5.90 6.43 5.57

8.00
7.00
6.00
5.00
4.00
3.00
2.00
1.00
0.00

Figura 10. Promedio del atributo sensorial aroma.

3.3.2. Color
En cuanto al color no hubo diferencia significativa entre los tratamientos,
esto quiere decir que para los jueces del publico consumidor no hubo
diferencia que distinga una muestra de la otra (figura 11), esto debido a
que todas las muestras evaluadas poseen en su formulacion mayor

porcentaje de pasta de cacao, por lo que predomina su color caracteristico.

Color

7.00

6.90

6.80

6.70

6.60

6.50

6.40

6.30

6.20

6.10 T1 T2 T3 T4
= PROMEDIO 6.90 6.40 6.73 6.63

Figura 11. Promedio del atributo sensorial color.
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3.3.3.

3.3.4.

Sabor

Existio diferencia altamente significativa entre los tratamientos en cuanto
a sabor, siendo dos tratamientos los de mayor calificacion el T1 (100% de
pasta de cacao) y el T3 (70% pasta de cacao y 30% de harina de maca), y
los demas tratamientos presentaron similares resultados no significativos
(figura 12).

Sabor
7.00
6.00
5.00
4.00
3.00
2.00
1.00
0.00 T1 T2 T3 T4
= PROMEDIO 5.767 5.200 5.767 4433

Figura 12. Promedio del atributo sensorial sabor.

Textura

En cuanto a la textura existio diferencia altamente significativa entre los
tratamientos, siendo la muestra de mayor calificacion el T3 con la
formulacién de 70% pasta de cacao y 30% de harina de maca, seguido por
el T1 con 100% de pasta de cacao, seguida del tratamiento T2 con
formulacion de 70% pasta de cacao y 30% de harina de quinua, y por
altimo el tratamiento T4 con formulacion de 70% pasta de cacao y 30% de
harina de platano (figura 13).

Textura
7.00
6.00
5.00
4.00
3.00
2.00
1.00
0.00 T1 T2 T3
= PROMEDIO 6.41 5.90 6.52 493

Figura 13. Promedio del atributo sensorial textura.
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En la tabla 10 se muestran los resultados de la prueba de Friedman en la cual
mediante analisis estadisticos se logré determinar la existencia 0 no de
diferencias significativas de los atributos sensoriales: color, aroma, sabor y
textura de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de

harinas de quinua, maca y platano.

Tabla 10. Prueba de Friedman para la evaluacién sensorial (color, sabor, aroma
y textura) de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial

de harinas de quinua, maca o platano

Prueba de Friedman Observacion
Atributo )
%2 P-valor (Tratamiento >)
Aroma 15,139™ 0,0017 T1
Color 3,7875™ 0,2853 Iguales
Sabor 16,346 0,0010 T1, T3
Textura 14,552 0,0022 T3

P>0,05: No significativo (ns)
P<0,05: Significativo (*)
P<0,01: Altamente significativo (**)

La prueba de Friedman establecio diferencia tanto en el aroma (p=0.0017<0.05),
como en el sabor (p=0.0010<0.05) y en la textura (p=0.0022<0.05), destacando
al tratamiento T1 (100% pasta de cacao) y al tratamiento T3 (70% pasta de cacao
y 30% de harina de maca). En cuanto a color no existen diferencias significativas
entre los tratamientos (p=0.2853>0.05).

Se empleo esta prueba no paramétrica para comparaciones mdaltiples, ya que
permiten su uso en la evaluacién sensorial de productos en proceso de

elaboracion y comerciales.

Es importante tener en cuenta, que las pruebas sensoriales no permiten
discriminar entre un atributo y otro, ya que las sensaciones que experimenta el
consumidor son producidas porque se conjugan distintos estimulos actuando
como respuesta a una estimulacion y es mas complicada en la medida que se

seleccione un numero mayor de atributos.
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3.4. Caracterizacion comercial de los chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano
La caracterizacion comercial se realiz6 mediante una encuesta, en la cual se
determind el perfil del cliente, permitiendo realizar la segmentacidn de mercado
y determinar las estrategias comerciales, considerando la plaza, el precio y la
promocion de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial

de harinas de quinua, maca o platano.

3.4.1.Estimacion de mercado
De los datos obtenidos en la encuesta logramos estimar el mercado objetivo.
Iniciamos con la estimacién del mercado disponible que fueron todas aquellas

personas gue si consumen chocolate para taza.

En la tabla 11 se observa la diferencia que existe entre el grupo mayoritario
conformado por los pobladores que consumen chocolate para taza el mismo
que alcanza un 80%, frente a un grupo reducido de un 20% de pobladores que

no consumen chocolate para taza.

Tabla 11. Consumo de chocolate para taza

¢ Consume usted NUmero de )
Porcentaje
chocolate para taza? encuestados
Si 302 80%
No 76 20%
Total 378 100%

¢ Consume Usted chocolate para taza?

No
20%

Si

80%

Figura 14. Consumo de chocolate para taza.
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Con esta informacidn se determino el mercado disponible.
MD = 22749 x 80%

Mercado Disponible = 18 199

También se calculé el mercado efectivo, a partir de los resultados de la encuesta
de aceptacion en la que se preguntd si consumirian chocolates para taza a base
de cacao y con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o platano de ello
se tuvo que el 60% de los encuestados mostraron que estan muy interesados en
consumir estos productos.

ME = 18 199 X 60%

Mercado Efectivo = 10919.4

3.4.2.Estimacion del consumo
Segun los resultados de la encuesta la mayoria (63%) tienen una frecuencia de
consumo de chocolate para taza mensualmente, el 19% consume quincenal, el
16% consume semanalmente y el 2% que representa la menor cantidad

consume a diario chocolate para taza (tabla 12).

Tabla 12. Frecuencia de compra de chocolate para taza

Frecuencia de compra de Numero de .
Porcentaje
chocolate para taza encuestados
Diario 7 2%
Semanal 48 16%
Quincenal 56 19%
Mensual 191 63%
Total 302 100.00%
Frecuencia de compra de chocolate para taza
Diario
2% Semanal
16%
Mensual
63%
Quincenal
19%

Figura 15. Frecuencia de compra de chocolate para taza.
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Del 100% de los encuestados, el 56% compran chocolates para taza de 100 g.
de peso, el 22% compran de 200 g., el 16% compran chocolates de 500 g. y el
6% compran de 1000 g. a méas. Lo que indica que en su mayoria consumen

chocolates de presentaciones de 100g.

Tabla 13. Cantidad de compra de chocolate para taza

Cantidad de compra de Numero de .
Porcentaje
chocolate para taza encuestados

100 gramos 169 56%

200 gramos 67 22%

500 gramos 47 16%

De 1000 gramos a mas 19 6%
Total 302 100.00%

Cantidad de compra de chocolate para taza
60.00%

50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00% . -
0.00% I

De 1000 gramos
amas
m Porcentaje 56.00% 22.00% 16.00% 6.00%

100 gramos 200 gramos 500 gramos

Figura 16. Cantidad de compra de chocolate para taza.

Con los datos obtenidos se establecié el indice de compra promedio, para saber

con mayor precision la cantidad de chocolates comprados por afio (tabla 14).

Tabla 14. Estimacién del Consumo Per Cépita anual

Criterios % Frecuencia Ponderacién
Una vez al mes 63 1 0.63
Quincenal 19 0.50 0.095
Semanal 16 0.25 0.04
Diario 2 0.03 0.0006
Ventas por mes 0.7656
Ventas al afio 9.1872
CPC =9.1879

La ponderacion de consumo per capita es 9.1872, es decir el consumo anual de
chocolates para taza por persona es 918.79 g. en el distrito de Chachapoyas.
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Para el andlisis de la oferta, se consider0 pertinente examinar la oferta dada por
distribuidores de chocolates para taza. En la ciudad de Chachapoyas no existe
alguna tienda exclusiva para venta de chocolates para taza, sino que entre los
principales distribuidores se encuentran los vendedores del mercado local,

panaderias, supermercados, cafetines y minimarkets.

Tabla 15. Oferta mensual en la ciudad de Chachapoyas
Oferta Chocolate Oferta Chocolate

Empresa/ Asociacion (Kg) Mensual (Kg) Mensual

2018 2019
Qallarix 23 25
Mini market café 33 34
Super mercado 1 20 22
Super mercado 2 20 20
Chocolates Alejandra 22 24
Panaderia San Jose 30 36
Panaderia Liliana 26 28
La Chetina 10 12
Comerciantes del Mercado Central 33 35
Otros 30 30
Total 247 266

La poblacién demandante efectiva es de 10 919 habitantes, con un consumo
per capita de 918.79 g., por lo que existe una demanda total de 10 032.26 Kg.
al afo. Asimismo, teniendo en cuenta que la oferta dada por la competencia es
de 266 Kg. por afio, més 380 Kg. que se pretende vender al afio, existe un total
de 646 Kg., dejando una brecha por satisfacer en el mercado de 9 386.26 Kg.

3.4.3.Segmentacion de mercado: Perfil del consumidor
Segun la encuesta realizada los consumidores del sexo masculino representan
el 57% que es la mayoria y el 43% fueron del sexo femenino siendo un

porcentaje menor (tabla 16).
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Tabla 16. Sexo del encuestado

Numero de )
Sexo del encuestado Porcentaje
encuestados
Masculino 215 57%
Femenino 163 43%
Total 378 100%
Sexo del encuestado
43% Masculino = Femenino

57%

Figura 17. Sexo del encuestado.

La edad del encuestado es un dato de importancia para la segmentacion del
mercado potencial, porque permite conocer a los posibles clientes y vincular a

distintas variables y determinar su relacién entre si.

Como se muestra en la tabla 17 el grupo de encuestados mas representativo son
los pobladores que se encuentran entre los 18 a 24 afios (53%) y el grupo menos

representativo lo constituyen los pobladores mayores a 46 afios (3%).

Tabla 17. Edad de los encuestados

Edad del encuestado Nimero de Porcentaje
encuestados

18 - 24 afios 201 53%

25 - 31 afios 111 29%

32 - 38 afios 41 11%

39 - 45 afios 15 4%

Mayor a 46 afos 10 3%
Total 378 100%
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60% Edad del encuestado

50%
40%
30%
20%
10% -
0% | —

18-24afios  25-3lafios  32-38afios 39 - 45 afios Mazgg:‘ 46

m Porcentaje 53% 29% 11% 4% 3%
Figura 18. Edad de los encuestados.

El lugar de residencia del encuestado lo delimitamos como poblador de
Chachapoyas, y adicional a ello tenemos a los visitantes de los del ambito
regional, nacional e internacional, considerando que es un dato de marcada
importancia debido a que sabemos que la ciudad de Chachapoyas es cotizada

por la actividad turistica.

Como se muestra en la tabla 18 la poblacién mas representativa es la de
Chachapoyas con un 80% y el grupo menos representativo con 13% se
encuentra del ambito regional, el 5% del ambito nacional y del ambito

extranjero un 2%.

Tabla 18. Lugar de residencia de los encuestados

Lugar de residencia NUmero de encuestados Porcentaje
Chachapoyas 300 80%
Ambito regional 50 13%
Ambito nacional 20 5%
Ambito extranjero 8 2%
Total 378 100%

En la tabla 19, se muestran las frecuencias obtenidas y referidas al nivel de
estudios de los encuestados; donde se puede observar que un primer grupo
representa el 62% de los encuestados con estudios universitarios. El segundo
grupo pertenece al nivel secundario con 25%, seguidamente por el 11% de
poblacion con estudios técnicos y el 1% de la poblacion que tiene primaria, asi

como el 1% no cuentan con estudios.
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Tabla 19. Nivel de educacion de los encuestados

Nivel de educacion Numero de encuestados Porcentaje
Primaria 3 1%
Secundaria 97 25%
Técnico 41 11%
Universitaria 234 62%
No estudio 3 1%
Total 378 100%

No estudio, 1%

Universitaria, 62%

Figura 19. Nivel de educacion de los encuestados.

En relacién al nimero de integrantes que componen el hogar, se encontr6 que
el grupo que alcanz6 mayor representatividad, con 52% esta constituido por
familias que poseen entre 2 a 4 integrantes; un 27% esta integrado de 5 a 7
integrantes, el 18% por un solo integrante, y finalmente el 3% por méas de ocho

integrantes (tabla 20).

Primaria, 1%

Secundaria, 25%

Técnico, 11%

Tabla 20. Numero de integrantes que componen el hogar

Numero de integrantes del Numero de )
Porcentaje
hogar encuestados
Un solo integrante 69 18%
De 2 a 4 integrantes 195 52%
De 5 a 7 integrantes 104 27%
Maés de 8 integrantes 10 3%
Total 378 100%
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NuUmero de integrantes del hogar
60%

50%
40%
30%
20%
10% -
0% —

De2a4 De5a7 Més de 8
integrantes integrantes integrantes

m Porcentaje 18% 52% 27% 3%

Un solo integrante

Figura 20. Namero de integrantes que componen el hogar.

La tabla 21 indica que un notable porcentaje de la poblacion (69%), posee un
ingreso anual neto menor a S/. 15000.00 soles, el segundo grupo (16%) tiene
un ingreso anual neto entre S/. 1501.00 soles a S/. 2500.00 soles; por otro lado,
un 11% tiene ingresos econdmicos de entre S/. 2501.00 soles a S/. 5000.00
soles, también un 2% de encuestados tienen ingresos anuales entre S/. 5001.00
soles a S/. 10000.00 soles y en la misma proporcion de entre S/. 10001.00 soles
a S/. 15000.00 soles

Tabla 21. Nivel de ingreso econémico

. . - Numero de .
Nivel de ingreso economico Porcentaje
encuestados
Menor a S/ 1500.00 260 69%
De S/1501.00 a S/2500.00 61 16%
De S/2501.00 a S/5000.00 43 11%
De S/5001.00 a S/10000.00 8 2%
De 10001.00 a S/15000.00 6 2%
Total 378 100%

Nivel de ingreso econémico
80%
60%
40%

20%
oot ] ] - -

Menor a S/ De S/1501.00 a De S/2501.00 a De S/5001.00a De 10001.00 a
1500.00 S/2500.00 $/5000.00 $/10000.00 S/15000.00

Figura 21. Nivel de ingreso econémico.
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De los factores evaluados anteriormente en esta seccion podemos hacer la
segmentacion para lo cual tendremos en cuenta los indicadores geograficos,

demograficos y segln su condicion socioeconémica. (tabla 22).

Tabla 22. Segmentacion del Mercado

Factores Segmentacion
Geograficos Distrito de Chachapoyas.
Demogréficos Varones y Mujeres de los 18 afios a més.
Nivel socioeconémico Tipo Ay B.

