UNIVERSIDAD NACIONAL
TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS

FACULTAD DE INGENIERIA ZOOTECNISTA, AGRONEGOCIOS Y
BIOTECNOLOGIA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN AGRONEGOCIOS

TESIS PARA OBTENER
EL TITULO PROFESIONAL DE
INGENIERO EN AGRONEGOCIOS

EVALUACION ECONOMICA PARA LA COMERCIALIZACION
DEL AGUARDIENTE EN LA PROVINCIA DE RODRIGUEZ DE
MENDOZA - AMAZONAS — 2019

Autor: Bach. Eduardo Rudy Aguirre Inga

Asesor: M.Cs. Ellard Eric Vasquez Montenegro

CHACHAPOYAS - PERU

2019



DEDICATORIA

A mis padres, esposa e hijos quienes son el motivo
para seguir perseverando y realizar esta investigacion
que servira de ejemplo y fortalecimiento familiar.

Eduardo



AGRADECIMIENTO

En primer lugar, a nuestro Divino creador porque me dio la oportunidad de estudiar una
carrera universitaria. A mi madre Rebeca de JesUs, pues estimul6 en mi el deseo de
superacion y perseverancia, indispensables para iniciar y terminar cualquier proyecto que
emprendamos. A mi esposa Lidia, la compafiera y el apoyo indispensable pues en ocasiones
supo animar a continuar en el camino trazado a pesar de las enormes dificultades vividas. A
mis hijos, Rebeca, Erik, Rosa y Rubi, porque son el motivo principal que inspira a continuar.
De manera especial mi agradecimiento al Ingeniero Ellard VVasquez Montenegro por el
asesoramiento, sugerencias y su noble gesto de aceptar ser asesor en esta investigacion. De
forma muy especial a don José Marino Meléndez Gdngora, quien fue una valiosa ayuda en
la identificacion de los productores y fue el principal apoyo para entrevistarlos. A todos ellos

les tengo una profunda gratitud y aprecio.

Eduardo



AUTORIDADES UNIVERSITARIA

Dr. POLICARPIO CHAUCA VALQUI

Rector

Dr. MIGUEL ANGEL BARRENA GURBILLON

Vicerrector Académico

Dra. FLOR TERESA GARCIA HUAMAN

Vicerrectora de Investigacion

M. Sc. NILTON LUIS MURGA VALDERRAMA

Decano de la Facultad de Ingenieria Zootecnista Agronegocios y Biotecnologia



VISTO BUENO DEL ASESOR

El docente de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza — Amazoﬁas, quien
suscribe hace constar que ha asesorado el proyecto y la realizacién de la tesis titulada
“EVALUACION ECONOMICA PARA LA COMERCIALIZACION DEL
AGUARDIENTE EN LA PROVINCIA DE RODRIGUEZ DE MENDOZA -
AMAZONAS - 2019, presentada por el Bach. Eduardo Rudy Aguirre Inga, egresado de la
facultad de Ingenieria Zootecnista, Agronegocios y Biotecnologia, de la Escuela Profesional

Ingenieria en Agronegocios.

Se da el visto bueno al informe final de la tesis mencionada.

Chachapoyas, 26 de junio del 2019

!

l\}?ﬁ@fd Sifr)c Vésguez Mantenegro

Asesor de Tesis

vi



JURADO EVALUADOR

L RAB%AL OYARCE
PRESIDENTE

[
D}ﬁ}iﬁ( LENI @XGUADALUPE

4 /' SECRETARIO

M.Cs. WIGOBERTO ALVARADO CHUQUI

VOCAL

vii



DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO DE TESIS
PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL

Yo, Eduardo Rudy Aguirre Inga identificado con DNI N° 06664516 egresado de la escuela
profesional de Ingenieria en Agronegocios de la facultad de Ingenieria Zootecnista,
Agronegocios y Biotecnologia de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza

de Amazonas.
DECLARO BAJO JURAMENTO QUE:

1. Soy autor de la Tesis titulada: “Evaluacion econémica para la comercializacion del
aguardiente en la provincia de Rodriguez de Mendoza - Amazonas — 20197, que presento
-para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero en Agronegocios.

2. Latesis no ha sido plagiada ni total ni parcialmente y para su realizacién se han respetado
las normas internacionales de citas y referencias para las fuentes consultadas.

3. La tesis presentada no atenta contra derechos de terceros

4. La tesis presentada no ha ido publicada ni presentada anteriormente para obtener alglin
grado académico previo o titulo profesional.

5. La informacion presentada es real y no ha sido falsificada, ni duplicada, ni copiada.

Por lo expuesto, mediante la presente asumo toda responsabilidad que pudiera derivarse por
la autoria, originalidad y veracidad del contenido de la tesis para obtener el Titulo
Profesional, asi como por los derechos sobre la obra y/o invencién presentada. Asimismo,
por la presente me comprometo a asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran
derivarse para la UNTRM en favor de terceros por motivo de acciones, reclamaciones o
conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las que encontraren causa en el

contenido de la tesis.

De identificarse fraude, piraterias, plagio, falsificacion o que la Tesis para obtener el Titulo
Profesional haya sido publicado anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones civiles

y penales que de mi accidn se deriven

Chachapoyas, 26 de junio de 2019

7

Eduardo Ryfly Aguirre Inga

viii



ACTA DE EVALUACION DE SUSTENTACION DE LA TESIS




INDICE

DEDICATORIA .ttt ettt et b e st s bt et e sbe e bt et e sbe e st e besat e besbeetesaesaeans iii
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt ettt sttt e he e sat e st s be e be e bt e sbeesaeesateenee s iv
AUTORIDADES UNIVERSITARIA ..ttt ettt sttt et s st see e v
VISTO BUENO DEL ASESOR ..ottt sttt sttt st ettt st st s vi
JURADO EVALUADOR ..ottt ettt sttt ettt bt ettt sat et sbeetesbeeneenbe s vii
DECLARACION JURADA DE NO PLAGIO DE TESIS ..ot sesnesiees viii
ACTA DE EVALUACION DE SUSTENTACION DE LA TESIS ...ovveveeeeeeeeeee e, iX
INDICE ...ttt a st e s e et s e st ane st s aenansensesansanenes X
INDICE DE TABLAS ......ooeeeteceeeeteeetes e tee et ass s se st sae s sas s assas s sssassssssassnnanns Xii
INDICE DE FIGURAS........ooieteeeeeteete et tee et ses s sssas s assas s sasa st sae s sssansanans xiii
RESUMEN ...ttt sttt et e b e s e s et e s be s be e b e e beesbeesaeesateenteesbeesaeesasesas xiv
ABSTRACT ettt st sttt e b e e s be e s he e sa e e et e et e e s heeshtesateeateeabe e beebaenaees XV
I INTRODUGCCION.......oitieieeeee ettt sne s snsssneesassees 1
1.1  Produccion de aguardiente a partir de cafia de azUcar. .........cccoceeveeeveeeeceeceeseesneenn, 2
1.2 EVAlUACION BCONOIMICA. ....c.eiviiiuiieiiteiirteiteteit sttt sttt 3
1.4 THPOS A8 COSTES ...ttt sttt sttt ettt ettt sttt sttt et s e eb bt b e st b et et et e bt eseeneebeneenen 5
I1. MATERIAL Y METODOS.......ooiiiieeeieeieeeee st sesasssessesss s sessasssssssssssssssssssssssnes 7
2.1 Caracterizacion del rea de eStUIO. ........ccurueieuerieirieinictreece e 7
211 UDiICaCiON gEOGIATICA . .....ccvecvieiieiectecece ettt et aeas 7
2.1.2 Division Politica de Rodriguez de Mendoza...........ccccevueeceevieeeeeceseeeece e 7
2.1.3 LUQAreS e ESTUAIO. ... .cueeierieeeeeieseete ettt sttt et s eae s e essesseesaessennnens 8
2.14 Principales productores de aguardiente...........cccveceevereeceereneeneseeeesie e 8

2.2 IMIBLOUOS ...ttt b et bbbt b et n e ene s 9
2.2.1 Tipo de INVESTIGACION .....oovieeeieteeeeceee et st 9
2.2.2 Disefio de INVESTIGACION ......ccevviiiiieieeceeece et nens 10
2.2.3 PODIACION Y MUESEIA ......cuiiiieiiiicieieecee ettt snens 10
2.2.4 TCMICAS ..ttt 10
2.2.5 INStrumeNtos ULIIZAAOS. .......cc.coveieiriieeee e 10
2.2.6 ANALISIS 08 JALOS ...t 10
2.2.7 Caracteristicas organolépticas del aguardiente..........cccccooevevevevevecveccceeceeeen 11

I, RESULTADOS. ...ttt st sttt et s b st sbt et sbe et et sae et e sbeeatesbesbeens 11
TR F= =T = o] 11 T VSRR 11



G T w0 oo TR 12

3.3 Comercializacion de agUardiBNTe...........cecvruiririiririirieireereee et 16
Comercializacion en Rodriguez de Mendoza-Amazonas...........ceceeeeeerreseeeenreseeseesseenns 24

3.4 ANAlisis de 12 DEMANGA. .......c.cocoiriiiriiiieieeetcee ettt 24
IV. DISCUSION.......ooiiiiieeieieeeieeeseste ettt s st ns st ae s s s senaas 34
V. CONCLUSIONES. ... ..ottt sttt et esbe e st e sate s be s beesbeees 35
V1. RECOMENDACIONES.......o ottt ettt sttt et st st st sbe e 36
VII. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ottt ves s ses s ses s 37
ANEXOS ...ttt b ettt h et bt e h e bt bt et bt et e bt bt e be bt eat e bt she et e ebeeneas 38

xi



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Relacion de productores de agUardiente............cocoeoeirrineincieseeseese s 8
Tabla 2 Costo de inversion en produccion de 30 cilindros de aguardiente.............ccccoceovvennne 17
Tabla 3 Costo de produccién para 30 cilindros de aguardiente............ccooevveieiiveienieniesenenienns 20
Tabla 4 Costo de produccion para 1 cilindro de aguardiente ...........ccococeveeininniniiinciencenns 21
Tabla 5 Estado de resultado, produccion 30 cilindros aguardiente............cccceeevviievivciienennns 23
Tabla 6 FIUJO U8 CAJA.....uciieiiiiiicie ettt re e e be e e sresteeaenre s 23

