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INTRODULCCTITON

NUESTRO PAIS ES UNQ DE LOB PAISES MAS RICOS EN RECURSCS
NATURALES, YA RQUE GOZA DE EXTENSAS ZOMAS Y VARIADAS
bONDICIDNES ECQLOBICAS QUE LE PERMITEN TEMER DESDE LUGARES
TROPICALES HASTA CALIDOS DESIERTOS. DESGRACIADAMENTE NO
MUCHD SABEMOS ACERCA DE GRAN MUMERGC DE CULTIVOS.

ESTA TESIS MACE A RAIZ DE LA INQUIETUD POR CONDCER MAS
DE CERCA LA SITUACION DE UNO DE ESTOS CULTIVQOS, EL DEL CACAD
QUE SIENDD TAN MEXICAMO DEBERIAMOS DE COMOCER MAS ACERCA DE
EL.

EN ESTE TRARBAJD EL LECTOR ENCONTRARA UNA  INTRODUCCION
HACIA EL FASCINANTE MUNDO DEL CHOCOLATE, COﬂENZANDD POR  UNA
BREVE RESENA HISTORICA, PARA COMTINUAR CON UN VISTAZQ HACIA
LA SITUACION MUNDTIAL Y NACIDOMAL DE ESTE CULTIVO, PARA PASAR A
LAS CARACTERISTICAS MAS SORRESALIENTES DEL MERCADO EN MEXICO,
A CONTINUACIGN TEMEMOS LA IMNGENIERIA DEL ANTEPRQYECTO,
CONSISTENTE EN DESCRIPCION DEL PROCESQ Y EQUIPO NECESARIQ
PARA REALIZAR ESTE PROYECTO. FINALMENTE SE HACE UM ANALISI$
ECOMOMICO DETALLADO.

ESPERO QUE MI TRABAJIQ SIRVA PARA QUE EL INTERESADO EN EL
TEMA ENCUENTRA LA RESPUESTA"A ALGUNAS DE SUS INTERROGANTES
SGBRE ESTE CULTIVO CON TANTA HISTORIA Y UMA INDUSTRIA TANM

TRADICIONAL COMO ES LA DEL. CHOCOLATE.



OBJIETIVOS

COMQCER LOS ORIGEMES ¥ LA EVOLUCION TAMTO DEL CACAQ COMO

DEL CHOCOLATE.

ANALIZAR LA SITUACION DEL CACAD, A NIVEL INTERNACIOMAL

¥ MNACTONAL.

EVALUAR LA RENTABILIDAD DE UNA PLANTA PROCESADORA DE

CACAD, COM LAS COMDICIONES Y MABUINARIA PROPUESTA,



ASPECTOS HISTORICOS
" EL CACAD Y CHOCOLATE SOM PLANTA Y BEBIDA DE ORIGEN MAYA,
AUNGUE SUS NOMBRES INDIGEMAS SON DEL NAHUATL. LA PALABRA MAYA
CON QUE SE DESIGNABA EL GRANO FUE LA DE CACAU, DERIVADA DE LA
V0Z MAS ANTIGUA CHACHAHUAA.

LA PALABRA NAHUATL CACAHUATL PASO AL ESPAfCL COMO CACAO
Y CASI SIN MODIFICACION, DEL ESPAMOL A LOS DEMAS IDIOMAS DEL
MUNDO.

EN CUANTO AL TERMINO ESPAMOL CHOCOLATE, SE DERIVA DEL
AZTECA XOXOACT Y SIGNIFICA "AGUADA DE CACAO", 0 HMEJOR AUN
“AGUA AGRIA", QUE ERA UNA DE LAS FORMAS DE TOMAR EL CACAOQ POR
L.OS INDIGENAS.

EL CACAO REPRESENTABA ENTRE LOS INDIGENAS DE MEXICO Y
CENTROAMERICA, UNA DE LAS MEDIDAS TRADICIONALES DE LA
RIQUEZA. (1@).

EL CACAHUATL, DEBIDO A SUS PRINCIPALES FUNCIONES ENTRE
L 0S MEXICANOS, MAYAS Y DEMAS PUEBLOS CEMTROAMERICANOS, HACIA
QUE LO CONSIDERASEN COMO UNA DE LAS MEJORES RIQUEZAS,
PRECISAMENTE POR SU DOBLE USO DE SER UN EXCELENTE ALIMENTO Y
SU SEMILLA SER USADA COMQ MOMEDA.

DESDE TEMPRANA EfO0CA, LOS PUEBLOS DE MEXICO BASARON EN
LAS SEMILLAS DE CACAQOTERO, UM SISTEMA MONETARIO COMPLETCQ SUS

UNIDADES MONETARIAS ERAN DE CONFORMIDAD A UN SISTEMA MINERAL,



CUYA BASE ERA EL NUMERO 28, ASI, 49¢ CACAODS (28 X 20) FORMABA
UN  ZONTLI. (9) SERIA DIFICIL PODER FIJAR CON EXACTITUD,
CUAL SERIA EL VALOR DE COMPRA DE ESTA MONEDA EN TODO ESTE
TERRITORIO, PORAUE 1L.0S AUTORES DISCREPAN MUCHO EM SU
ESTIMACION Y REALMENTE NO TEMIAN UN PRECIO FI1JO, EN RAZION A
QUE EL PRECIO VARIABA MUCHO SEGUM LA ABUMDANCIA 0 LA ESCASEZ
DE LA COSECHA, LA DEMANDA DE LA MISMA, Y CONFORME A LA
DISTANCIA DEL LUGAR EN DOMDE SE COSECHABA.

DICHA MONEDA, WO SOLO SERVIA PARA COMPRAR LAS COSAS
MENUDAS, SINO AUN PARA L.OS PRECIOS MAS ELEVADOS, COMD LOS
ESCLAVOS] SIRVIO A CORTES PARA PAGAR A SUS SOLDADOS.

LA PRIMITIVA FORMULA DEL CHOCOLATE, VENIA A SER LO QUE
MAS TARDE gé DARIA EN LLAMAR CACAD FRIO O ESPUMA DE CACAOQ.
MEZCLADA CON EL CACAD VARIAS YERBAS, ESPECIAS, CHILES, MIEL,
AGUA ROSADA, GRANOS DE POCHOTL O CIERA Y ESPECIALMENTE MAIZ.
SE CONOCIAN VARIOS METODOS PARA PREPARAR LA BEBIDA; PERC
SIEMPRE EN FRIO Y ASI SE TOMABA. 1.0 GENERAL ERA MOLER EL
CACAD Y DEMAS SEMILLAS, DESLUIR LA PASTA EM AGUA, SEPARAR UNA
PARTE Y PONERLA EM MAYOR CANTIDAD DE AGUA, BATIR EL LIQUIDO ¥
PASARLE VARIAS VECES DE UN VASO ﬁ OTRO, DEJANDOLE CAER DESDE
ALTO, PARA FORMARSE ESPUMA.

SE SERVIA, TRANSFORMADO CASI EN ESPUMA A FUERZA DE
BATIRSE, EMN UNAS GRANDES JICARAS, AL FINAL DE LA COMIDA.

SOLO 1L.0S SEFORES PRINCIPALES, LO CONSUMIAN.



EL EMPERADOR MOCTEZUMA II LO TOMABA ENM ABUNDAMCIA.
BERNAL DIAZ DEL CASTILLO REFIERE, AL DESCRIBIR EL SERVICIO DE
MESA DE AQUEL SUNTUOSO MONARCA, QUE AL ESTAR COMIENDO, DE
CUANDG EN CUANDD LE TRAIAM "UNAS COMO COPAS DE ORO FINO, CON
CIERTA BEBIDA HECHA DEL MISMO CACAQ"., (1)

CONGCIDO EL CHOCOLATE POR HERNAN CORTES ke Sus
COMPARYEROS, A FINES DE 1519, EN QUE A SU LLEGADA LO TOMARON
EN LA MISMA CORTE DE MOCTEZUMA, DEBEN HABERLO TRANSHMITIDO A
ESPAtA, CON LOS INSTRUMETOS PARA SU ELABORACION (MOLINILLOS Y
METATES), HACIA EL ANC DE 1528 EN QUE EL CONGUISTADOR VOLVIO
A LA PENINSULA.

S8E DICE, QUE UN COCINERO DE LA CORTE DE CARLOS V, TuvO
LA IDEA DE HMEZCLARLD COMN VAINILLA Y CANELA, DE ESTA MANERA
0OBTUVO UN BREBAJE MAS DEL GUSTO DE LOS EUROPEOS GUE
CONSIDERABAN LA BEBIDA UN POCO ASPERA Y AMARGA.

EN UN PRINCIPIO, FUE DEL USO EXCLUSIVO DE LOS ESPANDLES,
POPULARIZANDOLO EN MADRID LAS SEMORAS, ¥ SOBRE TODO LOS
FRAILES, AL GRADO DE QUE PRONTO PASO A FLANDES; EL VIAJERO
FRANCISCO CARLETTI LO INTRODUJO EN 1646 A FLORENCIA, Y ANTES
DE 1642 SE CONGCIO EN FRANCIA, LLEVADO, SEGUN UNOS POR
REL1GI0S0S IBEROS, Y SEGUN OTROS POR ANA DE AUSTRIA, ESP0OSA
DE LUIS XIIXI, HABIENDO SIDO LA PRIMERA PERSONA EN TOMARLO, EL
ARZOBISPO DE LYON, CARDENAL ALFOMNSO LUIS DEL PLESS1&, HERMANO

MAYOR DE RICHELIEU, (95)



PROPAGADD POR 'TODA EUROPA, NO  OBSTANTE GUE
POR ALGUNOS ATMOS SE LE TUVO COMO MEDICAMENTO, LLEGO A SER SU
uUso TAN COMUN, QUE FUE MAS CONOCIDO QUE EL CAFE, PUES ERA EL
ALIMENTO TOMADO EN EL VIEJO CONTIMENTE EN EL DESAYUNO,
HABITUALMENTE SE TOMABA EN FORMA LIGQUIDA. (14)

SIN EMBARGO, EL CHOCOLATE COMO LO CONOCEMOS AHORA, NO
FUE ELABORADO SINO HASTA 1828 GQUE VAN HOUSTEN DE HOLANDA,
INICIO UNA NMNUEVA ERA EN EL PROCESAMIENTO DEL CACAO, GUIEN
OBTUVO UN PROCEDIMIENTO PARA ELIMINAR MAS O MENQS DOS
TERCERAS PARTES DEL 50 % DE MANTECA DE CACA0 QUE CUNTIENE
ORIGINALMENTE LA SEMILLA PUESTO QUE ANTES GSE TENIA EL
PROBLEMA DE LA DIGESTIBYLIDAD Y LA DISPERSABILIDAD DEL

CHOCOLATE. (13)



DESCRIPCION DE LA PLANTA DE CACAOC.

EL NATURALISTA LINNEG, LLAMO Al CACAC THEOBROMA CACAO
(FIG. 1) LO CUAL SIGNIFICA EN LATIN BEBIDA O ALIMENTO DE
DIOSES, SEGUN UNOS PORQUE ERA APASIONADO AL CHOCOLATE SEGUN
OTROS POR HALAGAR A SU CONFESOR, Y HAY BUIEN OPINA POR FIN,
QUE LA DICTO EL SABIO DEBIDO A UNA GALANTERIA PORGUE EL
CHOCOLATE FUE INTRODUCIDD EN FRANCIA POR UNA REINA. (13).

EL ARBOL DE CACAD TIENE UMA CORTEZA GRIS PARDUZCA MUY
CARACTERISTICA Y CRECE A UNA ALTURA DE 4 A 7.5 METROS. EL
ARBOL DEBE TENER 1AS CONDICIONES ADECUADAS FPARA ‘UN BUENM
CRECIMIENTO; PUES DEPENDIENDO DE LAS CONDICIONES EN QUE SE
CULTIVA TALES COMO SOMBRA, FERTILIDAD DEL SUELO, TECNICAS EN
LA SIEMBRA Y USO DE FERTILIZANTES Y FINALMENTE, INFLUENCIA
DEL. MEDIO AMBIENTYE, PUEDE SOBREPASAR LOS 18 METROS DE ALTURA.
(249)

EL PERIODO EN QUE EL CAQAO ALCANZA SU DESARRGCLLO OPTIMO
ES DE 14 A 1S An0S, PERO DE HECHO LA PRODUCCION COMIENZA
DESDE LOS S AMOS. A PARTIR DE LOS 15 AROS HASTA QUE CUMPLE
35 0 49 AADS, SIGUE PRODUCIENDD CON MEMOR RENDIMIENTG, PERO
81 SE CUIDA CON ESMERO EN CONDICIONES CLIMATICAS APROPIADAS
PUEDE DURAR HASTA 62 ANOS, EPOCA EN QUE ALCANZA LA
DECREPITUD. LA TEMPERATURA DE 18 A 35 GRADOS CENTIGRADOS SON

ADECUADAS, PERO EL ARBOL SE DESARROLLA MUY BIEN A



Flor, Mazorca y Semillas de Cacao

Fig. !



TEMPERATURAS DE 49 GRADGS CENTIGRADOS Y UNA HUMEDAD RELATIVA
GUE LLEGA AL 109%. EL BUEN CRECIMIENTO REGUIERE DE SOMBRA Y
DE UNA PRECIPITACION ANUAL MINIMA DE 125 CENTIMETROS CUBICOS.
(7, 24}

EL PERIODO DE COSECHA VA DESDE OCTUBRE A SEPTIEMBRE DEL
SIGUIENTE An0, PERO EN ESTE LAPS0 EXISTEN DIFERENTES ETAPAS
DE CORTE, SIEMDO LA PRINCIPAL ENTRE OCTUBRE Y FEBRERO DEL
SIGUIENTE AMO. (13)

LAS FLORES SON APROXIMADAMENTE DE 1 CM DE DIAMETRO; SE
PRODUCEN MUCHAS PERO SON POCAS LAS QUE SE POLINIZAN. LAS
FLORES SE PRODUCEN DURANTE TODO EL ANO ASI QUE EN EL MISMD
ARBOL SE ENCUENTRAN FLORES Y VAINMA DE CACAD, LA VAINA
TOTALMENTE DESARROLLADA SERA DE 15 A 25 CM. DE LONBITUD Y DE
7.5 A 1¢ CM DE GRUESO EN EL CENTRO. EL. RENDIMIENTO VARIA
CONSIDERABLEMENTE DESDE 225 A %40 K6 POR HECTAREA Y EN
OCASIONES A UN VALDR TAN ELEVADO COMO 1,12¢ KG POR HECTAREA.

LOs GRANOS DE CACAQ SE CLASIFICAN EN DOS TIFOS
GENERALES: EL CRIOLLO Y EL FORASTERO, CULTIVADOS EN MEXICO.
{13)

EL CRIOLLO, TIENE SEMILLAS DE COLOR VIOLADO PALIDO Y EL
SABOR MAS DELICADO; ES EL CACA0 MAS COSTOSO Y SE PRODUCE EN
PEQUENA CANTIDAD. ES MENOS VIGOROS50 Y- LAS COSECHAS 50N MAS
IRREGULARES QUE LAS DEL OTRO TIPO. EL FORASTERO ES MAS

RESISTENTE ¥ PROLIFICO SE CARACTERIZA POR SUS SEMILLAS



MORADAS, GUE AL SER CURADAS SE VUELVEN MAS OSCURAS O PARDAS.
ESTE CACAO TIENE MENOR PRECIO ¥ ES EL QUE GENERALMENTE SE USA
EN LA INDUSTRIA.

CUANDO LAS VAINAS DE CACAO ESTAN MADURAS, SE CORTA DEL
ARBOL CON MACHETES O CUCHILLO SIMILAR FIJO A UNA LARGA
PERTIGA QUE ALCANCE LAS RAMAS MAS ALTAS. ENTONCES, DESPUES
DE UN DIA O DOS, LAS VAINAS SE ABREN CON EL MACHETE Y LOS
GRANOS Y LA PULPA SE ELIMINAN A MANOC O CON HERRAMIENTAS
MANUALES. L08 GRANOS SE FERMENTAN PARA AYUDAR A LA
ELIMINACION DE LA PULPA ADHERIDA A ELLOS Y EL SECADO DE LAS
SEMILLAS DE CACAQ FERMENTADAS SE REALIZAN GENERALﬁENTE Al
S0L, PERD LA LLUVIA, LA ESTACION O EiL CLIMA, PUEDE REQUERIR

EL USO DE UN SECADOR.



SITUACION MUNDIAL DE LA INDUSTRIA DEL CACAGC

PARA UNA COMPRESION REALISTA DEL SISTEMA AGROINDUSTRIAL
"CACAQ EN MEXICO" Y DE SU EVOLUCION FUTURA ES IMPRESCINDIBLE
SITUARLO EN EL MARCO MAS AMPLIO Y DETERMINANTE DEL MERCADO
MUNDIAL. ESTO ES DEBIDO BASICAMENTE A QUE EL CACAO TIENE UN
DESARRCLLO HISTORICO EN FUNCION DE LA ECONDMIA INTERNACIOMAL.

EL ANALISIS DEL ASPECTO EXTERNO DEL SISTEMA CACAQ TIENE
CoMO OBIETIVO PROPORCIONARNOS ALGUNOS DE LOS ELEMENTOS
NECESARIOS PARA CONTRIBUIR A UNA MEJOR COMPRENSION DE LA
ESTRUCTURA DEL MERCADD INTERNACIONAL.

EL CACAQ QUE DURANTE LGOS PRIMEROS AWOS DEL PRESENTE
8IGLO CARECIA TODAVIA DE  IMPORTANCIA CoMo PRODUCTO
ALIMENTICIO DE ALCANCE fUNDIAL, LOGRA UN LUGAR DESTACADO EN
EL AMBITO DEL COMERCIO INTERNACIONAL DESPUES DE LA GSEGUNDA
GUERRA MUNDIAL . ESTO, SE DA EN UN AMBITO DE SURGIMIENTO Y
EXPANSION DE LA INDUSTRIA CHOCOLATERA.

EN EL COMERCIO INTERNACIONAL DEL CACAD SE PRESENTA UN
PATRON BIEN DEFINIDO. ENCONTRAMOS POR UNA PARTE, LOS PAISES
PRODUCTORES GQUE SE DEDICAN A EXPORTAR LA MATERIA PRIMA (CACAD
EN GRANO) Y LOS IMPORTADORES, PAISES INDUSTRIALIZADOS (.08
CUALES MOMGPOLIZAN LA TRANSFORMACION DEL PRODUCTO PARA LUEGO

REEXPORTAR LAS MANUFACTURAS, FUNDAMEMTALMENTE CHOCOLATE.



LA OFERTA REL CACAQ ESTA SE CONCENTRA ENM UNOZ  CUANTOS
PAISES TROPICALES EN VIAS DE DESARROLLO. ESTQS PAISES SOM
LOS MOSTRADOS EM EL CUADRO T,

CUADPO 1
PATSES PRODUCTORES DE CACAOQ EN GRANO

MILES DE TONELADAS

1974 1989 1981 1982 1983

1975 1981 1982 1783 1984
£LOSTA DE MARFIL  241.1 a17.2 456.9 364. 4 40d, o
BRASTIL 245.5 353. @ 314.5 334,72 2¢5.¢
GHANMA 372.8 258.4 225.4 178.9 158. 0
N1GERIA 214.5 155, @ 182.6 153.¢. 1204
CAMERUN 117.8 117,14 122.9 105, o 198, &
MALASIA 12.0 47.¢ 61.8 49.3 81,9
REP. DOMINICANA 33,7 34,5 a0, ag. o aa. 4
COLOMRYA Z1.7 28,3 42.5 ad. ¢ 4.
ECUADOR 75.3 84,7 85.4 38. 4 av, o
MEXICO 22.0 a0.2 41.3 96, ¢ 3g. ¢
PAPUA N.G. 36.4 32.0 29.4 29.4 3d, 9
VENEZUELA 19.@ 14.4 14,6 17.@ 17,96
DOTROS PAISES 199, 4 194.6 193.9 114.5 144, 8
SURTOTAL 1,448.4 1,583.4 1,689.1 1,403.5 1,376.0
TOTAL 1,541.6 1,688.94 1,713.8 1,518.6 |,52¢.9

FUENTE: ICCQ "BOLETIN TRIMESTRAL DEL CACAD" 1984
£0STA DE MARFIL, BRASIL, GHANA, CAMERUN, ¥ MIGERIA
COMCENTRAN ESTOS PAISES CERCA DEL 8@% DE LA PﬁODUCCION
MUNDIAL DE GRANO DE CACAO,
LE" SIGUE UN SEGUNDO GRUPO CONSTITUIDO POR MALASIA,
REPUBLICA DOMINTICAMA, COLOMBIA Y ECUADOR QUE PRODUCEN

APROXIMADAMENTE EL 14% DE LA OFERTA MUNDIAL.



ES NOTABLE EL CASO DE IMALASIA QUE EN 1974 TENIA UNA
PRODUCCION DE 12,0d0d TOMELADAS ¥ EN MENOS DE 1¢ ANOQS AUMENTA
SU PRODUCCION A 81,06¢d TOMELADAS.

EM EL CAS0 DE MEXICO TENEMOS UNA PRODUCCION CONSTANTE DE
CACAG, SIN EMBARGO PASA DEL OCTAVO PUESTO OCUPADO EM 1974 AL
DECINMOG EN 1984, APORTANDO EM ESE ARD UN 2,.5% DE LA OFERTA
TOTAL, POR LO @UE SU INCIDENMCIA EN EL MERCADO ES BASICAMEMTE
MARGINA, AUMQUE SU PARTICIPACIOM SEA TMPORTAMTE PARA EL PAIS.

EN CUANMTC A LA DEMAMDA, SOM 5 PAISES INDUSTRIALIZADQS
LDSl@UE ABSORBEN UMA GRAN PROPORCION DEL GRANO QUE SE EXPORTA
Y POR TANTO LOS QUE ADOPTAM LAS POLITICAS DE COMERCILIZACION.
(YER CUADRO II).

CUADRDO 11

REEXPORTACIONES DE CACAQ EM GRANO

TOMELADAS

1984 1981 1982 1983

1981 1982 1983 1984
HOLANDA 27,462 25,549 39,492 37,125
E.E.U.U. 9,882 17,217 15,893 16,268
THBLATERRA 9,994 6,835 9,114 8,678
FRAMCTA 7,313 4,181 3, 201 2,929
ALEMANTA 1,891 2,524 1,981 1,959
BELGICA 146G 336 59 66
SURTQTAL 56,482 56,5642 49,742 67,025
OTROS - 18,203 27,526 24,928 22,525
TOTAL 74,894 94,170 94,676 89, 55¢

FUENTE: ICCO. “BOLETIN TRIMESTRAL DE
ESTADISTICAS DEL CACAO" (984,

1a



EL COMERCIO DEL CACAO ADEMAS INTERVIENEN OTROS FACTORES.
EL PRODUCTO SE VENDE EN MUY VARIADAS PRESENTACIOMES DESDE
CACAO EN GRANO HASTA PRODUCTOS YA ELABORADOS, COMO SON PASTA
DE CACAO, MANTECA DE CACAD, COCOA, Y CHOCOLATES, QUE TIENEM
OBVIAMENTE UN MAYOR PRECIO EN EL MERCADO Y GSON MUCHO MAS
REDITUABLES A LOS PAISES EXPORTADORES.