3.4.4. Propuesta Unica de venta
El chocolate de taza es un alimento que siempre sera preparado por las amas de
casa, ya sea en ocasiones especiales como Navidad y Afo nuevo u otras
ocasiones. En otros paises el consumo de chocolate es muy frecuente, por lo
que nuestro objetivo es abarcar un mayor mercado ofreciendo un producto de
calidad y saludable, por ello se venderd un chocolate para taza con nuevas

presentaciones.

En la propuesta de la investigacion se desarrollaron cuatro chocolates para lo
cual se pretende determinar cudl de ellos tendra mayor acogida por el
consumidor, si todos tendrian el mismo precio, teniendo asi que el 53% se
inclina por el chocolate para taza de 100% pasta de cacao, el 29% por el 70%
de pasta de cacao y 30% de harina de maca, el 10% por el 70% de pasta de
cacao y 30% de harina de quinua y un 8% por el chocolate parta taza de 70%

de pasta de cacao y 30% de harina de platano.

Tabla 23. ¢ Cudl de estos chocolates compraria si todos tienen el mismo precio?

¢ Cual de estos chocolates compraria si todos Numero de

tienen el mismo precio? encuestados Porcentaje
100% pasta de cacao 161 53%
70% pasta de cacao y 30% de harina de maca 87 29%
70% pasta de cacao y 30% de harina de quinua 31 10%
70% pasta de cacao y 30% de harina de platano 23 8%
Total 302 100.00%
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¢, Cudl de estos chocolates compraria si todos tienen el
mismo precio?

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00% l
10.00%
0.00% ] 1]
100% pasta de 70% pasta de 70% pasta de 70% pasta de
cacao cacao y 30% de cacao y 30% de cacao y 30% de
harinade maca  harina de quinua = harina de platano
= Porcentaje 53.00% 29.00% 10.00% 8.00%

Figura 22. ;Cudl de estos chocolates compraria si todos tienen el mismo
precio?

En la encuesta realizada se encontré que la mayoria de los encuestados
(48.75%) prefieren un empaque de cartdn litografiado y el 43.75% prefieren en
bolsas de aluminio; sin embargo, una minoria de los encuestados (7.5%)

prefieren en bolsas de plastico.

Tabla 24. Empaque en que le gustaria comprar chocolate para taza

Empaque en que le gustaria NuUmero de i
Porcentaje
comprar chocolate para taza encuestados
Bolsas de plastico 6 7.50%
Bolsas de aluminio 35 43.75%
Caja de carton litografiado 39 48.75%
Total 80 100.00%

Empaque en el que compraria un chocolate para taza

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00% I

Bolsas de plastico Bolsas de aluminio

Caja de carton
litografiado

® Porcentaje 7.50% 43.75% 48.75%

Figura 23. Empaque en que le gustaria comprar chocolate para taza.
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Por lo que se propone desarrollar nuevas formulaciones de chocolates para taza
con sustitucion parcial de harina de quinua, maca o platano en presentaciones
en cajas de cartdon litografiado exclusivos y teniendo en cuenta las

presentaciones mas acogidas por los clientes, siendo esta la de 100 gramos.

3.4.5. Andlisis de la competencia

En el entorno del mercado es indispensable evaluar cuanto de la demanda
abarca nuestros competidores, por ello evaluamos cuales de las marcas son los
que mas compran el puablico consumidor ocupando el primer lugar el chocolate
para taza Cuzco (60%), en segundo lugar otro tipo de chocolates para taza los
mismos que fueron mencionados los artesanales sin marca reconocida, en una
minoria se encuentran los chocolates producidos en la Regién tal como San
Lucas (7%), Awajun (4%) y Utku (2%).

Tabla 25. Marcas de chocolate para taza que compra

Marcas de chocolate para taza Numero de .
Porcentaje
gque compra encuestados

San Lucas 22 7%
Utku 7 2%
Awajun 11 4%
Cuzco 182 60%
Otra 80 27%
Total 302 100.00%

Marcas de chocolate para taza que compra

San Lucas
7%
Utku
2%

Awajun
4%

Cuzco
60%

Figura 24. Marcas de chocolate para taza que compra.
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3.4.6. Evaluacion del marketing mix

3.4.6.1.Producto
Existen muchos criterios de compra en un consumidor, en la encuesta

realizada la mayoria de encuestados (66%) compraria un chocolate para
taza si es que fuera un producto natural, y un 31% de los encuestados lo
compraria por su valor nutricional; en una minoria (1%) comprarian

chocolates para taza por la presentacion o por experimentar.

Tabla 26. Criterios que tendria en cuenta para comprar un chocolate para

taza
Criterios que tendria en cuenta para  Numero de )
Porcentaje
comprar un chocolate para taza encuestados
Producto natural 198 66%
Valor nutricional 92 31%
Por la calidad 1%
Por la presentacion 4 1%
Por experimentar 4 1%
Total 302 100.00%
Criterios que tendria en cuenta para comprar un
chocolate para taza
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00% oo
Pr:g?uurgtlo nu?/ria(l:li%rnal C':l?i';'i!’ii prespe%rtz:liién experirmenta
= Porcentaje 66.00% 31.00% 1.00% 1.00% 1.00%

Figura 25. Criterios que tendria en cuenta para comprar un chocolate para
taza.
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3.4.6.2.Precio
En la tabla 27, se observa que un grupo significativo (94%) mencionan que

el precio de chocolates para taza es accesible y solamente el 6%
mencionan, que no lo es.
Tabla 27. Accesibilidad del precio de chocolate para taza

¢El precio del chocolate Numero de .
i Porcentaje
para taza es accesible? encuestados
Si 284 94%
No 18 6%
Total 302 100.00%

¢El precio de chocolate para taza es accesible?

No
6%

Si
94%

Figura 26. Accesibilidad del precio de chocolate para taza.

Ademas, se encontrd que un 70 % pagarian S/. 3.00 soles por un chocolate
para taza de 100 g., y el 2% pagaria mas de S/. 5.00 soles (tabla 28).

Tabla 28. Precio de chocolate para taza en presentaciones de 100 g.

Precio de chocolate para NUmero de ST
taza de 100 gramos encuestados
S/3.00 211 70%
S/4.00 41 14%
S/5.00 42 14%
Mas de S/5.00 8 2%
Total 302 100.00%

¢ Cuanto paga por una presentacion de chocolate
para taza de 100 gramos?
80.00%
60.00%
40.00%
20.00%

0.00% ,
S/3.00 S/4.00 S/5.00 Mas de S/5.00

Porcentaje 70.00% 14.00% 14.00% 2.00%

Figura 27. Precio de chocolate para taza en presentaciones de 100 gramos.
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3.4.6.3.Plaza

El lugar en donde el consumidor le gustaria comprar un chocolate para taza
en su mayoria (30%) es en los mercados teniendo en la ciudad de
Chachapoyas dos mercados mas concurrentes uno es el mercado modelo y
el otro es el mercado Yance, y un 25% prefiere comprar en bodegas, un
23% prefiere comprar en minimarket, un 15% en panaderias y una pequefia

parte correspondiente al 7% prefiere comprar en ferias.

Tabla 29. Lugar en donde le gustaria comprar un chocolate para taza
Lugar en donde le gustaria

NUmero de .
comprar un chocolate para Porcentaje
encuestados
taza
Mercados 91 30%
Panaderias 46 15%
Bodegas 74 25%
Minimarket 68 23%
Ferias 23 7%
Total 302 100.00%

Lugar en donde le gustaria comprar un chocolate
para taza

Ferias
7%

Minimarket Mercados
23% 30%
Bodegas Panaderias
25% 15%

Figura 28. Lugar en donde le gustaria comprar un chocolate para taza.

En la tabla 30, se encontrd que un grupo mayoritario de encuestados (81%)
que si encuentran disponible en centros de expendio de la ciudad de
Chachapoyas chocolates para taza para poder comprar y un 19% no
encuentra disponible los chocolates para taza en centros de expendio de la

ciudad de Chachapoyas.
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Tabla 30. Disponibilidad de chocolates para taza en centros de expendio
de la ciudad de Chachapoyas
Disponibilidad de chocolates

: Numero de i
para taza en centros de expendio encuestados Porcentaje
de la ciudad de Chachapoyas
Si 244 81%
No 58 19%
Total 302 100%

Disponibilidad de chocolates para taza en centros de
expendio de la ciudad de Chachapoyas

No
19%

Si
81%

Figura 29. Disponibilidad de chocolates para taza en centros de expendio
de la ciudad de Chachapoyas.

3.4.6.4.Promocion
Otro indicador importante en la elaboracién de una estrategia de

comercializacion se encuentran los tipos de promociones que se dan para
la venta de chocolates para taza, por ende, evaluamos y tenemos que un
31% prefieren muestras gratis de nuevos sabores, el 26% descuentos
promocionales, un 18% compra dos y paga uno y un 13% producto
adicional por el mismo precio, y por ultimo un 12% cupones y/o canjes por

acumulacién de compra de productos.

Tabla 31. Promociones para la venta de chocolates para taza

Promociones para la venta de NUmero de

chocolates para taza encuestados Porcentaje
Compra dos y paga uno 53 18%
Muestra gratis de nuevos sabores 96 31%
Descuentos promocionales 80 26%
Prod_ucto adicional por el mismo 38 13%
precio
Cupones y/o canjes por
acumulacién por la compra de 35 12%
productos
Total 302 100.00%
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Promociones para la venta de chocolates para taza

35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
H B
5.00%
0.00% Cupos y/o
Compra dos y Muestra gratis Descuentos ad?gﬁ)dnua(itgor canjes por
aga uno de nuevos romocionales el mismo acumulacion
Pag sabores P recio por la compra
P de productos
= Porcentaje 18.00% 31.00% 26.00% 13.00% 12.00%

Figura 30. Promociones para la venta de chocolates para taza.

También, evaluamos el tipo medio por el que los posibles clientes se
informan sobre nuevos productos y ofertas acerca de los chocolates para
taza, teniendo asi que un 38% emplean medios online, el 35% la television,

un 15% por medios impresos y un 12 % por medios radiales.

Tabla 32. Publicidad para la venta de chocolates para taza

Publicidad para la venta de NuUmero de .
Porcentaje
chocolates para taza encuestados
Television 106 35%
Radio 37 12%
Me_dlos impresos: periddicos, 44 15%
revistas, brochure, etc.
Onl_lne: Faceboolf, instagram, 115 38%
pagina web, gmail, whatsapp.
Total 302 100.00%

Publicidad para la venta de chocolates para taza

40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
15.00%
10.00%
5.00:;0
0.00% Medios Online:
impresos: facebook,
Television Radio periddicos, instagram,
revistas, pagina web,
brochure, etc.  gmail, whatsapp.
H Porcentaje 35.00% 12.00% 15.00% 38.00%

Figura 31. Publicidad para la venta de chocolates para taza.
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3.5.Evaluacion de la rentabilidad a través de los indicadores econémicos y
financieros de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion

parcial de harinas de quinua, maca o platano

3.5.1. Inversiones

Segun Lira (2014), un proyecto tiene cuatro etapas en su vida: pre inversion,

inversion, operacion y liquidacion.

La evaluacion del proyecto se encuentra, en la pre inversion, es ahi donde debe
decidirse su ejecucion. La etapa de inversion es el lapso de tiempo donde se
efectuaran los desembolsos que permitiran adquirir o construir los activos fijos
requeridos (terrenos, obras civiles, maquinaria, equipo y vehiculos), pagar los
intangibles (permisos, licencias, regalias, etcétera) y constituir el capital de
trabajo necesario. Cuando el proyecto empieza a entregar los bienes o
servicios, se halla en la etapa de operacion; y, por ultimo, cuando cesa la
produccion y se inicia el proceso de venta de los activos fijos y la recuperacion

del capital de trabajo, se encuentra en su etapa de liquidacion.

Preinversion Inversion Operacién Liquidacién -

1

Evaluacion de proyectos

Figura 32. Ciclo de un proyecto privado/plan de negocio. (Lira, 2014).

Para la produccién de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion
parcial de harinas de quinua, maca o platano, es necesario hacer el céalculo de
las inversiones de los activos fijos tangibles, intangibles y capital de trabajo

necesarios para iniciar las operaciones del negocio.
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Los activos fijos estan divididos en maquinaria, equipos, muebles y enseres tal

como se detalla en la tabla 33, para lo cual se realizaron cotizaciones de

maquinaria nacional.

Tabla 33. Maquinaria, equipos, muebles y enseres

Descripcion Unidad Cantidad Vélor_ Total
Unitario

Maquinaria y equipo 35,050.00
Tostadora Unidad 1 7000.00 7,000.00
Descascarillador Unidad 1 8000.00 8,000.00
Molino, refinador Unidad 1 9500.00 9,500.00
Templador Unidad 1 6000.00 6,000.00
Medidor de humedad Unidad 1 2800.00 2,800.00
Termoémetro infrarrojo Unidad 1 150.00 150.00
Micrémetro digital Unidad 1 1,200.00 1,200.00
Balanza gramera Unidad 2 200 400.00
Muebles y enseres 7,115.00
Mesa de acero inoxidable Unidad 1 1,200.00 1,200.00
Moldes de acero quirdrgico Unidad 100 10.00 1,000.00
Cocina industrial Unidad 1 800.00 800.00
Ollas de acero inoxidable Unidad 4 100.00 400.00
Espatulas y utensilios Unidad 5 5.00 25.00
Guillotina Unidad 1 2,500.00 2,500.00
Estante Unidad 1 300.00 300.00
Sillas Unidad 3 30.00 90.00
Escritorio Unidad 1 800.00 800.00
Equipos de oficina 2,500.00
Computadora Unidad 1 1,500.00 1,500.00
Impresora Unidad 1 1,000.00 1,000.00
Total equipos y herramientas 44,665.00

Los intangibles son aquellos que no es posible calcular su valor residual los

cuales estan referidos a financiar como permisos, licencias, regalias, etcétera;

el detalle se observa en la siguiente tabla.
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Tabla 34. Inversion fija intangible

Descripcion Total
Registro sanitario en Digesa 3,000.00
Registro de marca en Indecopi 1,200.00
Constitucion y tramites de Sunat 1,000.00
Haccp 20,000.00
Total inversion fija intangible 25,200.00

El capital de trabajo, es el componente indispensable para la operacion de la

propuesta productiva, toda vez que el inversionista debe contar con liquidez

para realizar las adquisiciones de materias primas, insumos complementarios,

mano de obra, bienes y servicios diversos que son necesarios para la normal

operacion de la propuesta productiva.

Para determinar el capital de trabajo se debe tomar en cuenta el ciclo

productivo el cual estd determinado por numero de dias que va desde el

momento en que se compran los insumos hasta que se recibe el pago por la

venta del producto que se produjo con estos insumos.