Tabla 7 Género de la muestra seleccionada segun encuesta aplicada en Longar y Huambo.. 25

Tabla 8 Consumo de agUAIAIENTE ..........cceeoviiiiieieceee e sre e e sre s 26
Tabla 9 ConsumMO de aQUAITIENTE ..ot 26
Tabla 10 Preferencia del consumo de aguardiente............cocoviiiiiineneneieee e 27
Tabla 11 Preferencia comparativa en el consumo de liCOFeS.........cevvviveiieiieiiiereiiseseseene e 28
Tabla 12 Preferencia en la forma de consumir el aguardiente .............cccooeiiiiinininenencnens 29
Tabla 13 Apreciacion SObre aQUArdIENTE ..........cccoeiieiriiirieie s 30
Tabla 14 Apreciacidn sobre el aguardiente..........ccccoviiiiiiiiiie e 31
Tabla 15 Apreciacidn sobre el aguardiente...........cccociiiiiiiii i 31
Tabla 16 Apreciacién sobre la produccidn de aguardiente ...........cccccevvveieiiiie s 32

xii



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Mapa de ubicacidn de Rodriguez de Mendoza-Amazonas .........cccceeereeeeeccreennnccrenansenenes 7
Figura 2 Acopio de cafa de azlcar en el trapiche de don Félix Castro ......ccc.ccceveuecerrrrnncrrennnnnne 12

Figura 3 Trapiche a motor de tres cilindros de propiedad de don Juan de la Cruz Herrera

LY L= LT Lo (= 2N 12

Figura 4 Canoa de madera para fermentacion de jugo de cafa de azticar en trapiche de don Félix

L0 13 o Y 13
Figura 5 Diagrama de flujo de produccidn de aguardiente.......cccccoeveeeerrieenierrieecerreenecerneennnens 15

Figura 6 Alambique y destilado en trapiche de Maraypampa-Longar de propiedad de don José

(O] U LY =Y 3 Y T v 16
Figura 7 Alcoholimetro propiedad de don Victor Hugo en Mariscal Benavides.......cccccccevveunnenns 17
Figura 8 Género de la muestra seleccionada seglin encuesta aplicada en Longar y Huambo..... 26
Figura 9 Preferencia por el consumo de aguardiente..........ccceveeeeirieeeceiiiencerieeneereeennseseeennens 27
Figura 10 Preferencia del consumo de aguardiente.........ccccccciireeiiiiiiniiiiieniiniieeiennienennnennn. 28
Figura 11 Preferencia comparativa en el consumo de licores..........ccceeeiiienniiiiiennicniinnicninnnnenn 29
Figura 12 Preferencia en la forma del consumo de aguardiente........c..cccceeuecerrirncciriennccrrennnens 29
Figura 13 Apreciacion sobre el aguardiente ...........cceuciiieeciiiiieieiieeccrrreecee e eseeenn e s e enanaens 30
Figura 14 Apreciacion sobre aguardiente........cccccciiieeieiiiiniiiiineieiiieieniieeennesnesnesnsessesnsnenns 31
Figura 15 Apreciacion sobre el aguardiente ...........cccieiiiieiiiiiieiiiiiecicnnec e renneaene 32
Figura 16 Apreciacion sobre la produccidn de aguardiente.......c..ccceveeieiiirniiiiieniciiieeieniennenn 33

Xiii



RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion tuvo por objetivo determinar cual es la realidad de la
produccion y comercializacion del aguardiente en la provincia de Rodriguez de Mendoza
por lo que se realizd una evaluacion economica, siguiendo una metodologia de la
investigacion con un disefio no experimental. Se aplicé una entrevista semiestructurada a
15 productores de aguardiente de los distritos de Longar y Mariscal Benavides, el cual
permitié recoger los datos necesarios para comprender la realidad econdémica de la
produccion del aguardiente, destacando que los productores han adecuado la produccion
sustituyendo equipos de fabrica por artesanal como es el caso del alambique, soldando dos
peroles de cobre conectados a la columna de destilacion que a su vez se une al serpentin,
evitando comprar un alambique de fabrica y canalizando las corrientes de agua de quebradas
a una poza de cemento para enfriar el serpentin de cobre para la destilacion. Otro caso es el
trapiche movido por acémilas reemplazado por motor eléctrico. En el andlisis de costos de
produccién se encontrd que el costo de produccion por litro de aguardiente es de S/ 3.00
soles. La venta se realiza en promedio a precio de S/ 5.00 soles el litro, el productor
mayormente realiza la venta por cilindro de 198.4 litros a precio de S/ 750.00 soles. La
entrevista fue respaldada por una encuesta aplicada a 44 posibles consumidores de
aguardiente, pobladores de Longar y Huambo, estos datos fueron recopilados y analizados
para determinar el consumo y la forma en que es comercializado el aguardiente, de los
encuestados el 100% han probado aguardiente debido a su buen sabor, olor y por ser de su
tierra, de la encuesta se corrobora que el aguardiente es degustado principalmente en las
fiestas costumbristas, prefiriendo consumirlo puro o macerado en base a frutas. En
conclusion, este negocio resulta rentable, sin embargo, los productores han disminuido y los
que contindan lo siguen haciendo por costumbre, tradicion y complementario a otras

actividades econémicas.

Palabras Clave: Evaluacién econémica, produccion, rentabilidad, aguardiente,

comercializacion.

Xiv



ABSTRACT

In the present research paper, it was aimed at determining the reality of the production and
marketing of brandy in the province of Rodriguez de Mendoza, so an economic assessment
was carried out, following a research methodology with a non-experimental design. A semi-
structured interview was applied to 15 schnapps producers in the districts of Longar and
Mariscal Benavides which allowed to collect the data necessary to understand the economic
reality of the production of schnapps, stressing that producers have adequately adapted
production by replacing factory equipment with artisanal equipment such as the still, welding
two copper butts connected to the distillation column which in turn joins the coil, avoiding
buying a factory still and channeling the streams of cracking water to a cement pool to cool
the copper coil for the distillation. Another case is the trapiche moved by acéemilas replaced
by electric motor. Production cost analysis found that the cost of production per litre of
brandy is S/ 3.00 soles. The sale is made on average at the price of S/ 5.00 soles per liter,
the producer mostly makes the sale per cylinder 198.4 litres at the price of S/ 750.00 soles.
The interview was supported by a survey of 44 potential consumers of brandy, longar and
Huambo, this data was collected and analyzed to determine the consumption and how brandy
is marketed, 100% of respondents have tried brandy because of their good taste, smell and
because they are their land, from the survey it is confirmed that the brandy is tasted mainly
in the costumbristas festivals preferring to consume it pure or macerated based on fruits. In
conclusion, this business is profitable, however, producers have declined and those who
continue to do so by custom, tradition and complementary to other economic activities.

Keywords: Economic evaluation, production, profitability, aguardiente, marketing
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. INTRODUCCION

Segun Figueroa (1989), plantea que para explicar la pobreza campesina se debe estudiar
el funcionamiento de la unidad econdémica basica o proceso productivo y su relacion con
el resto de unidades econdmicas de la economia peruana. Si se plantea que el problema
esta en el proceso productivo entonces, la economia campesina es ineficiente, que el
campo esta sobre poblado, que no hay criterio capitalista de produccion, que existe una
dotacién de recursos y tecnologia tradicional y que la estructura agraria determina la
pobreza del campesino. Si en cambio se plantea que el problema de la pobreza campesina
esta en el intercambio, se determinara que no hay suficiente integracion de la economia
campesina al resto de la economia, por la practica de una economia de autosubsistencia
0 la economia campesina esta muy integrada a la economia capitalista a traves del

mercado por lo que es parte del sistema de explotacion.

La costa y la region andina del Perl tiene valles donde se siembra cafia de azUcar, pero
no se cuenta con informacion fidedigna sobre la superficie cosechada o en todo caso es
muy limitada, sin embargo, se sabe que la cafia se aprovecha en la produccion de
chancaca, aguardiente, panela, miel y para consumo humano como fruta. La cafia de
azlcar fue uno de los cultivos que aportd en mayor medida al PBI agropecuario y
agricola en el siglo XX, de esta actividad dependen alrededor de 492,064 peruanos.
Ministerio de Agricultura (MINAGRI, 2013)

Las bebidas destiladas son aquellas que, luego de la fermentacion, se las somete a un
proceso de concentracion del alcohol denominado destilacion. Este consiste en la
evaporacion y recuperacion de las sustancias mas volatiles, entre ellas el alcohol. Los
productos asi obtenidos pueden ser, 0 no, sometidos a un proceso de envejecimiento. Se
obtienen asi productos como el aguardiente, el brandy, el whisky, el ron, el vodka, la
ginebra, el pisco, etc. En la destilacion se aprovechan las temperaturas de ebullicion de
los distintos componentes para lograr su separacién. La energia que causa esa separacion
fisica es la caldrica. Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos
(INVIMA, 2016)

En la tesis de Santamaria y Pardo (2015), el consumo de alcohol es mundial, la
Organizacion Mundial de la Salud detecta que el mayor consumo es en los paises



europeos, debido a las grandes marcas de licores, asi como al mayor poder adquisitivo
de la poblacién.

El mercado mundial de aguardientes (whisky, ron, vodka, brandy y ginebra) es de
aproximadamente US$ 30,539 millones, en el Per(, la importacion de destilados el afio
2015 fue US$ 48.3 millones, principalmente whisky, aguardiente, tequila y vodka, lo que

representa una gran oportunidad para los productores peruanos.

Segun Onuki (2015), la “falsificacion” parece ser uno de los problemas mas comunes

que enfrentan los productores del cafiazo tradicional.