EN CUANTC A LA PARTICIPACION DE LOS PAISES PRODUCTORES
EN EL MERCADO DE PRODUCTOS SEMIINDUSTRIALIZADOS a]
INDUSTRIALIZADOS ES MUY POBRE, AUNGUE ES NOTORIA LA CRECIENTE
PARTICIPACION QUE HAN REGISTRADO L0OS PAISES PRODUCTORES EN
ESTE RENGLON, VERIFICANDQOSE LOS MAYORES AVANCES EN EL SENTIDO
DE LA PRODUCCION DE PASTA DE CACAC. (CUADRO III),

LA TENDENCIA A EXPORTAR MAMUFACTURAS DE CACAQ COMIENZA A
GENERALIZARSE EN LOS PAISES PRODUCTORES DE GRANG. EN ESTE
AVANCE AMERICA LATINA PARTICULARMENTE BRASIL HA TENIDO UN
PAPEL SIGNIFICATIVO. {(CUADRO III Y IV)

NUEVAMENTE EL CAS0O DE MALASIA LLAMA NMNUESTRA ATENCION
PUES EN UN PERIODO DE CUATRO ANWOS PASO DE NO PRODUCIR NADA DE
PASTA DE CACAO HA EXPORTAR 2,084 TOMELADAS EN 1984.

PARA MEXICO, REPRESENTA MUNDIALMENTE UNA PARTICIPACION
DE 2.5% LO CUAL NO ES SIGNIFICATIVO, ADEMAS DE GQUE SUS
EXPORTACIONES EN ESTE CASO NO HAN AUMENTADD S0LO SE HAM

MANTENIDO CONSTANTES.

11



CUADRGC I11

EXPORTACIONES DE PASTA DE CACAC

TONELADAS

1979 1983

1589 1984

BRASIL 67,180 52,156
COSTA DE MARFIL 12,836 25,638
GHANA 2,849 2,145
MALASIA  ~eeee 2,088
CAMERUN 5,012 1,289
ECUADOR 48,365 7720
MEXICO 400 680
COLOMBIA 84 128
NIGERIA  mmme= emeee
PAFUA N.G. = memem meeee
REP. DOMINICANA ~==-=  —=e-n-
P. PRODUCTORES 136,937 84,756
HOL ANDA 5,187 6,755
E.U.A. 816 825
FRANCIA 1,380 126
JAPON 658 682

P. NO PRODUCTORES 8,421 8,308
OTROS PAISES 5,452 21,144
TOTAL 149,510 114,230
FUENTE: ICCO "BOLETIN TRIMESTRAL DEL CACAO" 1984
EN LA TENDENCIA DEL CHOCOLATE PODEMOS OBSERVAR EL
CUADROD 1V, @QUE NOS DEMUESTRA GUE DE & PAISES EXPORTAN
APROX IMADAMENTE EL 75% DE LA MANUFACTURA FINAL,
LOS PAISES PRODUCTORES DE GRANG NO TIENEN UN INFLUENCIA
MOTABLE EN LA PRODUCCION DE CHOCOLATE, TAL ES EL CASO DE
CAMERUN, NIBERIA Y GHANA LOS CUALES (VER CUADRO IV), SON

UNICAMENTE PRODUCTORES DE GRAND.

i2



CUADRO v

EXPORTACIONES DE CHOCOLATE

TONELADAS

1979 1983

19806 1984
ECUADOR 1,531 18,372
BRASIL 12,839 12,381
MALASIA 5,577 7,459
COSTA DE MARFIL 1,978 3,468
MEXICO 1,874 323
CAMERUN 4,653  -----
GHANA emmee ameae
NIGERIA 18 —-m--
REP. DOMINICANA 1,050 1,876
COLOMBIA 3,406 167
P. PRODUCTORES 32,322 43,238
HOLANDA 109,462 102,664
ALEMANTA 63,398 79,195
INGLATERRA 83,507 76,586
BELGICA 54,351 61,5064
FRANCIA 44,112 56,337
IRLANDA 48,512 46,154
ITALIA 25,222 29,388
SUIZA 19,593 24,758
E.U.A. 16,489 28,537
AUSTRIA 6,442 9,829
JAPON 1,186 1,795

P. NO PRODUCTORES 444,274 5@8,747
OTROS PAISES 74,944 16,455
TOTAL 571,568 568,448

FUENTE: ICCO. "BOLETIN TRIMESTRAL DE
ESTADISTICAS DEL CACAD" 1984,

EN EL CASO DE MEXICO, NUEVAMENTE SU PARTICIPACION ES
MARGINAL TOTALMEMTE, ADEMAS DE QUE TENEMNOS UNA DISMINUCION ENM
El. PERIODO ANALIZADO DE UM 38% EN LAS EXPORTACIONES DEL

PRODUCTO TERMINADO,
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CON TODO LO ANTERIOR PODEMOS AFIRMAR QUE EXISTE UN SISTEMA
INTERNACIONAL DEL CACAOQ, CUYAS ETAPAS SE ENCUENTRAN
DISTRIBUIDAZ DE TAL MANERA QUE PAISES ENTEROS SE DESEMPENAN
EN RELACION AL CON&UNTD COMO LA FASE DE PRODUCCIOM PRIMARIA Y
QTROS COMO LA DE TRANSFORACION INDUSTRIAL. ESTE TIPO DE
RELACIONES ENTRE PAISES CONSUMIDORES Y PRODUCTORES DEL.
SISTEMA SE TRADUCE MAS ALLA DEL INTERCAMBIO COMERCIAL.

EM ESTE CASO LA ACTIVIDAD QUE TIENE LA INDUBTRIA
TRASNACIONAL Y L0os MONOPOL.1I0S INTERNACIONALES SON
DETERMINANTES EN EL SISTEMA DE COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO.
LG CUAL, IMPLICA UNA IMPORTAMTE FUGA DE DIVISAS PARA LOS
PAISES PRODUCTORES.

EN LOS PAISES AFRICANOS LA PRINCIPAL INFLUENCIA LA
TIENEN LOS SUIZ0S Y JAPONESES A TRAVES DE LAS EMPRESAS
INTERFOOD Y MIIJI.

EN CUANTO A BRASIL QUE ES EL SEGUNDO PRODUCTOR MUNDIAL
DE CACAD EN GRANOC Y €L PRIMER PROCESADOR DEL CACAQ MOLIDO DEL
GRUPO DE PAISES PRODUCTORES. EN ESTE PAIS SON L0OS CAPITALES
BRITANICOS ¥ ESTADOUNIDENSE 10S GQUE HAN INCURSIONADC
PRINCIPALMENTE EN EL PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DEL
CACAO.

A NIVEL INTERMNACIOMAL LAS EMPRESAS HERSHEY FOODS Y
GENERAL COCOA, AMBAS DE LAS IMPORTAMTES EN EL MUNDO DE LA

PRODUCCION DE BIEMES INTERMEDIOS ¥ FINALES DERIVADOS DEL
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CACAO. LA PRIMERA ES LA PRINCIPAL FABRICANTE Y DISTRIBUIDORA
DE CHOCOLATES DE MARCA EN ESTADOS UMIDOS CON UNA CAPACIDAD
DE MOLTURACION AMUAL DE 75,06¢ A 106,006 TONELADAS, VOLUMEN
SUPERIOR A LA NESTLE COMPAMY, INC. QUE CUENTA CON UNA DE
43,080 A 66,008 TOMELADAS ¥V TAMBIEN A LAJGENERAL FOODS QUE

DISPONE DE UNA CAPACIDAD DE MOLIENDA DE 35,888 A 45,000

TONEL.ADAS AMUALESS HERSHEYS ES UNA |EMPRESA ALTAMENTE

DIVERSIFICADA EN LA RAMA DE PRODUCTOS AL}MENTARIOS Y ADEMAS

SIRVE DE DISTRIBUIDORA A OTRAS GRANDES EMNPRESAS (7).

EL PAPEL. DE LAS EMPRESAS DISTRFBUIDDRAS, EN LO3
CIRCUITOS DE COMERCIALIZACIOM DEL CACAF EM GRANO Y SUS
DERIVADOS, RESULTA DE SUMA IMPORTANCIA. LA POLITICA DE
COMPRAS DE LOS CONSUMIDORES ES LA |[INTERMEDIARIA CASI
EXCLUSIVAS EMNTRE LOS PAISES PRODUCTORES Y EL MERCADO., YA QUE
ES DETERMINANTE EN EL COMERCIOQ IMTERNACIONAL LAS
DISTRIBUIDORAS, VEAMOS CUALES SOM SUS CARACTERISTICAS:

EN 1933, SE SOLICITA LA CGNSTXTUCﬁON DE UN "FONDO DE
RESERVA" PARA REGULAR LA OFERTA MUMDIAL DBEL CACAG, MAS TODOS
LOS INTENTOS EN ESTE SENTIDO RESULTARCN IMNFRUCTUOSOS CON  EL
ESTALLIDO DE LA SEGUNDA GUERRA MUNDIAL;| EM EL PERIODO DE LA

GUERRA TENEMOS UM MOMNOPOLIO DE CACAO EN{ABEZADO E IMPUESTO

BASICAMENTE POR IMGLATERRA. (7)

EN EL PERIODO DE POSTGUERRA SE EMCUENTRA YA UMA DIVISION

DEFINIDA PERFECTAMENTE ENTRE PRODUCTORES Y CONSUMIDORES,
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ADEMAS ENCONTRAMOS GUE SE TIENEN DIVERSOS AGENTES LOS QUE SE

ENGLOBAN EN:

1,

DISTRIBUIDORES. SU FUMCION ES LA DE INTERMEDIARIOS
ENTRE CONSUMIDORES Y PAISES PRODUCTORES. Y Su
IMPORTANCIA RADICA EN EL PODER DE COMPRA Y
ALMACENAMIENTO DEL GRANO Y EN EL GRADO DE
NEGOCIACION DE ESTE SECTOR.

PRODUCTORES DE ARTICULOS DE CACAO. { INSUMOS
INTERMEDIOS PARA LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE Y
CONFITURAS) . ESBTE CAS0O SE REFIERE BASICAMENTE A
LOS GRANDES PRODUCTORES DE ARTICULOS INTERMEDIOS,
LA MAYORIA DE LOS GRANDES GRUPOS MANUFACTUREROS DE
LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE, SOoM ASIMISMO
PRODUCTORES DE DICHOS ARTICULOS QUE EMPLEAN PARA SU
PRODUCCION FINAL. TAL ES EL CASO DE NESTLE,
HERSHEY Y GENERAL FOOD CORPORATION.

MANUFACTUREROS. (PRODUCTORES DE BIENES FIMNALES,
CHOCOLATES, ARTICULOS DE PAMADERIA, DE CONFITERIA,
ETC.). ESTE GRUPO SE DEDICA A LA COMPRA A FUTUROS,
ES DECIR, QUE GRACIAS A SU CAPACIDAD DE
ALMACENAMIENTO PUEDEN EFECTUAR SUS COMPRAS EN
CONDICIONES DE PRECIOS FAVORABLES CUANDO sus
ESTIMACIONES DE LA OFERTA Y LA DEMANDA ASI LO

SUGIEREMN.
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4. L0S CORREDORES O BROKERS. CUYA FUNCION ES LA DE
ENLAZAR AL COMPRADOR Y EL VENDEDOR, AUNQUE ENM
REALIDAD IMNCLUYE OPERACIONES RELACIONADAS CON LA
CARGA, EMBARGUE, ETC.. LOS CORREDORES SON PUES EL
ESLABON FINAL DE LA CADENA DE INTERMEDIARIOS Y SUS
ACTIVIDADES SINTETIZAN LAS DEL COMISIOMISTA, EL
AGENTE ADUANAL Y EN ALGUNOS CAS0S INCLUSO LA DEL
FINANCIERO DE LA OPERACION.

TODOS L0OS ANTERIORES SON FACTORES QUE INFLUYEN EN EL
PRECIC EL PRODUCTO, SIN CONTAR CON OTRO TIPO DE PROBLEMAS
CoMO  SON  LAS VARIACIONES PERIODICAS DE LOS PRECIOS, LA
ESTRUCTURA DE PRECIOS Y OTROS ELEMENTOS QUE AL RESPECTO
INTERVIENEN.

EN EL PRECIO DEL CACAO EXISTEN DOS CALIDADES BASICAS
CLASIFICADAS (COMO: ACCRA (PROVENIENTE DE GHANA) Y EL  BAHIA
- {DE ORIGEN BRASILEHO). DICHAS CALIDADES SIRVEN COMO PUNTO DE
REFERENCIA PARA LA FIJACION DEL PRECIO, EL QUE PUEDE SUFRIR
MODIFICACIONES ENTRE OTROS FACTORES, DE SU ORIGEN Y DE SU
"GRADO", @QUE DE ACUERDO CON EL CODIBO DE LA 'FAD’ SE DEFINE
CoMO "FINO" O "SUPERIOR" Y *BASICO". LOS PRECIOS BASE PARA
EL CACAGC EN GRAND DEL TIPO ACCRA O BAHIA SE DETERMINAN EN LAS
BOLSAS DE VALORES DE NUEVA YORK, LONDRES, PARIS Y AMSTERDAM,
SIENDO LAS DOS PRIMERAS LAS DE MAYOR IMPORTANCIA, EN ELLAS SE
ESTABLENCEN ADEMAS LLOS PRECIDS DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DEL

CACAO, (1)
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L0S PRECIOS ES UNA CARACTERISTICA INHERENTE DE TODOS LOS
MERCADOS DE PRODUCTOS BASICOS, Y EL CACAO NO ES UN CASO DE
EXCEPCION, Y EN EFECTO, LAS FLUCTUACIONES DEL PRECIO DE ESTE
PRODUCTO REFLEJIANM NG  S0L0 LA COMPLEJA INTERACCION DE LA
OFERTA Y DE LA DEMANDA, SINGD  TAMBIEN LA ACTIVIDAD
ESPECULATIVA QUE SE DESARROLLA EN TORNG AL CACAD EN LA
BOLSA DE VALORES, DONDE LAS PREVISIONES DE L0OS FUTUROS
NIVELES DE LA PRODUCCION, EL CONSUMO Y LAS EXISTENCIAS JUEGANM
UN PAPEL. IMPORTANTE.

EL SECTOR EXTERMO DEL SISTEMA CACAOD MEXICANO, A
DIFERENCIA DE OTROS PAISES MO DEPENDE COMPLETAMENTE DE SU
SECTOR EXTERNO, COMO EN EL CAZ0 DE LOS PAISES AFRICANOS (VER
CUADRO I). DE HECHO, EN LQOS ULTIMOS ANOS LA PRODUCCION SE
DESTINA HACIA EL MERCADO NACIONAL.

LAS EXPORTACIONES DE CACAC HAM SIDD EN LA ULTIMA DECADA
BASTANTE IRREGULARES, ©SIN QUE SE DEFINA UNA TENDENCIA CLARA.
L0 QUE SE DEMUESTRA EN EL CUADRO V.

LOS MONTOS DE GRANOS EXPORTADOS VARIAM AWO CON Aho; AL
IGUAL QUE LOS OTROS PRODUCTOS, LO CUAL REFLEJA UNA MARCADA

IRREGULARIDAD EN LAS EXPORTACIONES.
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CUADRO v

EXPORTACIOMES MEXICAMNAS DE CACAO Y DERIVADOS

TONELADAS
APOS GRANO PASTA MANTECA  POLVO
197@ 5,489 534 1,204 700
1974-75 2,639 40 1,882 416
1979-86 1,532 600 4,544 25
1986-81 - - 2,383 134
1981-82 -—— --- 1,746 -
1982-83 13,256 590 2,987 1,340
1983-04 11,356 699 2,681 1,344
FUENTE:  ICCO. *BOLETIN TRIMESTRAL DE

ESTADISTICAR DEL CACAQ" 1984,

LAS PERSPECTIVAS QUE TIEME MEXICO PARA LA EXPANSION Y
UNA MAS EFICIENTE REGULACION DEL COMERCIO EXTERIOR DE CACAO
ESTAN ESTRECHAMENTE VINCULADA A LA EVOLUCION DEL ACUERDO
INTERNACIONAL DEL CACAQ, AL CUAL EL PAIS SE ADHIRIO EN 1976.
EL ' ACUERDO TIENE COMO OBJETIVO PRINCIPAL LA REGULACION
DE L0OS PRECIOS DEL CACAO Y POR LO TANTO LA ESTABILIZACION DE

LOS INGRESDS DE LAS NACIONES PRODUCTORAS. (7)
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SITUACICGN MNACIOMAL DEL CACAO

"SISTEMA CACAC EM MEXICO"

ES MOMENTO DE PREGUNTARNOS QUE ESTA PASANDO REALMENTE
CON ESTE CULTIVQ EN NUESTRO PAIS, CUALES S0M SUS PERSPECTIVAS
DE DESARROLLO Y SUS LIMITANTES., ENTOMCES PASEMOS A ANALIZAR
LA SITUACION NWACIGMNAL DEL GRANO.

EN LA ACTUALIDAD CONSTITUYE, DESPUES DEL CAFE, EL
PRODUCTQ TROPICAL QUE MAYOR IMPORTAMNCIA TIEME EN EL COMERCIO
MUNDIAL, REGISTRANDO EL VALOR DE EXPORTACIONES PARA 1984 DE
7,548.3 TONELADAS V¥ DE 9,997.9 MILLONES DE PESOS. [(VEASE
CUADRO VID.

COMGC PODEMOS OBSERVAR EM EL CUADRO VI, LA PRODUCCION SE
HA INCREMEMNTADO FAVORABLEMENTE EXISTIENDO UMA PRODUCCION PARA
1984 DE 41,085.7 TOMELADAS, DE LAS CUALES 22,475 TONELADAS
SON DESTINADAS AL CONSUMO INTERNO Y LAS RESTANTES SE
EXPORTAN. ENM L0OS ULTIMOS AROS ESTE PRODUCTO HA VENIDO
EXPERIMENTANDO UM DINAMISMO POCO COMUM EM LAS AGROINDUSTRIAS
MEXICANAS,

EL SISTEMA ABROINDUSTRIAL DEL CACAO SE CARACTERIZA
PRIMERAMENTE POR UNA PRODUCCICN DE MATERIA PRIMA, ASI COMO LA
COMERCIALIZACION DEL GRANQO, OPERADA BASICAMENTE EN DOS
ESTADOS DE LA REPUBLICA: TABASCO v CHIAPAS, GQUE CONCENTRANM
CASI LA TOTALIDAD DE LA PRODUCCION TANTO PARA EL  MERCADO

NACIONAL COMO EL INTERNACIONAL.
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CUADRO v

MEXICO: DATOS BASICOS DEL SECTOR CACACTERO

CONCEPTO 1981 1982 1983 1984
PRODUCCION 28,421.1 42,645,8 29,463.2 41,085,7
{TONEL ADAS)

VENTAS AL MERC. 24,257.7 23,449.4 22,996. 1 22,47%.6
NACIONAL.
(TONEL.ADAS)
EXPORTACIONES 1,668.8 6,545.9 17,252.2 7,548.3
(TON. EQ. EN
GRANO) %
VALOR DE LA 2,245.7 4,876.6 7,226.3 9,997.9
PRODUCCION
(MILLONES DE PESOS)

% FACTOR 'ICCO’

FUENTE: CONADECA DEPTO. DE ESTUDIOS ECONOMICOS

LAS ZONAS PRODUCTORAS ESTAN LOCALIZADAS BASICAMENTE EN 2
REGIONES ©DE TABASCO ¥ DOS REGIQNES DE CHIAPAS HACIENDO DE
AMBOS ESTADOS LOS MAS IMPORTANTES A NIVEL DE LA OFERTA
NACIONAL DEL GRANO., EMN OTROS ESTADOS COMO OAXACA, GUERRERO Y
VERACRUZ, TAMBIEN SE CULTIVA EL CACAC EN PEQUEWA ESCALA PARA
EL AUTOCONSUMO.

EM TABASCO, EL CACAOC SE LOCALIZA EN LA REGION DE LA
CHONTALPA ¥ EN LA SIERRA. EN CHIAPAS HAY DOS ZONAS
PRODUCTORAS BIEN DELIMITADAS: LA REGION MORTE Y LA REGION
SUR. (7).,

El. ESTADO DE TABASCO TIENE MUCHAS VENTAJAS COMPARATIVAS

RESPECTO A CHIAPAB. LA PRIMERA, ES LA CONCENTRACION DE LAS
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ZONAS PRDDQCTORAS DE MATERIAS PRIMAS QUE PERMITE ORTENER
ECONOMIAS DE ESCALA EM VIAS DE COMUNICACION, INFRAESTRUCTURA
Y FACIL ACCESO A LOS MERCADOS DEL GRANO, ESPECIALMENTE
*INCATABSA' (INDUSTRIALIZADORA DE CACAO DE TARASCO, &.A.),
QUE SE UBICA EM EL MUNICIPIO DE CARDENAS. POR EL CONTRARIO,
EM EL ESTADO DE CHIAPAS LA DISPERSION MO SOLO ES MAYOR SINO
QUE LAS ZONAS PRODUCTORAS SE COMCENTRAM EN LOS EXTREMOS NORTE
Y SUR DEL ESTADD, CON UN TERRITORIOQ EXTREMADAMENTE GRANDE EN
MEDIO Y POR AWADIDURA, MONTANWQSQ Y SELVATICO EN GRAN PARTE.
ADICIONALMENTE HAY QUE CONSIDERAR EL HECHO DE QUE LA
2Z20NA SUR COLINDA CON GUATEMALA Y BUE CUANDO LOS PRECIOS EN
ELL. MERCADO INTERMACIONAL SON MAYORES QUE EN EL MERCADO
INTERNO, EL PRODUCTO SALE COMO CONTRABANDO POR LA FRONTERA
CON GUATEMALA Y DESDE ALLI ES POSIBLE QUE SE DISTRIBUYA A LOS
MERCADOS INTERNACIONALES. ESTE CONTRABANDO TIENE UNA DOBLE
FUNCION: NO SOLO PORGUE A LOS PRODUCTORES DIRECTOS LES
PROPORCIONA UNA MAYOR UTILIDAD POR KILOGRAMO SINO QUE ADEMAS
EM OCASIONES ES MAS FACIL TRANSPORTARLO AL OTRO LADO DE LA
FRONTERA QUE A LOS CENTROS DE ACOPIQ. EN CHIAPAS LOS GASTOS
DE TRANSPORTAQION Y COMERCIALIZACION SON MAS ALTOS . PARA LA
"CONADECA’ (COMISION NACIONAL DEL CACAQ) Y GUE LA PLANTA
INDUSTRIALIZADORA 'CAFICHSA®' (CACADS FINOS DE CHIAPAS, S.A.)
ESTA UBICADA EN TUXTLA GUTIERREZ QUE SE LOCALIZA

PRACTICAMENTE EN EL CENTRO DEL ESTADO. TODO ESTO, APARTE DE
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LOS ARGUMENTOS QUE HEMOS SENALADO, SUGIEREN LA NECESIDAD DE
UNA CIERTA ORGANIZACION REGIONAL DIFERENTE EM TERMINOS DE
RACIONALIDAD DEL SISTEMA AGROINDUSTRIAL EN SU CONJUNTO.

1.08 RENDIMIENTOS PROMEDIQ POR HECTAREA EN TABASCO ES DE
658 KB., VY EN CHIAPAS ES SOLAMENTE DE 184 KG. EN EL MISNO
PERIODC CON LO CUAL EL PROMEDIO NACIONAL LLEGA A 532.2 KG,
CONSIDERANDO ESTE RENDIMIENTO INTERNACIONALMENTE SE PUEDE
CONCLUIR QUE ES UNO DE LOS MAS BAJOS ENTRE LOS PRINCIPALES
PAISES PRODUCTORES Y EXPORTADORES DEL MUNDO., (7)

ESTO NOS LLEVA A SENALAR QUE CON TALES RENDIMIENTOS
MEXICO MO PUEDE COMPETIR SATISFACTORIAMENTE EN  EL MERCADO
MUNDIAL, PUESTO QUE EXISTEM PRODUCTORES A MIVEL MUNDIAL GUE
PRODUCEN HASTA 2,000 KG. POR HECTAREA COMO EN EL CAS0 DE
HAITI. (7).,

AMALIZANDO UN POCO LA PROBLEMATICA DE LAS PLANTACIONES.
TENEMOS QUE EN MEXICO SE CULTIVAM 2 CLASES DE CACAO GQUE SON
EL CRIOLLO ¥ EL FORASTERO.