Tabla 35. Materiales y servicios

Descripcion U.Med Cantidad P.Unit Costo total
Servicios Bésicos 3,000.00
Luz Mes 12 130.00 1,560.00
Agua Mes 12 70.00 840.00
Telefonia e internet Mes 12 50.00 600.00
Utiles de oficina y limpieza 660.00
Utiles de Oficina Glob 12 40.00 480.00
Articulos de Limpieza Glob 12 15.00 180.00
Envases 6,400.00
Bolsas bilaminadas Millar 20 300.00 6,000.00
Cajas Cientos 4 100.00 400.00
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Tabla 36. Requerimiento y remuneracion del personal

Unidad Cantidad Costo Costo
., Costo
Descripcion de de Unitario mensual Total
medida personas (S/.)  Anual (S/)
Mano de obra directa 2,100.00  25,200.00
Personal obrero Mes 1 1000 1,000.00 12,000.00
Operadores de maquinas -\ 1 1100 1,100.00  13,200.00
y equipos
Mano de obra indirecta 2,600.00 31,200.00
Jefe de Produccion Mes 1 1500 1,500.00 18,000.00
Almacenero Mes 1 1100 1,100.00  13,200.00
Mano de obra venta 1,200.00 13,200.00
Vendedores Mes 1 1100 1,100.00 13,200.00
Mano de obra administrativa 4,400.00  36,300.00
Gerente General Mes 1 2000 2,000.00 24,000.00
Contador Mes 1 1500 1,500.00 1,500.00
Secretaria Mes 1 900 900.00  10,800.00
Total 105,900.00
Tabla 37. Capital de trabajo
. . Precio Costo
Concepto Unidad Cantidad Unitario Total
Materia primas e insumos 4,188.00
Cacao organico Kg 340 10.00 3,400.00
Harina de quinua Kg 12 15.00 180.00
Harina de maca Kg 34 15.00 510.00
Harina de platano Kg 10 5.00 50.00
Vainilla L 1 5.00 5.00
Canela Kg 0.5 50.00 25.00
Clavo de olor Kg 0.5 36.00 18.00
Mano de obra 56,400.00
Mano de Obra Directa 25,200.00
Mano de Obra Indirecta 31,200.00
Mano de obra de venta 14,400.00
Mano de Obra Administrativa 36,300.00
Otros bienes y servicios 10,170.00
Materiales de envasado 6,750.00
Servicios basicos 2,760.00
Utiles de oficina y limpieza 660.00
Total capital de trabajo 70,648.00
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El presupuesto de inversion comprende los requerimientos de recursos
correspondientes a los activos fijos tangibles, intangibles, capital de trabajo,
gastos generales y gastos de supervision necesarios para iniciar las operaciones
de la iniciativa de negocio de chocolates para taza a base de cacao y con

sustitucion parcial con harina de quinua, maca o platano. (tabla 38).

Tabla 38. Estructura de la inversién

Concepto Total
I. Inversion fija 70,365.00
I.1. Inversidn fija tangible 45,165.00
I.1. Equipos, muebles y enseres 45,165.00
1.2. Inversion fija intangible 25,200.00
Il. Capital de trabajo 70,648.00
Total inversion 141,013.00

3.5.2. Costos de operacion

Los costos de produccion de chocolates para taza a base de cacao y con
sustitucion parcial con harina de quinua, maca o platano son los que se indican
en la tabla 39.

Tabla 39. Costos de produccion

ARos
1 2 3 4 5
I. Costos directos 80,481.60 87,269.76  94,673.74 102,751.96 111,568.55
Materias primas e

Concepto

55,281.60 60,809.76 66,890.74 73,579.81  80,937.79

insumos
Mano de Obra
. 25,200.00 26,460.00 27,783.00 29,172.15 30,630.76
Directa
I1. Costos
L 40,780.00 40,780.00 40,780.00 40,780.00  40,780.00
indirectos
Mano de Obra
) 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00
Indirecta
Otros costos
. 9,580.00 9,580.00 9,580.00  9,580.00  9,580.00
indirectos
Total costos de
L 121,261.60 128,049.76 135,453.74 143,531.96 152,348.55

produccion
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Para la produccion de chocolates para taza a base de cacao y con sustitucion
parcial con harina de quinua, maca o platano, los gastos de operacion se han
dividido en gastos de venta y gastos administrativos (tabla 40).

Tabla 40. Gastos de operacién

Concepto Costo Total

I. Gastos en ventas 19,200.00
Gastos de venta 6,000.00
Mano de Obra de venta 13,200.00
I1. Gastos administrativos 36,780.00
Mano de obra administrativa 36,300.00
Utiles de Oficina 480.00

Total gastos de operacion 55,980.00

Segun la SUNAT (2006), la depreciacion, el desgaste o agotamiento que
sufran los bienes del activo fijo, se compensara mediante la deduccién por
las depreciaciones admitidas por la Ley, se debera calcular en términos

monetarios, determinando el valor residual al final del periodo de evaluacion.

Tabla 41. Depreciacion del activo fijo tangible y amortizacién intangibles

Depreciacion (Afios) Valor
1 2 3 4 5 Residual

Concepto D

I. Depreciacion del activo
. ] 3,827 3,827 3,827 3,827 3,827 26,027.29
fijo tangible
I.1. Equipos, muebles y
0.1 3,827 3827 3827 3,827 3,827 26,027.29
enseres
Il. Amortizacion
intangibles

I1.1. Inversion fija intangible - - - - -

Total (I + 1) 3,827 3,827 3,827 3,827 3,827 26,027.29
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Finalmente, se obtuvieron los costos de operacion 0 presupuesto de egresos

del resultado de los costos de produccion, gastos de operacion y depreciacion,

ya que no se cuenta con gastos financieros debido a que la propuesta se

presenta con presupuesto propio.

Tabla 42. Presupuesto de egresos

Af
Concepto 0s
1 2 3 4 5
I'COStOS. ,de 121,261.60 128,049.76 135,453.74 143,531.96 152,348.55
produccion
I.1. Costos directos 80,481.60 87,269.76 94,673.74 102,751.96 111,568.55
.I'l'l' Materia prima e 55,281.60 60,809.76 66,890.74 73,579.81 80,937.79
insumos
I._1.2. Mano de obra 25,200.00 26,460.00 27,783.00 29,172.15 30,630.76
directa.
1.2. Costos indirectos 40,780.00 40,780.00 40,780.00 40,780.00 40,780.00
1.2.1. Man
.. ano de obra 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00 31,200.00
indirecta
|22 Otros costos 9,580.00 9,580.00 9,580.00 9,580.00 9,580.00
indirectos
II.Gas.t(,)S de 25,200.00 25,200.00 25,200.00 25,200.00 25,200.00
operacion
I1.1. Gastos de venta 19,200.00 19,200.00 19,200.00 19,200.00 19,200.00
II.2._G_astos_ 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
administrativos
I11. Depreciacion de
act. fijoy 3,827.54 3,827.54 3,827.54 3,827.54 3,827.54
amortizacién intang.
IV. Gastos
financieros
Pago de préstamo - - -
Mantenimiento,
seguros y comisiones
Total egresos 150,289.14 157,077.30 164,481.28 172,559.50 181,376.09

En la tabla 43 se observa que los costos unitarios anuales por producir

chocolates para taza a base de cacao y con sustitucion parcial con harina de

quinua, maca o platano oscilan entre S/. 3.16 soles a S/. 2.61 soles por cada

tableta de 100 g.
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Tabla 43. Costo promedio unitario

ANO0S

Concepto 1 > 3 2 5

Costos de operacion 150,289.14 157,077.30 164,481.28 172,559.50 181,376.09

Produccion Tabletas de 47,500.00 52,250.00 57,475.00 63,222.50 69,544.75
chocolates de 100g

Costo promedio
unitario/Tabletas de 3.16 3.01 2.86 2.73 2.61
chocolates de 100g

3.5.3. Determinacion de ingresos

Los ingresos proyectados por la venta de chocolates para taza a base de cacao
y con sustitucion parcial con harina de quinua, maca o platano, se sustentan en
el precio de S/.4.00 la tableta de 100 g. en todas las presentaciones, ademas,
se esta considerando que los volumenes de produccién se incrementan al afio
en un 10%, debido a la gran demanda insatisfecha, a la tasa de crecimiento
poblacional y suponiendo que las estrategias de comercializacion propuestas

influyan en el incremento de la cartera de clientes.
Para establecer el precio de venta tenemos en cuenta el precio de la
competencia, el costo total unitario y el porcentaje de ganancia esperada por

producto. (tabla 44).

Tabla 44. Precio de Venta

Concepto Explicacion
PVC =35 Precio de venta de la competencia
CTU=3.16 Costo total unitario
. 0 .
G = 30.00% Ganancia esperada como % del precio
de venta

Precio de venta = 4.00

El calculo de ingresos por ventas ha sido elaborado segun los siguientes
parametros.

- Produccion anual: 47,500.00 tabletas de chocolates para taza de 100 g.

- Incremento anual produccion: 10%

- Precio de venta S/. /tableta de chocolates para taza de 100 g.: S/. 4.00.
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Tabla 45. Presupuesto de ingresos (soles)

Concepto

ANO0S

1 2 3 4 5

Chocolate para taza 100%
Chocolate para taza con maca
Chocolate para taza con

100,700 110,770 121,847 134,032 147,435
55,100 60,610 66,671 73,338 80,672

19,000 20,900 22,990 25,289 27,818

quinua
Chocolate para taza con 15200 16,720 18392 20231 22,254
platano
Total (S/) 190,000 209,000 229.900 252.890 278.179

3.5.4. Estados Financieros

a) Flujo de caja

Segln Lira (2014), es necesario proyectar el flujo de caja (FC) cuando se
evallan proyectos, no debe confundirse con el flujo de tesoreria; que es un
flujo de caja que se proyecta a plazos muy cortos y que permite saber, al
tesorero, cuando faltard o sobrara efectivo. Lo que se busca en el FC de un
proyecto es estimar los ingresos y egresos en efectivo que se produciran en un
horizonte temporal de largo plazo (la vida del proyecto) y saber cuanto de ese

efectivo se puede retirar, sin que esto afecte la marcha del proyecto.

Asi, el FC del proyecto guarda estrecha relacion con el horizonte temporal del
mismo. El horizonte temporal de un proyecto puede dividirse en tres etapas
claramente definidas, a saber: inversion, operacion y liquidacion. La primera
esta concentrada en el afio 0, la segunda va desde el afio 1 hasta el afio n, y la

tercera convencionalmente se asume en el afio n+1.

Ano(0 Arnol.. Ainon Ano n+1

Inversiones
Ingresos operativos
Egresos operativos

Venta equipos + recuperaciéon CT

Figura 33. Horizonte de flujo de caja (Lira, 2014).
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Tabla 46. Flujo de caja

Concepto 0 1 2 3 4 5
I. Ingresos - 190,000.00 209,000.00 229,900.00 241,395.00 350,140.04
Ingresos por venta 190,000.00 209,000.00 229,900.00 241,395.00 253,464.75
Valor residual 26,027.29
Recupero capital de trabajo 70,648.00
Il. Egresos - (163,425.03) (172,505.64) (182,440.77) (189,864.69) (197,971.95)
I1.1. Costos de produccion (121,261.60) (128,049.76) (135,453.74) (143,531.96) (152,348.55)
I1.2. Gastos de operacion (25,200.00) (25,200.00) (25,200.00) (25,200.00) (25,200.00)
I1.3. Impuesto a la renta (5,956.63) (7,788.40) (9,812.81) (8,601.07) (7,278.59)
I1.4. Inversion fija afio 0 (141,013.00)
Activo fijo 45,165.00
Activo intangible 25,200.00
Capital de trabajo 70,648.00 (11,006.80) (11,467.48) (11,974.23) (12,531.65) (13,144.82)
Flujo de caja econémico (141,013.00) 26,574.97 36,494.36 47,459.23 51,530.31 152,168.09
Préstamo
Servicio de deuda
Mant, seguros y comisiones
Escudo Fiscal
Flujo de caja financiero (141,013.00) 26,574.97 36,494.36 47,459.23 51,530.31 152,168.09
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b) Estado de Resultados

El estado de resultados de la propuesta de negocio se ha considerado en un

escenario sin endeudamiento segun la tabla 47.

Tabla 47. Estado de resultados

Concepto o>
P 1 2 3 4 5

Ingresos (Ventas)  190,000.00 209,000.00 229,900.00 229,900.00 229,900.00
Costos de 121,261.60 128,049.76 135453.74 143,531.96 152.348.55
Produccidn

Utilidad bruta  68,738.40 800950.24 94,446.26 86,368.04 77.551.45
Gastos de 25200.00 2520000 25200.00 25200.00 25,200.00
OperaCIOn

Gastos deventa  19,200.00 19,200.00 19.200.00 19,200.00 19,200.00
Gastos

. ) 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00
administrativos

Depreciacion de
a.f. y amort. intang.
Utilidad operativa 39,710.86 51,922.70 65,418.72 57,340.50 48,523.91
Impuesto a la renta
(15%)

3,827.54 3,827.54 3,827.54 3,827.54  3,827.54

5,956.63 7,788.40 9,812.81 8,601.07 7,278.59

Utilidad neta 33,754.23 44,134.29 55,605.91 48,739.42 41,245.32

3.5.5. Andlisis del Punto de Equilibrio
Haciendo uso de las formulas se obtienen los siguientes resultados:

29027.54

Significa que debo producir 34 721 tabletas de chocolate para taza de
presentacion de 100 gramos para el primer afio.
29027.54

PE (s/.) = = 138,884
(s/) 1— (18983.892/24000 )

Significa que debo obtener ingresos como minimo de S/. 138,884.00 Soles
por las ventas de chocolate para taza a base de cacao y con sustitucion parcial

con harinas de quinua, maca o platano para el primer afio.
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Tabla 48. Punto de equilibrio

Precio Costo Costo
) Costo ) ) Costo
de Cantidad Ingreso N Variable variable
Fijo o Total

venta Unitario  Total
4 0 0.00 29,027.54 3.16 0 29,027.54
4 10000 40000.00 29,027.54 3.16 31639.82 60,667.36
4 20000 80000.00 29,027.54 3.16 63279.64 92,307.18
4 30000  120000.00 29,027.54 3.16 94919.46 123,947.00
4 34,000 136000.00 29,027.54 3.16 107575.4 136,602.93
4 34721  138884.76 29,027.54 3.16 109857.2 138,884.76
4 40,000 160000.00 29,027.54 3.16 126559.3 155,586.82
4 50,000 200000.00 29,027.54 3.16 158199.1 187,226.64
4 60,000 240000.00 29,027.54 3.16 189838.9 218,866.46
4 70,000 280000.00 29,027.54 3.16 221478.7 250,506.28
4 80,000 320000.00 29,027.54 3.16 253118.6 282,146.10

350000.00

300000.00

250000.00

200000.00

150000.00

100000.00

50000.00
0.00 /

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000 90000
—@— Ingreso Costo Fijo Costo variable Total —@— Costo Total

Figura 34. Punto de equilibrio.