En el Perd se consumen 785 000 cajas de ron al afio, teniendo en cuenta que el consumo
de ron importado es de 15.5% tendriamos 121.500 cajas, en el periodo 2001 al 2010 el
mercado de rones importados ha crecido anualmente en aproximadamente 2.5%. El
consumo de ron tiende a crecer en 19% en el mercado especialmente a favor de los rones
importados, Ordofiez (2012)

En historia del azlucar y sus derivados en el Peri Dargent (2017), sefiala que el
investigador Anibal Madrtua publico en 1911 un estudio geografico del departamento de
Loreto, donde comenta que en todo el departamento existen ocho trapiches que elaboran
anualmente 500,000 litros de aguardiente.

1.1 Produccién de aguardiente a partir de cafia de azUcar.

La casa hacienda de don Manuel Gonzélez Salamanca, en Hu&nuco. Tiene un area de
900 hectareas, de las cuales 9 estan dedicadas al sembrio de la cafia de azucar. Cuenta
con maquinarias para la obtencion del aguardiente como alambiques, trapiche y toneles
de fermentacion. El trapiche funciona a base de energia hidrdulica y mantiene una
tradicion de hace 400 afios. Su produccion actual es de 9331 litros de aguardiente al mes.
Pacan tocd el pico mas alto en produccion de aguardiente en 2012, alcanzado una venta
de 78,647 litros. Onuki, (2014). En estos dias, el precio por botella de aguardiente es de
S/ 7.50 soles, lo que da estabilidad al fundo.

El afio 2015 el Programa Sierra Exportadora report6 que los pequefios productores de
licores estan mejorando la calidad de sus destilados generando riqueza y empleo en la
region andina. Ademas, se considerd importante que la importacion de estos destilados

fue de 48.3 millones de ddlares que representa un 24% mas que el afio 2014. Se cuenta



con un potencial de frutas de 150 000 toneladas que pudieran convertirse en 10 millones
de litros de destilados. Esto significaria ventas de exportacion por 320 millones de soles

que beneficiaria a los pequefios productores.

Uno de los problemas que enfrenta el productor de aguardientes es la adulteracion del
producto, que ha ocasionado la denominacion de licor de mala calidad. De igual forma

debe de competir con el enorme consumo de cerveza.

Se puede notar una gran diferencia de la participacion de los licores en el mercado
peruano debido a que la cerveza tiene un alto porcentaje de participacion.

Las ultimas previsiones de la Organizacion Internacional del Azucar, 1SO por las siglas
en inglés, indican que el liderazgo de Brasil en el mercado mundial actualmente se basa
en los menores costos de produccion y a la activa presencia del sector alcoholero como

una importante alternativa de los subproductos de la cafia en ese pais.
1.2 Evaluacion econémica

La evaluacion econOomica pone en relacion resultados y costes y proporciona la
informacion necesaria para tomar decisiones sobre financiacion de politicas alternativas.
El objeto de la evaluacion econdmica es ayudar a tomar decisiones sobre cual es el mejor
uso de los recursos limitados disponibles. La finalidad de la evaluacién econdmica es la
maximizacion de los beneficios sociales de la intervencion publica que generan mejores
resultados, Parera (2009).

Segun Ramirez, Gonzales, Figueroa, y Ortiz (2011), la evaluacion econémica tiene por
finalidad estimar los beneficios que se esperan obtener con un proyecto y comparar

dichos beneficios con los costos necesarios para ejecutarlos.

El economista mexicano Garcia (2008), expone que evaluar algo significa establecer o
determinar su valor en términos medibles y comparables. Indica asi mismo, que la
evaluacion financiera es un analisis que se hace con fines de lucro, o de tipo empresarial,
que tiene por objeto medir la eficiencia del capital social aportado para financiar un
proyecto. Se le denomina indistintamente como evaluacion financiera, evaluacion del
capital social o evaluacion del empresario. De igual forma sefiala que se habla de
evaluacion financiera cuando el empresario centra su principal interés en determinar la

rentabilidad del capital social. A continuacion, respecto de la evaluacion econémica el



profesional refiere que, al igual que la evaluacion financiera, su objetivo es de lucro de
tipo empresarial y su propdsito consiste en medir la eficiencia de la inversion involucrada
en un proyecto. Es decir, incluye tanto la eficiencia de los recursos propios (capital
social) como de los recursos obtenidos de créditos o préstamos. Asi, Garcia Hoyos
concluye que se habla de evaluacién econémica cuando ademas de calcular la evaluacion
financiera, se considera que es conveniente preparar un analisis de rentabilidad no sélo

del capital social, sino de la inversion total (capital social mas préstamos).

Existen algunos métodos para realizar evaluaciones econdmicas, la mayoria de los
autores sefialan tres segln la caracteristica de los beneficios: Analisis costo-utilidad,

analisis costo-efectividad y analisis costo beneficio
Andlisis coste-efectividad

Este método se caracteriza por utilizar como unidad de medida de los resultados de una
politica, la unidad natural del resultado. Se utiliza cuando los beneficios si tienen un
valor cuantificable en indicadores verificables. Compara costes en unidades monetarias

con beneficios expresados en otro tipo de unidades, Parera (2009).
Andlisis costo- utilidad

Se utiliza cuando los beneficios tienen su origen en percepciones subjetivas y categoriza
en diferentes estados de la realidad de acuerdo a nuestra percepcion. Consiste en
sintetizar los multiples resultados en uno solo; de esta manera, pueden compararse costes
y resultados de politicas con objetivos de naturaleza distinta, y ordenar las diversas

politicas en funcién de su coste-resultado, Parera (2009).
Andlisis coste-beneficio

Este método consiste en traducir los resultados y los costes de una intervencion en
términos econémicos y compararlos, Parera (2009). El andlisis costo beneficio, se basa
en la comparacién de los beneficios y los costos de un proyecto en particular.

Independientemente de los métodos de evaluacion econOmica, se tiene elementos
comunes que deben tomarse en cuenta, como los propuestos en la guia de evaluacion

econdmica, Parera (2009) que son expuestos a continuacion:



1. La pregunta de evaluacion: determinada por el propdsito de la evaluacién, hay que
tener en cuenta recursos disponibles (tiempo, dinero, datos, etc.).

2. La alternativa de comparacion: hay que identificar cual es la mejor alternativa

disponible, teniendo en cuenta que también existe la alternativa de no hacer nada.

3. La perspectiva de la evaluacion: ayuda a definir que costes y que resultados se

tendran en cuenta en la evaluacion.

4. Los costes: es necesario identificar, medir y valorar los componentes de los costes

relevantes en relacién con la perspectiva adoptada.

5. Los resultados: hay que identificar, medir y valorar los resultados en relacion con la

perspectiva adoptada.

6. Otros aspectos: hay que tener en cuenta otros aspectos tanto de la politica a analizar
(por ejemplo, su valor distributivo) como del andlisis (por ejemplo, la sensibilidad de los

resultados respecto a los supuestos formulados).

1.4 Tipos de costes
Costes directos. Gastos de inversion en bienes muebles e inmuebles, personal,

formacion, etc. Por ejemplo, la compra de un alambique de acero quirdrgico para la
produccidn de aguardiente que antes se producia con alambique casero hecho de peroles
soldados, o la compra de un trapiche mecéanico a motor para la molienda de la cafia de

azucar que antes se molia con trapiche de madera movido por acémilas.

Costes indirectos. No estan relacionados directamente con actividades o resultados, sino
con el conjunto de ellos. Se les suele llamar gastos de administracion o de
funcionamiento y se refieren al pago del alquiler de oficinas, electricidad, compra de
ordenadores para administracion, etc. Por ejemplo, contratar los servicios profesionales
de un contador publico para llevar la contabilidad de la empresa, no s6lo de los gastos
de maquinaria y materia prima, sino también del personal de produccién, promocién y

comercializacion del aguardiente.

Costes valorizados. Se corresponden con alguna actividad o servicio que no tiene una
contraprestacion monetaria, sino que esa actividad o servicio se presta de manera
solidaria. Por ejemplo, la mano de obra no cualificada que aporta una asociacion de

padres y madres para la construccion de una escuela.



Costes de oportunidad. Es el coste en el que se incurre por seleccionar una alternativa
(un tipo de proyecto) y rechazar otra u otras. En el caso citado de construccién de una
escuela se podrian haber considerado dos alternativas: trabajo voluntario de padres y

madres o contratacion de mano de obra no cualificada.
1.5 Produccién de aguardiente en Rodriguez de Mendoza

Existe en el mercado local de Rodriguez de Mendoza, la produccion de aguardiente a
nivel artesanal que al no contar con certificacion de calidad ni de salubridad, con
excepcién de un productor que, si cuenta con todos los registros de formalizacion, no
garantiza una calidad aceptable, lo cual disminuye su competitividad en el mercado
regional o nacional. El aguardiente de la provincia es 100% de cafia de azucar, y se
envasa en botellas pléastico descartable, de 620 ml, lo mismo en garrafas de plastico de 5
litros. Estas formas de envasado y venta es por las malas précticas de comercializacion
y se suma al desconocimiento del productor del valor cultural, comercial propio de la

zona del aguardiente.

En la Provincia Rodriguez de Mendoza de la regidbn Amazonas, existian muchas parcelas
destinadas al cultivo de cafia de azlcar para la produccién de aguardiente y chancaca.
Actualmente se aprecia que el cultivo de cafia ha disminuido y los productores de
aguardiente no llegan a veinte en toda la provincia. Esta realidad es motivo para
investigar la produccién y comercializacion del aguardiente de cafia en Rodriguez de
Mendoza. Por lo que la investigacion se centrd en una evaluacién econdmica para la

comercializacion del aguardiente en Mendoza.

Es necesario precisar que no se disponia de informacion preliminar sobre la produccién
y comercializacion del aguardiente en Mendoza y como influye en el beneficio o

bienestar del productor, de ahi la necesidad e importancia de esta investigacion.



1. MATERIAL Y METODOS
2.1 Caracterizacion del area de estudio

2.1.1 Ubicacidén geograéfica

La localizacion del &rea de estudio se encuentra al Noroeste del Per(, Region Amazonas,
Provincia Rodriguez de Mendoza, en la parte Sur. Limita por el Norte, por el Sur y por

el Este con la Regidn San Martin, por el Oeste con la Provincia de Chachapoyas.