EL.  CACA0 MEXICANDO ES DE MEDIANA CALIDAD PORGUE NO HAY
SEMILLAS CLASIFICADAS EN CANTIDADES SUFICIENTES Y LOS ARBOLES
SOM  DE REGULAR CALIDAD GEMNETICA. EN LAS ZONAS PRODUCTORAS
HAY MUCHAS PLANTACIONES CON MAS DE 28 AhOS, MAL ATEMDIDAS Y
CON RENDIMIENTOS BAJOS TANTO COMO ARBOL CONO' POR

HECTAREA. " (24)
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EL CULTIVO DEL GRANO SE REALIZA EN AMBOS ESTADOS POR
PEQUEHOS PROPIETARIOS Y EN MENOR MEDIDA POR EJIDATARIOS Y
COMUNIDADES AGRICOLAS.

PARA LA INMENSA MASA DE PRODUCTORES, EL CACAO CONSTITUYE
UNA PESUENA RENTA FIJA Y NO EXISTEN ESTIMULOS NI
FINANCIAMIENTOS PARA LA UTILIZACION DE MEJORES Y MAS MODERNAS
TECNICAS DE CULTIVO.

OTROS FACTORES GQUE INFLUYEN PARA EL DESALIENTO AL
AGRICULTOR ES EL LARGO PERIODO DE CRECIMIENTO DEL ARBOL,
'PREVID A LA PRIMERA COSECHA; LA INSEGURIDAD DE LOS PRECIOS A
FUTURO; LAS ALTAS TASAS DE INTERES QUE EXIGEN LOS BANCOS,
CONSTITUYEN FACTORES DESESTIMULANTES PARA LA AMPLIACION DEL
CULTIVO.

EL CACAO CONSTITUYE EM MUCHOS CASOS UN CULTIVO MARGINAL
PARA EL AGRICULTOR, PUES TIENE VARIOGS CULTIVOS AL MISHO
TIEMPO, COM EL CONSECUENTE DETERIORO Y MAL CUIDADO DEL CACAO,
Lo CUAL REDUNDARA DIRECTAMENTE EN EL RENDIMIENTO DEL ARBOL ¥
LA CALIDAD DE LA SEMILLA EN MUCHOS CAS0S. (3)

EL CICLO DE PRODUCCION AMUAL SE CARACTERIZA POR LAS

ACTIVIDADES AGRICOLAS PROPIAS DE LA COSECHA: EL CORTE DE LAS
MAZORCAS EL GQUIEBRE DE LAS MISMAS, LA EXTRACCION DE LAS
HABAS, EL SECADO DEL GRANO Y LA TRANSPORTACION DEL CACAQ A
LOS CEMTROS DE ACOPIQ. SIMULTANEAMEMTE SE HACEN LAS LABORESR

DE PREPARACION DE LA TIERRA, MISHMAS QUE COMPRENMDEN LA PODA A
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L0 ARBGLES DE CACAG Y DE SOMBRA, LIMPIEZA DE LOS SURCOS,
CONTROL DE FPLAGAS Y EMFERMEDADES MEDIANTE ASPERSION DE
FUMGICIDAZ, CONSTRUCCION DE DREMAJES Y ADEMAZ EM ESTE PERIODO
SE REHABILITANM LAS ZONAS DE SIEMBRRA Y PLAMTAS,

En LA INFRAESTRUCTURA DE VIAS DE COMUNICACION ks
TRANGPORTE, LA SITUACION PARECERIA SER LA SIGUIENTE: EN EL
ESTADO DE TABASCG Y EM LA ZOMA NORTE DE CHIAPAS, LAS LLUVIAS
INTEMSAS OQCASIOMAN GRANDES DIFICULTADES PARA TRANSITAR EM LA
MAYOR PARTE DE LAS ZOMNAS CACAOTERAS. EXISTEN PERIODOS DE
LLUVIA  QUE HACEN INMACCESIBLE LA LLEGADA A LAS PLANTACIONES
POR LAS VIAS DE COMUMICACION EXISTENTES Y LO QUE ES PEOR,
DIFICULTAN LA TRANSPORfACION DEL GRANO HACIA LOS CENTROS DE
ACoPIO. ESTA SITUACION REPERCUTE SERIAMENTE EN LA
PRODUCCION, PUES EL CACA0 SE PIERDE ¥ S1 A ESO SE AGREGAN LOS
CONFLICTOS INSTITUCIONALES ENTRE L.0S PRODUCTORES, QUE 0OBLIGAN
A L0OS AGRICULTORES A TRASLADAR SU CACAC A DIFERENTES
MUNICIPIOS COM EL COMNSIGUIENTE AUMENTO DE LAS DISTANCIAS Y
LAS POSIBILIDADES DE ENTREGAR CACAQ EN BUENAS CONDICIONES
DISHMIMNUYEM SENSIBLEMEMTE. TAL SITUACION HACE NECESARIO LA
COMNSTRUCCION DE CAMINOS Y CARRETERAS VECIMALES. A LA PAR CON
LAS VIAS DE COMUNICACION, SE REGUIEREM DE OBRAS DE DRENAJE EN
LAS AREAS DE PRODUCCION PARA EVITAR LA ACUMULACION DE AGUA,
EL EXCESO DE HUMEDAD ¥ LA PUDRICIOM DE LA3 MAZORCAS. EN

CUANTO A LA PARTE SUR DE CHIAFAZ TAMBIEMN SE REQUIEREN CAMIMOS
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Y CARRETERA, ¥, A DIFERENCIA DE LA ZONA NORTE DEL ESTADO,
HACEN FALTA OBRAS HIDRAULICAS PARA IRRIGACION EN LAS
PLANTACIONES. OTROS REQUERIMIENTOS COMUNES PARA AMBOS
ESTADOS SON DE ENERGIA ELECTRICA Y MEJORES INSTALACIONES PARA
ALMACENAR EL GRANO.

EN MEXICO EL SISTEMA AGROINDUSTRIAL CACAO ESTA INTEGRADO
POR SIETE FASES:
i, PRODUCCION DE MATERIA PRIMA
2. COMERCIALIZACION

3. BENEFICIO ¥ FERMENTACION

9. INDUSTRIALIZACION
S. EXPORTACION

6. DISTRIBUCION

7. CONSUMO

LA COMERCIALIZACION GSE OPERA A TRAVES DE LA UNION
NACIONAL DE PRODUCTORES DE CACAD 'UNPC® DE TABASCO GUE COMPRA
A L0OS PRODUCTORES LA TOTALIDAD DE LA COBECHA DE CACAOC VERDE
DEL MISMO ESTADO. LA UMPC VENDE EL PRODUCTO AL HMERCADO
NACIONAL E INTERMACIONAL, TANTO EN SU FORMA DE MATERIA PRIMA
BENEFICIADA (CACA0 LAVADO Y FERMENTADO) COMO EN FORMA
SEMIINDUSTRIALIZADA (PASTA O LICOR, HMAMTECA DE CACAC Y COCOA
EN POLVO).

EN CHIAPAS ES LA CONADECA QUIEN LO COMERCIALIZA EN 1LOS

MISMOS TERMINGS QUE LA UNP.
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ESTAS DOS  INSTITUCIOMES COMERCIALIZADORAS COMTROLAN
OLIGOPOLITICAMENTE EL 1060 % DE LA PRODUCCION CACAOTERA DEL
PAIS. (VER DIAGRAMA DE FLUJO DEL SISTEMA ABROIMDUSTRIAL
CACAQ) .,

YA GQUE LOS AGENTES COMERCIALIZADORES TIENEN TANTA
IMPORTANCIA EN EL SISTEMA, PASEMOS A ANALIZAR A CADA UNO DE
ELLOS.

ES EVIDENTE HASTA ESTE MOMENTO QUE LA INTRODUCCION DE
EMPRESAS TRASNACIOMALES EM  ESTA FASE ES NULA 0 NO
SIGNIFICATIVA. SIN EMBARGQ, ESTE FENOMENGO SOL0C SE PRESENTA
EN LA PRODUCCION DE MATERIA PRIMA, PERC EN LA FASE DE
INDUSTRIALIZACION NO SE PUEDE DECIR E3ZT0, PUESTO QUE ABUI
TENEMOS UN  ALTO PORCENTAJE DE EMPRESAS EN MANOS DE
TRANSNACIOMALES.

LA CONADECA O SEA LA COMISION NACIONAL DEL CACAO0 ES UN
AGENTE GUBERNAMENTAL, EL CUAL FUE CREADO PARA ORGANIZAR A LOS
FRODUCTORES, AYUDAR, ASESORAR Y COMERCIALIZAR EL CACAQ. SU
MARCO DE ACCION ES EL ESTADC DE CHIAPAS, DEBIDC A QUE
ENCUENTRA MAYORES RESTRICCIOMES EM TABASCO A CAUSA DE LA
PRESENCIA DE LA UNPC. COMERCIALIZA EL 15 % DEL TOTAL DE LA
PRODUCCION NACIONAL, DEPENDIEMDO DEL AREA Y ESTADO EN QUE SE
LOCALICE LA AGENCIA DE LA CONADECA 350N LAS FUNCIONES A.
REALIZAR, GUE VAN DESDE ASISTENCIA TECMICA, PROGRAMAS DE

FOMENTO Y DIFUSIOM, VENTA DE FERTILIZANTES Y REFACCIONES AL
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PRODUCCION DE
MATERIA PRIMA

COMERCIALIZACION
DE LA MATERIA
PRIMA

PRIMERA FASE DE
TRANSFORMACION

INDUSTRIALIZACION Y
EXPORTACIONES

DISTRIBUCION Y
CONSUMO

DIAGRAMA DE FLUJD DEL SISTEMA AGROINDUSTRIAL CACAO

TABASCO

Produccion de cocuo verde
{83% del total nacional)

U.N-P.C.
{ Comarclulizacion)

tezne

BENEFICIO INDUSTRIALIZACION
L (100%) (30%)
cacGo cucao pasiy , manteca y
lavado fermoantade polvo de cacao
€GCC0 en grono cuces  semi-
beneficiado industriolizedo

| ]

-

MERCADO  NACIONAL
Cocoas, chocolales ,
dulces, bombones y
confituras,

Pan y' pasteles
Leche cond., evup. ¥

en polvo,
Alim. parg aniinales,

EXPORTACIONES
Estados Unidos
Paises  Bajos
Chile

R. Pop. Chino
Yugoslovig
Francia

Otros polsas

CHIAPAS

Producclon de cacao verde
{17 % del total nocional )

CONADECA
{ Comerclalizaclon)

BENEFICIO INDUSTRIALIZACION l
caceo lavado ¥ pasta, manteca y
fermentado

polvo de cacao
cOCGo an grano i
Lratoo b n oty

cacao  semi-
Industriallzado

Quimico - farmaceuticu.

=

Cadena de autoservicio.

Tiendas especializodos.
Miscelansa.

. .
incluys existencias

‘Lo plante indusirializadors  CAFICHSA

e [ idor I

entro en opsracion en [981 y ol nivel de fermentaclon es baja.



COSTO, PRINCIPALMENTE EN ALGUNOS LUGARES DE TABASCO, HASTA EL
IMPULSQ DE OBRAS DE DRENAJE, AYUDA EN COMBATIR PLAGAS Y
ENFERMEDADES PROPIAS DEL CACAG, Y ENSEWANZA TECMICA EN
GENERAL .

POR TODO LO ANTERIOR LAS FUNCIONES DE LA CONADECA SON
DIVERSAS, QUE VAN DESDE LA ASISTANCIA TECNICA, PARA EL
INCREMENTO DE LA PRODUCCION HASTA LA COMERCIALIZACION A NIVEL
NACIOMAL E INTERMACIONAL.

LA COMADECA OBTIENE FINANCIAMIENTO PRINCIPALMENTE DEL
BANCO MEXICANO DE COMERCIO EXTERIOR, CON EL CUAL ANTICIPA Y
PAGA A L0OS PRODUCTORES AFILIADOS A ELLA. .

LA UNPC QUE ES LA UNION NACIONAL DE PRODUCTORES DE CACAO
ES UNA ASOCIACION PRIVADA, AL RESPECTO SUS ACTIVIDADES
COTIDIANAS SOBREPASAN LOS TRAMITES DE COMERCIALIZACION
NACIQNAL E INTERNACIONAL. Y VAN DESDE LOS PROGRAMAS DE
ASISTENCIA TECNICA, EXTENSIONISMO INVESTIGACION Y
PROLIFERACION DE VIVEROS PARA ARBOLES DE CACAO YV SOMBRA;
RELACIONES BANCARIAS PARA SOLUCIONAR LOS PROBLEMAS RELATIVOS
A LA COMERCIALIZACION, ESFECIALMENTE LOS ANTICIPOS. FARA
ESTO, LA UNPC RECIBE PRESTAMOS DELL BANCO MACIOMAL DE CREDITO
RURAL (BANRURAL) .

EN CUANTO AL BENEFICIO DEL CACAC EN LOS ULTIMOS AMOS EL
PROCESO Dé FERMENTACION DEL CACAO0 ES, EN RIGOR, PARTE DE LA

PRODUCCION Y PRESENTACIOM DE LA MATERIA PRIMA. POR MEDIO DEL
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FERMENTADG, EL CACAO ADRUIERE MEJOR TEXTURA, AROMA Y SABOR,
MAYOR RENDIMIENTO EN GRASAS Y RESISTENCIA A LA HUMEDAD PARA
CONTRARRESTAR L0S ELEMENTOS PATOGENOS.

LA PREFERENCIA POR EL CACAO FERMENTADO SE DEBE A LAS
MECESIDADES DE AMPLIACION Y DIVERSIFICACION DE CHOGCOLATE FINO
EN LA INDUSTRIA NACIONAL, PROCESOS QUE DEMANDAM HATERIA PRIMA
DE MEJOR CALIDAD. EN ELL MERCADO IMTERMACIONAL, SE DEBE A L0OS
MEJORES PRECIOS DEL FERMENTADQO SOBRE EL CACAO NO FERMENTADO
Y, FIMALMENTE, A LA ESTRATEGIA DEL GREMIQO DE LOS CACACTERQS
DE VENMDER PRODUCTOS COM MAYOR VALOR AGREGADO CON EL FIN DE
ELEVAR SUS EXCEDENTES ¥ EL INTERES DE LQGRAR UNA CAPACIDAD DE
NEGOCTIACION CON Las DEMAS AGENTES DE LA CADENA
AGROINDUSTRIAL . (2).

Y SI BIEN ES CIERTO QUE HASTA EL MOMEMTG LA INDUSTRIA
TRASNACIOMAL NO HA TENIDO PARTICIPACION EN LAS ETAPAS ANTES
DESCRITAS, A PARTIR DE ESTE MOMENTO LAS EMPRESAS EXTRAN&ERAS
ESTAM EN CADA PUNTO DE LA FASE INDUSTRIAL Y COMERCIAL
PREDOMINAMTE, SIENDO UNA SOLA EMPRESA TRASNACIONAL LA
PRODUCTORA DEL 63 % DE LA OFERTA DE COCOA Y CHOCOLATE DE
MESA; °CHOCOLATES LA AZTECA, 35.A.' FILIAL DE LA QUAKER OATS
DE ESTADOS UMIDOS.

CON KRESPECTO A LA DEMAMDA INDUSTRIAL DE CACAG, CUATRO
GRANDES EMPRESAS COMSUMEN HMAS DE LA MITAD (54 %) DE LA

DISPONIBILIDAD DE GRANO EN EL MERCADO MEXICANO. ESTAS
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EMPRESAS SON LA AZTECA, S.A. DE C.V., COMPAMNIA NESTLE, S.A.,
CHOCOLATERA DE JALISCO, 5.A. Y RICHARDSON MERREL, ¢S.A.
(LARINY . SI A LAS ANTERIORES SE AGREGA LA DEMANDA DE
INDUSTRIAL SOCONOGSCO, S.A. Y LA CORONA, LAS SEIS EMPRESAS
ABSORBEN UN 63 %. {1).

LOS ESTABLECIMIEMTOS IMNDUSTRIALES QUE PROCESAN CACAO, Y
EN CONSECUENCIA, LA PROFPIA PRODUCCION, SE ENCUENTRAN
LOCALIZADAS SOBRE TODO ENM EL DISTRITO FEDERAL, EL ESTADO DE
MEXICO Y JALISCO QUE REPRESENTAN EL ¢ % DEL MERCADO DE ESTE
TIPGC DE ALIMENTO Y CUEMNTAN COM EL 6@ % DEL NUMERO DE
FABRICAS.

ESTO 3E DEBE AL CARACTER EMINENTEMEMTE URBANO DE LA
DEMANDA POR DERIVADOS DEL CACAO Y AL HECHO DE TRATARSE DE
PRODUCTOS DE DIFICIL CONSERVACION Y TRANSPORTE; POR ESTA
RAZON ES UMA IMDUSTRIA LOCALIZADA £EM FUNCION DEL HMERCADO
CONSUMIDOR. POR  EL CONTRARIO, TABASCO Y CHIAPAS, LOS
PRINCIPALES EéTADOS PRODUCTORES DE MATERIA PRIMA, AGLUTINAN
UNA PROPORCION MINIMA DE ESTABLECIMIENTOS ¥ DE LA PRODUCCION
DE PROCESADDS DE CACAO. NO OBSTANTE, LA GRAN RELEVANCIA DE
INCATABSA DE TABASCO EN CUANTO A LA PASTA, MANTECA Y COCOA.

LA TECNOLOGIA UTILIZADA POR LAS EMPRESAS QUE CONFORMAN
EL SISTEMA PARA LA TRANSFORMACION DEL CACAG EN EL  PAIS, ES
PREDOMINANTEMENTE DE ORIGEN EXTRAMIERQ BASICAMENTE DE ESTADOS

UNIDOS Y EUROPA. LOS MECANISMOS MEDIANTE LOS CUALES SE
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PUEDEN TRANSFERIR ESTA TECNOLOGIA ES MUY RESTRINGIDA, YA QUE
SCGLAMENTE SE PUEDE ADQUIRIR A TRAVES DEL MECANISMO MATRIZ -~
FILIAL,

ES IMPORTANTE MENCIONAR QUE TAL. GRADO DE CONTROL DEL
MERCADG OCURRE A UN MIVEL DE PRODUCCION Y ADEMAS DEPENDE DEL
PRODUCTO ESPECIFICO,

ES CLARO EN ESTE MOMENTO LA PROBLEMATICA DEL SISTEMA
CACAQ, ENCONTRANDD QUE NO EXISTE SOLAMENTE UN PUNTO
COYUNTURAL £N EL DESARROLLO DE ESTE IMPORTANTE CULTIVO, Y QUE
UN EQUILIBRIG EN TODOS LGS FACTORES QUE NOS AFECTAN TRAERA UN

MEJOR APROVECHAMIENTO DE ESTE RECURSO PARA NUESTRO PAIS.
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CARACTERISTICAS DEL MERCADO

LA LOCALIZACION DE LA INDUSTRIA DEL CACAQ, SE ENCUENTRA
EN EL SURESTE DEL PAIS; TABASCO Y CHIAPAS SOM LOS PRINCIPALES
ESTADOS PRODUCTORES DE MATERIA PRIMA, PERG AGLUTINAN UNA
PROPORCION MINIMA DE LOS ESTABLECIMIENTOS Y DE LA PRODUCCION
DE PROCESADOS DE CACAO.

LAS INDUSTRIAS GQUE PROCESAN CACAD, Y EN CONSECUENCIA, LA
PROPIA PRODUCCION, SE HA L.OCALIZADO SOBRE TODO EN EL DISTRITO
FEDERAL, EL ESTADO DE MEXICO Y JALISCO QUE REPRESENTAN EL 89
% DEL MERCADO DE ESTE TIPO DE ALIMENTOS Y CUENTAN CON EL 68 %
DEL NUMERO DE FABRICAS. ESTO0 SE DEBE AL CARACTER
EMIMENTEMENTE URBANO DE LA DEMANDA POR DERIVADOS DEL CACAO Y
AL HECHO DE TRATARSE DE PRODUCTOS DE DIFICIL CONSERVACION Y
TRANSPQORTE.

EL PRINCIPAL CRITERIO PARA LOCALIZAR LA INDUSTRIA DE
CHOCOLATES SE HACE EN FUNCION DE LOS CENTROS CONSUMIDORES,
AMEN DE LA PERECIBILIDAD DE UM PRODUCTO COMO EL CHOCOLATE GUE
FACILMENTE PIERDE SU BUEMNA PRESENTACION.

ANALIZANDQ UN POCO Ei. UNIVERSO DE CONSUMIDORES DE ESTE
PRODUCTO. TEMNEMOS UMA TENDENCIA BASTANTE CLARA AL MAYOR
CONSUMO DE ESTE PRODUCTO EN LOCALIDADES URBANAS, FENOMENO QUE
SE EXPLICA DEBIDO A DIVERSAS RAZONES LAS CUALES SON: UNA

MAYOR FACILIDAD DE ABASTECIMIENTOS ¥ DE COMERCIALIZACION QUE



PRESENTAN L0OS CONGLOMERADOS URBANOS DE MAYORES DIMENSIONES EN
LOS CUALES EL MERCADO SE ENCUENTRA MAS CONCENTRADO. ADEMAS,
EL HABITANTE DE LAS CIUDADES ES ALCANZADO EN MUCHO MAYOR
MEDIDA POR LAS CAMPANMAS PUBLICITARIAS LAS CUALES LO INDUCEN
PERMANENTEMENTE A ELEVAR SU CONSUMO. (7).

LA DEMANDA DE CHOCOLATE NO ESTA DETERMINADA EN LO
FUNDAMENTAL POR EL PRECIO DEL PRODUCTO NI POR LOS NIVELES DE
INGRESOS DE LOS CONSUMIDORES, SING MAS BIEN POR LA SITUACION
DEL RESTO DE LOS PRODUCTOS QUE COMPONEN LA CANASTA DE CONSUMO
BASICO Y LAS DISPONIBILIDADES DE RECURSOS DE LAS FAMILIAS
MERXICANAS.,

DESDE EL PUNTO DE VISTA DE LA DEMANDA INDUSTRIAL PODEMOS
DIVIDIRLA EN DOS GRANDES ASPECTOS: EL PRIMERO, EN LO QUE SE
REFIERE A LA DEMANDA DEL GRANO POR PARTE DE LAS EMPRESAS PARA
TRANSFORMAR COMPLETAMENTE EL CACAOQ; Y LA SEGUNDA, LA DEMANDA
DE PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAOC TALES COMO LA COCOA, LA
PASTA Y LA MANTECA DE CACAO GQUE 30N OFRECIDAS Al MERCADO
NACIONAL POR LO0S DIFEREWNTES PRODUCTORES INDUSTRIALES DEL
RAMO.