81



3.5.6. Evaluacion de la rentabilidad

a) Valor Actual Neto (VAN) o Valor presente neto (VPN)

Para la produccion de chocolates para taza a base de cacao y con sustitucion
parcial con harina de quinua, maca o platano se tiene el siguiente valor actual
neto econdmico Yy financiero a una tasa de descuento de 15%:

VANE = S/. 46,012.92

VANF = S/. 46,012.92

Como se puede observar, los indicadores del valor actual neto econémico y
financiero son mayores a cero, por lo tanto, el proyecto es rentable,

recomendando aceptar realizar la inversion.

b) Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de retorno para la propuesta productiva se obtiene del
aplicativo Excel.

TIRE = 25%

TIRF =25%

3.5.7. Analisis de Sensibilidad

En la propuesta econdémica se han evaluado dos variables de sensibilidad, la
primera, con respecto a la caida de la produccion en un 5% y 10%
respectivamente y la segunda variable se ha evaluado la caida en el precio en
8% y 15 % respectivamente, en la cual el VAN y el TIR siguen siendo

rentables en ambos supuestos.

Tabla 49. Anélisis de sensibilidad

Variables Variacion VA."\.IE TIRE Inicial VAN Final TIR
Inicial Final
Situacion
inicial 0% 19,944.54 25%
Caida de la -5% 682,504.94 41%
Produccion  -10% 56,123.64  34%
Caida del -8% 46,748.31 3%
Precio -15% 29,877.62 27%
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3.6.Estrategia para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao
y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano
La estrategia comercial que se propone establecer para los chocolates para taza en
base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano,
permitirdn alcanzar los objetivos de crecimiento y rentabilidad de la agroindustria
del cacao. En ese contexto se consideran estrategias principales y el mix de

marketing.

3.6.1. Estrategias principales
En el andlisis de estrategias principales de comercializacion tendremos el

analisis de segmentacion, posicionamiento, competencia y crecimiento.

a. Segmentacion
Existen nichos de mercado para la comercializacion de chocolates para taza
potencial no cubierto en el distrito de Chachapoyas, y para definir la estrategia
comercial es importante segmentar, teniendo en cuenta las presentaciones que
desean adquirir los consumidores finales identificados, teniendo alli a la
poblacién con un nivel socioeconémico medio, que estan ligados al consumo
de productos organicos y con un contenido nutricional promedio. Para ello se
tuvo en cuenta la segmentacion geogréfica, conductuales, psicogréaficas y
demograficas.

- Geogréaficamente, se propone un alcance en el distrito Chachapoyas,
donde se encuentran varios mercados atractivos, y propicios para la
comercializacion los chocolates para taza, y que valoran el cuidado de su
salud. Asimismo, se sabe que dicha poblacién cuenta con mayores
ingresos en comparacion con otros distritos, por lo que el consumidor
tendrd mayor posibilidad de adquisicion del producto, por lo que es un

mercado potencial por expandir.

- Demograficamente, las caracteristicas del mercado del distrito de
Chachapoyas son hombres y mujeres que poseen un buen nivel de vida
con ingresos superiores a S/. 1,500 a 2,500 soles estando en los estratos

socioeconémicos A, B, y C, con poder adquisitivo para la compra, siendo
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adquirido por las amas de casa, profesionales, empleados, para su familia

la misma que segun la encuesta son integradas de 2 a 4 miembros.

- Psicograficamente, los chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano estan destinados
a segmentos de clase social media a alta, ya que en este estrato se
encuentran los estudiantes, profesionales y empresarios que son personas
informadas que optan por productos innovados que cuidan y velan por la

salud familiar.

Para comprender el comportamiento del comprador, se disefié el segmento
meta y la matriz tipologia del producto (Mayorga y Araujo, 2011), esto nos
permitira plantear que el distrito Chachapoyas, es un mercado que permite el
ingreso de productos que garantizan calidad. En la tabla 50, se muestra la

matriz tipologia del producto y en la tabla 51, el segmento meta.

Tabla 50. Matriz tipoldgica de chocolates para taza a base de cacao y con

sustitucién parcial de harinas de quinua, maca o platano

Comportamiento  Antes deluso Duranteel uso  Después del

uso
Racional Referencias del Aceptabilidad y Fidelizacion.
valor continuidad de
nutricional. consumo.
Emocional Curiosidad Gusto Satisfaccion
Sensorial Color, aroma,y Sabor a Aceptacion y

presentacion. chocolate con repeticion.
atributos
sensoriales

agradables

Fuente: Mayorga y Araujo (2011).
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Tabla 51. Segmentacién meta de chocolates para taza a base de cacao y con

sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano

Factores Segmentacion
Los chocolates para taza a base de cacao y con
sustitucion parcial de harinas de maca, quinua o
platano; son producidos con granos de cacao
Decision selectos y organicos, con denominacion de
origen Cacao Amazonas — Perd. Se presentaran
en bolsas bilaminadas cerigrafiadas de 100g.
con una vida util de 12 meses.
El distrito de Chachapoyas es el mercado
objetivo al mismo que se abarcara un 10% de su
mercado al inicio del periodo de produccion
para su penetracion y futura expansion.
Rentabilidad Se obtendra un beneficio econdmico del 30%.

Los chocolates para taza se podran encontrar en
nuestros fieles distribuidores que serdn los

Cuantificacion

Accesibilidad minimarket, bodegas, panaderias y en stand de
los mercados locales.
La tendencia de mercado es positiva y tiende a
Respuesta incrementar por ser un producto innovador y

saludable.

Diferenciacion: Producto ecoldgico y saludable,
calidad garantizada por sellos de calidad como
HACCP.

Fuente: Mayorga y Araujo (2011).

Estrategia de
segmento

Posicionamiento

Una de las formas de conquistar la preferencia de los consumidores es la
comunicacion a fin de despertar interés en el posible cliente, con un mensaje
claro que debe transmitir las ventajas y beneficios del producto de una forma
rapida que impacte en la mente del consumidor, para ello se puede emplear
diferentes estrategias del Marketing mix, en la cual se recomienda trabajar

con las cuatro P.
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+«¢+ Producto: en la presente propuesta se plantea trabajar cuatro productos

los mismos que son chocolates para taza en base a cacao y con

sustitucion parcial de harinas de maca, quinua y platano.

a)

b)

d)

Choco power: Chocolate para taza 100% pasta de cacao elaborado
con insumos naturales y de alta calidad, su produccién es realizada
con mucho cuidado empleando Buenas Practicas de Manufactura.
(Ficha técnica, Anexo A.1).

Choco maca: Producto innovador elaborado a base de cacao (70%)
con sustitucion parcial de harina de maca (30%), insumos
naturales y de alta calidad, su produccion se realiza empleando
Buenas Practicas de Manufactura. (Ficha técnica, Anexo A.2).
Choco quinua: Producto innovador elaborado a base de cacao
(70%) con sustitucion parcial de harina de quinua (30%), insumos
naturales y de alta calidad, su produccién se realiza empleando
Buenas Practicas de Manufactura. (Ficha técnica, Anexo A.3).
Choco platano: Producto innovador elaborado a base de cacao
(70%) con sustitucién parcial de harina de platano (30%), insumos
naturales y de alta calidad, su produccién se realiza empleando

Buenas Practicas de Manufactura. (Ficha técnica, Anexo A.4).

Todos los productos son elaborados bajo el slogan:

“Ecologico y saludable, calidad garantizada”

Figura 35. Presentacién de los productos.

¢ Precio: el precio genera preferencia y confianza en los productos por

parte del cliente con calidad y precio, con ello llegar a contar con su

lealtad de compra. Se propone calidad de producto a un precio

accesible con valor agregado y diferenciado.
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El precio de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion
parcial de harinas de maca, quinua o platano, fueron determinados
teniendo en cuenta los costos de produccidn, considerando los precios
de la competencia y teniendo en cuenta el margen de ganancia que se

va a tener.

El precio de los cuatro productos seran el mismo (S/. 4.00 soles)
contando que se desea penetrar los productos a un mercado existente
como productos innovadores y saludables, y que sean accesibles al
mercado consumidor a todos por igual y con ellos poder tener acogida

de los cuatro productos.

El periodo de pago dado en el mismo establecimiento de produccion
seria por unidad y al contado y para trabajadores por descuento por
planilla. En el caso de distribuidores las condiciones comerciales que
exigen los autoservicios son; una muestra del producto,
especificaciones técnicas, tiempos de entrega, etc. y el periodo de
pago que fluctla en 15 dias.

Plaza: la cobertura de a propuesta de negocio es en la ciudad de
Chachapoyas, mediante canal directo e indirecto mediante
intermediarios.

Se ofreceran en ferias artesanales que se realizaran a nivel local y
regional, tratando de extender nuestro mercado. Para mejorar la plaza,
se tomara en cuenta la apertura de una tienda oficial para iniciar y poco
a poco ir abriendo mas sucursales. Ademas, se trabajara en convenios
con cafeterias y restaurantes donde se demanda mensualmente una

cierta cantidad de este producto.

MERCADOS

CENTRO DE

PRODUCCION INTERMEDIARIOS

CONSUMIDORES

Figura 36. Distribucion de los productos.
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X/
°

Promocion y publicidad: los productos seran promocionados con una
linea gréfica bien disefiada con su logo y slogan, los mismos que seran
difundidos mediante pagina web y redes sociales (E-mail, facebook,
instagram, whatsapp y twitter). También se usardn medios graficos
como volantes, tarjetas de contacto, banner, gigantografias, avisos
publicitarios y participacion en ferias con descuentos especiales segun

la cantidad de compra y preferencias del cliente.

La estrategia que se emplearan con nuestros intermediarios sera el de
difundir la marca comercial, otorgando espacios idoneos en sus
locales, a cambio se les ofrecera algun tipo de descuentos, productos
gratuitos y formacion de su personal, asi mismo, se solicitara que
publiciten los productos en sus redes sociales. Se mantendra firmes
relaciones con los clientes en cuanto a la confianza para la
negociacion, esto se obtendréa a través del tiempo mostrando la cultura
de la organizacion. Se programaran degustaciones y muestras
gratuitas en cada uno de los centros de expendio de los productos, para

sus clientes directos, ofreciendo talleres de preparacion de chocolate.

Se trabajara con entidades publicas y privadas para que en campafias
navidefias les ofertamos nuestras promociones para que consideren los

productos dentro de las canastas naviderias.

Se brindara servicio post venta, en caso de devoluciones o cambio del
producto siempre y cuando no presenten dafios fisicos en su empaque
u otras caracteristicas que demuestren deficiencias en el
almacenamiento en el cliente. Esto con la finalidad de fidelizar al

cliente y otorgar garantia en el servicio y calidad de los productos.

Para ello se tiene proyectado el siguiente presupuesto para un afio de

publicidad y promocién de los productos.
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C.

Tabla 52. Presupuesto de promocion y publicidad

Concepto Costo total
Ferias (logistica, degustaciones y anfitriona) 3000
Publicidad en medios de comunicacion 500
Disefio e impresion de medios graficos 1000
Degustaciones 500
Péagina web 1000
Total 6000

Estrategias competitivas

Este tipo de estrategias se realizan para confrontar a los competidores que se
encuentran en el sector del mercado objetivo. Segun Porter (1990), el éxito
de una empresa del liderazgo en costo y la diferencia con el producto y
segmentacion del mercado; que son las adecuadas estrategias para productos
nuevos que cuenten con ventajas competitivas, relacionado al tamario,

posicion y rubro de la empresa.

Dado que el comercio ecoldgico del grano de cacao es cada vez mas difundido
por el tema de la denominacion de origen con la que cuenta el Cacao
Amazonas Per(, se orientara la promocion del consumo de chocolates para
taza como bebida nutricional, con buena calidad sensorial y Optima
presentacién dando un diferencial al producto, frente a otros tradicionales,

que se encuentran en el mercado de Chachapoyas.

En el perfil competitivo local tenemos como principal fortaleza que tres de
los productos a ofrecer como lo son Choco maca, Choco quinua y Choco
platano, no lo poseen otras empresas, por lo que son Unicos y aldn no tienen
competencia, ademas de ser un producto distinto a los que ofrecen en el
mercado colocandose en una clase distinta de producto de la que se espera, a
comparacion de Choco power que es un producto natural 100% pasta de cacao
elaborado con selectos granos de cacao organicos y con denominacion de
origen Amazonas Pert el mismo que es diferenciado por los atributos
sensoriales que posee, adicional a ello todos los productos ofertados tendran

un precio accesible al mercado objetivo.
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Por otro lado, como debilidad, se tiene, que seran productos nuevos que aun
no cuentan con una marca reconocida en el mercado y tendran que invertir

mas en publicidad para la penetracién en el mercado.

d. Estrategias de crecimiento
La estrategia de crecimiento se realizé a partir del modelo estratégico de la
matriz producto-mercado Ansoff, con la finalidad de que al emprender el
negocio una de las estrategias sea el de crecimiento de la empresa segun las

propuestas que se muestran en la figura 37.

Desarrollo de
producto

Figura 37. Matriz producto-mercado de Ansoff (Mayorga y Araujo, 2011).

Las estrategias para los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion
parcial de harinas de quinua, maca o platano estan en funcion a un producto
existente y en un mercado existente, por lo tanto, se aplicarian al inicio del
negocio estrategias de penetracion y serian las siguientes:

- Mediante la publicidad y las promociones captar a los clientes para
que adquieran y compren los productos, por sus propiedades
nutricionales.

- Fidelizar el prestigio de marca, como productos que garantizan

calidad, que son nutritivos y saludables.
3.6.2. Estrategia de comercializacion
Las estrategias para la comercializacion de chocolates para taza en base a

cacao Yy con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, deben
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de incentivar la venta de chocolates para taza enriquecidos con estos insumaos,
identificando factores en el proceso de produccion — comercializacion, en este

contexto a continuacion se presentan:

3.6.2.1.Estrategia a corto plazo
En esta etapa se determinan las caracteristicas actuales del mercado y se
identifican las caracteristicas de la produccion del chocolate,
recomendandose que el estudio no demande mayor tiempo, puesto que
podria conducir a una inaccion. Estas actividades deben implementarse en
el plazo inmediato acorde a los agentes que participan en la cadena de
produccién. Las actividades que se enmarquen en este proceso deberan

buscar caracteristicas productivas ya establecidas en el mercado tales como;

e Capacitacion a productores cacaoteros: es necesario implementar
planes de capacitacion en el manejo sostenible del cultivo de cacao, a
fin de mejorar la productividad, asi como también del beneficio y todo
el proceso post cosecha del cacao, esto permitira incrementar la
produccidn, reducir pérdidas y consecuentemente ofertar a la empresa

granos de cacao de calidad garantizada.

e Acopio: se propone evitar los intermediarios puesto que se reducen los
costos de produccion, y los productores podrian tener acceso a mejores
precios y la empresa a mejor calidad del producto puesto que, permitira

una comunicacion fluida mas directa entre productor-empresa.

e Transformacién: se propone la elaboracién de protocolos de control
de calidad de materias primas, estandarizacion del proceso de
chocolates para taza, y con ello garantizar la calidad del producto final
a ofertar, asi mismo implementar sistemas de inocuidad como son
Buenas Practicas de Manufactura, Programa de Higiene y Saneamiento
y Plan HACCP, esto permitira contar con sellos de calidad lo que
generara confianza al consumidor. En esta etapa es crucial un plan de

accion y contingencia que permita reducir riesgos de contaminacion —

91



pérdida de caracteristicas organolépticas de cacao que a futuro pueden

disminuir la calidad del chocolate para taza.