Figura 1 Mapa de ubicacion de Rodriguez de Mendoza-Amazonas
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2.1.2 Divisién Politica de Rodriguez de Mendoza

La provincia Rodriguez de Mendoza tiene una extension de 2359 km?. La Capital es la
ciudad de Mendoza distrito de San Nicolas, situada a 1590 msnm. Esta provincia se
divide en doce distritos: San Nicolas, Chirimoto, Cochamal, Huambo, Limabamba,

Longar, Mariscal Benavides, Milpuc, Omia, Santa Rosa, Totora, Vista Alegre.



La poblacién en Amazonas es mayoritariamente mestiza, segun el censo del afio 2017 el
porcentaje de la poblacion rural del Perl es de 23%. En Amazonas habitan 425 mil
habitantes, de los cuales 231 mil habitantes viven en el campo o zona rural conformando
el 3,2% del pais y 193,1 mil habitantes viven en la zona urbana que representa el 0,8%

del pais.

La distribucion de la poblacién de Amazonas es de 55% Rural y 45% Urbana. En la
Provincia Rodriguez de Mendoza, se tiene un total de 31 600 habitantes, que representa
el 7,4% de la poblacion de Amazonas. Ese mismo censo del afio 2017 identificd 10 400
hogares en Rodriguez de Mendoza.

2.1.3 Lugares de estudio

Los centros de produccion identificados en Rodriguez de Mendoza corresponden a los
distritos de Longar y Mariscal Benavides en los caserios de Maraypampa, Solanopampa,
Apanguray, EI Tingo, Aranjuez y Michina. En total quince familias productoras de
aguardiente destilado de cafia de azUcar, con una produccién total de 413 cilindros, cada
cilindro contiene 320 botellas de 620 ml, haciendo en total 132,160 botellas, que se

comercializan a precio por cilindro de S/ 750.00 soles.

2.1.4 Principales productores de aguardiente
En la siguiente tabla se presenta la relacion de productores de aguardiente de los distritos
de Longar y Mariscal Benavides de la Provincia Rodriguez de Mendoza, por volumen de

produccion al afio.

Tabla 1 Relacion de productores de aguardiente

N° Nombres y apellidos Lugar Produccion/afio
1  Félix Castro Fernandez Michina 100 cilindros

2  Victor Hugo Peléez Grandez Mariscal Benavides 80 cilindros

3  Carlos Magno Riva Lopez Longar 30 cilindros

4 Clever Antonio Melendez Herrera ~ Maraypampa 30 cilindros

5 Juan de la Cruz Herrera Melendez ~ Aranjuez 30 cilindros

6 Jhon Milton Herrera Mufioz Aranjuez 30 cilindros

7 José del Carmen Fernandez Castro  Michina 16 cilindros

8 Adilia VVargas Vda. De Arista Longar 12 cilindros
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10
11
12
13
14
15

Jose Onorato Gutierrez Arista
Manuel Pasién Melendez Géngora
Teobaldo Melendez Melendez
Wilmer Ruiz Alva

Agustin Herrera

Tomaés Vargas Castro

Manuel Tuesta Ruiz

Maraypampa
Maraypampa
Maraypampa
Aranjuez
Longar
Huambo

Chontapampa

10 cilindros
10 cilindros
10 cilindros
30 cilindros
10 cilindro

10 cilindros

5 cilindros

Fuente: Propia del autor obtenido de la entrevista aplicada a los productores de aguardiente

De esta relacion de productores de aguardiente en Rodriguez de Mendoza, solamente los
dos primeros tienen autorizacion formal para comercializar el aguardiente contando con
Registro DIGESA y Registro Industrial, por lo que a don Félix Castro le permite
comercializar en el mercado de Chachapoyas, con relacion a don Victor Hugo Peléaez, él

tiene una pequefa tienda en su domicilio de Mariscal Benavides, que comercializa el

aguardiente embotellado en botellas de plastico descartable de 620 ml.

2.2 Métodos
La metodologia utilizada en el presente trabajo de investigacion aplicada.

2.2.1 Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion que se utilizd en este estudio es el Descriptivo-
Correlacional. Hernandez, Fernandez y Baptista, (2014)

El método aplicado en esta investigacion es el Inductivo porque partimos de
la especificidad a la generalidad, con un tipo de investigacion descriptiva
debido a que se analiz6 cdmo es la valorizacion econémica y como es el
proceso de comercializacion del aguardiente en Rodriguez de Mendoza,
ademas es correlacional ya que se evalud la relacion de influencia que existe

entre estos dos factores con la finalidad de conocer la relacién de un factor

conociendo el del otro.



2.2.2

2.2.3

2.2.4

2.2.5

2.2.6

Disefio de investigacion

Se utiliz6 un disefio no experimental, las variables no se modificaron solo se
analizaron en un tiempo determinado, ya que se observo la evaluacion
econdmica de la produccion y comercializacion del aguardiente en Rodriguez
de Mendoza. Este estudio es a su vez de tipo transeccional o transversal
porque la recoleccion de datos se hizo en un determinado tiempo. El proposito
de este disefio no experimental es describir las variables y analizar su
incidencia e interrelacion en un momento dado.

Poblacion y muestra

La poblacién se ubica en la provincia Rodriguez de Mendoza y la muestra
son 15 productores de aguardiente de los distritos de Longar y Mariscal
Benavides.

Técnicas

Se aplicd una entrevista semiestructurada a quince productores de
aguardiente con el fin de identificar la produccion y comercializacion de
aguardiente. El analisis de estos datos contribuyo a identificar los factores
productivos, comerciables, deficiencias y posibles potencialidades del
producto en estudio.

Adicionalmente se aplicO una encuesta a 44 pobladores (posibles
consumidores) de los distritos de Longar y Huambo, mayores de edad y
potenciales consumidores del producto de analisis, con la finalidad de

complementar el estudio econémico de la produccion de aguardiente.

Instrumentos utilizados

Los instrumentos empleados fueron una entrevista semiestructurada para
obtener los datos de la evaluacién econdmica y financiera de la produccién y
comercializacion del aguardiente en Rodriguez de Mendoza. Adicionalmente
se utilizo una encuesta para correlacionar la comercializacion.

Anélisis de datos

Para el analisis de los resultados se utiliz6 la hoja de calculo Excel 2016, que
en para este tipo de analisis y estudio permitio representar los datos a traves

de tablas y gréaficos.
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2.2.7 Caracteristicas organolépticas del aguardiente
De acuerdo al Reglamento del parlamento europeo y del consejo relativo a la
definicion, designacidn, presentacion y etiquetado de bebidas espirituosas de
la Comision de las Comunidades europeas (CCE, 2005), determina las
siguientes caracteristicas organolépticas del aguardiente:
Olor y sabor: Aroma suave bien definido de las melazas de cafia de azucar.
Sabor tipico del aguardiente de cafia, bien balanceado y definido.
Aspecto: Liquido brillante y transparente, libre de solidos en suspension y
sedimentos.
Especificaciones fisicas y quimicas: Porcentaje de alcohol en volumen a 20
°C: 40 + 0.2 grados Gay Lussac.
Acidez total: 2 — 8.5 g de &cido acético por 100 Lts. de alcohol absoluto.
Formato: Cajas de 12 botellas de 700 ml de cristal transparente.

I11.  RESULTADOS

3.1 Materia prima

El insumo o materia primaria principal para la produccion de aguardiente es la cafa de
azucar (Saccharum officinarum), de la variedad costefia amarilla, cultivadas en parcelas
propias de los productores de aguardiente, entre 2 a 10 hectareas de cultivo cercanas al
centro de produccion. Desde el inicio del cultivo hasta la cosecha transcurren dos afios.
Todos los productores de aguardiente de Rodriguez de Mendoza son propietarios de
parcelas de cultivo de cafia de azlcar, lo que les permite desarrollar esta actividad
econdmica, no se cuenta con registro de algun productor que opte por comprar las cargas
de cafia de azUcar para la produccién de aguardiente, es importante considerar este dato
pues, sirvid para concluir que si los productores de aguardiente compraran el insumo
cafa de azUcar harian el registro en los costos directos de produccion, con lo cual sus
costos se sincerarian y se apreciaria el mayor valor del precio de aguardiente por botella.
Las varas de cafia cortadas son transportadas desde las chacras hasta el trapiche, a lomo
de acémilas, para lo cual se contrata tres peones y tres acémilas como dia de faena. El
traslado se mide en cargas, cada carga de cafia de azucar de un peso aproximado de 100
kilos, siendo posible acarrear en el dia hasta 30 cargas de cafia de azUcar.

Con 18 cargas se puede producir 1 cilindro de aguardiente de 18 °GL.
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Figura 2 Acopio de cafia de azucar en el trapiche de don Félix Castro

3.2 Proceso

Molienda

La molienda se realiza en trapiches a motor de gasolina o eléctrico. Triturando las varas
de cafa para obtener el jugo o guarapo, que mediante tubos se depositan en canoas de

madera (Quitacedro o chiscabrava), para la fermentacion.

Figura 3 Trapiche a motor de tres cilindros de propiedad de don Juan de la Cruz Herrera Meléndez
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Fermentacion

Cuando las canoas estan ya usadas o fermentadas, el jugo fermenta entre dos o tres dias,
pero si la canoa no ha sido usada demora la fermentacion hasta ocho dias. Se emplea el
pesamosto para determinar el grado de contenido de azUcar para realizar el destilado,

cuando el medidor est& en 0% el jugo o guarapo esta listo para el destilado.

Figura 4 Canoa de madera para fermentacion de jugo de cafia de azucar en trapiche de don Félix Castro

Destilacion

El alcohol absoluto es aquel que, al no estar mezclado con el agua, posee una pureza
bastante cercana al 100%. Es incoloro, volatil e inflamable y se emplea para uso quimico
o medicinal para la elaboracion de medicamentos.

El grado alcohdlico mide el contenido de alcohol absoluto en 100 cc, el porcentaje de
alcohol que contiene una bebida. Por ejemplo, el aguardiente tiene 20° significa que 20

cc de cada 100 cc entonces 20% es alcohol absoluto.