PARA LA DEMANDA POR PARTE DE LA INDUSTRIA CHOCOLATERA
NACIONAL DE CACAO EN GRANO, TENEMOS QUE DE ACUERDO CON LAS
CUOTAS DE ABASTECIMIENTO PREESTABLECIDAS EN EL "PROGRAMA DE
ABASTECIMIENTOS DE CACAD EN GRANO AL HMERCADO MNACIONAL",

CUATRO GRANDES EMPRESAS CONSUMEN MAS DE LA MITAD DE LAS
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DISPONIBILIDADES DE GRANO EN El.  MERCADC MEXICANO. DICHAS

EMPRESAS SON LAS SIGUIENTES:

EMPRESA %
LA AZTECA, S.A. DE C.V, 28.84
COMPANIA NESTLE, S.A. .53
CHOCOLATERA DE JALISCO, §.A. 8.29
RICHARDSON MERREL, S.A. (LARIN) 7.91
LA CORONA, S.A. 4.86
INDUSTRIAL SOCONUSCD, S.A. 4.45

FUENTE: BOLETIN INFORMATIVG DE LA UNPC,

ESTAS EMPRESAS CONTROLAM PRACTICAMENTE EL 63% DEL TOTAL
DEL GRAMO DISPONIBLE EN ELL MERCADO NACIONAL.

EL  FUTURO DE LA DEMAMDA DE CACA0 EN MEXICO ESTA
CONDICIOMADD POR UNA SERIE DE FACTORES) ENTRE LOS MAS
RELLEVANTES ESTA EL CRECIMIENTO VEGETATIVO DE LA POBLACION, EL
INCREMENTO EN EL INGRESé\IDISPONIBLE COMD RESULTADO DEL
DESARROLLO ECONOMICO QUE EXYPERIMEMTARA EL PAIS EN LOs
PROXIMOS AMOS, Y LA MODIFICACION EM LOS HABITOS DE  CONSUMO
QUE RESULTEN BE LAS POLITICAS A EMPREMDER POR L0OS ORGANISMOS
OFICIALES INTERESADOS EN LA MATERIA O INCLUSIVE LOS HMISMOSB
PRODUCTORES DE CACAGC EN GRAMO O INDUSTRIALIZADO,

EL CONSUMO PER CAPITA DE CHOCOLATE ASCIENDE A 23208.4
GRAMOS ANUALES BASE -~ PARA LAS PROYECCIONMES DE LA DEMANDA

FUTURA. ESTE DATO SE REFIERE AL AWO DE 1986, TOMANDGO COMO
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" FUENTE EL

INFORMACION

ECONOMICA,

*DESARROLLO DEL

BANCO DE MEXICO,

SECTOR CACAOCTERO,

CONADECA; E

PRODUCTO IMTERNO BRUTO Y GASTOS DEL

8T CONSIDERAMOS UN CRECIMIENTO DE LA DEMANDA DE CACAO DE

ACUERDO CON LA TASA DE CRECIMIENTO ANUAL QUE EXPERIMENTO

ENTRE 197¢ - 1979,

DE

CACAD  CONTINUARA

MOSTRAMDO HASTA LA FECHA.

SE MUESTRA EL CUADRO VII.

ANO

1979
1924
1972
1973
1974
1975
1976
1927
1978
1929
1580
1984
1982
1983
1984
1985
1998
1995
29890

HABITANES
EN MEXICO
{MILES)

50,494, 6
52,401.9
54,166.9
55,991,2
57,877.9
59,826, 7
61,808.5
63,821.5
65,863.8
67,971,494
70,146.5
72,394,2
74,787.7
76,196,9
77,715.7
79,264, 8
86,203, 1
96,527,9
194,397.3

FUENTE:

PROYECCIONES DE LA DEMANDA INTERNA

CONSUMO
NACIONAL DE
CACAQ
{TON)

13, 665
11,545
11,925
13,929
16,349
18, 489
20,158
15,392
20,884
21,914

CON  LAS

LO CUAL SIGNIFICA SUPONER QUE EL

TENDENCIAS QUE

CONSUMO

HA VENIDO

TENEMOS QUE EL CONSUMO SERIA COMO

CUADRDO

V11

DE CACAQ0 EM MEXICO

CONSUMO CONSUMO DE
MACIONAL CACAG PER-CAPITA
ESPERADD (GRAMOS)
{TON)
249
228
220
248
282
309
326
2414
317
322
23,008
24,251
25,550
26,593
27,589
28,773
35, 369
42,762
51,155

CONSUMO
ESPERADD
(GRAMOS)

329
335
342
349
355
363
4941

493

EL. DESARROLLO AGROINDUSTRIAL Y LOS SISTEMAS
EL CACAD.

ALIMENTARIOS,
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UNA CARACTERISTICA NOTORIA EN CUANTO A LA OFERTA ES UNA
ALTA DIVERSIFICACION EN EL PRODUCTO Y SU PRESENTACION COMO:
CHOCOLATES EN BARRA Y TABLILLAS, CHOCOLATE EN FoLVO,
PRODUCTOS MAS SOFISTICADOS COMO ENJAMBRES, CEREZAS Y OTROS;
PUES LA OFERTA CUBRE DIFERENTES NIVELES DE INGRES0S Y
GUSTOS, PARA ESTAR EMN CONDICIONES DE RESPONDER Y ADECUARSE
ANTE CAMBIOS EN LA DEMANDA, QUE EN ESTE TIFO DE MERCADC PUEDE
SER MUY REPENTINOS.

EMNM CUANTO A LA DISTRIBUCION, Y COMERCIALIZACION DEL
PRODUCTO RESALTAN LAS TIENDAS DE AUTOSERVICIO COMO LAS
PRINCIPALES CANALIZADORAS SEGUIDAS POR TIENDAS DE TIFO
OFICIAL COMO EL ISSSTE Y CONASUPO. NATURALMENTE QUE NO TODOS
1.0OS ESTRATOS DE INGRESO, OBTIENEN SUS PRODUCTOS EN LOS MISMOS
LUGARES., ASI POR EJEMPLOC EL PEQUENO COMERCIO SE PROVEE POR
MEDIO DE LOS VENDEDORES DIRECTOS DE LAS FABRICAS LOS CUALES
DISTRIBUYEM EL PRODUCTO ENTRE DICHOS COMERCIANTES. EL
COMERCIO AMBULANTE Y EL ESTABLECIMIENTO COMERCIAL DE BARRIO,
EL ASI LLAMADO ’'CHANGARREQ', ES UM IMPORTANTE CANALES DE
DISTRIBUCION PARA LOS CHOCOLATES POPULARES ESPECIALMENTE EN
LOS GRAMDES Y MEDIANOS CENTROS URBANOS,

LOS MECANISMOS DE CREACION DE LA DEMANDA DE CHOCOLATE
VARIA DEPENDIENDO DEL PRODUCTO A PROMOVER, ES DECIR, LA
PREFERENCIA POR UNA MARCA SE DETERMINA POR LA PUBLICIDAD QUE
REALIZA LA FABRICA A TRAVES DE L0S MEDIOS MASIVGS DE

COMUNICACION, ESPECIALMENTE LA RADIOQ Y LA T.V.
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EXISTE UNA EMORME DIVERSIDAD DE PRECIOS Y CALIDADES
OBTENIDOS EN EL MERCADO, AMEN DE QUE MUCHAS DE LAS COMPANIAS
VENDEM SUS COBERTURAS A PRODUCTORES PEQUENGS Y MEDIANOS QUE
NO PUEDEM ELABORARLAS POR EL ALTO COSTO QUE IMPLICA EN
MAQUINARIA EL PROCESAR EL CACAO. RESULTAMDO MAS RENTABLE LA
COMPRA DE COBERTURAS PARA SUS PRODUCTOS.

EN GENERAL SE OBSERVA QUE MIENTRAS LOS PRODUCTOS MAS
CAROS coma LOS BOMBONES  SON DISTRIBUIDQOS POR L0S
SUPERMERCADOS, BOMBRONERIAS Y PASTELERIAS, Y LAS ASI LLAMADAS
BOUTIAUES DE CHOCOLATES, LO0OS ARTICULOS DE MAYOR CONSUMO POR
SU  PRECIO RELATIVO, COMO LAS TABLETAS Y BARRAS DE CHOCOLATE
TIENEN UNA  DIFUSION MAYOR , SIENDO BUPLEMENTARIAMENTE
EXPENDIDGS POR EL PEQUEMO COMERCIO, VEMDEDORES AMBULATES,
CINES ¥ TEATROS.

L.LAS CARACTERISTICAS BASICAS DEL CONSUMIDOR DE CHOCOLATE
DEPENDE DE SU NIVEL S0CIO - ECONOMICO.

LA PRESENTACION DEL CHOCOLATE FINO, EN COMSECUENCIA,
TIENE EN GEMERAL LAS CARACTERISTICAS DE UN OBJETO, SUNTUARIO.
BUENA PARTE DE LA COMPETITIVIDAD DEL PRODUCTO PRQOVIENE DE UNA
PRESENTACION QUE IMPRESIGNE FAVORABLEMENTE DESDE EL
APARADOR, AL CONSUMIDOR POTEMCIAL. DE ESTA MANERA, LOS
EMPACADDS DEL CHOCOLATE FINC VARIAN DESDE BOLSAS DE PLASTICO
HASTA LUJOSAS CAJAS FORRADAS EM TELA ESTAMPADA O DECORADAS
COM REPRODUCCIONES FOTOGBRAFICAS, PASANDO POR ENVASES DE

DIFERENTES MATERTALES EN FORMA DE CORAZON, ETC.



T0D0S ESTOS ELEMENTOS ESTAN LLAMADOS A CONFIGURAR
DIFERENCIAS A LOS 0JOS DEL CONSUMIDOR, QUIEN DEBERA ELEGIR
ENTRE PRODUCTOS QUE APARECEN COMO OPCIONES PARA SU  CONSUMO
CUANDO EN REALIDAD MO SON MAS BUE DIFERENTES PRESENTACIONES
DEL. CACAQ INDUSTRIALIZADO,

COMD UN AMTECEDEMTE HISTORICO EN MATERIA DE CREACIOM DE
DEMANDA VALE LA PENA SENALAR GQUE EN LOS AnW0S CINCUENTA EL
CUELLO DE BOTELLA DE LAS PROCESADORAS INDUSTRIALES SE
LOCALIZABA PRINCIPALMENTE EM LA FASE DE DISTRIBUCION, PUESTO
QUE LOS VENDEDORES ERAN MUY PEQUENWGS Y OPERABAN CON POCO
CAPITAL. LA HMAYOR DIFICULTAD ERA EL REDUCIDO VOLUMEN DE
VENTAS ¥ LA REPOSICION DE LAS EXISTENCIAS, YA QUE HASTA QUE
SE VENDIAN COMPLETAMENTE VOLVIAN A SOLICITAR MAS MERCANCIA.
OTRA DIFICULTAD RADICABA EN LA PERECIBILIDAD ACELERADA DE LOS
CHOCOLATES, PUESTO QUE L0OS VENDEDORES AMBULATNES NO DISPONIAN
DE CONDICIONES PARA EL  MANEJO APROPIADO DEL PRODUCTO.
TAMPOCO EN CINES, TEATROS, MUCHOS DE ELLOS DE BARRIADAS,
DISPONIAN DE SISTEMAS REFRIGERADOS, ESTANTERIAS APROPIADAS,
ETC., TODO5 £&STOS FACTORES GQUE DIFICULTABAN SU VENTA v
DISTRIBUCTION.

CHOCOLATES LARIN INTRODUJO PRACTICAS INNOVADORAS EN LA
FASE DE DISTRIBUCION, AL COMVERTIRSE EN DISTRIBUIDOR A NIVEL
NACIONAL. Al ABRIR SUS PROPIAS TIENDAS Y MEJORAR SUS MEDIOS

DE TRANSPORTE DISMINUYENDO ASI LDS RIESGOS DE PERDIDAS.
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DESPUES ABRIERON SUS TIENDAS EXCLUSIVAS OTRAS EMPRESAS COMO
WONGS Y LADY BALTIMORE; LES SIGUIO SANBORN'S, QUE INTRODUJO
OTRAS INNOVACIONES: VENDEDGRES EN MOTOCICLETAS PARA
DISTRIBUIRLO EN LA REPUBLICA.

EN LOS ARMDS SESENTA LOS SUPERMERCADDS COMENZARON A
VENDER EL PRODUCTO A UNA MASA MAYOR DE CONSUMIDORES. Y EN LA
ACTUALIDAD SE CUENTAN CON 'BOUTIQUES D& CHOCOLATES' LAS

CUALES VIENEN A SER UN REFINAMIENTO EN LA VENTA DEL PRODUCTO.
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IMGENTIERIA DEL PROYECTO

LA INGEMIERIA DEL FROYECTO IMDUSTRIAL, DEMOMIMNADA PRE-
INGENIERIA O ANMTEPROYECTO EM LAS FASES ANTERIORES AL DISENG
DETALLADO DE LA PLANTA, TIENE POR DBJETO LLEMAR UNA DOBLE
FUNCION: PRIMERG, LA DE APORTAR LA INFORMACION QUE PERMITA
HACER UNA EVALUACION ECOMOMICA DEL PROYECTO Y, SEGUMNDQO, LA DE
ESTARLECER LAS BASES TECNICAS SOBRE LAS QUE SE CONSTRUIRA E
INSTALARA LA PLANTA, EN CAS0 DE QUE EL PROYECTO DEMUESTRE SER
ECOMOMICAMENMTE ATRACTIVO.

PRIMERA FASE DE LA INGENIERIA DEL PROYECTO CONSISTE EN
LA REALIZACIONM FDE UMA SERIE DE ACTIVIDADES QUE TIENEN POR
QRJIETO ORBRTEMER LA INFORMACION NECESARIA PARA LA ADOPCION DE
UN PROCESQ DE FRODUCCION. EM LA SEGUNDA FASE SE MOSTRARA EL
EQUIPO Y LA O0OBRA CIVIL, PARA OBTEMER COTIZACIONES L4
PRESUPUESTOS, Y CON ESTA BASE DETERMIMAR LA MAGNITUD DE LA
INVERSION Y LOS COSTOS DE OPERACION DE LA PLANTA,

DESCRIPCION DEL PROCESQ
SEMILLA DE CACAQ.

LA SEMILLA DEL CACAGC LLEGA A LA FABRICA EN SACOS DE
GRANO SECQ, GUE PUEDENM SER ALMACEMADQOS POR ESPACIO DE ALGUNMOS
DIAS O INCLUSO VARIOS MESES, BIEN PROTEGIDOS CONTRA LA
HUMEDAD, ROEDORES E IMSECTO0S. S1 MO ES SECADD EL GRANC ANTES
DE EMNSACARLO, ES FACTIBLE EL DESARROLLO DE MICRQDRGANISMOS,
QUE PUEDEN COMDUCIR A UMA CONTAMINACION, GUE ALTERARIA LAS

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL CACAQ.,
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EN MEXICO, SE VENDEN DOS CLASES DE CACAG; QUE SON EL
FERMENTADO Y EL TIPO COMUN O LAVADO O TAMBIEN CONOCIDO CQMO
'TC’, AMBOS VIEMNEN EN SACOS.

EL CACAQ TIPO 'TC' ES BASICAMENTE, EL GRANO DE CACAQ AL
CUAL UNICAMENTE SE LE HA SOMETIDO A UN SECADO AL SOL O BIEN
EN SECADORES, UNA VEZ QUE SE LE HA QUITADO EL MUCILAGO QUE
TIENE DENTRO DE LA MAZORCA. ESTE GRANO NO ES DE MUY BUENA
CALIDAD, PUESTO QUE AL NO ESTAR FERMEMNTADO PIERDE SUS
PROPIEDADES DE SABOR VY AROMA QUE SE LE ATRIBUYE AL CACAO
FERMENTADO.

EL. CACAO FERMENTADO ES DE MEJOR CALIDAD Y DA UN SABOR Y
AROMA MUY CARACTERISTICOS, :

PARA TEMER UN CACAO FERMENTADG SE DEBERA DE EXTRAER LOS
GRANOS DE CACAO JUNTO CON EL MUCILAGO O PULPA DE LA MAZORCA.
LA FERMENTACION SE EFECTUA DE DIVERSAS FORMAS.

UNA DE ELLAS CONSISTE EN HACER POZ0OS-EN LA TIERRA DONDE
8E PONE EL MUCILAGO Y EL GRANO DE CACAQ, AHI SE DEJA EL GRANOQ
ALREDEDOR DE 7 DIAS. ESTE METODO NO ES CONVEMIENTE, PUESTO
QUE EL GRANC NO TIENE UNMA ADECUADA AEREACION. SE USA
BASICAMENTE PARA PEQUENOS VOLUMENES DE HASTA UNA TONELADA DE
PRODUCTO.

0TRO METODO MUY USADO ES EL DE CAJAS DE MADERA
PERFORADAS EN SU BASE, ESTOS ORIFICIOS SON CON LA FINALIDAD

DE QUE SALGAN LOS LIQUIDOS Y EL AGUA PRODUCIDOS DURANTE EL
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PROCESO DE FERMENTACION. ESTA FORMA  DESARROLLA  LAS
PROPIEDADES ORGAMOLEPTCIAS DEL GRANO. LA CAPACIDAD DE DICHAS
CAJAS VARIA DESDE 30¢ A 3,000 KG.

LA FERMENTACION DURA DE 3 A 7 DIAS, Y TAMBIEN AQUI ENTRE
MAS TIEMPO Y MEJOR ACONDICIONADO SE ENCUENMTRE EL GRANO, MAYOR
SERA LA CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL OBTENIDO.

LOS PRIMEROS 3 DIAS SE EFECTUA UMA  FERMEMTACION
AMAERORICA, LOS MICROAORGANISHMOS FPRESENTES EN LA PULPA
REALIZAN ESTA FERMENTACION A UNA TEMPERATURA DE 25 ¥C Y A UN
2.7 % DE ALCOHOL.

LOS SIGUIENTES 3 DIAS SE REALIZA LA FERMENTACION A  UNA
TEMPERATURA DE S2 A S5 #C, ESTA FASE ES AEROBICA.

LA IMPORTANCIA DE ESTA FASE, ES QUE EL LIGUIDD PASA A
TRAVES DEL GRANO Y DEJA A SU PASO EM ESTA TRANSFERENCIA, LAS
PROPIEDADES  ORGANOLEPTICAS  CARACTERISTICAS DE UN  BUEN
CHOCOLATE. CABE SEWALAR  GUE EN ESTA FASE SE DEBE CONTROLAR
EL pH DE 6.3.

DEL QUINTO AL SEPTIMO DIA SE TENDRA UN pH DE 4.2 TAMBIEN
REALIZANDOSE UNA FERMEMTACIOM AEROBICA.

DESPUES DEL SEPTIMO DIA LA TEMPERATURA DEL PROCESO
DISMINUYE, EN EL pH TAMBIEN EXISTE UN CAMBIO, REGISTRANDOSE
UM VALOR DE 6.5.

ES IMPORTANTE CONTROLAR EL pH, PUESTO QUE ESTO REDUNDARA

EN LA CALIDAD CACAQO. UNA DISMINUCION EN EL VALOR DE pH NOS

42



ESTA INDICANDO UNA FORMACION DE ACIDOS INADECUADA,
PRINCIPALMENTE LA FORMACION DE ACIDO BUTIRICO Y UNA MEZCLA DE
ALDEHIDOS ¥ CETONAS PRODUCEM UN SABOR DESAGRADABLE,

ESTOS DEBEN DE ELIMINARSE, PUESTO QUE DE LO CONTRARIO NO

SE OBTENDRA UN CHOCOLATE DE OPTIMA CALIDAD. (25)

LIMPIEZA

.08 GRANGS DE CACAO QUE LLEGAM A UNA FABRICA SE LIMPIAN
PARA ELIMINAR LA MATERIA EXTRAMA COMO SON: PIEDRAS, VARAS,
CARBON, GRANOS ROTOS, CASCARAS Y GRANDS HUECOS. {VER
DIAGRAMA DE FLU3O). (13)

SE ABREN LO0OS SACOS Y SE EJECUTA UNA OPERACIOM DE
LIMPIEZA, PARA ELIMINAR, RAMITAS, PIEDRAS, METALES, POLVO
FINO DE CASCARILLA, ETC., LA CUAL CONSISTE ENM EL CRIBADO EM
TAMBORES GIRATOR&OS, SEPARADORES MAGNETICOS, TAMICES
VIRBRRATORIQS 0 EN  PASAR EL GRANMO POR VENTILADORES Y
ASPIRADORES, Y QCASIONALMENTE POR CLASIFICADORES DE GRAMO GUE

SEPARAN LOS GRANDES DE LOS PEQUEMOS.
TOSTADO

EL TOSTADO DE CACAd ES LA OPERACION MEDIANTE EL CUAL SE
DESARROLLAN EL SAROR, COLOR GRANMO. ADEMAS FACILITA LA
SEPARACION DE LA CASCARA % LA PRODUCCION DE AROMA.

EL TIPO DE TOSTADOR Y LA CLASE DE TOSTADO DEBEM SER

PARTE INTEGRAL DE LA ELARORACION. PUESTO QUE LO QUE SUCEDE
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DIAGRAMA DE PROCESO
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EN ESTA OPERACION TIENE GUE SER CONSIDERADO EN BASE A LAS
SUBSECUENTES COPERACIONES,

L0S GRANOS SE SECAN CON AIRE LO CUAL HACE QUE SE PIERDA
SUFICIENTE HUMEDAD (QUEDANDO APROXIMADAMENTE UN 2% DE AGUA
TOTAL) Y EL GRANO SE CONTRAIGA Y SE PUEDA SEPARAR DE SU
CASCARILLA LO BASTANTE PARA QUE SE PUEDA PELAR EN CRUDO Y SIN
CALENTAR, EN ESTE CAS0 NO SE PRONDUCE EL SABOR DESARROLLADO
POR EL CALOR. LA DESHIDRATACION COM AIRE CALIENTE (82 A
93%C) AFLOJA LA CASCARILLA ¥ PERMITE OBTENER GRANO CRUDO
PELADO. ESTE GRAND PELADD MO ES EL MAS CONVENIEMNTE PARA
HACER CACAC EN POLVO, PERO ES ADECUADO PARA HACER CHOCOLATES
DULCES. ELL TOSTADO DE GRANOS QUE ALCANZA UNA TEMPERATURA DE
144 A 121 *C PRODUCE UM RESULTADO MAS PROPIO PARA LA
PULVERIZACION DEL CACAO.

ESTA OPERACION SE LLEVA A CARD EN TOSTADORES AUNQUE
EXISTEN MUCHOS DISEWOE DE ELLOS ALGUNOS QUE EMPLEAN
CAMTIDADES GRAMDES EN  FORMA CONTIMUA PEROC DEBEN DE
RECONOCERSE LOS PUNTOS FUMDAMENTALES DEL TOSTADO. EL CALOR
DEBE DE SER APLICADO UNIFORMEMENTE Y POR UN TIEMPOQ
SUFICIENTEMENTE PROLONGADO PARA PERMITIR LA PENETRACION A
CADA GRANOC 3IN QUEMARSE LA CASCARA. LA CONSTRUCCION DE LOS
TOSTADORES DEBE DE SER TAL DE QUE LOS GRANOS NO SE VAYAN A

CONTAMINAR CON PRODUCTOS DE COMBUSTION.
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SE DEBEM TOMAR PRECAUCIONES PARA QUE ESCAPEN Y SE
ELIMINEN LA HUMEDAD, U OTROS PRODUCTOS DE DESCOMPOSICION
PROCEDEMTES DE L0OS MISMOS GRANDS. EL GRADO DE TOSTADO VARIA
DEPENDIENDO DEL TIPQ DE GRANO Y SI EL GRAND TOSTADO ES
REQUERIDO PARA LA MANUFACTURA DE CHOCOLATE O DE COCOA.

EL TIEMPQ DE TOSTADO PUEDE VARIAR DE 15 A 3¢ MINUTOS
DEPENDIEMDO DE LA MARUINA Y DE LA CARGA.

.08 TOSTADOREE ORIGINALES ERAN CILINDROS GIRATORIOS O
MUY SIMPLES A LOS QUE SE APLICABA CALOR POR FUERA FOR MEDIO
DE UN COMBUSYIBLE SOLIDO, GAS O INCLUSO QUEMADORES DE ACEITE.