Comercializacion: esta actividad es determinante en el éxito de la
empresa por lo que se deberia implementar un plan de mercadeo que
pueda ser dirigida por una empresa y/o persona natural lider en estudios

de mercado y planes de accion de comercializacion.

Los resultados del presente estudio también sugieren que el mercado
objetivo ya se tiene identificado, por lo que debera de elaborarse un plan
de accién enfocado a los consumidores-competidores actuales y
potenciales. En el proceso de comercializacion es importante definir
funciones y responsabilidades e involucrar a los agentes pertinentes a

la cadena productiva y de valor del cacao y chocolate para taza.

3.6.2.2.Estrategia a mediano plazo

Estas estrategias deberan establecer y/o fortalecer la cadena productiva del

cacao Y el chocolate, en tal sentido que se genere mayor valor agregado para

los actores involucrados estratégicamente en la produccion. Este tipo de

estrategias se podria realizar las siguientes acciones:

Motivar al capital humano: estableciendo y/o definiendo las
habilidades blandas y duras del capital humano involucrado en la
empresa. Es importante conocer que quienes ocupan cargos importantes
deben establecer una comunicacion efectiva con el personal a fin de
definir la funcién a desarrollar por cada uno de ellos, esta persona
debera contar con habilidades de liderazgo, ademéas se debe dar a
conocer cuales son los patrones de comportamiento de cada individuo
lo cual permitird conocer el modo de transmitir un mensaje (Davila,
2002).

Establecimiento del servicio de inteligencia comercial: la
informacién y el conocimiento de esta puede ser un gran poder que

determine los factores competitivos mas importantes de una empresa,
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es logico que esta conozca lo que esta sucediendo en el mercado y asi
poder satisfacer necesidades de sus clientes. Las personas involucradas
en laempresa y/o negocio de los chocolates deberan tener conocimiento
de comercializar cualquier tipo de producto, lo cual permitird

aprovechar las oportunidades que brinda el mercado. (Davila, 2002)

La empresa debe contar con una base de datos sistematizados, tales
como, costos de produccidn, precios de insumos, mercado de valores,
ventas, distribuidores, época de comercializacion, beneficios
econdmicos de productores e intermediarios, y otras variables que
puedan proporcionar informacion a quienes podrian estar interesados

en invertir en este tipo de negocio.

Produccion: para optimizar procesos de produccién se deben pasar por
un riguroso proceso de seleccion y comprobacion de la mejor
tecnologia de produccion de chocolates para taza, ello nos permitira
ofertar un producto con minimos defectos y asi ofertarlos con

caracteristicas que requieren los consumidores.

Distribucion: es clave el conocimiento y la identificacion de
comerciantes mayoristas y minoristas, que son quienes tendrian a cargo

la comercializacién del chocolate.

Capacitacion: la implementacion de un sistema de capacitacion es
clave y obligatoria para todos los agentes productivos que intervienen

en la produccién y comercializacion de los chocolates.

Infraestructura: la existencia de carreteras y caminos con
caracteristicas adecuadas resultaran claves en las actividades de
recepcion y traslado de la materia prima; debe de existir un libre y
adecuado transito de camiones o unidades moviles de transporte. Es
necesario contar con una planta procesadora de chocolates que cumpla
con la normativa vigente de la autoridad sanitaria DIGESA para el

procesamiento inocuo de chocolates.
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IV. DISCUSION

Con respecto a la caracterizacion técnica de los chocolates para taza en base a cacao
y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, se realizaron los
procesos correspondientes para su produccion y se determina con respecto al
balance de materia, que en el tratamiento de 100% pasta de cacao determina la
pérdida de al menos un 15.40% con respecto a la materia prima que ingresa al
sistema de produccidn, este valor se asemeja a los resultados encontrados por
Cafioles (2015), quien en su trabajo Evaluacion de la Linea de Produccion de
Figuras de Chocolate en una Empresa Mediana de la Region de los Rios - Chile,
encontré perdidas promedio de 15% durante el proceso de elaboracion de chocolate;
sin embargo nuestros resultados de pérdidas estan por debajo de los resultados de
otros trabajos similares como los reportados por Jacome (2015), quien en su trabajo
Disefio de una planta de elaboracion de chocolate negro y chocolate con leche a
partir de licor de cacao, refiere que en el proceso de produccion del chocolate se
produjeron pérdidas por encima del 28%, valor superior a lo estimado en la presente

investigacion.

Con respecto a los tratamientos en los que se adicionaron harina de maca, quinua o
platano, los resultados sugieren una tendencia similar a los del tratamiento T1, lo
cual podria indicar que las semillas de cacao con el cual se trabaja es de alta calidad
y la sustitucion de la pasta del cacao por el 30% de las harinas en estudio, no
determinan ni representan pérdidas mayores dentro del proceso de produccion; cabe
sefialar que los mayores niveles de pérdida se produjeron en las etapas de
descascarillado y tostado, resultados que se diferencian de los reportados en otros
estudios como por ejemplo en el de JAcome (2015), donde refiere que sus pérdidas
alcanzaron valores promedios de 18% para el descascarillado y 13% para el tostado;
la naturaleza del trabajo y realidades diferentes fueron determinantes para la

obtencion de estos resultados.

Por otro lado, y en cuanto al valor nutricional de los tratamientos en estudio, se
determind que en los tratamientos de sustitucion parcial (quinua, maca y platano),
se alcanz6 mayores niveles de carbohidratos que el tratamiento que contiene el

100% pasta de cacao, lo que indica que los productos adicionados y utilizados como
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sustitutos parciales contienen mayores niveles de carbohidrato que la pasta de
chocolate; lo contrario sucede cuando se evalud el contenido de ceniza en las
muestras, puesto que los valores mayores se encontraron en la pasta de cacao,
siendo el tratamiento que contuvo la harina de platano el que tuvo niveles inferiores
al 50% de ceniza menos que el tratamiento con pasta de cacao 100%, claramente se
evidencia que la adicién de harina de platano, maca y quinua, disminuyen los

niveles de ceniza en el chocolate.

Con respecto a la energia total, fue el tratamiento de 100% pasta de cacao el que
alcanzo el mayor nivel, lo que permite suponer que el cacao contiene altos niveles
de energia total, sin embargo; cuando se adicion6 o reemplazé con el 30% de harina
de platano los valores no fueron significativamente inferiores lo que tendria relacion
directa al alto contenido de carbohidratos presente en esta harina (Soto, 2010). Por
otro lado, y con respecto al nivel de grasa, se aprecia un mayor nivel en el
tratamiento con 100% pasta de cacao, lo que guarda relacion con la naturaleza del
producto y es que el cacao tiene alto contenido de grasa, evidenciandose que fue

superior a la harina de quinua, maca y platano (Canahua y Mujica, 2016).

Finalmente y en cuanto al contenido de proteina, se observo que el tratamiento que
contuvo el 30% de harina de platano alcanzé el mayor nivel de proteina, lo que
guarda relacion directa con la naturaleza del producto, pues este cultivo posee
niveles de proteina por sobre los 12.4% (Canahua y Mujica 2016), ademas, se
observa que fue la harina de quinua seguido de la harina de maca, los tratamientos
que alcanzaron, en orden de referencia los niveles de proteina méas elevados, a

comparacion del tratamiento con 100% de pasta de cacao.

En relacion a la caracterizacion organoléptica de chocolates para taza en base a
cacao Yy con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, se encontro
que en referencia al atributo “aroma”, el mayor nivel corresponde al tratamiento de
puro cacao, lo que es evidentemente I6gico cuando nos referimos a que la materia
prima que usamos en la produccion fue un cacao fino de aroma y es uno de las
representativos cuando de cacao se trata; ademas, en la adicién de las harinas de
platano, maca y quinua, disminuyen los niveles de aroma. Estos resultados guardan

relacion con el trabajo reportado por Portillo et al (2009), cuando en su trabajo
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denominado: Formacién del aroma del cacao Criollo (Theobroma cacao L.) en
funcion del tratamiento postcosecha en Venezuela, refieren que los mayores niveles

de aroma se encontraron en el tratamiento con mayor proporcion de cacao.

Con respecto al color, los resultados indicaron no significancia entre los valores,
esto evidencia que la adicion de las harinas motivo del presente trabajo, no
modifican esta variable, indicando ademas la contribucion dominante de color que
aporta el cacao dentro del chocolate; definitivamente, estos resultados tienen una
estructura légica y guardan relacion directa con los resultados encontrados por
Schnermann y Schieberle (1997), quienes en su trabajo: Evaluacion de olores clave
en masa de chocolate con leche y cacao mediante analisis de dilucién de extracto
de aroma, donde hace referencia que en una mezcla de chocolate enriquecido con
otros agentes, variables como el aroma y color son dominantes en el producto final,

estos resultados son muy similares a los reportados en el presente trabajo.

De modo diferente al anterior se analizan los resultados encontrados en cuanto al
sabor y es que los tratamientos méas apetecibles resultaron ser los que contuvieron
100% cacao y también el tratamiento que en su formulacion tuvo el 30% harina de
maca, que atrajo mas preferencias que el resto de tratamientos, tal vez los resultados
guarden vinculo con los compuestos volatiles que emite la maca en combinacién
con el chocolate; estos resultados de algun modo se vinculan a los encontrados por
Adaliht et al (2016), cuando evaluaron la influencia de la adicién de hierro y &cido
linolénico de origen vegetal en el pan blanco, para su enriquecido y fortificado en
base a los requerimiento nutricionales, utilizando como fuente la harina de maca, la

cual aporto sabor y textura a la masa de pan.

Del mismo modo, los tratamientos que alcanzaron los mayores niveles de sabor,
tuvieron los mayores niveles de textura, lo cual indicé una relacion directa entre
estas dos variables, los resultados se asemejan a los reportados por Pérez (2018),
quien probo que la adicion de maca en trufas de chocolate tuvo diferencias
significativas en cuanto a sabor y textura, siendo el color un atributo no

determinante.
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Ya con respecto a la caracterizacion comercial de los chocolates para taza en base
acacao y con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, se determiné
el perfil del cliente, permitiendo ademas segmentar el mercado y definir las
estrategias comerciales poniendo en consideracion la plaza, el precio y la

promocion de los chocolates, motivo de los tratamientos en el presente trabajo.

La poblacion del mercado potencial y que representa un valor superior al 12%, lo
representa un grupo etario comprendido entre los 20-24 afios; por otro lado, con
respecto al consumo del chocolate, los resultados indican que el 80% consume
chocolate, ademas, se evidencio un nivel aceptable de personas interesadas en las
nuevas formulaciones de chocolate para taza, con sustitucién parcial del chocolate

por harina de platano, quinua o maca.

En el presente trabajo se estimé un mercado objetivo de 5%, el que aparentemente
seria bajo, sin embargo, éste resulta ser un mercado amplio que cubriria la demanda
por el producto. Por otro lado y en referencia a la estimacion del consumo, los
resultados son interesantes y sugieren que un grupo mayoritario consume chocolate
para taza de manera mensual, lo que podria indicar que el habito de consumo es
relativamente frecuente, puesto que, un reducido porcentaje de encuestados indica
consumirlo en forma diaria; estos resultados guardan relacion con los niveles de
consumo per capita para nuestro pais el cual es de 500 g. (Huanayay y Andrea,
2018); los valores encontrados ofrecerian una tendencia al alza, lo cual seria una
gran noticia para los productores involucrados en este negocio. Al respecto, existen
diferentes estudios de mercado que sugieren similares resultados a los encontrados,
como por ejemplo el reportado por Huanayay y Andrea (2018), quien data

resultados muy similares.

Se evidencia también que la mayor poblacidén que consume el chocolate para taza,
lo compra en la presentacion de menor peso, ello probablemente guarde relacion
con el grupo etario que mayormente consume el chocolate, puesto que, serian
personas con reducido namero de individuos por familia o tal vez la condicion de
estado civil soltero sea la que determina la compra de una presentacién de menor
peso, y seria mas practico de consumirlo en un periodo menor que cuando se

compra una presentacion de mayor tamafio.
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Con respecto a otras variables que determinan el perfil del consumidor como el sexo
los resultados indicaron que son los varones quienes ligeramente superaron a las
mujeres en cuanto a la preferencia por el consumo de chocolate para taza, y aunque
el valor de diferencia no es determinante, se podria decir que existe una mayor
tendencia por el consumo por parte el sexo masculino, lo que podria guardar
relacion con la proporcion del grupo etario potencial consumidor de chocolate como
lo son los jovenes de entre 18-24 afos de edad, los que mayoritariamente serian

varones.

Del mismo modo, quienes mas consumen chocolate para taza fueron los residentes
en Chachapoyas y quienes ademas tuvieron un nivel de educacion superior, lo que
podria deberse a que en este lugar las temperaturas son frias y obliga a tomar
bebidas calientes como el chocolate, esta actividad probablemente lo practiquen
quienes buscan mayor confortabilidad y valoran las caracteristicas de un chocolate
y de algin modo podria estar vinculado al nivel de educacién de los consumidores
de chocolate (Olivares et al., 2007).

Los resultados sugieren como propuesta Unica de venta y al tener todas las
presentaciones el mismo precio, seria el chocolate con 100% pasta de cacao el
preferido por los consumidores; el de segundo lugar seria el chocolate con maca;
estos resultados avalan y confirman el interés por el chocolate puro, puesto que
podrian haber indicios que conducen a pensar que la adicién de harina u otro insumo
complementario, podria desvirtuar la esencia de consumir un chocolate de alta
calidad, motivados por niveles mayores de aroma, textura y otras que determinan

su calidad.

Uno de los resultados que guardan relacion con las politicas de uso del plastico
indica que mayoritariamente, los consumidores prefieren empaques de cartdn para
los chocolates, ello sin duda guarda relacion con las politicas de tendencia a la

reduccion del uso de los plésticos en el Pert (Quifiones, 2009).

Con relacion al analisis de la competencia, los resultados permiten evidenciar que
la publicidad y marketing han implantado un modelo de consumo (Rodriguez,

1996) que influyen en el consumo de chocolate, puesto que las encuestas sugieren
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que los chocolates mas consumidos sean el chocolate para taza Cuzco, por ejemplo,
este resultado confirma las evidencias ya existentes y que se refieren al impacto de

la publicidad en los estandares de consumo de la poblacion.