Tipos de alcohol

1. Metanol, también conocido bajo el nombre de alcohol metilico o de quemar. El
metanol es el alcohol méas simple y se obtiene de la destilacion de la madera a baja
temperatura 0 mediante la reaccion del mondxido de carbono y el hidrogeno. Este
alcohol, a temperatura ambiente, es un liquido ligero incoloro altamente téxico, de baja

densidad e inflamable. Su punto de ebullicion es a 65 °C.
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2. Etanol, también conocido bajo el nombre de alcohol etilico o simplemente alcohol,
se caracteriza por ser liquido, incoloro y con gusto a quemado. Este compuesto es un
alcohol primario que muestra condiciones estandar de presion y temperatura ademas de
ser un liquido incoloro e inflamable con un punto de ebullicién de 78,4 °C. El etanol es
el principal producto de las bebidas alcohdlicas como el vino (alrededor de un 13 %), la
cerveza (5 %), los licores (hasta un 50 %) o los aguardientes (hasta un 70 %).

3. Propanol, este tipo de alcohol es el mas comun y el mas utilizado en el hogar. Al
igual que los otros alcoholes es inflamable e incoloro. Su punto de ebullicién es a 97 °C
4. Butanol, también conocido bajo el nombre de alcohol butilico, este compuesto
organico se caracteriza por encontrarse en estado liquido, ser incoloro, poseer un aroma

particular. Ademas, es muy inflamable y soluble en agua.

Tipos de aguardiente

Aguardiente de uva, Brandy, Pisco, contenido alcohélico 40 °GL.
Aguardiente de cereales, Whisky, ginebra, vodka, entre 30 °GL a 50 °GL.
Aguardiente de frutas, sidra, kirsch, entre 10 °GL a 30 °GL

Aguardiente de agave, tequila, entre 38 °GL a 40 °GL

Aguardiente de cafia de azucar, cafiazo, ron, 38 °GL a 40 °GL

En Rodriguez de Mendoza, la mayoria de los productores han adecuado alambiques de
manera rustica a partir de dos peroles de cobre soldados al centro, conectados mediante
un tubo de palmera o de metal unidos al serpentin de cobre que se encuentra en una poza
que aprovecha el agua corriente de quebradas del lugar. El alambique se llena con 300
litros del jugo de cafia de azucar fermentada o llamado guarapo, que es calentado a lefia.
Este jugo hierve por espacio de dos horas aproximadamente, y mediante el proceso de
evaporacion y condensacion, pasando a través del serpentin discurre el liquido
blanquecino caracteristico del aguardiente destilado que se junta en bidones o cilindros.
Es necesario indicar que el punto de ebullicion del agua es de 100 °C, mientras que el
alcohol evapora a los 78,4 °C, por lo que deberia controlarse este proceso con
termometro, pues, de lo contrario estaria evaporando mucha agua. Los productores
pueden producir aguardiente de 18°, 19°, 20°y de 22° GL, segun los pedidos y el mercado

al cual se dirigen. EI mas comercial es el de 18° GL, para el mercado local.
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Figura 5 Diagrama de flujo de produccion de aguardiente
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Fuente: propia del autor

Se aprecia en el diagrama de flujo de produccion de aguardiente, que ingresa como
materia prima cargas de cafia de azucar, el cual es molido en el trapiche, se guarda en
canoas de madera para la fermentacion, se procede a la destilacion en alambique que

finalmente se almacena en cilindros.
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Figura 6 Alambique y destilado en trapiche de Maraypampa-Longar de propiedad de don José Gutiérrez Arista

3.3 Comercializacion de aguardiente

El aguardiente producido en Rodriguez de Mendoza se comercializa principalmente en
el mismo distrito de Longar, en el distrito de Huambo a comercializadores intermediarios
0 comercializadores que le dan un valor agregado al aguardiente en macerados o puro
aguardiente. Ocasionalmente es comercializado a través de familiares en la ciudad de
Lima, mercado local. A la ciudad de Chachapoyas se comercializa a pedidos de
comercializadores intermediarios.

Grados Gay Lussac

Cuando se refiere a la graduacion de alcohol en una bebida, se tiene en cuenta porcentaje
o grados GL. La sigla GL, se refiere a Gay Lussac, representa en términos porcentuales
la cantidad de alcohol presente en la bebida alcohdlica, donde el 100% es el volumen
total de la bebida. Valiente y Noriega (1993)
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Figura 7 Alcoholimetro propiedad de don Victor Hugo en Mariscal Benavides

Costo de produccion: Los siguientes cuadros presentan los resultados del analisis del
costo de produccion de aguardiente en la Provincia Rodriguez de Mendoza, datos
obtenidos de la entrevista dirigida a los productores de aguardiente en sus respectivos

centros de produccion durante los meses de marzo y abril del afio 2019.

Tabla 2 Costo de inversién en produccion de 30 cilindros de aguardiente

CONCEPTO UNIDAD CANTIDAD  PRESUPUESTO TECNICO  VIDA DEPRECIA
L A
S,\Cﬁ%;% o5 TOTAL
INVERSION FIJA
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terrenos
Trapiche 600 m2 Unidad 0.06 12,000 720 720 10 0.197
Magquinaria
Trapiche Unidad 1 800 800 800 4 0.548
Alambique Unidad 1 1,600 1,600 1,600 4 1.096
Equipos
Motor eléctrico5 hp ~ Unidad 1 850 850 8500 4 0.582
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Muebles y enseres

Perol de cobre Unidad 2 700 1,400 1,400 15 0.256
Canoa (Madera) Unidad 3 300 900 900 1 2.466
Alcoholimetro Unidad 1 120 120 120 2 0.164
Pesamosto Unidad 1 120 120 120 2 0.164
Baldes 5 galones Unidad 3 5 15 15 0.25 0.164
Biddn 36 litros Unidad 7 30 210 210 0.25 2.301
Cilindro 320 botellas  Unidad 4 150 600 600 1 1.644
Mesa madera Unidad 2 120 240 240 2 0.822
Silla madera Unidad 3 60 180 180 2 0.329
Embudos Unidad 3 7 21 21 0.25 0.228
Jarra plastico Unidad 3 10 30 30 0.25 0.326
Manguera 3m x 1/2 Metro 3 4 12 12 1 0.033
Sub total 3,848
Sub total fija tangible 7,818 11.321
INVERSION INTANGIBLE
Gastos en la Unid 1 1,500 1,500 1,500
Organizacion
Licencia Municipal Unid 1 200 200 200
Certificado DIGESA- Unid 1 400 400 400
PRM-Amazonas
Sub total inversion 2,100
intangible
CAPITAL DE TRABAJO
Materia Prima: Cafha Carga 540 20 10,800 10,800
de azucar(Carga) (Kg)
Insumos complementarios: Carga 120 10 1,200 1,200
Lefa
Mano de Obra: Pedn Anual 60 30 1,800 1,800
Pedn para destilado Anual 30 30 900 900
Otros necesarios: Anual 60 30 1,800 1,800
Transporte (Acémila)
Otros CIF (Serviciode  Anual 1 30 30 30
aguay luz eléctrica)
GASTOS GENERALES - 782
(10% de la inversién
fija)
GASTOS SUPERVISION Mes 15 50 750 750
Sub total 18,062
TOTAL INVERSION 27,980

Fuente: Elaboracion propia segin los datos encontrados en los alambiques. Adaptado de formato

Procompite 2019



De acuerdo a la tabla N° 2 de costo de inversién de produccion de aguardiente, de acuerdo
a la realidad encontrada, con un promedio de produccién de 30 cilindros de aguardiente,
suma en total S/ 27 980.00 soles.

La inversion fija estd comprendida por activos fijos tangibles y activos intangibles, la
inversion fija tangible es de S/ 7 818.00 soles y la inversion intangible es de S/ 2100.00
soles, sumando ambos conceptos la inversion en la produccion objetiva del aguardiente
es de S/ 9 918.00 soles.

La inversion fija tangible, de S/ 7 818.00, comprende:

El terreno: para instalar el trapiche con un valor de S/ 720.00 soles por 600 m? de terreno.
Magquinaria: El trapiche de acero con motor eléctrico por un valor de S/ 800.00 soles. El
alambique valorizado en S/ 1 600.00 soles.

Equipo: Un motor eléctrico de 5 hp valorizado en S/ 850.00 soles

Muebles y enseres: peroles, canoas, alcoholimetro, pesamosto, cilindros, baldes, mesas,
otros con un valor total de S/ 3 848.00 soles.

La inversion fija intangible, de S/ 2 100.00, comprende:

Gastos en la organizacion, licencia municipal, certificados por S/ 2 100.00 soles.

El Capital de trabajo en total S/ 18 062.00 soles, comprende:

Materia prima, cafia de azucar valorizado en S/ 10 800.00 soles

Insumos complementarios: rajas de lefia valorizado en S/ 1 200.00 soles.

Mano de obra, pedn para carga de cafia de azUcar, total S/ 1 800.00 soles

Mano de obra pedn para el destilado S/ 900 soles

Transporte en acémila, valorizado en S/ 1 800.00 soles.

Costos indirectos de fabricacion: servicios por S/ 20.00 soles.

Gastos generales y de supervision, total S/ 1 532.00 soles

Estos valores corresponden a la produccion de treinta cilindros de aguardiente en
aproximadamente 60 dias, cada cilindro contiene 198,4 litros y en total 30 cilindros
equivalente a 5 952 litros de aguardiente.

Depreciacion y amortizacion de inversion fija:

Se ha calculado la depreciacion de los activos tangibles por dia equivalente a S/ 11.321
soles, por 60 dias de la produccion tenemos una depreciacion de S/ 679.26 soles

Maés la inversion intangible S/ 2 100.00 soles.