L0s SUBSIGUIENTES TOSTADORES DESARROLLAN DIVERSOS
METODOS COMO EL DE PASAR AIRE CALIENTE POR L0OS SEMILLAS,
GARANTIZANDO UN CONSUMO MENOR DE COMBUSTIBLE Y TOSTADO MAS
UNIFORME.

SE  HAN ESTUDIADO DIVERSOS TIPOS DE TOSTADORES Y SE  HA
ENCONTRADO &UE TOSTAR CANTIDADES GRANDES, NO REPRESENTA
NIMGUNA VENTAJA. SIN EMBARGGO, L0OS TOSTADORES CONTINUGS
TIENEN LA GRAM VENTAJA DE SER MUY AHORRADORES DE COMBUSTIBLE,
SE PRESEMTAM MEMOR MUMERO DE GRANOS QUEBRADOS Y MENOR
TRANSFERENCIA DE MANTECA DE CACAO DEL INTERIOR A LA CASCARA.
LA MAYOR PARTE DE ESTOS TOSTADORES TIENEN UN ENFRIAMIENTO

CONSTRUIDO DENTRO DEL MISMO EQUIPO.
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DESCASCARILLADDEO

ES LA OPERACION MEDIAMNTE LA CUAL SE SEPARA LA CASCARILLA
DEL GRANO. ESTA OFERACION SE LLEVA A CABO DE LA SIGUIENTE
FORMA: (18)

LOS GRAMOS DE CACAQ YA TOSTADOS SE TRANSPORTAN COM UN
ELEVADOR DE CANJILGONES, A LA HMAQUINA DESCASCARILLADORA.
PRIMERG LOS GRANOS TOSTADOS PASAN POR UMA  TRITURADORA QUE
PUEDE SER DE DOS RODILLOS CORRUGADOS QUE GIRAN A SUFICIENTE
DISTANCIA PARA EXPRIMIR O PREMBAR LOS GRANOS ROMPIENDO O
TROZAMDO LA CASCARA QUE SALE MEZCLADA COM LA PEDACERIA. PARA
SEPARAR L0O5 TROZOS DE CASCARA DE LOZ GRANOS, SE UTILIZA UN
VENTILADOR QUE FUNCIOMA COMO AUXILIAR DEL TAMIZADO.

ESTA ES UMA DE LAS OPERACIOMES MAS IMPORTANTES, FPUES,
ADEMAS DE §8U ASPECTO ECONOMICO, SI NO SE SEPARA BIEN LA
CASCARILLA EL PRODUCTO RESULTA DE INFERIOR CALIDAD, SE
DESGASTAN LAS MAQUINAS MOLEDORAS DE CACADO ¥ SE REDUCE LA
EFICIEMCIA DE LA ELABORACIOM DE CHOCOLATE.

LOS GRANOS MACHACADOS, PRACTICAMENTE SIN CASCARA NI
IMPUREZAS, (MENOS DE 1.75% DE CASCARA), AL IGUAL QUE LAS
CASCARAS, SER DESALOJAN POR COMDUCTOS APROPIADGS PARA DICHO

FIN.
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MOLIENDA

LA MOLIENDA SE DEBE EFECTUAR INMEDIATAMENTE DESPUES DEL
DESCASCARILLADO, DE PREFERENCIA CUANDO AUM ESTAN CALIENTES
LOS FRAGMENTOS DE CACAO, PUES LAS PARTICULAS SECAS, TOSTADAS
Y QUEBRADIZAS REGUIEREN MINIMO ESFUERZO PARA LICUARSE.

PARA ESTO TENEMOS EN ESTA OPERACION DOS FASES UNA PRE-
MOLIENDA Y UMA MOLIENDA.

PRE - MOLIENDA. EN ESTA FASE SE RECIBE EL GRANO DE CACAO
(PEDAZOS © TROCEADO) ALIMENTANDOSE AL PRE - MOLING DE MODO
QUE SE OBTIEME UNA PASTA DE CACAO LIQUIDA (LICOR DE CACAO}
APROFPIADA TANTO PARA LA PRODUCCIOM DE CHOCOLATE COMO PARA LA
FABRICACION DE POLVO DE CACAO.

MOLIENDA FINA. LA FINALIDAD DE ESTA OPERACIOM ES
SEPARAR LOS SOLID0OS DEL CACAOC DE LA GRASA. L0S CUALES ESTAN
EN FORMA DE LICOR DE CACAO.

SE HAN PROPUESTO MUCHOS TIPO DE MOLINOS, ENTRE ELLOS LOS
PULVERIZADORES POR IMPACTO DEL TIPO DE MOLINO DE MARTILLOS,
EL MOLIMO COLOIDAL Y MOLINOS DE RODILLOS. CON FRECUENCIA SE
USAN DOS MOLINOS EN SERIE: EL PRIMERD ES DE ALIMENTACIOM DE
LA PASTA (PRE-MOLIENDA) Y EL SEGUNDO COMPLETA LA MOLJIENDA Y

REFINA EL PRODUCTO (MOLIEMDA FINA).

47



ALCALINTIZAD®O

LA ALCALINIZACION SE LLEVA A CABO PARA MODIFICAR EL
SABOR Y EL COLOR DEL CACAOC. EL COLOR SE HACE MAS OSCURO
DEPENDIENDC DEL GRADO DE ALCALINIZACIOM Y EL SABOR SE HACE
MAS SUAVE ES DECIR MAS AGRADABLE QUE EL DE LA COCOA NATURAL.

ESTE PROCEDIMIENTO SE LLEVA A CABO EN EL LICOR DE CACAOC.
CONSISTE EN UNA NEUTRALIZACION A pH DE ? EL CUAL SE REALIZA
CON CARBONATO ©DE POTASIO 0O HIDROXIDO DE SODIO EN CONSTANTE
AGITACION. CABE MEMCIONAR OQUE LA LITERATURA ACERCA DEL
TRATAMIENTO DE ALCALINIZACION ES MUY ESCAS0, PUES MUCHOS
FABRICANTES TANTQ ESTADOUMIDENSES COMO EUROPEOS LO  HAN

MANTEMIDO EN SECRETO. (13)

PRENSADDO

CONSISTE EN LA SEPARACION DE LA MANTECA DE CACAC Y LA
Cocoa. ESTA OPERACION ES IMPORTANTE YA GUE LA MANTECA DE
CACAD ES UN FACTOR DETERMINANTE EM EL PRECIO.

ElL EQUIPQ UTILIZADO SON LAS PRENSAS PARA CACA0, YA SEAN
LAS PRENSAS VERTICALES Y LAS PRENSAS HORIZONTALES.

LAS DIFERENCIA FUNDAMENTAL ENTRE LAS VERTICALES Y LAS
HORIZONTALES ES LA CAPACIDAD. LAS PRENSAS VERTICALES
PRESENTAN CINCO CUENCOS, MIENTRAS QUE LAS HORIZONTALES TIENEN
DOCE CUENCOS SUSTENTADOS SOBRE UNA ARMAZOM HORIZONTAL, CADA
UNA DE LAS CUALES ESTA PROVISTA DE FUERTES TAMICES FILTRANTES

DE ACERQ INOXIDABLE.
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EN L0OS CUALES SE PUEDE EJERCER UNA PRESIOM HASTA DE
6,904 LB/PULGADA CUADRADA; SU FUNCIONAMIENTO ES EL SIGUIENTE:
SE LLENA LA PRENSA CON LICOR DE CACAO0 PROVENIEMTE DE LAS
OPERACIOMES ANTERIORES EN EL PRIMER PERIODO DE LA OFPERACION
DE PRENSADO HACE PASAR GRAN PARTE DE LA MAMTECA POR EL TAMIZ,
Y SE RESERVA LA PRENSA PARA UNA SEGUNDA EXTRACCION.
DEPENDIEMDO DEL TIPO DE PRENSA Y SU CARACTERISTICA ES EL
TIEMPO @UE SE TARDA EM DICHA OPERACION, SIN EMBARGO ESTO
VARIA ENTRE 15 Y 28 MINUTOS PARA UNA PRENSA DE S99 A 606 LB.

EN ESTE MOMENTO TENEMOS DOS PRODUCTOS QUE SON LA MANTECA
DE CACAD Y LA COCOA. .

UNA VEZ TENIENDO LOS SUBPRODUCTOS SE VOLVERAN A UTILIZAR
EN EL PROCESD COMO SE MUESTRA EN EL DIAGRAMA DE PROCESO, LA
COCOA SE  PULVERIZA Y SE VENDE EN ESA FORMA Y LA MANTECA DE
CACAD TAMBIEN SE COMERCIALIZA.

MIENTRAS MAS BAJO SEA EL CONTENIDO DE GRASA EN EL  CACAD
MAYOR ES EL TIEMPO DE PRENSADO, DE MANERA QUE, NO RESULTA
ECOMOMICO PRENSAR HASTA UN CONTENIDO DE GRASA INFERIOR A 18 G
12 %.

MEZCLADO

LA OPERACION DE MEZCLADO PREPARA LA IMASA PARA LA
REFINACION, PRODUCIEMDO UMA MASA HOMOBEMEA, RECUBRIENMDC TODAS
LAS PARTICULAS CON GRASA E INCORPORAMDO LA CANTIDAD CORRECTA

DE GRASA.
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LA MAQUINA CONSISTE ENM UMA OLLA ROTATORIA GENHERALMENTE
COMN UMA CAMA DE GRANITO v =QBRE ESTA EXISTENW RODILLOS TAMBIENM
DE GRANITO QUE ROTAN. UMAS CUTHILLAS CONTIMNUAMENTE DIRIGEN

LA MEZCLA DE INGREDIEMTES EMTRE LA CAMA % LOS RODILLOS,

FPEFINADDO

EL PROFOSITO DE LA REFINACION ES OBTEMER UMA HMASA DE
CHOCOLATE QUE TEMGA EL TAMARNDO DE FARTICULA APRORIADO. EN EL
REFIMADO ES DONDE SE MEZCLAM TODOS LOS COMPOMEMTES PARA  DAR
EL  CHOCOLATE. LA CALIDAD ©DEL CHOCOLATE DEPENDE DE SU
DISTRIBUCION DE ESE TAMA®O. SE PRODUCE UMA AMPLIA GAMA DE
CALIDADEZ DE CHOCQLATES DENTRO DE  ESTE IMTERVALO, UN
CHOCOLATE DE OPTIMA CALIDADR TIEME UM TAMANO DE PARTICULA DE
25 A 39 MICRAS. (16)

EH LA REFINACIOM SE IMICIA LA CALIDAD DEL CHOCOLATE
PUESTO QUE PARA OBTENER BUEMNDS RESULTADOS ES NECESARIO UN
EXTRICTQ CONMNTROL DESDE QUE SE INICIA LA ALIMENTACION DE LA
MEZCLA HASTA OBTENER EL PRODUCTO REFINADO QUE EN TODOS LOS
CAS0S PRESEMTARA UN ASPECTO DE UM POLVO MUY FINO, EL CUAL
DEBE SER ALIMENMTADCO COMTINUAMENTE AL SISTEMA DE CONCHADO.

A  COMTINUACION PRESENTAMOS UMA  FORMULACION PARA UN
CHOCOLATE DE LECHE, LA CUAL REPRESENTA UNMA FORMULACION

BASICA DE CHOCOLATE DE LECHE.



FORMULACION TIPICA DE UM CHOCOLATE DE LECHE

COMPONENTE CANTIDAD EN PORCIENTO
AZUCAR GLASS 56.4
LICOR DE CACAD 26,0
LECHE 16.9
MANTECA DE CACAQ 19.d
coCoA 3.9
LECITINA 1.8
VAINILLA 2.1
SAL DE COCINA @.1
ANTIGXIDANTE a.01

PARA ESTA OPERACION SE EMPLEA UNA REFINADORA DE
RODILLOS, DOMDE ESTOS ESTAM ENFRIADOS CON AGUA ¥ TIEMEN UMA
SUPERFICIE COMUVEXA. CADA RODILLO GIRA CON MAS RAPIDEZ QUE EL
ANTERIOR Y VA RECOGIENDO LA MASA Y PASANDOLA AL SIGUIENTE
RODILLQ. LOS RODILLOS NOD PUEDENM ESTAR EXCESIVAMENTE
APRETADCOS EL OPERARIO DEBE AJUSTAR L0OS5 CLARGS FPARA OBTENER EN

TAMAYO DE PARTICULA DESEADD EN EL PRODUCTO RESULTANTE.

CONCHADGEO
EL CONCHADO DESARROLLA EL SABOR DEL CHOCOLATE, OBSCURECE
EL COLOR DE LA PASTA, ESTABILIZA LA VISCOSIDAD DE LA MASA DE
CHOCOLATE RECUBRIENDO TODAS LAS INTERFASES CON MANTECA DE

CACACQ Y DISMINUYE EL CONTEMIDO DE HUMEDAD.
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EL CONCHADQ ES UM EQUILIRRIO DE TEMPERATURA, TIEMPO,
AGITACION Y AIREACIONM. EXISTEN DOS TIPOS DE CONCHADO:
1. CONCHADG EN SECO, SE UTILIZA CUANDO EL  MATERIAL
QUE SE ALIIMENTA A LA CONCHA NO PUEDE BOWMBERARSE Y
EL CALOR GENERADO POR LA AGITACION DEBE DISIPARSE
YA SEA POR LAS CONDICIOMNES ATHMOSFERICAS O POR
ENFRIAMIENTO CON AGUA.

2. CONCHADCG  EN HUMEDO. 8 EMPLEA CUANDO EL MATERIAL
FUEDE BOMBEARSE A LA CONCHA Y EN ESTE CASO EL CALOR
PARA EL PROCES0O SE SUMINSTRA, POR EJEMPLO, POR
MEDIO DE AGUA CALIENTE EM LA CHAQUETA DE LA
MAQUINA.

ESTA OPERACION TIEME UNA DURACION DE 1 A 4 DIAS
DEPENDIENDO DE LA CALIDAD DEL CHOCOLATE, SE PROCESA A UNA
TEMPERATURA DE 49 A 232 xC.

SE UsaA EN LA INDUSTRIA CHOCOLATERA LA CONCHA
LONGITUDINAL, SIN EMBARGD ACTUALMEMTE SE ESTA REEMPLAZANDO
POR EQUIPQS ROTATORIOS QUE MANEJAN.CANTIDADES MUCHO MAYORES

DE CHOCOLATE Y REQUIEREN MENOS MANG DE QBRA.

TEMPERADO
ES EL PROCESO MAS DELICADO EN LA ELABORACION DE
CHOCOLATES LA FINALIDAD ES LOGRAR UNMA ADECUADA CRISTALIZACION
DE LAS PARTICULAS DE GRASA DEL CHOCOLATE, DEBIENDD OBTEMER

UNA ADECUADA MEZCLA DE CRISTALES, PUESTO QUE LA MANTECA DE
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CACAD ES EL UNICO COMPOMENTE LIQUIDO Y SERA LA QUE NOS
INDIQUE EL BRILLO, EL CORTE, LA FUSION Y CONTRACCION DEL
PRODUCTO FINAL.

ANTES DEL TEMPERADO EL CHOCOLATE DEBE CALENTARSE HASTA
FUNDIR POR COMPLETO TODAS LAS FORMAS CRISTALINAS. LA
TEMPERATURA EN ESTA OPERACION ES LA VARIABLE A COMTROLAR,
PUESTO OQUE DEPENDIENDO DE ELLA TENDREMOS UN CHOCOLATE DE
BRILLO Y COLOR ADECUADO, DE LO COMTRARIO EL PRODUCTO TEMDERA
A TORNARSE BLANMQUISCO.

LA TEMPERATURA OPTIMA PARA TRABAJAR EL CHGCQOLATE VARIARA

DE 28 A 38 GRADOS CENTIGRADOS.

MOLDEO
LA MEZCLA OBTENIDA DE LA TEMPERADORA DEBE DE DOSIFICARSE
CON  UNA TEMPERATQRA DE 28 A 39 GRADOS CENTIGRADOS EN MOLDES
DE MACROLON QUE TIENEN LA FIGURA DESEADA, O EN MAQUETAS. LOS
MOLDES FUERON TEMPERADOS A 38 GRADOS CEMTIGRADOGS. LUEGO
PASAN AL REFRIGERADOR QUE SE EMNCUENTRA ENTRE 18 Y 12 GRADOS.
PUESTO QUE SI EL CHOCOLATE ES ENFRIADO A MENOR TEMPERATURA O

BRUSCAMEMTE TOMA UM COLOR BLANRUISCQO. (25)

EMPARUE
EL PRODUCTO SE EMPACA EN DIVERSOS MATERIALES SIN EMBARGO
DEBE TENERSE CUIDADO DE INSPECCIONARLOS PARA VER SI CUMPLEN

CON LAS ESPECIFICACIONES Y SI NO PRESENTAN OLORES
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CARACTERISTICOS QUE PUEDEN TRANSMITIRSE SE AL CHOCOLATE. LAS
EMVOLTURAS MAS UTILIZADAS ©0OM LA DE PAPEL ESTARO ¥V LA DE
PAPEL CELGFAM, CABE SEWALAR QUE EM EL CAS0 DE SER MAQUETAS
LAS CUALES SE VAN A VEMDER SE LES ENVUELVE EN POLIPAPEL.

PARA EL EMPARUE SE UTILIZARAN MAQUINAS ENVOLVEDORAS.

BALANCE DE MATERIA

UNA VEZ ESTABLECIDO EL PROCESO DE ELABORACION (EL CUAL
SE ACABA DE PRESENTAR), ES MECESARIO HACER LOS BALANCES DE
MATERIA PARA CADA UNA DE LAS OPERACIONES INVOLUCRADAS EN EL
PROCESO INDUSTRIAL. ESTOS BALANCES IMCLUYEN LAS CANTIDADES
DE MATERIA QUE ENTRAN Y SALEM DE CADA ETAPA DEL PRDCESO ¥ SE
ELABORAN EN BASE A L03 RENDIMIENTOS DE PRODUCTOS INTERMEDIOS
¥ FINALES.

ESTOS BALANCES MNOS PERMITIRAN DETERMINAR LAS CAPACIDADES
APROXIMADAE DE CADA UNA DE LAS UMIDADES INDUSTRIALES Y LOS
REQUERIMIENTOS DE SERVICIOS. ASIMISMO, FERMITIRAM CONOCER
LOS VOLUMENES DE SUBPRODUCTOS Y DESECHOS QUE DEBEN ESPERARSE
DE LA QOPERACIOM DE LA PLANTA. ADEMAS COM ELLOS, PODRENMOS
ESTIMAR LOS TAMANOS YV LAS ESPECIFICACIONES DE LO5 EQUIPOS
REQUERIDGS.

ESTE ANTEPROYECTO PRETEMDERA ABSORBER EL 5% DEL MERCADQ
MACIONAL, ¥ PROCESARA AL 1@@% DE SU CAPACIDAD UNA PRODUCCION
DE 52@ KG POR HORA, EL. BALANCE QUE A CONTINUACION SE
PRESENTA CONSIDERA UMA OPERACION OPTIMA DE TODAS sus
OPERACIONES DEL 2S%; ESTO ES 404 KG/HORA DE ALIMENTACION DE

SEMILLA DE CACAO.
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CONSIDERACIONES GENERALES PARA EL BALANCE DE MATERIA

BASE DE CALCULO: UhA HORA DE FROCESO, A EXCEPCION DEL
CONCHADO, ESTO DEBIDO A SUS CARACTERISTICAS, (VER DESCRIPCION
DE PROCESO).

CONSIDERO QUE NO EXISTIRIA ACUMULACION DE MATERIAL EN
L0S EQUIPOS, ESTO ES QUE PARA EL BALANCE DE MATERIA NMI
PROCESO SE COMPORTARA COMO UN PROCESO IDEAL. ADEMAS LA
OPERACION EN GENERAL SE COMPORTARA CON UM 160 % DE
EFICIENCIA, Y AL FIMALIZAR LAS OPERACIONES TENDREMOS UNA
MERMA DEL 2 % COMO MAXIMO,

MATERIA PRIMA ALIMENTADA: 488 KG/H DE SEMILLA DE CACAOC.

CARACTERISTICA DE LA MATERIA PRINMA

TMPUREZAS v BASURA 28 %

HUMEDAD DEL CACAQ 3 %

CASCARILLA | 15 %
TOSTADO

HUMEDAD FIMAL DEL PRODUCTO 2 %
DESCASCARILLADO

CASCARILLA 15 %
MOL YENDA

MATECA DE CACAO 35 %

HUMEDAD INICIAL ' 2%

HUMEDAD FINAL 2 %
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PRENSADO
LICOR DE CACAO, OPERACION ANTERIOR 8g %
COCOA.
MANTECA DE CACAQO 12 %
MANTECA DE CACAO
SUPONGO UNA SEPARACION COMPLETA Y ADECUADA POR TAMTO EN
ESTE SUBRRODUCTO ND TENDRE PRESENCIA DE COCOA.
REFINADO.

SUPONGO LA FORMULACION TIPICA, ANTERIORMENTE DESCRITA.

AZUCAR 56 %
LECHE 16 %
MANTECA DE CACAO 19 %
COCOA 3 %
LECITINA 1%
VAINILLA -1 %
SAL DE COCINA 1%
ANTIOXIDANTE LE1 %
CONCHADO

YA GQUE PARA SU REALIZACION REQUIERE DE POR LO MENGS 8
HORAS, LO CUAL REGUIERE DE UN DIA TRABAJANDC UN SOLO

TURMNQ, ESTA OPERACION SE CONSIDERA POR DIA.
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FHTEPPOYECTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

PALANCE DE MATERTA PARA LA ELARORACION PE CHOCOLATES
{REPORTADD EN WB/HR, EXCEPTO EL CONCHADD BUE SE REPORTA EM KG/DIA}

1
i

2.

. HATERTAL DE ENTRARA

+ SURTKTSTROS DE OPERACION

DPERACTON LINPIEZA

FAGUTHARTA LIXPIARORA

SENILLAS CACAD

VELOCIDAD BE FLUID 468,08
THPUREZAS /E. 28
CASEARTLLAS 8.8
HUKEDAR 2.6
RANTECA DF CatAD 129,93
Cocos 188, 8¢

ATUCAR BLASS
LECHE EN POLVD
HANTECA DE TACAD

ooa
LECITINA
VAINILLA Y SAL
ARTIOXIDAKTE
3. PRODUCTO PRINCIPAL SEHTLLA LINPTA
VELOCIDAD DE FLUIO 374,68
CASCARILLAS 49,99
HUKEDAD 32.68
HANTECA DE CACAO 126,499
plin 7} 198,68
6, SUBPRODUCTOS IHPUREZAS
VELBCIPAD DE FLINO 88,1
7. HERMAS DE PRODMCCION  -e---
B. CONSUND DE SERVIFTOS
AGUA 1H,2,H) !
EHERGIA ELECTRICA (KU/K! 3
VAPOR tRTUfBR) emee-
9. PERSOMAL REGUERID( ?