Mayoritariamente, los encuestados prefieren consumir un chocolate natural, pero
de menor precio, valorando esta condicion antes que la calidad nutricional, pero,
esto claramente indica la tendencia por el consumo de productos naturales; este
resultado guarda relacion con lo descrito por Méndez y Bonilla (2012), cuando
refieren que actualmente existe un alto crecimiento de las preferencias por
alimentos naturales o agroecoldgicos que estarian indicando el uso minimo de
conservantes, en su trabajo precisan y analizan algunas de las cuestiones éticas,

simbolicas y politicas asociadas al consumo de alimentos agroecoldgicos.

En cuanto a la plaza, los resultados del presente estudio sugieren que
mayoritariamente, los consumidores prefieren encontrar disponible el chocolate en
los mercados tradicionales que para el caso de Chachapoyas, los son el mercado
Modelo y el mercado de Yance, este resultado indicaria que la poblacién de la zona
de estudio ain no tiene la costumbre de frecuentar mini mercados o tiendas de
expendios, estos resultaos podrian guardar algun nivel de relacion con la promocion
de los productos, puesto que los encuestados procuran muestras gratis que tal vez
se vincule a la “yapa”, costumbre que podria determinar la venta de tal o cual

producto.

Cuando se preguntdé qué medios de publicidad prefieren, mayoritariamente se
interesaron por las redes sociales, lo cual guarda relacién con las tendencias
actuales, el dominio de las redes sociales y tal vez también por los mayoritarios
grupos etarios que orientan a que sean los jovenes quienes prefieren el chocolate,

como se evidencia parrafos arriba.

En referencia a la evaluacion de la rentabilidad a través de los indicadores
econdémicos y financieros de los chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, en el presente trabajo se
encontré que a partir de la estructura presupuestal propuesta (inversiones, activos

fijos, depreciacion, costos fijos y variables, etc.), indicadores como el VANE y
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TIRE, son positivos e indican una fehaciente viabilidad del proyecto, por lo que

resultaria oportuno para su inversion.

Es necesario mencionar que el afio 0, es el momento actual donde se tomara la
decision de invertir o no en el proyecto. El lapso que va del afio 1 al afio “n”
representa la vida util del proyecto (tiempo en el que producira bienes y servicios),
y al afio n+1 se le denomina afio de liquidacién (aunque en la practica muchos
incluyen el afio de liquidacion dentro del dltimo afio de vida Gtil del proyecto) en
donde se venden los activos y se recupera el capital de trabajo. Es importante notar
que, a pesar que muchos textos Ilaman al afio “0” el afio de la inversion, en realidad
las inversiones del proyecto pueden producirse entre ese afio y el afio n-1
(ampliacién de capacidad, reemplazo de maquinaria, aumento o disminucion de

capital de trabajo, etc.).

En el presente estudio se propone la estrategia de comercializacion que incluyen a
las de corto y mediano plazo en tal sentido se orienta al mejoramiento de los
servicios y productos que la empresa productora de chocolate podria ofertar; estas
estrategias deberan proponer acciones enmarcadas en responsabilidades
compartidas con todos los agentes involucrados; se referencia por ejemplo las
acciones de segmentacion y posicionamiento, asi como las competitivas y de

comercializacion.

En este contexto cumplen roles importantes los agentes involucrados como los
productores cacaoteros, el personal de acopio, transformacion, comercializacién y
también los que se enmarcan en el factor humano, asi como, la inteligencia
comercial, la infraestructura, la tecnologia e innovacion, y como otros componentes
que determinardn el éxito del negocio de produccién de chocolate para taza.
Estudios similares como el desarrollado por Davila (2002), quien desarrollé su
trabajo de tesis denominado: Estrategias para la comercializacion de los derivados
de la cabuya (Agave americana), asi como el estudio desarrollado por Otarola
(2005) denominado: Estrategias de comercializacion del sauco (Sambucus
peruviana) en la cadena productiva caso region Junin, coinciden en las estrategias

de comercializacidn propuestas en el presente trabajo.
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V. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones en las que se desarrollo el presente trabajo, se concluye lo
siguiente:

La caracterizacion técnica de los chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, sugieren que, mediante la
adicién de estas harinas, se mejora el contenido de proteina, la textura y
basicamente el contenido de carbohidratos, ello propone que es un producto que

podria resultar mas atractivo y beneficioso para los consumidores interesados.

La caracterizacién comercial de los chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano indica que los
consumidores podrian ser el segmento etario mas joven, con preferencias por el
producto de 100% chocolate y con orientacién de lugar a la ciudad de
Chachapoyas; sin embargo, los chocolates con sustitucion parcial de harina de
quinua, maca o platano podrian ser productos alternativos que sugieren mayor
publicidad y una estructura de comercializacion orientada a los mercados
tradicionales, para su comercializacién, lo que no descarta impulsar su venta en

mini mercados o bodegas tradicionales.

El andlisis de la rentabilidad fundamentado en indicadores econémicos y
financieros de los chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de
harinas de quinua, maca o platano, indican que esta propuesta podria convertirse en

un negocio rentable con un creciente potencial y expansion regional y nacional.

Como estrategia para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao y
con sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano, éstas se enmarcan en
periodos a corto y largo plazo y apuntan un involucramiento completo de todos los
agentes vinculados a la cadena productiva y/o negocio del chocolate para taza;
acciones como la capacitacion, conocimiento del mercado y control de los procesos
productivos de la cadena, son fundamentales en la obtencion de resultados

adecuados al momento de la comercializacion y futuro crecimiento empresarial.
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VI. RECOMENDACIONES

» Proponer un plan de accién que contribuyan en la buasqueda de la
estandarizacion de los procesos productivos de los chocolates para taza a base
de cacao con sustitucién parcial de quinua, maca o platano, teniendo en cuenta

los estandares de calidad.

> Implementar estrategias de disefio e implementacion de sistemas productivos
comerciales para los chocolates para taza a base de cacao con sustitucion

parcial de quinua, maca o platano.

» Promover el consumo de cacao y chocolate peruano a través de entidades

publicas y privadas involucradas.
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ANEXO A. FICHAS TECNICAS DE LOS CHOCOLATES PARA TAZA EN BASE
A CACAO Y CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINAS DE QUINUA, MACA

O PLATANO.

ANEXO A.1. Ficha técnica de chocolate para taza 100% pasta de cacao

Nombre Chocolate Para Taza Puro.
N Producto elaborado con cacao puro 100%, la cual ha sido tostado
Descripcion . .
descascarillado y molido.
Composicion Cacao.

Caracteristicas
Fisico —Quimicas y
Sensoriales

Caracteristicas Sensoriales:

Color: Marron claro — oscuro.

Olor: Caracteristico.

Sabor: Caracteristico.

Textura: Firme.

Aspecto: Opaco, Rugoso, sin material extrafio.
Caracteristica Fisico quimica:

Grasa: 40-50%

Caracteristicas
microbioldgicas
(*) solo para
chocolate con relleno

. . Limite g/ml
Agente Microbiano n c m M
Mohos (*) 5 2 102 103
Escherichia Coli. 5 1 3 10
SalmonellaSp.  10(**) 0  Ausencia/25g.

Caracteristica
agregada por el
proceso

Refinado: en este proceso se muele en molturadores a una
temperatura de 40 a 43 °C. Se obtiene con esto licor de cacao, de 22
micras.

Intencion de uso

o Para uso de bebida caliente.
 Ingrediente para cocina.
 Publico en general.

Presentacion y
empaque

El producto esta envasado herméticamente en aluminio, bolsas
laminadas de polietileno y cajas de carton litografiado de alta
densidad de 90g., 100g. y 200g.

Vida util esperada

12 meses en condiciones de almacenamiento adecuados, a
temperatura ambiente y alejada de la luz solar.

Etiqueta

Nombre del producto, fecha de produccion, fecha de vencimiento
lote, peso, registro sanitario, ingredientes, datos de la empresa, entre
otras indicaciones de almacenamiento.

Condiciones de
almacenamiento

Mantenerse en un lugar fresco, higiénico y ventilado en cajas de
embalajes sobre parihuelas.

Despacho y
transporte

Vehiculo cerrado con o sin refrigeracion.

Referencias

Requisitos de Agroindustria Eco-Productos Consulting Group
Requisito de NTP-CODEX STAND 141:2014 CACAO Y
CHOCOLATE. Cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de
cacao. 1a. ed. 6p. R.M. 591 — 2008 — MINSA.
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ANEXO A.2. Ficha técnica de chocolate para taza choco quinua.

Nombre Chocolate Para Taza Choco quinua
N Producto elaborado con mezcla de cacao molido y harina de quinoa la
Descripcion - .
cual ha sido mezclado y refinado.
Composicién Cacao, harina de quinua, canela, clavo de olor y vainilla.

Caracteristicas
Fisico — Quimicas y
Sensoriales

Caracteristicas Sensoriales:

Color: Marron claro — oscuro.

Olor: Caracteristico.

Sabor: Caracteristico.

Textura: Firme.

Aspecto: Opaco, Rugoso, sin material extrafio.
Caracteristica Fisico quimica:

Grasa: 40-50%

Agente Microbiano n c lemlte g/ml M
Caracteristicas
microbioldgicas Mohos S 2 102 103
Escherichia Coli. 5 1 3 10
Salmonella Sp. 10(**) 0  Ausencia/25g.

Caracteristica
agregada por el
proceso

Molido y refinado: en este proceso se muele en molturadores a una
temperatura de 40 a 43 °C. Se obtiene con esto licor de cacao de la
mezcla de cacao y harina de quinua.

Intencién de uso

« Para uso de bebida caliente.
« Ingrediente para cocina.
e Publico en general.

Presentacion y
empaque

El producto esta envasado herméticamente en aluminio, bolsas
laminadas de polietileno y cajas de carton litografiado de alta
densidad de 90g., 100g. y 200g.

Vida util esperada

12 meses en condiciones de almacenamiento adecuados, a
temperatura ambiente y alejada de la luz solar.

Etiqueta

Nombre del producto, fecha de produccién, fecha de vencimiento
lote, peso, registro sanitario, ingredientes y aditivos, datos de la
empresa, otras variedades que ofrece y manténgase a temperatura
ambiente.

Condiciones de
almacenamiento

Mantenerse en un lugar fresco, higiénico y ventilado en cajas de
embalajes sobre parihuelas.

Despacho y
transporte

Vehiculo cerrado con o sin refrigeracion.

Referencias

Requisitos de Agroindustria Eco-Productos Consulting Group
Requisito de NTP-CODEX STAND 141:2014 CACAO Y
CHOCOLATE. Cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de
cacao. R.M. 591 — 2008 — MINSA. Jay, Microbiologia de los
alimentos.
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ANEXO A.3. Ficha técnica de chocolate para taza choco maca.

Nombre Chocolate Para Taza Choco Maca.

o Producto elaborado con mezcla de cacao molido y harina de maca la
Descripcion ¢4 ha sido mezclado v refinado.

Composicion  Cacao, harina de maca, canela, clavo de olor y vainilla.

Caracteristicas Sensoriales:
o Color: Marrén claro — oscuro.
Caracteristicas  Qlor: Caracteristico.
Fisico — Sabor: Caracteristico.

Quimicas Y Textura: Firme.

Sensoriales  Aspecto: Opaco, Rugoso, sin material extrafio.
Caracteristica Fisico guimica:
Grasa: 40-50%

Agente Microbiano  n c — Limite g/ml v

Caracteristicas
microbioldgicas Mohos 5 2 102 103
Escherichia Coli. 5 1 3 10

Salmonella Sp.  10(**) 0 Ausencia/25g.

Caracteristica  Molido y refinado: en este proceso se muele en molturadores a una
agregada por  temperatura de 40 a 43 °C. Se obtiene con esto licor de cacao que
el proceso contiene mezcla de cacao y harina de maca.

o Para uso de bebida caliente.
Intencion de uso « Ingrediente para cocina.
e Publico en general.

P taci6 El producto esta envasado herméticamente en aluminio, bolsas
resentaciony  jaminadas de polietileno y cajas de cartdén litografiado de alta
empaque densidad de 90g., 100g. y 200g.

Vida util 12 meses en condiciones de almacenamiento adecuados, a

esperada temperatura ambiente y alejada de la luz solar.

Nombre del producto, fecha de produccion, fecha de vencimiento lote,
Etiqueta peso, registro sanitario, ingredientes y aditivos, datos de la empresa,
otras variedades que ofrece y manténgase a temperatura ambiente.

Condiciones de Mantenerse en un lugar fresco, higiénico y ventilado en cajas de
almacenamiento embalajes sobre parihuelas.

Despacho y Vehiculo cerrado con o sin refrigeracion.
transporte

Requisitos de Agroindustria Eco-Productos Consulting Groups
Requisito de NTP-CODEX STAND 141:2014 CACAO Y

Referencias CHOCOLATE. Cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de
cacao. R.M. 591 — 2008 — MINSA Jay, Microbiologia de los
alimentos.
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ANEXO A 4. Ficha técnica de chocolate para taza choco platano.

Nombre Chocolate Para Taza Choco platano.
L Producto elaborado con mezcla de cacao molido y harina de platano
Descripcion la cual ha sido mezclado y refinado.

Composicién Cacao, harina de platano, canela, clavo de olor y vainilla.

Caracteristicas Sensoriales:

Color: Marron claro — oscuro.

Olor: Caracteristico.

Sabor: Caracteristico.

Textura: Firme.

Aspecto: Opaco, Rugoso, sin material extrafio.
Caracteristica Fisico quimica:
Grasa:40-50%

Caracteristicas
Fisico —Quimicas Y
Sensoriales

Agente Limite g/ml
. . n Cc
Caracteristicas Microbiano m M
microbioldgicas Mohos 5 2 102 103
Escherichia Coli. 5 1 3 10
Salmonella Sp. 10(**) 0  Ausencia/25g.

Caracteristica Molido y refinado: en este proceso se muele en molturadores auna
agregada por el  temperatura de 40 a 43°C. Se obtiene con esto licor de cacao, que
proceso contiene mezcla de cacao y harina de platano.

« Para uso de bebida caliente.
Intencién de uso ¢ Ingrediente para cocina.
« Pdblico en general.

» El producto esta envasado herméticamente en aluminio, bolsas
Presentacion y laminadas de polietileno y cajas de carton litografiado de alta
eémpaque densidad de 90g., 100g. y 200g.

o 12 meses en condiciones de almacenamiento adecuados, a
Vida util esperada (emperatura ambiente y alejada de la luz solar.

Nombre del producto, fecha de produccion, fecha de vencimiento lote,
Etiqueta peso, registro sanitario, ingredientes y aditivos, datos de la empresa,
otras variedades que ofrece y manténgase a temperatura ambiente.