En total la depreciacidon y amortizacién corresponde a: S/ 1 099.00 soles.
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El costo de produccion por litro de aguardiente

Costos de produccion de 30 cilindros S/ 18 052.00 soles.
Cantidad de litros producidos en 30 cilindros es de 5 952 litros.
Dividiendo S/ 18 052 / 5 952 Tendremos S/ 3. 00 soles el litro

Tabla 3 Costo de produccion para 30 cilindros de aguardiente

COSTO DE PRODUCCION DE AGUARDIENTE POR 30 CILINDROS

CONCEPTO UNIDAD  CANTIDAD  COSTO TOTAL
DE MEDIDA UNITARIO

Materia Prima: Cafia de azUcar CARGA 540 20 10,800
Insumos complementarios: Lefa CARGA 120 10 1,200
Mano de Obra: Pebn Jornal 60 30 1,800
Pedn para destilado Jornal 30 30 900
Otros necesarios: Transporte (Acémila) Jornal 60 30 1,800
Otros CIF (Servicio agua, luz eléctrica) Anual 1 20 20
GASTOS GENERALES (10% de la 782
inversion fija)
GASTOS DE SUPERVISION 750

TOTAL 18,052

Fuente: Elaboracion propia segun los datos encontrados en los alambiques.

En la tabla N° 03 de costos de produccion de 30 cilindros de aguardiente, comprende los
costos de produccion que los podemos clasificar en:

Materia prima, que corresponde a las 540 cargas de cafia de azucar para la produccién
del aguardiente, a valor total de S/ 10 800.00 soles.

Mano de Obra Directa, corresponde mano de obra de pedn para trasladar la cafia de
azucar de las chacras al trapiche 60 jornales de S/ 30 soles, 30 jornales de pedn para el
destilado, la MOD en total S/ 2 700.00 soles.

Gastos indirectos de Fabricacion, corresponde a insumos complementarios 120 cargas
de lefia, 60 jornales acémila para transportar las cargas de cafia de azUcar, servicios de
agua y luz eléctrica, gastos generales 10% de la inversion fija para pagos diversos como
pasajes y los gastos de supervision que seria el pago al propietario, en total los gastos
indirectos de fabricacion suman en total S/ 4 552.00 soles.
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Tabla 4 Costo de produccion para 1 cilindro de aguardiente

COSTO DE PRODUCCION DE AGUARDIENTE PARA 1 CILINDROS

CONCEPTO UNIDAD  CANTIDAD COSTO  TOTAL
DE MEDIDA UNIT S/

Materia Prima: Cafa de azucar (Carga) CARGA 18 20 360.00
Insumos complementarios: Lefa CARGA 4 10 40.00
Mano de Obra: Pedn Jornal 2 30 60.00
Peon para destilado Jornal 1 30 30.00
Otros necesarios: Transporte (Acémila) Jornal 2 30 60.00
Otros CIF (Servicio agua y luz eléctrica) Anual 1 1 1.00
Gastos general (10% de la inversion fija) 26.00
Gastos de supervision 25.00
Costo de produccion de un cilindro 602.00

Costo de produccion de un litro 3.00

Fuente: Elaboracion propia segun los datos encontrados en los alambiques.

En la tabla N° 04 de costos de produccion de 1 cilindro de aguardiente, comprende los
costos de produccién que los podemos clasificar en:

Materia prima, que corresponde a las 18 cargas de cafia de azUcar para la produccion
del aguardiente, a valor total de S/ 360.00 soles.

Mano de Obra Directa, corresponde mano de obra de pedn para trasladar la cafia de
azucar de las chacras al trapiche 2 jornales de S/ 30 soles, 1 jornal de pe6n para el
destilado, la MOD en total S/ 90.00 soles.

Gastos indirectos de Fabricacion, corresponde a insumos complementarios 4 cargas de
lefia, 2 jornales acémila para transportar las cargas de cafia de azUcar, servicios de agua
y luz eléctrica, gastos generales 10% de la inversion fija para pagos diversos como
pasajes y los gastos de supervision que seria el pago al propietario, en total los gastos

indirectos de fabricacion suman en total S/ 152.00 soles.

Se puede clasificar también en costos fijos o indirectos y costos variables o directos.
Costos fijos
Comprende Mano de obra indirecta S/ 1,800.00 soles.
Otros costos indirectos como insumos complementarios (lefia), Servicios agua,
electricidad, en total S/ 1 220.00 soles
Depreciacion y amortizacion de activo fijo S/ 679.26 soles.

Costo Fijo Total S/ 3 699.26 soles
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Costos variables
Comprende Materiales directos, 540 cargas de cafia de azucar S/ 10 800.00 soles.
Mano de obra directa, pedn en molienda y destilado S/ 2 700.00 soles

Costo Variable Total S/ 13 500.00 soles

Punto de equilibrio

Es el nivel de ventas que cubrira exactamente los costos de produccion.

Para calcular el punto de equilibrio emplearemos la formula mas difundida para obtener
unidades de venta:

CF

PE = ——
Pu—CVu

Donde PE es el punto de equilibrio, CF es el costo fijo total, Pu es el precio unitario y

CVu es el costo variable unitario

Calculamos el costo variable unitario dividiendo el CVtotal entre la cantidad producida
tenemos: CVu = S/ 13 500/ 5952 entonces CVu = S/ 2. 27 soles
El precio venta de litro de aguardiente es de S/ 5.00 soles
Margen de Contribucién: Pu-CVu  5.00—2.27 MC =S/ 2. 37 soles
Con los datos que tenemos aplicamos en la férmula:
PE =S/3699.26 / (S/5—2.27) entonces PE = 1 355.04 unidades

El productor debe vender 1,355 litros de aguardiente para cubrir sus costos totales.

Para calcular el Punto de Equilibrio por ventas se utilizo la formula:

CF

CVt
=37

PE =

Donde CF es costo fijo total, CVt es costo variable total y V1 es venta total
Reemplazando los datos que ya tenemos:

PE =S/ 3,699.26/(1-(S/ 13,500/S/ 22500)) entonces PE = S/ 9,248.15 soles
El productor debe tener ventas por S/ 9,248.15 soles para no tener pérdidas.
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Tabla 5 Estado de resultado, produccion 30 cilindros aguardiente

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5
I. INGRESOS 22,500 22500 22,500 22,500 22,500
Ventas 22,500 22500 22,500 22,500 22,500
[l. COSTOS DE PRODUCCION 16,530 16,530 16,530 16,530 16,530
UTILIDAD BRUTA 5970 5970 5970 5970 5,970
lll. GASTOS DE OPERACION 1,082 1082 1082 1,082 1,082
Gastos de Venta 300 300 300 300 300
Gastos Administrativos 782 782 782 782 782
IV. DEPRECIACION Y AMORTIZACION INTAG 1,099 1009 1,099 1,099 1,099
V. UTILIDAD 3,789 3789 3,789 3,789 3,789

Fuente: Elaboracion propia segln los datos encontrados en la encuesta a productores. Adaptado de

formato Procompite 2019

La tabla 5 nos muestra el estado de resultados en la produccion de 30 cilindros de

aguardiente, muestra los ingresos por ventas de S/ 22 500.00 soles, resta los costos de

produccién de S/ 16 530.00 soles, una utilidad bruta de S/ 5 970.00 soles, resta los gastos

de operacion, la depreciacion de activo fijo y amortizacion de intangibles, se tiene una

utilidad operativa y neta de S/ 3 789.00 soles.

Tabla 6 Flujo de caja

CONCEPTO 0 1 2 3 4 5
| INGRESOS
Ingresos por venta 22,500 22,500 22,500 22,500 22,500
I.2 VALOR RESIDUAL 2382.00
IlEGRESOS 17,612 17,612 17,612 17,612 17,612
Il. 1 COSTOS DE PRODUCCION 16,530 16,530 16,530 16,530 16,530
1.2 GASTOS DE OPERACION 1,082 1,082 1,082 1,082 1,082
1.3 INVERSION FIJA ANO 0 9,918
ACTIVO FIJO 7,818.0
ACTIVO INTANGIBLE 2,100
CAPITAL DE TRABAJO
GASTOS GENERALES
GASTOS DE SUPERVISION
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -9,918 4,888 4,888 4,888 4,888 7,270

Fuente: Elaboracion propia segln los datos encontrados en la encuesta a productores. Adaptado de

formato Procompite 2019
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La tabla 6 presenta el flujo de caja, donde la inversion fija del afio 0 es S/9 918.00 soles
y el flujo de caja financiero en el afio 1 de S/ 4 888.00 soles. Se asume una tasa
interbancaria de 9% para proyectarlo a los 5 afios de inversion. Estos datos permiten
calcular el VAN en S/ 9 764.0 soles y un TIR de 42.7 %

Comercializacion en Rodriguez de Mendoza-Amazonas

Los centros de produccion identificados en Rodriguez de Mendoza corresponden a los
distritos de Longar y Mariscal Benavides en los caserios de Maraypampa, Solanopampa,
Apanguray, El Tingo, Aranjuez y Michina. En total quince familias productoras de
aguardiente destilado de cafia de azUcar, con una produccién total de 413 cilindros, cada
cilindro contiene 320 botellas de 620 ml, haciendo en total 132,160 botellas, que se
comercializan entre los 3.00 a 5.00 Soles cada botella. Esto equivale a 78,765 litros de
aguardiente.

El tiempo de produccion oscila entre los meses de mayo a agosto, excepcionalmente
algunos productores lo realizan todo el afio.

La comercializacion tiene como mercado cantinas, revendedores y otros comerciantes
de cocteles de la ciudad de Mendoza y Huambo, incluyendo la ciudad de Chachapoyas.
Ocasionalmente algunos productores venden en la ciudad de Lima a través de familiares.
El canal de distribucion desde el centro de produccion se transporta a lomo de acémila

hasta puntos de carretera desde se transporta en vehiculos motorizados.

3.4 Anélisis de la Demanda

Determinacion de la Demanda

Se trata de varones y mujeres mayores de 18 afios.