T05TABD

TOSTADOR

SEMILLAS HUHEDAS
324,99

SENILLA SECA
799,48

68,98

6,48

124,98
{08, B8

HURERAD
75,68

PASIHA: 57

DESCASCARILLADD

HUEBRAZORA

SEHILLAS SECAS
294,48

CASCARILLA
46,00

MOL TERRA

HOLING MARTILLOS
HOLIHD DIFERENCIAL
KOLIKO FRICCIONAMIENTO

GRAKD
134.48

LICOR DE CACAD
234,40



ANTEPROYECTO DE URA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

BALANCE DE NATERTA PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATES
{REPORTADD EN K5/HR, EXCEPTO EL CONCHADO QUE SE REPORTA EN K6/DIA}

1. OPERACTON REPOSO PRENSABD FEZCLADD COHCRAID
2, NAGUIKARTA TANGUE PRENSA KORIZ, TRIT, RODILLOS  CONCHADORA
HEZCLADORA
REFIRADDRA
3. WATERIAL DE ENTRADA LICOR DE CACAD  LICOR DE CACAD  LICOR DE CACAO CHOCOLATE
VELOCTDAD 3£ FLUID 234,49 183,34 45,83 1,796,72 KGIDIA
IPUREZAS s e e e
CASCARTLLAS - meeee e e e
HUNEDAD 5,48 6.94 a2
MANTECA TE CACAD 174,49 96,88 .89
cocoa 168,88 86,48 M. 48
4, SUNINISTROS DE OPERACION ~ ereem meees 183.34
ATUCAR 6LASS 114,59
LECHE €N POLYVD 38.42
HANTECA BE CACAD 22,92
C0C0A 6.89
LECITINA R
VATHILLA ¥ SAL 8.23
ANTIOXIDARTE .12
5. PROBUCTO PRINCIPAL LICOR BE CACAD tocoa CHOCOLATE CHOCOLATE
VELOCIDAR DE FLUSD 8.7 97.92 229.17 1,796,72 X6ID1A
CASEARILLAS  eeeee e e
HUMERAD [ A L
NANTECA DE {ACAD 129,98 .92 16.92
Co{0A 1608, 7@ 86,48 28.48
6. SUBPRODUCTOS HUKEDAD NAWTECA DE CACAD  --eee meee
VELOCIDAD DE FLUJD 5,23 85,42 eeeee mmees
7. NERMAS DE PROBUCCION eemem o wmess eeee 36,67 K6/DIA
8, CONSUMO DE SERVICIOS
ASUA TH.C.HY 1 | 1 2
ENERGIA ELECTRYCA (XW/H}  e--e- 17 198 7
VAPOR 1BTU/MRY s meeee e 3

9, PERSONAL REGUERIDO 8 3 3 ?
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CARACTERISTICAS DEL ERUIPO
EM MEXICO EXISTEN DIVERSAS FORMAS DE ADQUIRIR EL
EQUIPO.

- MECANTSHMO MATRIZ - FILIAL

- MAQUINARIA NUEVA. LA CUAL SE COMPRA GENERALMENTE
EN |I.TMEAS COMPLETAS DE PRODUCCION. DE LAS MAS
PRESTIGIADAS MARCAS SON:

- CARLE ¢ MONTAMARI, 5.A.

- MAGUINARTA EVOLUCIONADA, S. A. (REPRESENTANTE DE
LA MARCA NAGEMA, DE LA CUAL PRESENTAREMOS EL
EQUIPC ¥ LA COTIZACICHN)

- MAQUIMARTIA DEPRECIADA QUE AUN SE  EMCUENTRE EM

BUENAS CONDICIOMES.

EN ESTE CAS0 SE  EVALUARA Y  ANALTIZARA EM ESTE
ANTEPROYECTQ LA OFPCION DE COMPRAR UNA LIMEA COMPLETA DE
PRODUCCION, LA CUAL PRETEMDERA ABSORBER UN 5 % DEL MERCADO
NACIONAL , Y PROCESARA AL 144 % DE 35U CAPACIDAD UMNA FRODUCCTON
DE 52d KG POR HORA. ANALIZAMOS LA OPCIONM DE COMPRAR EL
EQUIPO NUEVO COM LA FIRMA DE 'MAQUINARIA EVOLUCIOMADA §.,A.°,

LA CUAL SE PRESENTARA A CONTINUACION.
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MAQUTHMA LIMPTADORA PARA GRANOS DE CACAQ. ESTA MAQUINA ES
USADA PARA LA LIMPTIEZA ¥ CLASIFICACIGN DE LOS GRANOS DE
CACAG, AUNAUE TAMBIEN PRESENTA LA VENTAJA DE PODER LLEVAR A
CARO LA LIMFIEZA DE DIFEREMTES ESPECIES DE MUEZ ¥ MATERIAS
SIMILLARES DESPUES DE HABER REALIZADO EL CAMBIO DE L0OS TAMICES
EN EL DISPOSITIVO CRIRADOR. (FIG 2.)

DATNS TECNICOS
REMDIMIENTO NOMINAL 809 - 1490@ KG/HR

DIMENSIONES

LARGO ¥ ANCHO ¥ ALTO 263@ X 1525 X
1969 mm.

GASTO E. ELECTRICA 3 KU

MASA: NETO 8@ KG,

BRUTO 126€ KG.

TOSTADOR COMTINUO

ES UM TOSTADOR QUE TRABRATA COMTINUAMENTE CON CIRCULACION
FORZADA DE AIRE ESTA IDEADO PARA EL DESECADO Y TOSTADO DE
GRANOS DE CACAC, ALCANZA TEMPERATURAS DE TOSTADO DE ALREDEDOR
DE 165 GRADOS CEMTIGRADOS. (FIG 3). &U RENDIMIENTO ASCIENDE
A 630 A 125@ KG/HORA ENM FUNCION DEL GRADO DESEADO DE TOSTADQ
Y DE LA HUMEDAD INICIAL DEL MATERTAL.

CANTIDAD NECESARIA DE VAPOR 22¢ KG/H PARA 16@@¢ KG DE
RRANOS DE CACAO CON UMA HUMEDAD IMICIAL DEL &6 % Y UNA HUMEDAD

FINAL DEL 2 %.

-1}
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MAQUIMA QUEBRADORA Y LIMPIADORA DE GRANOS SIRVE PARA
MACHACAR Y LIMPIAR GRANOS DE CACAD TOSTADO, DE CALIDAD
DIFERENTE. .08 GRAMOS SOM TRAMSPORTADOS A LA GQUERRADORA POR
MEDIO DE UN ELEVADOR DE CANJILOMES HACIA LA CAJA DE
ALIMENTACION, 108 GRANOS SON MACHACADOS Y POSTERIORMENTE
PASAN A UMA CRIBA CLASIFICADORA EN LA CUAL SE SEPARAM LOS
FRAGMEMNTOS DE ACUERDO A 3US DIMEMSIOMES. LAS CASCARAS SE
SEPARAN DE L0S GRANQS DE CACAG MEDIAMTE CORRIENTES DE AIRE.
(FIG S),

TIENE LA POSIBILIDAD DE PODER REGULAR LA CORRIENTE DE
AIRE, PARA OBTENER UMA SEFARACION RIGUROSA ENTRE LOS GRANOS
DE CACAOQ MACHACADOS Y LAS CASCARAS, REDUCIENDOSE A UN MINIMO
LAS PERDIDAS TECMICAMENf% INEVITABLES.

L0OS GRANOS MACHACADOS, PRACTICAMEMTE SIM CASCARAS NI
IMPUREZAS, AL IGUAL GUE LAS CASCARAS, SE EVACUAN POR CAMALES
ADECUADOQS PARA DICHO FIN,

DATOS TECNICOS

RENMDIMIENTO MOMINAL 80d - 1409 KG/HR
DIMEMSIONES
LARGO X ANCHO X ALTO 5200 X 1675 ¥
2784 mm.
GASTO E. ELECTRICA 1 Ky
MASA: NETO 1869 KG.
BRUTO 218a KG.
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MOLINO DE PERCUSIOM DE MARTILLOR
PARA LA PREMOLTENDA

ESTE MOLINO SIRVE COMO MOLINO PREVIO EN LA MOLIENDA DE
GRANQS DE CACAQ QUEBRADOS YA SEA FERMENTADOS O NO FERMENTADOS
DE MODO QUE SE QRTIENE UNA PASTA DE CACAQ LIQUIDA APROPIADA
TANTO PARA LA PRODUCCION DE CHOCOLATE COMO PARA LA
FABRICACION DE POLVO DE CACAD. (FIG. &)

MAZOS ROTATORIOS TRITURAN EL MATERIAL EN EL ESPACIO DE
MOLIENDA. EL MATERIAL ESTA SOMETIDO AL PROCEIQO DE MOLIENDA
HASTA @QUE HAYA OBTENIDO LA FINURA DESEADA. EL MOLING DE
PERCUSION TRABAJA CONTINUAMEMTE. EL MATERIAL MOLIDO LIQUIDO
SE ACUMULA ENM UN RECIPIENTE PARA 5L POSTERIOR TRANSPORTE POR
MEDIO DE UNA BOMBA.

DATOS TECNICOS

RENDIMIENTO 63@ - 15@d KG/H
CONSUMO CORRIENTE ELECTRICA 39 - 48 KW
ANCHO DE EMPARRILLADO DE CRIBA a.5 - a.8 nm

DIMENSIOMES LARGO ¥ ANCHO X ALTO

MAQUINA 148¢ X 131G X 214¢ mm
PESQ NETO
MARUINA 12990 KG

-5}
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MOLING DIFERENCTAL

EL  MOLIMO DIFEREMCIAL ES UM HOLINO DE DISCOS, ES
APROPIADC TAMBIEN PARA MOLER GRANOS DE CACAQ PARTIDO Y A
MEDIO TOSTAR O PASTA DE CACAO PREMOLIDA, UTILIZADA PARA HACER
PASTA DE CACAQ LIQUIDA DESTIMADA A LA PRODUCCION DE CHOCOLATE
EN  TABLETAS, O LA OQBTENCION DE CACAO0 EN POLVO. (FIG 7).

ElL. MATERIAL A ELARORAR ES TRITURADC ENTRE DOS DISCOS DE
CARBURUNDO, QUE GIRAN EM SENTIDO IGUAL PERO CONM DIFERENTES
VELGCIDADES.

DATOS TECNICOS

RENDIMIENTQ DEL MOLINO 63¢ - 1506 KG/H

DIMENSIONES PRIMCIPALES (LOMGITUD X ANCHO X ALTURA)

MABLITHA 1825 X 995 X 24@5 mm

CONSUMO CORRIENTE ELECTRICA 47 - 57 KW

MOLINO PARA EL FRICCIOMAMIENTO
FINISTIMQ DE LA PASTA DE CACAQ
EL FIN DE ESTA MAGQUINA SERA LA TRITURACION FINISIMA DE
LA PASTA DE CACAD, EL MOLING DE HUSILLO ES UN TRITURADOR DE
BOLAS DE FUNCICMAMIENTO COMTINUG. (FIG. 49),
DATOS TECNICOS
VOLUMEM DPE LA MARMITA DE MOLIENDA 8d LITROS

CONSUMO MOMYNAL DE CORRIENTE 47 KW
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DIMENSTOMES DE LA MAGUINA LARGO ¥
MAGQLITNA

PESD NETO
1. MAGUINA CON ELEMENTOS

DE MOLIENDA

PRENSA HORIZONTAL

LA PRENSA HORIZONTAL
MEDIANTE  UNA
(CONTENIDO APROXIMADO DE 185 KG)
PRENSADQ Y EXPULSION DE LA TORTA.
OLLAS, LA  MASA
SIMULTAMEAMENTE A TODAS LAS OLLAS.
EL PROCEDIMIENTQ DE EXTRACCION DE
LADD Y LA EXPULSION DE LLA TORTA AL
RENDIMIENTGS DE PRENSADO, DE

CACAO CoM 5S4 % DE MANTECA DE CACAO.

20149 X 9gd

FREVIAMENTE DOSIFICADA

ANCHO % ALTO

e

X 2944 mm

209¢ KG,

DE CACAO

DE CACAQO CONSTA DE DOCE OLLAS.
BOMBA ES ILLENADO EL RECIPIENTE DOSIFICADOR

DURANTE EL PRQCEDIMIENTO DE

DESPUES DEL CIERRE DE LAS
ES CONDUCIDA

(FIG. ). DONDE SE INICIA
LA MAMTECA DE CACAC PQOR UN
TERMIMAR EL PROCESO.

369 A 119¢ KG/H DE MASA DE

UMA CARGA COMPLETA TIENE

U VALOR DE 185 KG PARA UMA FASE DE TRARAJQ.

DATOS TECMICOS

RENDIMIENTO

OLLLAS DE LA PRENSA

2@ ~ 1100 KG/H

1. CANTIDAD 12 UNIDADES

2, DIAMETRO DE ESPACIO LIPRE 45 mm

3. ALTURA DE ESPACIQ LIBRE 2@ mm

g. CAPACIDAD (TOTAL) HASTA 185 KG
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PRESTQON
2
1. SOBRE EL EMBOLO DE PRESION S5@ KP/CH
2
2. SOBRE LA MASA DE CACAQ 8hd KP/CHM

CONSUMQ NOMINAL DE CORRIENTE 16.6 KU

DIMENSTQONES PRIMCIPALES (LONGITUD ¥ ANCHCQ ¥ ALTURA)

7744 X 25498 ¥ 235E mm

PESQ

1. NETO 23, @dd KG

QUERRADORA PRELIMINAR PARA TORTAS DE CACAQ
LA RUEBRADORA PRELIMINAR SIRVE PARA REDUCIR LA TORTA
CACAD, OBTENMIDA EM EL PROCESO DE PRENSADO DE LA PASTA
CACAO. (FI1G, 14).

DATOS TECNICOS

REMDIMIENTQ POR HORA HASTA 2,5d@ KG
CONSUMG NOMINAL DE CORRIENTE 1.5 Ki i
DIMEMSIONES

(LONGITUD X AMCHO X ALTURA) 10dd X 95d X 145@ mm

PESO NETO 4308 KG. APROX.

PULVERIZADOR DE COCOA

DE

DE

LA PULVERIZADORA DE CACAQ TRITURA TORTAS DE CACAC HASTA

TRANSFORMARLQ EM UN POLVQO VUNLUMINOSO DE UNA GRAN FIMURA Y

UN COLOR QBSCURQ. (FIG.9).
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DATOS TECMICOS
REMDIMIEMTO POR HORA 509 - 1@dd KG/H
CONSLIMO NOMINMAL DE CORRIENTE 59 KW
DIMEMSIOMES EXTERIQRES
LARGO X AMCHO ¥ ALTO 3445 X 4ddg X 33A¢ mm

PESG METO I1da KG
MAQUINA TRITURADORA DE RODILLOS

LA TRITURADORA SE LUSA PARA LA TRITURACION FINA DE MASAS
DE CHOCOLATE. EL MATERIAL A TRITURAR SE ECHA EN LA TOLVA
MANUALMENTE Q CONM LA AYUDA DE DISPOSITIVOS® MECANICOS DE
TRANSPORTE. LA MASA DE CHCCOLATE PASA POR LOS RODILLOS, ESTOS
RODILLGS SE MUEVEN A VELQCIDADES DIFERENCIALES UNQ DEL QTRO
ESTD HACE BUE LA MASA DE CHOCOLATE SE  VAYA UNIFORMIZANDO
DESDE EL RODILLOS DE ENTRADA HACTIA L0OS DE SALIDA. EL MATERIAL

SE TRITURA FIMNAMENTE ENTRE LQS TRES RODILLOS, (FIG., 11)

DATOS TECNICOS
RENDIMIENTC POR HORA 256 KG/H
CAONSUMO NQOMIMAL DE CORRIENTE 23 KW
DIMEMSIONER DE LGS RODILLAOS
DIAMETRO 322 mm

LONGITUD DE TRITURACTION a4 mm

~J
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DIHENSTONES DE LA MARUIMA

LARGEO 23464 nm
ANCHO 141¢€¢
ALTO 180 mm
PESO HETO 38dg KG,
REFTIHADORA

LAS REFIMNADORAS DPE ESTE S0M UTILIZADAS FPARA LA
TRITURACTON FINA DE MASAS DE CHAOCOLATE DE  TODO  TIPO. EL
MATERTIAL DE ELARQRACIOH SE ENMTREGA MAMUALMENTE O COM ATYUDA DE
TRANSPORTADNDRES MECAMILOS & LA CAJA DE CARGA Y, GRACTIA3Z A LAS
VELOCTIDADES DIFERENCIALES DE LQS RADILLOS, ES PASADO  COMO
PELICULA UNIFORME DE MASA DE LOS RODILLQS DE ENTRADA A LOS

RODILLOS DE SALIDA. {(FIG, 12}

DATOS TECNICOS

RENDIMIENTD HASTA 400 KG/H
GASTO E, ELECTRICA 55 - 75 KY
DIMENS I ONES

(LOMGITUD X AMNCHO X ALTURAY 2820 X 1576 X 3944 mm

DIMENSIONES DE LOS RODILLOS

LONGITUD DE TRABAIO 1258 mm
DIAMETRO 44 mm
MASA: NETOD 7400 KG.

CONSUMO  DE  AGUA  REFRIGERAMTE CON UNA  TEMPERATURA DE
2

ENTRADA DE 13 GRADQS CENT. 1.8 mng
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MEZCLADORA

LA MEZCILADORA TRABAJIA SEGUN EL PRINCIPIN DE  DESMENUZAR,
MEZCLAR Y GOBAR  MASAS DE  CHOCQLATE 0O SIMILARES. S
FUNCIONAMIENTD ES EL STIGUTENTE: SORRE UN PLATO GTRATORIQ CON

LINA SOLERA  DE  GRANITO CORREM DOS MUELAS DE GRANITO

TNCLINARLES, EQ  POSTRLE SURTRLAS O BAJARLAS COM CADEMAS DE
RODILLOS. LN MOTOR ELECTRICQO ACCIOMA UN ENGRAMAIE POR MEDIO
DE UNA CORREA TRAPEZOIDAL ¥ UM EMBRAGUE CONMUTARLE DE DISCGOS
DE FRICCION, (FIG. 13,

DATOS TECMICOS
GASTO E. ELECQTRICA 9,7 KW
DIMENSTONES
(LOMGITUD X ANCHO X ALTURAY 320¢ X (446G X 2810 mm

MASA: NETQ 53a¢ KG.

CONMCHADORA

LA CONCHA STRVE PARA EL PROCESAMIENTQ DE CHOCOLATES QUE
SE  ESTAM ELABORANMDD EN EL PROCESD DE CONCHADRO., (FIG. 14),
ESTE PROCERO DE ELARORACION ES DE PARTICULAR IMPORTANCIA EN
LA  FORMACTION DEL AROMA. TIENE UN AGITADNR EL CUAL GIRA
ALREDEDOR DE 15 R.P.M., ADENAS DEL AIRE PRECALENTADO PUEDE
SER SUMINISTRADO TANTO Al COMCHADO SECO Y LA HOMOGENEIZACION,
El. TIEMPQ DE CONCHADD VARIA DFRENMDIENDQ DEL  TIPD DE
CHOCOLATE, EN ESTE CASQ CONSIDERAMQOS UM TIEMPO DE 12 HORAS DE

CONCHADQ, PARA NUESTRQ PRODUCTAO.
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DATOS TECNICOS

CAPACTDAD 2,5¢@ A 3,900 KG
GASTO E. ELECTRICA 55 - 75 KW
DIMENSTIONES

(LONGITUD X ANCHO ¥ ALTURA) 3466@ X 24d@ ¥ 340d mm

PESO METOQ 72de KG,

MARUINA TEMPERADORA

LA TEMPERADORA SE USA BRASICAMENTE PARA REGULAR

LA

TEMPERATIJRA DE MASAS DE CHOCOLATE, El. RENMDIMIENTO A UNA

TEMPERATURA DE ALIMENTACION DE CHOCOLATE HASTA DE 45 GRADOS

CENTIGRADAS Y UNA TEMPERATURA DE AGNA DE REFRIGERACION
ENTRE 16 A 15 GRADOS CENTIGRADOS Y UNA PRESION DEL  AGUA
REFRIGERACTION DE 2? HASTA 4 KG/CN?. (FIG. 14).

EN  CUANTO AL MANEJO DE LA ALIMENTACION AUTOMATICA
NECESITA SOLAMENTE A LINA PERSONA GUE VIGILA ESTA MAQUINA.

DATOS TECNTCOS

RENDIMIENTAO 80¢ KG/HR
CONSUMO DE ENERGIA - 5.2 KW
PESDO NETO asd KG
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ANALTSTS ECONOMICO DEL ANTEPROYECTO

LA ELABORACION DE IUN PROYECTD SE HACE COM EL OBJETIVD DE
GENERAR BIENES 0 SERVICIOS QUE PUEDAN SATISFACER NECESIDADES
PRIMARIAS, SECUNDARIAS N ADRUIRINAS,

PARA ESTE EFECTO, SE TIENE QUE DENTRQ DE LOS PRINCIPALES
NBJETIVOS CONTENTIDNS EM  EL. *PLAM GLOBAL. DE DESAROLLO' SE
ESTARLECE EL CONSTSTENTE EN DAR APOYO A LAS EMPRESAS Y ASI,
DATAR AL PAIS DE UNA INFRAESTRUCTLIRA TNDUSTRIAL. PARA ELLO HA
sSIDQ MECESARIG ESTABLECER UMA ESTRATEGIA ADECUADA QUE
COMPRENDE DIVERSAR MEDIDAS  TENDIENTES AL IMPULSO Y
FORTALECIMIENTQ DE LA PEQUEWA Y MEDTANA TNDUSTRIA.

ESTA POLITICA DE ERTIMUILOS VA DIRIGIDA A FOMENTAR LA
FORMACION DE CAPITAL ¥ LA GEMERACTON DE EMPLEOQS.

POR TANTA, LA FINALIDAD BASICA DE ESTE ANTEPROYECTO ¥ EN
ESPECTAL DEL AMALISIS ECONOMICO ES EL DE APORTAR ELEMENTQS DE
JUICINS PARA TOMAR DECISIOMES SORRPE Sl EJECUCION, Q SOBRE EL
APOYQ GUE SE DEBIERA PPRESTAR PARA 5U  REALIZACION Y Su
RENTABILIDAD.

EN ESTE CAPITULAQ SE HARA UN ANALISIS DE LOS COSTOS
REMERALES DEL ANTEPROYECTO, LOS CUALES SOM UNA ESTIMACTON
CORRESPONDIENTE A LAS FASES UDE PRECOPILACION QUE SE HAN

REALTZADQ.
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CUADRO T.
ESTTMACINN DE 1LA IMVERSION FIJA

LA TNVERSTON FTJA ESTA COMSIDERADA COMO LOS FRINCIPALES
RUBRQS NECESARIOS PARA LA TINSTALACION DE JNA PLANTA
PRODLICTIVA.
- MARQUINARTA Y EQUIPN DE PROCESG. LA MARUINARIA QUE EN ESTE
CASO COMSIDERAMQE, CORRESPONDE A UNA COTIZACION HECHA DE LINA
LINEA COMPLETA DE PRODUCCION PROPORCIONADA POR: ’HMARUINARIA
EVOLUCTIONADA &.A.°, LA CUAL CONSISTE EN EL EQUIPQ ANALIZADO
EN EL CAPTITULD DE INGEMIERIA DEL PROYECTO CON UN COSTO DE MIL
MILLONES DE PESQS. (PLAND MOSTRADNO A CONTIMUACIONY .
- SERVICIOS  ALIXILTARES. ESTA INCLUYE LA INSTALACIOMN DE
SERVICIOS EN GEMNERAL Y DE SERVICIOS DE UTILIDAD PURLICA. LOS
CUALES REPRESENTAN DE 1N ?¢ A UN 44 % DEL COSTO TOTAL DE LA
PLANTA. EN ESTE CASO DERIDO SE TRATA DE UNA PLANTA PEQUENA,
DE FUNCIONAMIENTQ CONTINUG Y UN S0OLO PRODUCTO, SE ESTIMA QUE
2AJ0O TALES CRITERTOS SE PUEDE UTILIZAR EL LIMITE INFERIOR.
2e .