Condiciones de  Mantenerse en un lugar fresco, higiénico y ventilado en cajas de
almacenamiento  embalajes sobre parihuelas.

Despacho y Vehiculo cerrado con o sin refrigeracion.
transporte

Requisitos de Agroindustria Eco-Productos Consulting Groups
Requisito de NTP-CODEX STAND 141:2014 CACAO Y

Referencias CHOCOLATE. Cacao en pasta (licor de cacao/chocolate) y torta de
cacao. R.M. 591 — 2008 — MINSA. Jay, Microbiologia de los
alimentos.

112



ANEXO B. INFORME DE ENSAYO DEL ANALISIS PROXIMAL QUIMICO DEL

CHOCOLATE PARA TAZA

ANEXO B.1. Informe de ensayo del analisis proximal quimico del chocolate para taza

100% pasta de cacao.

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. INACAL
SF' T IR ALMIRANTE GUISSE N* 2580 - 2586 / UMA 14 - PERU TTLEFONO: 2069280 @ DA - Perd
. ' C-mall: satperu@satperucom / pagina web: www.satperu.com e o
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL R
@ @ 9 ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL-DA
CON REGISTRO N° LE - 009
INFORME DE ENSAYO N° DT - 02326 - 05 - 2019
PRODUCTO : Chocolate para Taza 100% cacao.
SOLICITADO POR : Agroindustria Eco Products Consulting Groups S.A.C.
DIRECCION : Calle las Amapolas N* 405, URB. San Belizario; —Jaén - Jaén / Cajamarca.
FECHA DE RECEPCION :2019-06-19.
FECHA DE ANALISIS :2019-06-19.
FECHA DE INFORME :2019-06-24.
SOLICITUD N* :SDT-03224 - 2019.
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : “Choco Power”
Declarado por el cliente
ESTADO / CONDICION : Producto en tabletas / Temperatura Ambiente.
PRESENTACION : Caja de cartén cerrada litografiada.
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 Gramos.

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE :

Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio
(*) Carbohidratos (g /100g)

(*) Energfa total (kcal /100g)
(*) Grasa (g/100g)

(*) Humedad (g /100g)

(*) Ceniza (g /100g)

(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g)

Via / Resultado
3114

608.15
48.27
4.89
341

12.29

(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL - DA

METODOS
(*) Carbohidratos (g /100g)
(*) Ceniza (g /100g)
(*)Energia total (kcal /100g)
(*) Grasa (g/100g)
(*) Humedad (g /100g)
(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g)

itid fead

de ensayo en basea

: Por célculo

: ACAC 972.15.20th.Ed.(2016).Asr el cacao Products.

: Por cdlculo

: AOAC 963.15.20th.Ed.(2016).Fat in cacao Products.
: AOAC 931.04.20th.Ed.(2016).Loss on drying (Moisture) in cacao Products
: AOAC 970.22.20th.Ed.(2016). Nitrogen (total) in cacao Products

N "

toda

P P i6n parcial del p

SATSA.C.(mwel

QUIM CI.O uém A A RREROS {

~——"JEFE DIVISION TECNICA
c.Q.P. N*296
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ANEXO B.2. Informe de ensayo del analisis proximal quimico del chocolate para taza

con sustitucion parcial con harina de quinua.

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. INACAL
Sﬂ T IR ALMIRANTE GUISSE N* 2580 - 2586 / LIMA 14 - PERU TELEFONO: 2069280 ‘ (= DA - Perd
E-mall: satperu@satperu.com [ pagina web; www. tatperu.com o o o

® 0 LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
@ 9 ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL-DA
CON REGISTRO N° LE - 009

Ragutrs N OUSG - 002

INFORME DE ENSAYO N° DT - 01418 - 03 - 2019

PRODUCTO : Chocolate para Taza enriquecido con quinua.

SOLICITADO POR : Agroindustria Eco Products Consulting Groups S.A.C.

DIRECCION : Calle las Amapolas N* 405, URB. San Belizario; —Jaén - Jaén / Cajamarca.
FECHA DE RECEPCION :2019-06-19.

FECHA DE ANALISIS :2019-06-19.

FECHA DE INFORME :2019-06-24.

SOUCITUD N* :SDT-03224 - 2019.

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA  : “Choco quinua”
Declarado por el cliente

ESTADO / CONDICION : Producto en tabletas / Temperatura Ambiente.
PRESENTACION : Caja de cartdn cerrada litografiada.
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 Gramos.

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado

(*) Carbohidratos (g /100g) 38.02

(*) Energia total (kcal /100g) 570.78

(*) Grasa (g/100g) 40.98

(*) Humedad (g /100g) 5.33

(*) Ceniza (g /100g) 3.20

(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g) 12.47
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL - DA
METODOS

(*) Carbohidratos (g /100g) : Por célculo

(*) Ceniza (g /100g) : ACAC 972.15.20th.Ed.(2016).Asr el cacao Products.

(*)Energia total (kcal /100g) : Por célculo

(*) Grasa (g/100g) : AOAC 963.15.20th.Ed.(2016).Fat in cacao Products.

(*) Humedad (g /100g) : AOAC 931.04.20th.Ed.(2016).Loss on drying (Moisture) in cacao Products

(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g) : AOAC 970.22.20th.Ed.(2016). Nitrogen (total) in cacao Products
Informe de ensayo emitido en base a resultados obtenidos en nuestro laboratorio, Valido inic N
prohibida toda reproduccién parcial del p inf mu(fm

/

T
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con sustitucion parcial con harina de maca.

ANEXO B.3. Informe de ensayo del analisis proximal quimico del chocolate para taza

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. INACAL
SFI T JRAUMIRANTE GUISSE N 2580 ~ 2526 / LIMA 14 - PERU TELEFONO: 2069220 <c- DA - Pert
' ' E-mail: satperu@satperucom / pagina web: www.satperu.com a.i:.-—
o LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL S
(o) ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE - 009
INFORME DE ENSAYO N° DT - 02330 - 04 - 2019
PRODUCTO : Chocolate para Taza enriquecido con maca.
SOLICITADO POR : Agroindustria Eco Products Consulting Groups S.A.C.
DIRECCION : Calle las Amapolas N® 405, URB. San Belizario; —Jaén —Jaén / Cajamarca.
FECHA DE RECEPCION :2019-06-19.
FECHA DE ANALISIS :2019-06-19.
FECHA DE INFORME :2019-06-24.
SOLICITUD N* :SDT-03224 - 2019.
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA  : “Choco maca”
Declarado por el cliente
ESTADO / CONDICION : Producto en tabletas / Temperatura Ambiente.
PRESENTACION : Caja de cartén cerrada litografiada.
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 Gramos.
CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)
Servicio Via / Resultado

(*) Carbohidratos (g /100g) 36.54

(*) Energia total (kcal /100g) 580.04

(*) Grasa (g/100g) 4274

(*) Humedad (g /100g) 155

(*) Ceniza (g /100g) 1.24

(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g) 1231

(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL - DA

METODOS

(*) Carbohidratos (g /100g)

(*) Ceniza (g /100g)

(*)Energia total (kcal /100g)
(*) Grasa (g/100g)

(*) Humedad (g /100g)

(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g)

: Por célculo

: ACAC 972.15.20th.Ed.(2016).Asr el cacao Products.

: Por célculo

: AOAC 963.15.20th.Ed.(2016).Fat in cacao Products.
: AOAC 931.04.20th.Ed.(2016).Loss on drying (Moisture) in cacao Products
:AOAC 970.22.20th.Ed.(2016). Nitrogen (total) in cacao Products

Informe de ensayo emitido en base a tad

p toda reproduccién parcial del p

idos en
shll7‘ i de SAT SA.C Este documento

([ )7t
st HUAPAYA HERREROS

JEFE DIVISION TECNICA
C.Q.P. N®296
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ANEXO B.4. Informe de ensayo del analisis proximal quimico del chocolate para taza

con sustitucion parcial con harina de platano.

mall satperufiatpery com ] paging web www satpery com

® @ LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
@ 9 ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE - 009

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C. C INACAL
SFI T IR AUMIRANTE GUISSE N 2580 ~ 2386 / UMA 14 - PIRU TELIFONO 2060280 ‘ = DA - Peré

N L R

INFORME DE ENSAYO N* DT - 02326 - 05 - 2019

PRODUCTO : Chocolate para Taza enriquecido con plétano.

SOLICITADO POR : Agroindustria Eco Products Consulting Groups S.A.C.

DIRECCION : Calle las Amapolas N* 405, URB. San Belizario; - Jaén - Jaén / Cajamarca.
FECHA DE RECEPCION :2019-06-19.

FECHA DE ANALISIS :2019-06-19,

FECHA DE INFORME :2019-06-24.

SOLICITUD N* :SDT-03224 - 2019.

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA : "Choco Platano”
Declarado por el cliente

ESTADO / CONDICION : Producto en tabletas / Temperatura Ambiente.
PRESENTACION : Caja de cartdn cerrada litografiada.
CANTIDAD DE MUESTRA : 500 Gramos.

CANTIDAD DE MUESTRA DIRIMENTE : Ninguna (A solicitud del cliente)

Servicio Via / Resultado
(*) Carbohidratos (g /100g) 37.54
(*) Energia total (kcal /100g) 595.08
(*) Grasa (g/100g) 43.74
(*) Humedad (g /100g) 135
(*) Ceniza (g /100g) 1.14
(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g) 13.18
(*) LOS METODOS INDICADOS NO HAN SIDO ACREDITADOS POR INACAL ~ DA
METODOS
(*) Carbohidratos (g /100g) : Por célculo
(*) Ceniza (g /100g) : ACAC 972.15.20th.Ed.(2016).Asr el cacao Products.
(*)Energia total (kcal /100g) : Por célculo
(*) Grasa (g/100g) : ADAC 963.15.20th.Ed.(2016).Fat in cacao Products.
(*) Humedad (g /100g) : AOAC 931.04.20th.Ed.(2016).Loss on drying (Moisture) in cacao Products
(*) Proteinas (Nx6, 25) g/100g) :AOAC 970.22.20th.Ed.(2016). Nitrogen (total) in cacao Products
Woﬂnedcemmunmbmhsea itados ob I .Queda absolutamente
p toda reproduccién parcial del p inf ﬁwu«;mem w ‘

IM CI.OTII.D HU%ROS {

\_JEFE DIVISION TECNICA )/
C.Q.P. N*296
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ANEXO C: FORMATO DE ANALISIS SENSORIAL.

EPG<
< UN |VERS| DAD NACIONAL ESCUELA DE POSGRADO
TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS

ESCUELA DE POSGRADO
MAESTRIA EN GERENCIA DE AGRONEGOCIOS

ANALISIS SENSORIAL

La presente evaluacion sensorial servira en la realizacion de la tesis de postgrado denominada
“Estrategia para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion
parcial de harinas de quinua, maca o platano” presentada por la Bachiller Milagros Sadith
Granda Santos.

NOMDE: .., Fecha: ...,

Productos: Chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de
quinua, maca o platano.

Evalué las muestras o tratamientos segun la escala heddnica siguiente:

9 = Extremadamente agradable.

8 = Muy agradable.

7 = Moderadamente agradable.

6 = Un poco agradable.

5 = Ni agradable/ Ni desagradable.
4 = Un poco desagradable.

3 = Moderadamente desagradable.
2 = Muy desagradable.

1 = Extremadamente desagradable.

Nota: Escribir en el cuadro el nimero de la calificacion correspondiente.

ASPECTOS M1 M2 M3 M4
Aroma:
Color:
Sabor:
Textura:

Observaciones:

Gracias por su cooperacion.

DNI:
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ANEXO D. DATOS OBTENIDO EN LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS
CHOCOLATES PARA TAZA

ANEXO D.1. Aroma de los chocolates para taza

EVALUACION SENSORIAL AROMA
TRATAMIENTOS

PANELISTA
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30
TOTAL 207 177 193 167
PROMEDIO 6.90 5.90 6.43 5.57
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ANEXO D.2. Color de los chocolates para taza

EVALUACION SENSORIAL COLOR

TRATAMIENTOS

M2

PANELISTA

M4

M3

M1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26

27

28
29
30
TOTAL
PROMEDIO

199
6.63

192 202
6.73

6.40

207
6.90
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ANEXO D.3. Sabor de los chocolates para taza

EVALUACION SENSORIAL SABOR

TRATAMIENTOS

M2

PANELISTA

M4

M3

M1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28

29
30
TOTAL
PROMEDIO

133
4.43

156 173
5.77

5.20

173
5.77
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ANEXO D.4. Textura de los chocolates para taza

EVALUACION SENSORIAL TEXTURA

TRATAMIENTOS

M2

PANELISTA

M4

M3

M1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
TOTAL
PROMEDIO

143
4.93

171 189
6.52

5.90

186
6.41
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ANEXO E. RESULTADOS DE ANALISIS DE DATOS ESTADISTICOS DE LA
EVALUACION SENSORIAL

Statistix 8.0 13/09/2019, 05:05:51
p.m.

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for AROMA = PANELISTA TRATAMIEN

Mean Sample

PANELISTA Rank Size
1 12.13 4
2 2.38 4
3 18.13 4
4 24.38 4
5 13.13 4
6 17.63 4
7 10.75 4
8 13.88 4
9 11.13 4
10 15.50 4
11 3.38 4
12 16.38 4
13 21.75 4
14 19.88 4
15 10.75 4
16 22.00 4
17 25.75 4
18 20.25 4
19 20.63 4
20 21.75 4
21 11.75 4
22 18.50 4
23 15.00 4
24 7.63 4
25 9.63 4
26 16.13 4
27 16.13 4
28 11.75 4
29 22.00 4
30 15.00 4
Friedman Statistic, Corrected for Ties 53.784
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0034
Degrees of Freedom 29
Mean Sample
TRATAMIEN Rank Size
1 3.15 30
2 2.20 30
3 2.65 30
4 2.00 30
Friedman Statistic, Corrected for Ties 15.139
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0017
EXISTEN DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS MAYOR QUE 0.01
Degrees of Freedom 3

Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 120 Missing Cases 0
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Statistix 8.0 13/09/2019, 05:06:50
p.m.

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for COLOR = PANELISTA TRATAMIEN

Mean Sample

PANELISTA Rank Size

1 6.75 4

2 7.63 4

3 21.13 4

4 16.00 4

5 20.13 4

6 22.88 4

7 10.88 4

8 7.75 4

9 14.00 4

10 18.63 4

11 19.75 4

12 18.88 4

13 15.63 4

14 16.00 4

15 7.75 4

16 15.63 4

17 22.25 4

18 14.75 4

19 12.88 4

20 19.38 4

21 7.00 4

22 21.75 4

23 9.75 4

24 18.88 4

25 6.88 4

26 18.63 4

27 16.38 4

28 16.38 4

29 24.38 4

30 16.38 4
Friedman Statistic, Corrected for Ties 46.782
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0196
Degrees of Freedom 29

Mean Sample

TRATAMIEN Rank Size

1 2.77 30

2 2.22 30

3 2.60 30

4 2.42 30
Friedman Statistic, Corrected for Ties 3.7875

P-value, Chi-Squared Approximation 0.2853 NO EXISTEN DIF SIG.