Muestra

Seleccion6 un universo poblacional de 80 pobladores de las localidades de Longar y de
Huambo por ser las localidades representativas del consumo de aguardiente en la
provincia Rodriguez de Mendoza, esta poblacion fue seleccionada al azar, a dicha
poblacion se aplico la férmula més difundida para calcular el tamafio de la muestra, los

resultados se presentan a continuacion:

3 Z?pgN
~ E2(N-1)+ Z2pq

n
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1.962(0.5)(0.5)80

™ = 0.102(80 — 1) + 1.962(0.5)(0.5)
76.832
n =
1.7504
n = 43.8939
Ajuste de n n=44

Donde:
p : proporcion de individuos que poseen las caracteristicas del estudio
g : proporcion de individuos que no poseen las caracteristicas del estudio
Z : es el nivel de confianza asignada a 95% = 1.96
E : es el error muestral
N : es el tamafio de la poblacién

n: es el tamafo de la muestra que se desea obtener

Con la muestra obtenida se procedi6 a aplicar la encuesta de consumo de aguardiente
a los 44 potenciales consumidores y los resultados se presentan en las tablas que

siguen a continuacion.

Tabla 7 Género de la muestra seleccionada segtn encuesta aplicada en Longar y Huambo

éCual es su sexo? Frecuencia % % Acumulado
Hombre 20 45% 0.45
Mujer 24 55% 0.55
Total 44 100% 1

Fuente: Encuesta aplicada a 44 pobladores de Longar y Huambo
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Figura 8 Género de la muestra seleccionada segtin encuesta aplicada en Longar y Huambo

De la tabla N° 7 y de la figura N° 8 la muestra seleccionada probabilisticamente a 44
pobladores de Longar y de Huambo, se encontré que 24 son mujeres equivalentes a
(55%) y 20 son hombres equivalentes a (45%), considerando y dando preferencia al

género masculino quienes son los consumidores potenciales de este producto.

Tabla 8 Consumo de aguardiente

éAlguna vez ha probado Frecuencia % %
aguardiente? Acumulado

Sl 44 100% 1

NO 0 0% 0

TOTAL 44 100% 1

En la tabla N° 8 refleja que se consumi¢ alguna vez aguardiente, de los 44 encuestados
(100%) todos han probado alguna vez aguardiente, lo que nos permite concluir que el
aguardiente ha sido consumido desde mucho antes, y probablemente lo que mengu6 su
consumo fue la aparicion de nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la identidad
productiva de la provincia en las generaciones venideras debilito el consumo de otros

licores.

Tabla 9 Consumo de aguardiente

Si ha probado aguardiente, es debido a: Frecuencia % % Acumulado
Buen sabor y olor 16 37% 0.37
Es bueno para la salud 8 19% 0.19
Es barato 0 0% 0.00
Es de mi tierra 19 44% 0.44
TOTAL 43 100% 1.00
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Figura 9 Preferencia por el consumo de aguardiente

En la tabla N° 9 y la figura N° 9 refleja que de la encuesta 16 (37%) han probado
aguardiente debido a su buen sabor y olor, 08 encuestados (19%) probaron el aguardiente
debido a que consideran que es bueno para la salud, 0 (0%) encuestados consideran
porque es barato y 19 (44%) encuestados lo han bebido porque se identifican con su
tierra. Lo que nos permite concluir que el aguardiente ha sido consumido desde mucho
antes, y probablemente lo que mengud su consumo fue la aparicion de nuevos productos
sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la provincia en las generaciones

venideras debilito el consumo de otros licores.

Tabla 10 Preferencia del consumo de aguardiente

éDénde ha bebido Frecuencia % % Acumulado
aguardiente?
En casa 12 27% 0.27
En fiestas comunales 21 48% 0.48
En cantinas 2 5% 0.05
Otro 9 20% 0.20
TOTAL 44 100% 1.00
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Figura 10 Preferencia del consumo de aguardiente

En latabla N° 10 y la figura N° 10 se refleja que de los encuestados 12 (27%) han bebido
aguardiente en su casa, 21 (48%) encuestados lo han bebido en las fiestas comunales, 2
(5%) lo han bebido en cantinas y 9 encuestados (20%) lo han consumido en otros lugares.
Lo que nos permite concluir que el aguardiente ha sido consumido desde mucho antes,
y probablemente lo que mengud su consumo fue la aparicion de nuevos productos
sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la provincia en las generaciones

venideras debilito el consumo de otros licores.

Tabla 11 Preferencia comparativa en el consumo de licores

éQué licor estaria dispuesto a Frecuencia % %
consumir? Acumulado
Aguardiente 27 66% 0.66
Cerveza 7 17% 0.17
Vino 6 15% 0.15
Ron 1 2% 0.02
TOTAL 41 100% 1.00
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Figura 11 Preferencia comparativa en el consumo de licores

En la tabla N° 11 y la figura N° 11 se refleja que de los encuestados 27 (66%) estarian
dispuestos a tomar aguardiente, 7 encuestados (17%) tomarian cerveza, 6 encuestados
(15%) tomarian vino y 1 encuestado (2%) tomarian ron. Lo que nos permite concluir que
el aguardiente ha sido consumido desde mucho antes, existiendo un fuerte arraigo
popular en su tradicional consumo, pero, probablemente lo que menguo su consumo fue
la aparicion de nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la

provincia en las generaciones venideras debilito el consumo de otros licores.

Tabla 12 Preferencia en la forma de consumir el aguardiente

éCual producto preferiria? Frecuencia % % Acumulado
Aguardiente puro 30 73% 0.73
Aguardiente y gaseosa 0 0% 0.00
Cogoyito 4 10% 0.10
Aguardiente macerado con fruta 7 17% 0.17
TOTAL 41 100% 1.00

Qué producto preferiria

100% 73%

%% 17%

0%
@ Aguardiente puro
[ Aguardiente y gaseosa
@ Cogoyito

[0 Aguardiente macerado con fruta

Figura 12 Preferencia en la forma del consumo de aguardiente
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En la tabla N° 12 y la figura N° 12 se refleja que de los encuestados 30 (73%) prefieren
consumir el aguardiente puro, 0 encuestados (0%) lo consumirian con gaseosa, 4
encuestados (10%) lo consumirian como cogollito (aguardiente 20°) y 7 encuestados
(17%) lo consumirian el aguardiente macerado con frutas. Lo que nos permite concluir
que el aguardiente ha sido consumido desde mucho antes principalmente en su
presentacion puro, sin embargo, probablemente lo que mengud su consumo fue la
aparicion de nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la

provincia en las generaciones venideras debilito el consumo de otros licores.

Tabla 13 Apreciacion sobre aguardiente

éCree que el aguardiente puede ser  Frecuencia % % Acumulado
producto bandera de Mendoza?
Sl 42 95% 0.95
NO 2 5% 0.05
TOTAL 44 100% 1

El aguardiente puede ser producto bandera
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Figura 13 Apreciacion sobre el aguardiente

En la tabla N° 13 y la figura N° 13 se refleja que de la muestra 42 encuestados (95%)
cree que el aguardiente de Mendoza se puede volver un “producto bandera” y 2
encuestados (5%) cree que no lo seria.

Segun el Instituto Nacional de defensa del consumidor y la propiedad intelectual
(INDECOPI, 2013), los productos bandera del Peru son los productos o expresiones
culturales cuyo origen o transformacion han ocurrido en el territorio peruano con

caracteristicas que representan la imagen del Per( fuera de este pais.
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Tabla 14 Apreciacion sobre el aguardiente

éEl aguardiente de Mendoza es de buena Frecuencia % %
calidad? Acumulado

Sl 43 100% 1

NO 1 2% 0

TOTAL 43 100% 1
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Figura 14 Apreciacion sobre aguardiente

En la tabla N° 14 y la figura N° 14 se refleja que de la muestra 43 encuestados (100%)
consideran que el aguardiente de Rodriguez de Mendoza es de calidad, y 1 encuestado
(2%) no respondieron. Lo que nos permite concluir que el aguardiente ha sido consumido
desde mucho antes y los pobladores consideran que el aguardiente es de calidad, sin
embargo, a pesar de esto probablemente lo que mengu6 su consumo fue la aparicion de
nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la provincia en

las generaciones venideras debilito el consumo de otros licores.

Tabla 15 Apreciacion sobre el aguardiente

éCuanto pagaria por una botella de Frecuencia % % Acumulado
aguardiente?
2 soles 7 17% 0.17
5 soles 27 66% 0.66
8 soles 4 10% 0.10
10 soles 3 7% 0.07
TOTAL 41 100% 1.00
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Figura 15 Apreciacion sobre el aguardiente

En la tabla N° 15 y la figura N° 15 se refleja que de la muestra 7 encuestados (17%)
estarian dispuestos a pagar 2 soles por botella de aguardiente, 27 encuestados (66%)
estarian dispuestos a pagar 5 soles por botella de aguardiente, 4 encuestados (10%)
estarian dispuestos a pagar 8 soles y 3 encuestados (7%) estarian dispuestos a pagar 10
soles por botella de aguardiente. Lo que nos permite concluir que el aguardiente ha sido
consumido desde mucho antes y que los pobladores asignan una valoracién monetaria al
producto de acuerdo a sus costumbres y tradiciones, sin embargo, probablemente lo que
menguo su consumo fue la aparicion de nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la
identidad productiva de la provincia en las generaciones venideras debilito el consumo

de otros licores.

Tabla 16 Apreciacion sobre la produccion de aguardiente

éSabe cdmo se produce aguardiente? Frecuencia % %
Acumulado
Sl 43 98% 0.98
NO 1 2% 0.02
TOTAL 44 100% 1

32



Apreciacion del producto

100%
98%

80%
60%
40%

20% " N

0%

ESI ENO

Figura 16 Apreciacion sobre la produccion de aguardiente

En la tabla N° 16 y la figura N° 16 se refleja que de la muestra 43 encuestados (98%)
conocen como se produce el aguardiente en Rodriguez de Mendoza y 1 encuestado (2%)
no saben como se produce el aguardiente en Rodriguez de Mendoza. Lo que nos permite
concluir que el mendocino conoce la forma de producir el aguardiente y ratifica que ha
sido consumido desde mucho antes, y probablemente lo que mengu6 su consumo fue la
aparicion de nuevos productos sustitutos y el no trasmitir la identidad productiva de la
provincia en las generaciones venideras debilito el consumo de otros licores.