ACCESORTONS, REPRESENTA EL 16% DEL COSTO TQTAL DE
INSTALACION. (2

TERRENO Y CONSTRUCCION. EL. AREA ESTIMADA PARA ESTA
‘LANTA ES& DE 5,d0¢@ METROS CUADRADOS DE TERRENQ, Y 3,400
AETROS CUADRADQS DE CONSTRUCCINM CNONM UN COSTO DE:

TERRENO POR METRO CUADRADO & 14,000,006

CONSTRUCCION POR METRQ CUADRADQ 156,060, 66
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| Moquing Limpiodora para Grano de Cacoco Meodelo K-549 6 Molino para Friccionamiento Finisimo de la Pasta de Cocao 1l Refincdora  Modelo 912/2
2 Textodor Continuo Tipo 304 7 Prensa Horizontal de Cacao Modelo 1450/2 12 Mezcladora Modelo 253 EE/254
3 Mogquina Quebradors y Limpiadora de Grancs Modslo 88/1 8 Quebradora Preliminar para Tratas de Cacao Modele 95/2 i3 Cenchadora Modelo CRT 3000
4 Molino de Percusion de Martillos para la Premolida Modelo 3110 9 Pulverizadora de Cocao Modelo 641 AB 14 Magquing Tempradora Tipo LTS &

5 Molino Diferencial Modelo 310 10 Maquina Trituradora de Roditlos Modelo 813412
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- EL MONTD DE CONTIGENCIAS SE ESTIMO COMO UN 1@ % DE LOQS
PRINCIPALES GASTOS. (2
CUADRO IT.
PRESUPUESTO DEL CAPITAL DE TRABRAJO

LOS GASTOS NECESARINS A CURRIR EN UM MES DE OPERACION
MORMAL, SOM CONSIDERADOS COMO CARITAL DE TRABAIQ Y PARA SU
PRESUPUESTACION SE ESTIMA COMO EL DINERD EN CAJA Y BANCQS,
LOS INVENTARIOS E£N PRODUCTOS ¥ LAS CUENTAS QUE POR COBRAR
TIENE LA EMPRESA, EL MOMTO TOTAL PUEDE SER MENOR ST LOS
PROVEENORES DE MATERIA PRIMA Y ENMVASE QFRECEM UM DETERMIMADC
CREDITO.

CUADRO 117,
ESTIMACIGN DEL COSTO UMITARIO DE PRODUCCION

PARA ANALIZAR 1A CAPACIDAD REAL. DE D0OPERACION DE LA
PLANTA SE CONSIDERA EL RITMO DE OPERACION CON EL CUAL  SE
TRABAJA DURAMTE UN MES ¥ LA CAPACIDAD INSTALADA QUE SE TIENE,
ESTO PERMITE ESTIMAR LA CARACIDAD PRODUCTIVA. LA ESTIMACION
DEI. TOTAL DE GASTOS DE QOPERACION INCLUYE DESDE EL ASPECTO DE
SUELDOS Y SALARIQS HASTA LA DEPRECIACION Y AMURTIZA&ION QUE
DEBE DE CUBRIR LA EMPRESA EM UN MES, EL TOTAL DE EST0S BASTOS
JUNTO CON EL VOLUMEN DE PRODUCCION Y EL COSTO DE {A MATERITA
PRIMA PERMITE DETERMINAR EL COSTO UNITARIO DE LA PRODUCCION

REALIZADA.

26



EN ESTA PRQYECCION, SE ESTIMA EL STGUIENTE PERSONAL:

PERSANAL ADMINISTRATIVO

1 GEREWTE GENERAL

1 GERENTE DEPTO. COMPRAS ~ VENTAS
1 CONTADOR

1 ALKILIAR DE CONTADOR

1 ARCHIVISTA

5  SECRETARIAS

2 VIGILANCIA

3 LIMPIEZA

PERSQONAL DE QOPERACIONES

$  JEFE DE PRODUCCINN

2 SUPERVISORES

2 LABORATORISTAS

21 PERSQOMAL LINEA

5 LINEA DE EMPAQLE

2  ALMACEN

5 MANTENIMIENTA - SERVICIOS EN GEMERAL

CUADRC TV

ESTRUCTURA DE THWVERSION Y FIMNANCIAMIENTO

PRESENTA UNA VISION SORBRE EL MONTO

DESTINARIAN L0OS CREDITOS DE LARGO Y CORTO PLAZO,

PRINCTIPALES ASPECTOS PARA LA IMNSTALACION

NPERACION DE LA FLANTA.
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CUADRO W
PROGRAMA DE AMORTIZACIONES

EN ESTE CUADRO ES PRESENTADO LA FORMA EN QUE SE DESTINAN
.05 RECURSQ5 PARA EL PAGN DE INTERESES Y AMQGRTIZACION DEL
CAPITAL, PARA EL FINANCIAMIENTO A LARGQO PLAZO. SE CONSIDERA
CoMO LARGO PLAZO UM PERIODAO DE CINCO ANDS.

TAMBIEN DENTRO DEL PROGRAMA DE AMORTIZACIQONES SE
PRESENMTAN EL MOMTO SOLICITADO A CORTO PLAZO, JUNTO CON SuU

TASA DE INTERES Y LA MENSUALIDAD A SER CURIERTA.

CUADRO VT
RALANCE GENERAL PROFQORMA
EN ESTE RALANCE ES CONSIDERADA UMA PROYECCION PARA §

AMOS LA CUAL PREVEE UN INDICE DE INFLACION. PARA FACILITAR

EL AMALTSIS DE PROYECCIOM SE HAN DISTINGUIDO LOS STGUIENTES

ASPECTOS:

T. ACTIVO CIRCULANTE. ESTA CONSTITUIDN POR ARUELLOS BRIENES
Y RECURSQS QUE SON Q PUEDEN COMUVERTIRSE FACILMENTE EN
EFECTIVO.

11. ACTIVO FI130, FORMADO POR L0OS BIENES FISICOS QUE SE
UTILIZAN EN LA ACTIVIDAD PRODUCTIVA DE LA EMPRESA, Y
PARA FINES DE PROYECCION CONSIDERA LAS SIGUIENTES TASAS

DE DEFRECTIACION FARA LOS SIGUIENTES ASPECTOS:

MARITNARTA Y EQLITIFPO DE PROCESQ 14 %

ag



v,

V.

- SERVICTINS AUXTLIARES 14 %

- ACCESQRIOS 14 %
- MORILTARIO DE OFICINA 24 %
- EGUIPO DE TRANSPORTE 26 %
- OBRA CIVIL 5%

PASIVO CIRCULANTE. CONSTITUIDO POR ARUELLAS DEUDAS QUE
LA EMPRESA DEBE DE PAGAR EN LN PLAZO MO MAYOR ﬁE UN ARG,
EN ESTE PUNTCO SF CONSIDERA PARA FINES DE PROYECCION QUE
TANTQ LOS5 GASTOS DESTINADOS A CURRIR LOS CREDITOS DE
MATERIA PRIMA Y ENVASES, AST COMO UM NON*O DESTINADC
PARA PREVISION DE IHPUESTOS, DICHAS CANTIDADES AUMENTAN
SU VALOR CADA PERIODQ DE ACUERDO AL IMDICE DE INFLACION.
EL  REPARTO DE UTILIDADES PARA TRARAJADORES NO EXISTE
DURANTE EL PRIMER PERIODO DE OQOPERACIOM (SEGUM LA
LEGISLACION FISCAL VIGENTE) Y PARA L0O5 DEMAS PERIODOS SE
TIENE QUE EL REPARTO DE UTILIDADES SERA DE UN 8 % DE LAS
LITTILINADES NETAS EN ESE EJERCICIO.

PASIVO FIJG (PRESTAMOS A LARGO PLAZOY, 50N LAS DEUDAS
CONTRAIDAS POR LA EMPRESA CON INMSTITUCIOMES BANCARIAS O
FINANCIERAS, CON MOTIVO DE LA ADGUISICION DE LOS ACTIVOS
FIJ0&, EL PERPIODD DE AMORTIZACTON O VENCIMIENTO DEL
FINANCIAMIENTO ES MAYOR A UN AWC.

CAPITAL CONTABLE. SU MONTQ ES COMSIDERA POR LA SUMA DEL

CAPITAL S0OCIAL APORTADO POR LD& SOCINS, ADEMAS DE LA

29



vT.

TNFLACION

RESERVA LEGAL PARA CONTINGENCIAS Y LINA CAMTIDAD EXTRA,

LA CUAL SE DESTIMNARA A UTILTIDADER RETENIDAS. PARA FINES

DE

PROYECCINN TENEMOS QUE LA RESERVA LEGAL SERA UN 5 %

DE LAS UTILIDADES NETAS.

COEFICIENTES FINANCIEROS,

*

EN

SOLVENCIA ECOMOMICA, ES EL COCIENTE QUE RESULTA DE
DIVIDIR EL ACTIVG FIJO ENTRE EL PASIVQO CIRCULANTE Y
REPRESENTA: LA SITLIACION CREDITICIA DE LA EMPRESA.
COEFICIENTE DE LIQUIDEZ. ES EL COCTENTE QUE RESULTA
DE DIVIDIR EL ACTIVO CYRCULANTE ENTRE EL PASIVO
CIRCULANTE ¥ REPRESRENTA UM INDICADOR DE LA
SOLVENCIA DE t.A EMPRESA.

MARGEN CONTARLE, EN ESTE (CAS0O REPRESENTA LA
DIFEREMCIA QUE EXISTE DEL ACTIVO TOTAL, LA SUMA DEL
PASIVO ¥ EL CAPITAL COMTABLE.

PARTICIPACION DE ACREEDORES. ES EL COC;ENTE QUE
RESUWLTA DE DIVIDIR EL PASIVO TOTAL ENTRE EL ACTIVCQ
TOTAL Y REPRESENTA EL PORCENTAJE EN QUE LOS
ACREEDQRES PARTICIPAM EN LA EMPRESA.

CUADRO  VIT

ESTANQ PROFQORMA DE PERDIDAS Y GANANCTIAS PARA

LA OPERACIOM PREVISTA
ESTE CUADRO ES CONMSIDERADO TAMBIEN EL  INDICE DE

PARA LA PRGOYECCION DE LOS DATOS PARA LOS PERIODOS

4



PREVISTOS, ADEMAS SE CONTEMPLA UM TINCREMENMTOQ A LA PRODUCCIMN

ANULIAL  DE LA EMPRESA. SE CONSIDERAN DOS PRECIOS AL PRODUCTO

QUE SE VENDERA PARA FINES DE COMPARACION, ADEMAS EN LA BASE

DE CALCULO EL PORCENTAJE DE PRODUCTO QUE SE MANTEMDRA EN

INVENTARIQ PERMITE ESTIMAR EL VOLUMEN EFECTIVO DE VENTAS QUE

SE  TENDRA EN CADA PERIOQDO. ELL  PORCEMTAJE DE IMPUESTOE

REPRESENTA EN FORMA GEMERAL LA PROPORCION DESTIMADA AL PAGO

DE TMPUESTOS DEL VOLUMEM CAPTADO ROR LAS VENTAS TQOTALES,

DE LAS CONDICIONES DE OPERACINON SE DETERMINA EL  VOLUMEN

QUE SERA VENDIDO EN CADA PERIODO, EXPRESADQ EN TOMELADAS.

* EGRES0OS. EN ESTE ASPECTO SE CONTEMPLAN TODOS LOS GASTOS
MECESARIOS PARA LA OPERACION ¥ ADMINISTRACION DE LA
EMPRESA, INCLUYENDO UM 19% COMO COMTINGENCIAS E
IMPREVISTOS.

* INGRESOS. CON EL VOLUMEN DE VENTAS Y CON [.QS PRECIOS
ALE EL PRODUCTO PUEDE TEMER SE EVALUA LA CANTIDAD QUE LA
EMPRESA PERCTIBIRIA POR MEDIO DE LAS VENTAS.

* ANALTISIS DE COSTOS., DE ACUERDO AL VOLUMEN DE VENTAS Y A
1.0S GASTDS DE OPERACION DE LA EMPRESA SE PRESENTA EL
COSTO UNITARIC POR TONELADA DE PRODUCCION.

* UTTLIDADES. SE DISTINGUEM DOS TIPOS DE UTILIDADES, LA
PRIMERA CONSIDERA EL MONTQO QUE SE TENDRIA AL RESTAR DE
L0OS  INGRESCS POR VENTAS, LOS GASTOS DE OPERACION DE LA
EMPRESA Y LA SEGUNDA ES LA UTILIDAD ORTEMIDA DESPUES DE

PAGAR LOS IMPUESTOS.
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ADEMAZ  SE  INCLUYEM FL RESUMEN DE 1.OS GASTOS QUE SE
TEMDRIAN AL OPERAR LA PLANMTA EN SUS DOS ASPECTQS PRINCIPALES:

1. COSTOS VARIABLES

2. COSTOR FIIOS

CUADRO  VITI
ESTIMACTION DEL PUNTO DE EQUILIRRIO

EM EL PUNTD DE EAUTIILIBRIO ECONMOMICO DE UNA EMPRESA, LOS
INGRESQS PRODUCIDOS POR SUS VENTAS, Y LOS EGRESOS DE LA MISMA
ESTAMN EM EQUILTBRIO, CUANDG LA EMPRESA NO ORTIENE MI UTILIDAD
MI PERDIDA SE EMCUEMTRA EN SU  CAFACIDAD MINIMA DE QPERACION,
‘ESTA SE DETERMINA DEL CQCIENMTE RUE RESULTA DE DIVIDIR DE LOS
COSTOS F1I08 TOTALES ENTRE LA DIFERENCIA DEL PRECTIQ DE VENTA
DEL PRODUCTO ¥ S0 COSTO VARIABLE UNITARIO, TODO ESTO
EXPREZADR EM PORCIENTO.

LA IMPORTANCIA DE DETERMINAR EL PUNTO DE EQUILIBRIO,
RADICA EN SABER EL PUNTO MINIMO EN EL CUAL SE DERE DE QPERAR
PARA NO PERDIDAS,

CUADRO I¥
ESTADO PROFORMA DE ORIGEN Y APLICACION
DE RECURSGS
I. ORIGEN DE RECURSQOS.

LOS RECURSOS RAUE LA EMPRESA PUEDE CAPTAR DURANTE UN

DETERMIMADO PERIGDO ES LA UTILIDAD BRUTA QUE SE OBTIENE POR

LA VENTA DE SU PRODUCTG; ADEMAS DE LOS FINANCIAMIENTOS QUE
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PUEDA ADAUIRIR A LARGO Y CORTO PLAZO, CONTEMPLAMDO LA
POSIBILIDAD DE QUE LOS S0CIQSE DURANTE LOS PERIQDOS PREVISTOS
APORTEN CAPITAL.
11, APLICACION DE RECURSQS.

EL TOTAL DE EFECTIVO QUE LA EMPRESA PERCIBE EN CADA

PERTODD ES DESTINADO A LOS SIGUIENTES ASPECTOS:

¥ PAGO DE IMPUESTOS

¥ REPARTO DE UTILIDADES A TRABAJADORES
* INCREMENTOS EM ACTIVO CIRCULANTE

L3 RESERVA LEGAL ¥ UTILIDADES RETENIDAS

1.0 RESTANTE ES EL CAPITAL GUE SERA REPARTIDO A LOS
SOCINS DE LA EMPRESA.
111. SUPERAVIT EN CAJA.

UNA PARTE DEL CAPITAL A REPARTIR ENTRE LOS 80CI0& (1G%)
S8E DESTINA PARA TEMNER UM SUPERAVIT EN CAJA, ESTE POR SER UNA
CANTIDAD GUE PUEDE SER IMVERTIDA EN UNA INSTITUCION BANCARIA,
SE GENERAN INTERESES QUE SE VAM ACUMULANDO EN EL SUPERAVIT ENM
CAJA.

CUADRO X
RESULTADOS DE EVALUACIQN ECONOMICA

LAS UTILIDADES SON LA META EVIDENTE DE LAS INVERSIONES

EN CUALQUIER EMPRESA, POR ELLO LA RENTABILIDAD ES EL. TERMINGQ

GENERAL PARA UNA ESTIMACIOM DE L.OS BENEFICIOS A OBTENER.



POR ESTO, LA PENMTABILIDAD ES N ELEMENTO DE JUICIO AUE
NOS LLEVARA A UNA DECISIQN CON RESPECTO AL AMTEPROYECTOQ.

A  CONTINUACIOM SE PRESENTAN DOS TIPOS DE  RENTABILIDAD,
UMA COMTEMPLA EL COCIEMTE DE LA UTILIDAD ANUAL PROMEDIO DE UM
PERIODO DETERMINMADO ¥ LA INVERSION FTIJA TOTAL DEL PROYECTO A
ESTA BE LE LLAMA RENTARILIDAD CONTABRLE SOBRE LA INVERSIOM
TaTAL.

EL. SIGUIENTE CONCEPTO EVALUA LA REMTABILIDAD ANUAL QUE
SE  ORTIENE SOBRE EL MONTO DE LA  INVERSION QUE AUN S&E
ENCUENTRA MQ DEPRECIADA.

ADEMAS SE PRESENTA EN EL PORCENTAJE EL CAPITAL QUE HA
SIDQ  RECUPERADQO DE LA TNVERSION TOTAL FARA ELLO EL  CONCEPTO
DE FLUJO DE EFECTIVO ES CONSIDERADO COMO LLA SUMA DEL  CAPITAL
QUE SE REPARTE A SOCIGS Y EL MONTC DE LAS DEPRECIACIONES
ABTEMNIDAS, ESTO REPRESENTA UM CAPITAL QUE PERIODC A PERIODO
SE VA  ACUMULANDO CUBRIEMDO ASI UNA PARTE DE LA INVERSION
REALIZADA.

EL. FLUJO DE EFECTIVOS EXCEDENTES SE HA ESTIMADG,
CALCULANDQ LQS FLUJIOS DE EFECTIVOS ANUALES Y SUMANDQ ESTOS A
LAS UTILIDADES AMUALES PREVISTAS Y EL MONTO DE LAS
DEPRECIACIONES DE LA TMVERSION. UTILIZANDO LOS FACTORES DE
ACTUALIZACION SE DESCUENTA UMA RENTARILIDAD MINIMA DESEADA A
LOS FLUJOS DE EFECTIVO OBTENIENDO ASI LQ8 FLUJOS DE EFECTIVOQ

EXCEDENTES, ESTE PROCEDIMIENTO SE REALIZA PARA TODOS LOS ANOS
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PREVISTOS PARA EL PROYECTQ. FEL CRITERIO DE INTERPRETACION DE
LOS DATOS ESTABLECE QUE SI LA SUMA DE LOS FLUJOS DE EFECTIVQ
ACTUALIZADDS E& MAYOR QUE LA IMVERSION FIJA, RESULTA RUE LA
RENTABRILIDAD DEL PROYECTO PARA EL PERIODO CONSIDERADO ES
MAYOR QUE LA MIMIMA ESTABLECIDA. EM EL CASO CONTRARIO EL
FLUIO DE EFECTIVO NO ES SUFICIENTE PARA FPERMITIR LA
RECUPERACION DE LA IMVERSION Y CUBRIR AL MISMO TIEMPO UN
INTERES TGUAL A LA  REMTARILIDAD MINIMA PREVIAMENTE
CONSIDERADA,

1.LOS FACTORES DE ACTUALIZACION PARA VARIAS TASAS DE
INTERES APLICADAS A PERIODOS ANUALES DE L A 15 AHWOS SE

CALCULARGON CON LA SIGUIENTE FORMULA:

r =m
F=+(le - U/r) % e
DONDE :
F = FACTOR DE DESCUENTO
r = TASA DE RENTARILIDAD
n = ARO PARA EL CUAL SE DESTINA EL FACTOR DE DESCUENTO
e = BASE DE LOS LOGARITHMOS MATURALES

CUADRQ XX
TASA INTERNA DE REMDIMIENTO
PARA SU DETERMIMACION SE UTILIZO EL SIGUIENTE METODO:
ES UN METODO CUYA DETERMINACION REGUIERE DE UN ENSAYOD Y

ERROR, SUPONE DIVERSAS TASAS DE REMTARILIDAD Y CALCULA LOS
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VALORES PRESENTES DE L0OS EFECTIVOS NETOS A UN PERIQDQ
DETERMINADO DEL PROYECTD, SE ENSAYA HASTA QUE SE EMCUENTRA
UNA PRENTABILIDAD GUE DA LUGAR A UN VALOR PRESENTE NETO IGUAL
A CER3, A DICHA RENTABILIDAD SE LE CONSIDERA COMO LA TASA
INTERNA DE RENDIMIENTQ DEL PROYECTO PARA ESTE CASO EN
PARTICULAR EL VALOR PRECISO DEL RENMNDIMIENTQ DEL PROYECTO

UTILIZA LA SIGUIENTE ECUACION:

SU;A;DEIA (Tt - Gt) (1 + r)~t - Kt =@
t =49
DONDE:
It = INGRESQS éN CAJA DURANTE EL PERIODQ t
Gt = GASTOS LIQUIDADOS
Kt = MONTO DE LA TNVERSIOGMN REALIZADA
r = TASA INTERNA DE RENDIMIENTQ

CUADRD X1
CONSTRUCCION DE LA GRAFICA DEL
PUNTG DE E@UILIBRIO
SE PRESENTA ADEMAS DE LA GRAFICA QUE MUESTRA EL PUNTO DE
EQUILIBRIG DEL ANTEPROYECTO, LOS VALORES CORRESPOMDIENTES A
CADA PERIODQ DE EL VOLUMEN DE LA PRODUCCION, LOs CQS8TOS
F1J0s, EGRESQS E INGRESQS. DE ACUERDQ CONM LO ESTABLECIDO POR
EL METODO GRAFICO EL PUNTO DE EQUILIBRIO SE DEFINE COMO LA
INTERSECCION DE LA LINEA QUE DESCRIRE LOS EGRESGS E  INGRESOS

DEL PROYECTO.
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PARA VISUALIZAR LA INFLUENCIA RUE EL INDICE DE INFLACION
MANTIENE SOBRE FEL PROYECTO, SE HA CONCENTRADQ EN UMA SOLA
GRAFICA LNS DIFERENTES PUNTOS DE EQUILIBRIO DEL PROYECTO PARA
LOS PERIODOS CONSIDERADOS,

A CONTINUACION SE PRESENTAN TODOS LOS RESULTADOS DEL

AMALISTS,
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ANALTSIS PE PRECIOS

CONCEPTO

1, NRTERIA PPINA
SENILLA DE LACAD

2. SUNINISTROS DE OPERACION
 PRODUTTO *CHOLOLATE"

HIUCAR BLASS
LECHE EM POLVO
RANTECA BE TACAQ
Coroa

LECITINA
VAINILLA ¥ SAL
ANTTOYTBAMTE

3, SERVICIOS
REUA ML)
ENERATA ELECTRICA tXW/HR)
VAROR (BTU/KR)

4. PERSONAL
JEFE DE PRODUCCION
SUPERVISORES
LABORATORISTAS
LIKEA
ERPABUE
ALNACEN
MAKTENTHIENTOD ¥ SERY,

C0ST0 DE OPERATTON POR MES

CONCEPTD

14 PROPUCTOS ELABORARDS

CHOCOLATE
MANTECA DE CACRO
CotoA

0570 UKITARIO

798,45

$114.8
$2,674.86
§2,508,49
§1,500, 4
$5,999,99
+3, 408,00
$2,888,40

$54,08
$2,229.34
$43.4

754,990,89
145,008,489
129,038,99
841, 69800
48,908,88
B4, 694, 69
199,998, 85

CANTIDAD
{K5IBIAY

1,296,717
682,35
93.%

TANTIOAD 54310
REQUERTH 0T

489,30 $289,090,88

114,59 $13,852.85

%41 897,951

Y 85,00

6,88 S1A,312.78

20 411,058,88

Ln .52

.9 445,83

9 S9A 130,39
47 61,838,585.12
3 $120,08

w

$2,985, 148,78
§258,030, 08
$435,800, 40
$369,099, 80
8947, 000,40
$308,100,48
168,600, 80
4508, 108, 99

s o W W -

CANTIDAD
1131

GASTOS DE
OPERACION

14,917,88 59,274,079,99
17,883.86 21,276,880,7)
19,504,08 21,226,861.7)

PAGINA: 98

ANTEPROYECTD DE UMA PLANTA PROCESAIORA BE CHOZOLATE

SUBIOTAL

SuUBTOTAL

SUBIOTAL

SUBIDTAL

TOTAL

TOSTO UNITARID DE
OPERACION (8/K5)

1,319,84
1,052
1,492.80

$56,419, 809,48

38,847,217,37

1,738,985.12

5,938,800,98

811,727, 802,49

{PESOSINES)

{PESOS/NESH

(PESOS/NES!