Degrees of Freedom 3

Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 120 Missing Cases 0
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Statistix 8.0 13/09/2019, 05:07:18
p.m.

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for SABOR = PANELISTA TRATAMIEN

Mean Sample

PANELISTA Rank Size

1 8.00 4

2 2.75 4

3 15.50 4

4 21.00 4

5 8.38 4

6 15.88 4

7 14.75 4

8 7.25 4

9 20.25 4

10 19.50 4

11 18.75 4

12 17.50 4

13 18.63 4

14 20.63 4

15 17.50 4

16 18.50 4

17 25.38 4

18 12.63 4

19 21.25 4

20 26.25 4

21 12.13 4

22 11.75 4

23 1.63 4

24 11.50 4

25 6.50 4

26 19.13 4

27 15.88 4

28 19.13 4

29 23.25 4

30 13.88 4
Friedman Statistic, Corrected for Ties 60.984
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0005
Degrees of Freedom 29

Mean Sample

TRATAMIEN Rank Size

1 2.98 30

2 2.37 30

3 2.82 30

4 1.83 30
Friedman Statistic, Corrected for Ties 16.346
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0010
Degrees of Freedom 3

Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 120 Missing Cases 0
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Statistix 8.0 13/09/2019, 05:07:18
p.m.

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for TEXTURA = PANELISTA TRATAMIEN

Mean Sample

PANELISTA Rank Size

1 10.00 4

2 2.25 4

3 10.63 4

4 16.38 4

5 13.75 4

6 10.38 4

7 20.25 4

8 16.38 4

9 16.88 4

10 18.13 4

11 18.25 4

12 21.13 4

13 22.25 4

14 18.63 4

15 20.63 4

16 21.25 4

17 27.13 4

18 10.38 4

19 27.13 4

20 20.63 4

21 7.50 4

22 16.50 4

23 1.75 4

24 9.13 4

25 10.50 4

26 15.38 4

27 13.13 4

28 12.50 4

29 22.25 4

30 14.00 4
Friedman Statistic, Corrected for Ties 61.707
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0004
Degrees of Freedom 29

Mean Sample

TRATAMIEN Rank Size

1 2.67 30

2 2.50 30

3 3.00 30

4 1.83 30
Friedman Statistic, Corrected for Ties 14.552
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0022
Degrees of Freedom 3

Max. diff. allowed between ties 0.00001

Cases Included 120 Missing Cases 0
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ANEXO F: FICHAS DE VALIDACION DE LA ENCUESTA

FICHA DE VALIDACION

TITULO DE LA INVESTIGACION:
Estrategias para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao y con sustitucién parcial de harinas de

quinua, maca o platano.

CRITERIOS JUICIO
ITEMS | Coherencia Pertinencia | Independencia Impacto
213]a/5]1]2]3]4]5(1]2]3]a]5]|1]2]3]4]5 ] iminar | Modificar | Confirmar

1 v v X
2 74 VAE 4 X
3 v 74 / X
4 i ' v X
5 / / / 3
6 v v Y 4 X
7 /1 V X
8 4 "4 X
9 / & W v X
10 A 7 / V4 X

11 a4 v o X

12 v/ v J 4 X
13 . v VA *
OBSERVACIONES:

s Jecoueticie.  dtpr alouas optione) lbes e respesfa (ejemd. Ores) como e e prepusfa 11, 6

+_Recomendaria. _ Ayregar pregusdles relatonadas o la sushitucsn _parciag d horinas . por emplo,

$i ¢ ha consumide estos oufericemente .

« fecomenglania Wpl/mr ol witedo dt los Crifenos odiltadtas pom, euadus éqfafm/b No me guub

mvy tare # wafesto (b INIEPENDENCIA,

LUGAR Y FECHA:

Experto: @au.(o Bustamaude N]csTgo
dentificacién:  4/349 ¢ 05
Afiliacion: (Jiveesidad Nacawed Ton'é.b ;&Iﬁuz. ah Hedora

Titulo y grado académico: ﬂ\. D, eu tieucso i lalida / .Bi‘o'bfa FIRMA

126



FICHA DE VALIDACION

TITULO DE LA INVESTIGACION:
Estrategias para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de
quinua, maca o platano.
CRITERIOS JUICIO
TEMS | Coherencia Pertinencia | Independencia Impacto
1234512345123451293455"""""”°‘""°'°°““"“"
1 A X A X
2 X X X A
3 & X X X X
4 X % A )
5 X X A X X
6 X X A A X
7 X X X X
8 X X X X x
9 X X X R
10 h- X X fa X
11 X X A A X
12 X A X X X
13 Al s A A X
OBSERVACIONES: |

A , 4 4
Eagg,refuxl ng i Ta%,ﬁ/a-f W Sren ﬂﬁéafﬂ_{i 3gca!ml¢\‘f'
e cL‘uz Fas) ¢ Son mug /yzm; S=g 7

/\3‘1/"[‘5"1/)- Lo L?M-‘—;"ﬂC/JI C‘Leﬁ:u{ éyl): 0,4 &éM«:Eﬁ ["4

Jﬂé.gml) lee DG4 9 dobe nr?m{m 0 A2y v are™

LUGAR Y FECHA:

Experto: /%2/ s0e Oppunay Teamponer o2,

Identificacién: /) 7 5 0}’9 z )
Afiliacién: (N 77 r// /4"/\%7 3

’ 7
Titulo y grado académico: /'/4,/, g ,4., J Clen Aac" FIRMA

M' %m: /.:71,2 2 /{f'** 5
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FICHA DE VALIDACION

TITULO DE LA INVESTIGACION:

Estrategias para la comercializacién de chocolates para taza en base a cacao y con sustitucion parcial de harinas de

quinua, maca o platano.

CRITERIOS JUICIO
fTEMS | Coherencia Pertinencia | Independencia Impacto
TaTa a5 Al Als 2 al2 sl 5 a]2] ] 4[5] 2rvme | Modiie | Coarmir

1 X X X X ¥
2 % ¥ ¥ Xl- X
3 X * % X X
4 X ¥ X X X
5 ¥ X X ¢ X
6 b 4 X X X
7 X X X X ¥
8 X X X Y
9 X Y X X
10 K ¥ X v
11 X Y X
12 X M v
13 X X £ ¥

OBSERVACIONES

E
BN
3
I3
E\
NKRKF PR

LUGAR Y FECHA:

Experto: 83#“‘(0 /Nl‘/ OZIW- ew?

Identificacion: ()S 374799
Afiliacion: (/N TKI‘/

Titulo y grado académico: ’/jajlé/&’ an @euucd en Anw«um ,9701:& FIRMA

peia ¥ )es—nwo fural.
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ANEXO G: BASE DE DATOS DE LOS ENCUESTADOS PARA ANALISIS DE CONFIABILIDAD.

ITEMS

DEL TEMA

DATOS DEL ENCUESTADO

SUJETOS

PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG PREG

14

13

12

11

10

9

8

7

6

5

4

3

2

1

6

5

4

3

2

1

10
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ANEXO H: ANALISIS DE CONFIABILIDAD DE LA ENCUESTA

Resumen del procesamiento de los casos

N %

Casos Vélidos 10 100.0

Excluidos(a) 0 0.0

Total 10 100.0
a. Eliminacién por lista basada en todas las variables del procedimiento.

Estadisticos de fiabilidad
Alfa de Cronbach
Alfa de basada en los
Cronbach  elementos tipificados N de elementos
0.845 0.728 20
Estadisticos de los elementos
Media Desviacion tipica N

VARO00001 1.60 0.516 10
VARO00002 1.90 0.738 10
VAR00003 1.30 0.949 10
VAR00004 3.70 0.675 10
VAR00005 1.90 0.568 10
VAR00006 1.50 0.707 10
VARO00007 1.20 0.422 10
VARO00008 1.10 0.316 10
VARO0009 2.40 1.838 10
VARO00010 1.20 0.919 10
VAR00011 2.00 1.155 10
VAR00012 1.00 0.816 10
VAR00013 1.40 1.075 10
VAR00014 1.10 0.738 10
VARO00015 2.10 1.449 10
VARO00016 1.00 0.667 10
VARO00017 1.90 1.287 10
VAR00018 3.30 1.947 10
VAR00019 2.20 1.751 10
VAR00020 1.90 1.792 10
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ANEXO I: FORMATO DE ENCUESTA APLICADA

UNIVERSIDAD NACIONAL

ESCUELA DE POSGRADO

MAESTRIA EN GERENCIA DE AGRONEGOCIOS

ENCUESTA

EPG<

ESCUELA DE POSGRADO

TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS

La presente encuesta servird en la realizacion de la tesis de postgrado denominada
“Estrategia para la comercializacion de chocolates para taza en base a cacao y con
sustitucion parcial de harinas de quinua, maca o platano” presentada por la Bachiller
Milagros Sadith Granda Santos, egresada de la Escuela de Post Grado de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza en la Maestria Gerencia de Agronegocios.
Quisiéramos pedir tu ayuda para que contestes a unas preguntas que no llevaran mucho
tiempo. Tus respuestas seran confidenciales y anénimas. Te pedimos que contestes esta
encuesta con la mayor sinceridad posible. No hay respuestas correctas ni incorrectas.

Sexo: Masculino () Femenino ()

Edad del encuestado:

a) 18 —24 afios ()

b) 25 - 31 afios ()

c)32-38afos( )

d) 39 —45afios ()

e) Mayor a 46 afios ()
Lugar de residencia:

a) Chachapoyas ()

b) Ambito Regional ()

¢) Ambito Nacional ( )

d) Ambito Extranjero ()
Nivel de educacion:

a) Primaria ()

b) Secundaria ( )

c) Técnico ()

d) Universitario ()

e) No estudio ( )

Numero de integrantes del hogar
a) Un solo integrante ()
b) De 2 a 4 integrantes ()
c) De5a 7 integrantes ()
d) Mas de 8 integrantes ()

Nivel de ingreso econémico
a) Menor a S/ 1500.00 ( )
b) De S/ 1501.00 a S/ 2500.00 ( )
c) De S/ 2501.00 a S/ 5000.00 ( )
d) De S/5001.00 a S/ 10000.00 ()
e) De S/ 10001.00 a S/ 15000.00 ()
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. ¢Consume Usted chocolate para taza?

a) Si( )
b) No( )

. ¢Consumiria Usted chocolates para taza a base de cacao y con sustitucién parcial
de harina de quinua, maca o platano?

a) Si( )
b) No( )

. ¢Cada cuanto tiempo compra usted chocolate para taza?
a) Diario( )

b) Semanal ( )

c) Quincenal ( )

d) Mensual ( )

e) Anual ()

. ¢Qué cantidad de chocolate para taza compra?
a) 100 gramos ( )

b) 200 gramos ( )

c) 500 gramos ( )

d) De 1000 gramos amas ( )

. ¢En qué empaque le gustaria comprar un chocolate para taza?
a) Bolsas de plastico ()

b) Bolsas de aluminio ( )

c) Cajas de carton litografiado ( )

. ¢El precio de chocolate para taza que Usted compra es accesible?

a) Si()
b) No( )

. ¢ Cuénto paga por una presentacién de chocolate para taza de 100 gramos?
a) S/3.00( )

b) S/4.00( )

c) S/5.00( )

d) MéasdeS/5.00( )

. ¢En los centros de expendio de productos alimenticios de la ciudad de
Chachapoyas, se encuentra disponible chocolate para taza?

a) Si()

b) No( )
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10.

11.

12.

13.

14.

¢Dénde le gustaria a Usted, adquirir un chocolate para taza?
a) Mercados ()
b) Panaderias ()
c) Bodegas( )
d) Minimarket ( )
e) Ambulantes ( )
f) Ferias ( )
¢ QUuE criterio tendria en cuenta para comprar un chocolate para taza?
a) Producto natural ( )
b) Valor nutricional ( )
¢) Por lacantidad ( )
d) Por el precio ( )
e) Por la presentacion ()
f) Por experimentar ( )

¢De las siguientes alternativas de chocolate para taza, cual prefiere mas si todos
tienen el mismo precio?

a) 100% cacao ( )

b) 70% cacao - 30% maca ( )

c) 70% cacao - 30% quinua ( )

d) 70% cacao - 30% platano ( )

¢Qué marcas de chocolate para taza compra?
a) SanLucas( )
b) Utku( )
c) Awajun( )
d) Cuzco( )
€) Otra () ¢CUAIY. ...

¢A través de qué medios Usted se informa de la oferta de chocolates para taza?
a) TV()
b) Radio ( )
c) Medios Impresos: periddicos, revistas, brochure, etc. ( )
d) Online: Facebook, instagram, pagina web, gmail, etc. ( )

¢ Cudl de las siguientes opciones le motivaria a comprar un chocolate para taza?
a) Compradosy pagauno ( )
b) Muestra gratis de nuevos sabores ( )
¢) Descuentos promocionales ()
d) Producto adicional por el mismo precio ( )
e) Cupos y/o canje por acumulacion por la compra de chocolate para
taza ()

Muchas gracias...
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ANEXO J: GALERIA FOTOGRAFICA

Fotografia 01. Control de calidad de los granos de cacao
a) determinacion de humedad, b) identificacion de defectos y c) prueba de corte.
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Fotografia 03. Tostado de granos de cacao a 120°C por un total de 30 minutos,
la tostadora es de una capacidad de 10kg. por lo que se realizo dos bach de 8kg.
cada uno.
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Fotografia 04. Descascarillado de granos de cacao.

Fotografia 05. Pesado de las harinas para la formulacién y la sustitucion parcial
en la produccién de los chocolates para taza.
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Fotografia 06. Refinado de las muestras, se hicieron cuatro procesos uno por
cada tratamiento.

Fotografia 07. Temperado manual de los chocolates para taza, el cual consiste
en subir y bajar la temperatura, se realiz6 de manera manual empleando una
secadora de cabello para inyectar calor en un sistema de bafio maria.
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Fotografia 08. Moldeado de los chocolates para taza, para lo cual se pesa segun
presentaciones de 100g. o de 200g.

Fotografia 09. Envasado de los chocolates para taza.
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Fotografia 11. Aplicacién de encuestas, a la poblacion de Chachapoyas.
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Fotografia 12. Aplicacion de encuestas, a turistas en la ciudad de Chachapoyas

“Ecologico y saludable, calidad garantizada”

Fotografia 13. Chocolates a base de cacao y con sustitucion parcial de harina de
guinua, maca o platano.
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