De la encuesta se concluye que, varones y mujeres de la provincia Rodriguez de
Mendoza han consumido aguardiente en alguna ocasion, debido a su buen sabor y olor
y porque los identifica con su Provincia. Por lo general lo han consumido en las fiestas
comunales llamadas también patronales. ElI mendocino preferiria consumir el
aguardiente en lugar de otro licor, especialmente puro o en algin macerado. Cree el
mendocino que existe la posibilidad de lograr que el aguardiente se convierta en
“Producto bandera” de Rodriguez de Mendoza, sustentado en la calidad del aguardiente.
Pero, a pesar de estas consideraciones todavia se tiene una consideracion mediana del

precio del producto.
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IV. DISCUSION

La produccion de aguardiente en la provincia Rodriguez de Mendoza es de forma
tradicional y ancestral, lo que es similar encontrado por Onuki (2015), quien explica que
una de las razones por las que el cafiazo de los fundos del centro del Per( no se distribuye
en la ciudad tiene que ver con las limitaciones de la produccion. En Rodriguez de
Mendoza la produccion del aguardiente ha disminuido notoriamente a pesar de que esta
actividad economica tiene una alta rentabilidad econémica, la falta de competitividad
entre los productores de aguardiente y la adulteracién del producto por parte de
intermediarios y que se percibe entre los potenciales consumidores como de aguardiente
de baja calidad, son aspectos que el productor debe de revertir.

La tecnologia utilizada en la produccion de aguardiente en Rodriguez de Mendoza es
todavia tradicional, lo que limita una mayor rentabilidad, sin embargo, Garcia (2008)
explica que la eficacia y el uso de una mejor tecnologia incrementa la rentabilidad
economica.

En la investigacion que realizdé Onuki (2015), en el centro del Peru, encontré que el costo
de produccién de cafiazo es muy similar en la zona y el costo de produccion de
aguardiente es de 10 soles por litro a diferencia de la produccion de aguardiente en
Rodriguez de Mendoza donde el costo de produccion de aguardiente es de 3 soles por
litro, sin embargo, los productores no llevan una contabilidad precisa dejandose guiar
por sus experiencias y calculos propios por lo que no tienen idea de cuanto les cuesta
producir el aguardiente y en cuénto deberian fijar su venta, lo que se corrobora con la
entrevista a los productores.
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V.

CONCLUSIONES

La evaluacidn econdmica financiera demuestra que el sistema productivo es
factible y atractiva para otros posibles productores, con una produccién
mayor a los treinta cilindros. Y las caracteristicas organolépticas, asi como
las costumbres y tradiciones de los productores de aguardiente segun se
demuestra de las entrevistas a productores y la encuesta a potenciales
consumidores realizada en este estudio, son la causa de la continuidad de la
produccion a pesar de la disminucién de los productores y como una fuente
adicional a sus ingresos econémicos.

La produccion de aguardiente en Rodriguez de Mendoza, presenta una alta
rentabilidad econdmica, debido a que los costos de produccién son menores
a las utilidades.

La comercializacion del aguardiente se realiza principalmente en los centros
de produccion, ocasionalmente se envia a otros mercados, por lo que son los
intermediarios quienes asumen los canales de distribucién del aguardiente en
mercados como Chachapoyas o Lima.

La Produccién de aguardiente en la provincia Rodriguez de Mendoza se
realiza por tradicion y el desafio es revalorarlo.

Un nuevo tema que aparece es la comercializacion tradicional, debido que
las personas estan prefiriendo comprar licores artesanales en lugar de

industriales.
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VI.

RECOMENDACIONES

Fortalecer las capacidades productivas del agricultor en base a la cadena
productiva y Buenas préacticas de manufactura (BPM), mediante un plan de
capacitacion financiado por el gobierno regional de Amazonas.

Fortalecer las capacidades econdmicas y financieras de los productores de
aguardiente en convenio con las municipalidades distritales a fin de
empoderar al productor en la valorizacién de su producto.

Es recomendable que los productores se asocien en este sector productivo,
unan fuerzas y aprovechen las potencialidades del mercado, lo que les
permitiria formular politicas para su crecimiento como sector posibilitando
su competitividad.

El sector de productores de aguardiente debe de trabajar unidos con el
gobierno regional y local para construir propuestas en la forma de enfrentar
el fendmeno de la adulteracion del aguardiente y del efecto del licor dafiino
para salud con camparias del consumo responsable de licores.

Se recomienda que el productor mejore el proceso productivo del
aguardiente con la finalidad de ofertar el producto por botella a un mayor
precio, que retribuiria mejor beneficio a la familia del productor.

Se recomienda que el productor pueda comercializar el producto
aprovechando ventajas competitivas como presentacion de envases, logo,

campafa publicitaria.
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Anexo 1; Tendencias de consumo de licor a nivel mundial

N° Pais Litros por persona
1 | Moldavia 18,21 Itrs/per
2 | Republica Checa 16,47 ltrs/per
3 | Hungria 16,28 ltrs/per
4 | Rusia 15/75ltrs/per
5 | Ucrania 15,60 ltrs/pe
6 | Estonia 15,56 ltrs/per
7 | Rumania 15,30 Itrs/per
8 | Eslovaquia 15,18 Itrs/per
9 | Bielorrusia 15,14 Itrs/per
10 | Croacia 15,10 Itrs/per
11 | Lituania 15,03 Itrs/per
12 | Corea del Sur 14/80 Itr/per
13 | Portugal 14/54 Itr/per
14 | Irlanda 14/42 Itr/per
15 | Francia 13/67Itr/per
16 | Reino Unido 13,36 Itr/per
17 | Dinamarca 13,36 Itr/per
18 | Eslovaquia 13,32 ltr/per
19 | Holanda 13,25 Itr/per
20 | Austria 13,25 ltr/per
21 | Luxemburgo 13,02 ltr/per
22 | Alemania 12,80 Itr/per
23 | Finlandia 12,53 Itr/per
24 | Letonia 12,50 Itr/per
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GUIA DE ENTREVISTA AL PRODUCTOR DE AGUARDIENTE

Estimado participante, soy estudiante de la UNTRM-A, le agradeceria colabore
para realizar una investigacion que beneficie el proceso productivo. A
continuacion, te presento una serie de preguntas, que esperamos nos apoye en

el propdsito propuesto:

(07111 s) (= TP

....................................................................................

4. ¢En qué tiempo o estacion se da la produccion?...........ccccocevevveiieenieennnnnn

5. (A QUIENES 16S VENAE?.....c..e e,

....................................................................................



GUIA DE ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA A PRODUCTORES DE
AGUARDIENTE

UNIVERSIDAD NACIONAL
TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS
FACULTAD ZOOTECNIA, AGRONEGOCIOS Y B.
INGENIERIA EN AGRONEGOCIOS

TESIS PARA OBTENER EL TITULO DE INGENIERO EN AGRONEGOCIOS

EVALUACION ECONOMICA PARALA COMERCIALIZACION DEL AGUARDIENTE EN LA
PROVINCIA DE RODRIGUEZ DE MENDOZA - AMAZONAS —-2019

Fecha de entrevista:

Lugar:

Entrevistado

Ocupacion:

La presente entrevista tiene como fin, Realizar un estudio de investigacidén sobre la evaluacion
econdmica del aguardiente y su comercializacién de aguardiente en la Provincia Rodriguez de Mendoza.

Preguntas:
v" ¢Cudl es su principal actividad econdmica? ¢Qué otras actividades realizan?

v' éddénde vende su aguardiente? éY quienes lo consumen?

v" ¢Cudntos litros de aguardiente destila y cada que tiempo

v" ¢Lleva usted, un registro de cudnto aguardiente comercializa?

v" ¢lLleva usted, un registro de cuanto gasté al producir el aguardiente?

v" Cuantos litros de aguardiente destila
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v" éQuiénes son sus principales compradores?

v" ¢Cudnto le compran y a donde lo destinan?

v" ¢Envasa su producto? ¢De qué forma lo envasa el producto: en envases de plastico, barriles de
madera, otros?

v" Cudles son los equipos que utiliza en su destiladora y cuanta cafia utiliza, cuanto de cafia
siembra, cuanto de mano de obra utiliza.

v' ¢Tiene en cuenta un control de calidad de la produccién del aguardiente?

v Cuantos trabajadores intervienen en su alambique

v/ Cuanto equivale una botella si la venta es una botella.
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ENCUESTA A POTENCIALES CONSUMIDORES DE AGUARDIENTE

Indicaciones.

La encuesta gue a continuacion se presenta contiene una serie de preguntas relacionadas con una
investigacion de Produccion y Comercializacion de aguardiente en Rodriguez de Mendoza. Su
valiosa colaboracién con las respuestas ayudara a mejorar el servicio. Por favor respondalas
preguntas a continuacion:

1. ¢Es usted?

Hombre Mujer

2. ¢Alguna vez ha probado Aguardiente de cafia de azlcar?

ST NO[_]

3. Si ha probado aguardiente, es debido a:
o Tiene buen sabor y olor - Es bueno para la salud
o Esbarato - Es de mi tierra

4. ¢Por lo general donde ha bebido aguardiente?
o En casa. - En Fiestas comunales
o En cantinas el 0 11 (o TP

5. ¢Que licor toma o estaria dispuesto a tomar?
o Aguardiente - Cerveza
o Vino - Ron

6. ¢De los siguientes productos, cuél preferiria?
o Aguardiente puro - Aguardiente combinado con gaseosa
o Cogoyito - Aguardiente macerado con frutas

7. Considera que el aguardiente es un “Producto bandera” de Rod. Mendoza

S NO[ ]

8. ¢El aguardiente de Mendoza es de buena calidad?
s [ ]
9. ¢Cuanto pagaria por una botella de aguardiente de 620 ml?
o 2Soles - 5 Soles
o 8 Soles - 10 Soles

10. ¢ Sabe usted, como se produce el aguardiente?

Si No
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Anexo 5 Participacion del mercado de licores

Participacion del mercado de licores

Licores
5%

Fuente: IWSR Peru 2010

Anexo 6 Participacion de licores sin cerveza

Participacion de licores sin cerveza

Fuente: IWSR Pert 2010
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