TPESOSMES)

IPESOS/ES



ANTEPROYECTD DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

*ANTEPROYELTO DE GMA PLAWTA PROCESATGRA IE CHOTOLATE®
ESTINACION DE LA INVERSION FIJA

DESTRIPCION {0S718

A, HABUINARIA Y ERUIPD DE PROCESO 61,009,598, 6e0.00

B, SERVILI0S AUYILIARES $134, 695, 988, 88
{. ACTESORIOS “198, 860,088,404
D, FLETES EW GEHERAL Y SESURDS $34,808,404.98
£, NOBILIARID DE DFTCINA §15,000,988. 4
F. ERUIPD DE TRANSPORTE 184,008, 805.68
8. BASTOS INSTALACION EBUIPDS-SERV. 56,869, 80,84
He DIRA TTVIL 459,806, 88988
1, TERREKD 478,678, 606,92
3. CONTIHGERCIAS $191,368,583.98

THYERSION FYIA TOTAL $2, 186,568, 686,88

PRESUPUESTG DEL CAPITAL DE TRABAID
PARA UN MES DE OPERACION

CONCEPTD tos18
A, CAJA ¥ BANID $16,804,468.00
B, IRVENTARIDS ~ eeeeemseeceeseenees
HATERIA PRINA $163,394, 269,48
EXVASES 43,806,880.99
PRODUCTO $221,897,118.11
. CUEWTAS POR COBRAR $9.68
D, CREDITOS DE PROVEEDORES ~  -=--e-emcscevcomeeee
HATERTA PRIRA $34,893, 268,58
EWVASES $3,000, 770,88
CAPITAL BE TRAMAJD $367,288,318.11
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ANTEPROYECTD DE UNA PLANYA PROCESADORA DE CHOCOLATE

ESTIMACION DEL COSTO UNITARIO BE PRODUCCION

¥ CONSTDERACIONES BE OPERACION: CANTIDAD COKCEPTD
RITHO BE CPERACION:
HORAS TRABAJADAS AL BIA 8 HORAS
DIAS EFECTIVOS DE TRARAIO 386 DIAS/AND
RENYINTENTOS DE ELABORACION PCR HORA:
CANTIDAD DE MAT. PRINA PROCESADA 468 K6/H
CANTIDAD BE PRODUCTO ELABORADD 238 KG/H

BALAKCE DE OPERACION:

HATERIA PRINA PROCESADA AL DIA 3 T0M/B1A
HATERIA PRIKA PROCESADA AL HES 8§ TON/HES
HATERIA PRINA FROCESABA AL AMO 968 T0M/ANO
PROBUCTO ELABORADD AL BIA 2 108#/DJA
PRODUCTO ELABORADD AL HES 46 TOM/MES
PRODUCTO ELABDRADD AL AMD 532 TOH/AND
CAPACIDAD THSTALADA: &8 TOM/XES
CAPACIDAD REAL DE OPERACION: 76,73

+ GASTOS DE OPERACION MEMSUALES: £0sST0S

SUELBOS Y SALARIDS $5,318,0804,88
SERVICTOS AUXILTARES $1,466,585.12
SUNINISTROS DE OPERACION $189,008.48
ENVASES $2,008,688.90
GASTDS BE MAMTEMINIENIO $508, 809,00
NERNAS DE PRODUCEION $768, 994,18
SESURDS £ INPUESTOS PREDIALES $398, 600,98
GASTOS GENERALES +508, 890,89
$ASTOS FINAMCIERDS 55,033, 13.33
DEPREC IACIONES $13,791,666.67
MIRFIZACIONES $47,743,208,99

TOTAL GASTOS DE GPERACION $148,505,918.11

£0S70 DE LA ATERIA PRIKA: 1,292, 95.68 $/T0M
£0570 UNITARIO DE PROMUCION $4,813,850.39 8170
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ANTEPROYECTO DE UM PLARTA PROCESATORA DE CHOLGLATE

ESTRUCTURA DE THUERSTON Y FINANCIANIENTG
CONCEFRTO THVERSION TOTAL

1, IRVERSSON FIJA

FIRAKCIANIENTO
LARGD PLAZD

CREDITO A&
CORT PLAZD

RECURSDS 3E
LA ENPRESA

A, BRGUIXARIA Y EBUIFD UF PROCESD  S1,849,208,999.98  4544,300, 168,55 38,08 508,399, 098,08
B, SERVICIOS AUXILIARES $108, 094, 869,80 49,80 $0.60 108,880,000, 80
£, ACCESORIOS 598,509, 506,80 %39, 008,045, 06 $8.98  $58,495,500.08
3, FLETES EN GENERAL Y SEGUROS $38, 496, 889,83 30,86 $25,868,008, 50 45,888,998, 99
£, ROBSLIARTO IE DFICING $15,388, 944,39 52,48 58,99 $15,800,988,08
F, ERUIPD BE TRANSPORTE §108, 000, 080,06  $50, 00R, 00R. 88 .88 $59, 869, 06.08
6. BASTOS INSTALACION EGUIPOS-SERY,  $59,800 000,85 50,H0,399.95 5.0 $8.58
¥, 0BgA CIVIL S456, 008 808,00 $1206, 808, FOR, 10 $0.55  S250,008, 988, 08
1. TERREHO $79,88 339,44 %848 ) 46,508 400.08
1. CONTINGEHCTAS §191,508 85,80 896 B0B,R60.64  36,309,G04.86  $91,595,808.40
SUBTOTAL $2,186,508,009,69  o988,008,88.08 475,505, 600.08  s1,131,566,800.68
11, CAPITAL BE TRARAJD
A, CATA Y BANCD $14,800,838, 35 31,06 $5, 858, 08,00 45,008, 998,98
B. TWENTARIDS  seeeeeseomecemeemesmseceeeeoemeseseemseseesiesssssiisessssassiecsscssseoess
MTERTA PRIMA 193,391, 786,94 38,49 $9.98 $193,991,799.08
ENVASES §5, 088, 600, 88 45,96 38,84 85,080, 898,44
FRODUCTO $721,897,118.1 38, 59 $9.58 $224,897,118,14
£. CUEWTAS POR COBRAR $.07 0,80 4.8 55,08
D. CREDITOS BE PROVEEDORES ~  -ree-meseotermemosmmsrorsssmosmcossotostrmrenss oo oo c e ms s sans
SATERIA PRIMA $38, 998,998, 88 $38,F38, 805, 0¥
ENVASES $1,80%, 398, B¢ 43,088, 868,8
SURTOTAL  %346,208,218.1) 38,69 §5,008, 00,05 $368,280, 318,11
111, GASIOS DE OFERACION
SUELDOS ¥ SALARIOS 55,916,984, 88 58,58 35,68 45,318,508, 68
SERVILING AUXIE 1ARES $1, 466,585, 17 6.5 46,68 $1,466,585,12
SUNINISTROS DE OPERACION $149 883,69 $8.58 .86 $198,098.98
ERVASES $3,86¢ , 660,98 8,5 +0.58 $2,489,90,40
GAST0S DE BAKTENINTENTD $585 682,88 $0.% 3.0 $588, 568, 80
NERNAS DE PRDBYCCION §748,994.08 83,88 38,98 $748,994. 98
SEGURDS E TAPUESTOS PREDIALES $199,698.80 39,08 38,89 $398,500.08
EASTDS GENERALES $598, $90. 68 39,48 $0.98 S8R, 968, 89
BASTOS FINANCIERGS $55,803,2,33  %28,008,495.89 $6,08  #35,893,300,1
SURTOTAL  $46,978,312.45 528,68, 960,88 B $46,576,912.45
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ANTEPROYECTD DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOIATE

ESTRUCTURA DE INVERSION Y FINAWCIAHIENTO

CONCERPTD INVERSTOR TOTAL FINANCIANIENTO CREDITO A RECUPSOS 0E
LARGO PLAZO [ORTO PLAZOD LA EMPRESA
1. IKVERSION F1JA
A. WAGUINARIA Y EGUIPD DE PROTESD  $1,04, 899,58, 50 $368, 008 809,68 $8.88 308,809, 009.08
B. SERVICI0S AUXILIARES $188, 008,878,580 4060 $8.68 4199, 0F0, 808,98
C. ACCESORIOS 510,888 808,58 $58, 884, 258.82 $1.99 458,888, 689,76
D, FLETES EN GEMERAL Y SEGUROS 536,008, 804,88 $8.68 425,080,000, ¢8 $5,840, 808,49
E. MOBILIARIO DE OFICINA $15,884,809.88 $4.08 ¢8.48 $15,809,800.08
F. EQUIPO DE TRANSPORTE S196,008,808.08 $58,008 808,00 8800 50,000,008, 98
B, 6ASTOS INSTALACION EQUIPDS-SERY. $36,999 699,88 $36,806,800,80 46,88 $0.89
H. ORRA CIVIL 456,060 B0Q.6R 200,808 8RR 80 .09 §$256,860, 278,08
1. TERRENO $78,808,608.08 $1.88 ¢3.88 $78,889,600.08
1, CONTIHGENCIAS $191,368 688,08 $54, 868,000, 68 $38,£04, 804, 89 $91, 587, 824, p8

SUBTOTAL 82,16, 500, 608,69  $938,846,603.80 $75,669,860.09 1,131,504, 868,80

11, CAPITAL DE TRABAID

A. CAJA Y BANCO $18, 873,909, 60 $6.98 45,088,894, 85 $5,809, 899,08
BOIWVENTARIOS  eremeememe e e
MATERTA PRINA $583,391,208, 98 $5.80 8,80 #103,391,200.80
ERVASES $5, 600,88, 48 $9.95 .80 85,080,809, 99
PROJICTO $221,897,118.4! 84,00 S0F 221,897,118,
{. CUENTAS POR COBRAR 4,0 58,00 $9,00 38,84

D. CREDITOS DE PROVEEBORES ~ =-=vmeemssmssommmomemecnmanosnomcmscascanonns
NATERTA PRINA $39, 898,674, 60 $37,800, 090,60
ENVASES $3,898,069, 88 3,889,899, 81
SUBTOTAL  s348,208,218,11 S8, 7 $5,800, 008,88 368,200, 310,11

111, GASTOS BE OPERACION

SUELDOS Y SALARICS $5,319,688,88 36,09 $9.98 $5,318,2689.08
SERVICIOS AUXILIARES $1,666,585.12 $8.89 43,88 $1,664,585,12
SUMTNISTROS DE OPERACION $188, 889,88 $8.09 $9.68 $198, 808,80
ENVASES ‘ $2,608 688,898 $8.69 8,80 2,008,809, 48
BAST0S BE MANTENIHIENTO $588, 888,00 $5.90 $9.98 $338,069.68
HERNAS DE PRODUCCION $766,994,88 48,68 4,08 $768,994,89
SEGURDS £ INPUESTOS PREBTALES $388,908.68 $8.80 $3.69 $369,008.70
GASTOS GENERALES $588 098,98 8,00 89,88 $328, 699,49
GASTOS FINANCIEROS $55,833,333,33 420,008, 808.88 8,90 $35,633,333.33
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ANTEPROYECTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

SUBTOTAL  $56,978,02.45  ¢28,300,809.63 .08 845,978,912.45
V. INREVISTOS
WOKTO $251,375,923.86  $50,899,030.08  $36,008,880.88  $171,375,923.88

SUBTIDTAL 251,375,923, 86 $38, 088,663, 83 $38,998,888.94 $171,375,923.86

TOT AL E S $2,765135,153.42  §970,004 6R5.08  ¢118,886,800.68 o1,718,133,153.62

PROGRANA BE ANORTIZACIONES

FINANCTANTENTO: $976,808,098.08 CRED. CORT0 PLAZO: $116,008, 850,68
TASA DE TNTERES: 68,08 TASA DE IMTERES: 88,884
NS, DE PAGOS: &9 K0, BE PAGOS: 12
HENSUAL IDADES: $51,243,238,99 NEHSUALIDABES: $18,508,680.10

ANORTIZACTON DEL
PAGO DE INTERESES CAPITAL BALAKCE M0, DE PAGOS

$48,594 899, 59 §2,743,290.99  $967,25,661.81 i
$48,362,833,85 $2,008,505,94 984,376, 155.97 2
$48,218,007,75 $3,000,530.24  s961,350,873,03 3
$48,867,501,19 $3,175,750.88  $958,175,865.8 4
$47,968,793,38 $3,39,545.69 6954841, 328,34 5
147,742,866, $3,560,272.97  $951,348,047,% 6
47,567,002, $3,676,336.62  5947,663,718,75 7
$47,383,185,5¢ 83,068, 153,95 $943,803,557. 39 8
+47,198,177.87 $4,853,160,17  $9%9,759, 39618 9
$45,987,519.84 $4,755,819,18  $935,494,577,88 19
$46,774,728.85 §4,460,608,14  $931,825,966.06 1"
$46,551,298,34 $4,097,048.65  $976,333,926. 71 12
$46,316,696,31 S4,926,642.68  $921,487,260,53 1
$46, §76,364.18 $5,172,974,81 916,234,380, 72 1
£45,811,715, 44 $5,031,673,55  $918,302,485,17 15
$45,548,134.76 $5,703,788,73  $945,899, 408,44 18
$45,754,574.82 $5,90,364.97  $899,141,115,47 17
$44,955,555,77 ,207,783.22  4892,823,332.25 18
44, 641,166,861 $6,002,172.38 486,721, 159,987 19
$44,311,§57,99 $,932,281.85  $879,288,876.87 19
$43,960,443,94 $1,178,895.85  $872,809,983,67 Hi
543,689,499, 19 $7,642,099.88  $864,367, 144,62 1
$43,218,357,28 $0,924,980,7%  $056,342,182,23 7
$42,817, 188,11 $5,476,238.80  $847,915, 931,35 M

PAGIKA: 182



ANTEPROYECTO DE URA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

PROGRARA TE AMORTIZACIONES

FINARCIAMNIENTO: $974,808,684,88 CRED. CURTO PLAZO: $118,068,888.88
TASA DE JHTERES: ¢8.88%  TASA DE INTERES: 8¢, 683
R0. DE PAGOS: 63 §0. DE PABOS: 12
NENSUALTRADES: $51,243,338,99 HEHSUALTDADES: €16,50¢, 008,09

ARORTIZACION DEL

PARS DE INTERESES CAPITAL BALAKCE H0, DE PAGOS
£42,395,794,57 $8,847,542.42  $539,808,300.93 5
$41,953,419,45 59,209,919,50  3829,778,469.%9 %
$41,488,923.47 §9,756,415.52  $028,824,653,07 7
$41,681,202,69  $18,742,136.%8  $049,781,917,57 7
46, 409,895.08  $1,754, 243,10 $799,827,874.46 »
$39,951,303,72  &11,291,955.27  $787,735,719,19 L
$39,386,785.96  $11,056,550.03 775,879,146, 16 3
$38,793,558.31  412,449,388,68  $743,429,705.48 2
$98,070,489.27  $13,801,040,72  $759,357,935,76 1
$37,517,896.79  B13,705,442.78  §736,632,493,56 u
836,830,824.48  $14,410,710.20  §722,228,779.05 15
$36,110,038.96  SI5,032,%4.03  §707,008,479.2 %
$35,354,473.96  415,098,915.93  $491,199,564.19 1]
§34,559,978.21  $16,803,366,78  5674,516,283.41 ]
$33,725,818,17  817,517,520.07  5454,998,474.59 H]
$32,949,933,73  $18,303,485.26  £430,665,269.33 18
$31,930,263,47  819,309,805,50  $619,292, 193,01 4
$30,964,409.49  $28,278,720.30  3599,12,44,5) 2
429,95,673.23  $21,292,445.76  $577,724,798.75 a
$78,885,039.54  $22,357,299.65  $955,363,49.78 “
$27,768,174.99  823,475,164,3  $531,998,335.74 15
$26,594,416.79  424,648,922.28  8547,219,413.56 3
$25,361,079,68  925,991,360,31  $481,358,845.19 ()]
$2,067,982,26  $27,175,436,73  $454, 162, 488,96 18
$22,709,130.92  $28,538,768,57  $425,448,399.09 ]
121,282,419,99  $29,988,919.08  5395,587,484,69 59
$19,784,970,90  $30,458,964.95  §344,228,515.%4 51
$18,211,475.89  §33,89,913.16  4331,198, 482,75 52
616,559,030, 18 634,403,500.05  $296,513,693.98 53
$14,875,650.76  $35,417,604,29  S26A,895,489.41 54
$13,804,770,98  $38,239,560.51  $721,856,041,18 55
S11,092,892.86  $48,156,496.93  $181,766,344.17 5

$9,885,317.21  s42,1%9,021.78  $139,348,322.39 57
$6,977,418,12  $44,265,920.87  $95,262,399,52 5
§4,744,119.98  45,479,209.00  $40,803,184,51 59
$2,408,159,83  $48,883,179.9 89,55 4
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ANTEPROVECTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOUOLATE

BALANCE GENERAL PROFORMA

BASE DE CALCULO

TNDICE DE INFLACTON: 96,81
CONCEPTO CANTIDAD PRINER SEGUNDO TERCER
£R BN MES PERIODO PERTODD PERINNO

1. ACTIUD CIRCULARTE $373,268,318,00  $4,479,459,817,34 38,779,741, 241.98 $17,209,292,0%4,78
A, CASA Y BAMCO 16,000, 68,06  SI2,006,808.38  $235,208,800.88  $468,992,049,00
B, IWENTARIDS  eeemememmeeeee e

MATERTA PRINA $103,391,266.80 81,248,694, 380.68 82,431, 760,020.85  $4,786, 251,487 04

ENVASES $5,000,008,08  §68,809,030.00  107,408,000.00  $238,4%,090.880

FRODLCTO $220,897, 118,00 82,642,765, 417,24 15,219, 078,217,985  $1,229,279, 677, 14
€. CUENTAS POR CuRRAR 58,89 38,00 58,98 83,90
T, [REDITOS DE FROVEEDDRES =~ -vseeevessstemcsssmsrmesscsesiomianmissenenssm e s s snnasmesmnmsassmmnessnesanaen

FATERIA PRIHA $39,009,350.05  $340,000,600.87  $785,408,000.88 81,382,575 ,888.68

ENVASES $3,088,208,80 634,80, FRE.00 878,566,060 $138,297,609.80
11, ACTIV0 F130 $2,892,768,713,93 51,941, 808,098.90  81,043,225,898.08  $1,516,9%,750,88
A, HAGUIHARIA Y EQUIPD DE PROCESD $991,068,866,47  4900,578 600,80  $318,607, 808,80 5729868, 006.40
8, SERVICIOS AUYILIARES $99,166,606,67  98,008,800,88  481,608,008,85  $72,980,589,88
€. ACESORIOS £99,166,666.67  $90,609,%0.08  481,980,800.9F  $72,999,968.09
D. FLETES EN GENERAL Y SEGURDS 30,008, 008.00  $95,309,050.80 -~
E. WOBILIARIO DE OFICIN S14,750,000,08 812, 698, 290,08 89,499,808 #9 $7,600, 008, 94
F. EQUIPD DE TRANSPORTE $90,133,333.33  496,608,000.85  $64,008,990.85  $51,209,680.80
6. BASTOS THSTALACION ESUIPOS-SERY,  $50,008,080.85 §56,800,860.85  --------e--eee meveceececeee
H. OBRA CIVIL 6448,125,838,80  4427,508,900.90  &406,125,490.09  $385,018,758.30
1. TERREKD SR 008, 800,80 870, 00R,BB0 0 c-me--eemeeene eeeememeeneen
T, CONTINGENCIAS $191,509,009.08  5191,500,800.88  $131,500,000.00  $191,504,600.09
K. DEPRECIACIONES $13,791,866,67  $165,500,880.08  $132,226,256.85  $118,546,937,56
111, PASIVD CIRCULANTE 850,500, 808.08  s618, 303,083.00  61,263,100,613.60 82,341,455, 794.55
A, CREDITOS DE PROVEEBORES ~ -=---=-e=ossessmnen-

HATERIA FRINB §36,008,808,98  360,008,809,98  $785,695,006.05  §1,387,976,808.50

ENVASES $3,008,800.00  43,008,000,62  478,5R,000.59  °$138,297,460. 08
B. CREDIT0S BANCARIC CORTO PLAZO $16,509,009.88  $198,048,030.89  $198,006,890,85 15,996, 099,60
£. PREYISION PARA IHPUESTOS $2,000, 800,60 S74,008,080.66  $47,048,009,88  $97,198,400.50
D. REPARTO DE UTILIDADES ~ =-vmmomsmeemmmoc oo cscamnnie e $241,998,603.64  $529,983,794.85
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19, PASIVD F1J0 {P. LARGD PLAZD}

V. CAPITAL CONTABLE
A, CAPITAL APORTARD POR SOC10S
B, RESERVA LEGAL
€. UTILIDADES REVEMIPAS
ACTIVO TOTAL
PASIVD TOTAL
CAPTTAL CONTABLE
Y1, COEFICIENTES FIRARCIEROS
SOLVEHCIA ECONOHICA
COEFICIENTE DE LIGUIDEZ

NARGEM CONTABLE
PARTICIPACION DE ACREEDORES

ANTEPROYECTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

$979, 656,989, 86

$1, 444,496, 651,44
$1,718, 135, 153,62
9,512,831, 43
1$283, 158,533,611
$2,483,996,651.44
$1,021,568, 608, 58

$1,444,495,45),44

49,643
7.2

$1.80
f.41%

$926,333,926, 21

$4,876,125,891.13

$114,144,377,15
$4,761,981,513.98
$4,426,459,817. 34
$1,504, 333,926, 2

44,076,125,891.13

ERCH

.75
$4.60

8. 24%

ESTAUD PROFORMA D PERDIDAS Y SAXASCIAS PARA LA OPERACION PREVISTA

BASE DE CALCWLD

THDICE DE INFLACION:

IHCREMENTD A LA PROBUCCION ANUAL:
FRECIO DEL PRODUCTO PROPUESTO 1:
PRECIO DEL PRODUCTG PROPUESTO 2:
1 BE PROD.ELABORABD EN INVENTARIO:
1 OF THPUESTOS:

CORCEPTD

A. CONDICIGNES DE OPERACION

CANTIDAD BE WAT, PRINA PROCESADA
CAKTIDAD BE PRODUCTO TERMINADO
CAPACIDAD INSTALADA (TON)
CAPACIDAD REAL DE OPERACION
VOLUEN DE VENTAS (TOM)

96,81
5.4
$18,609,300.8
$12, 489,888, 6§
5.8
4.0

CARTIDAD
EX UH HES

63.88
4688
69.89
76,678
3.78

$/104
S/

PRIKER
PERIOZO

968. 89
55268
728,98
78.67%
U4

PASTHA: 165

$847,915,931,35

$8,311,94,694.99

4251989, 139,21
8,859,953, 557.76

§18,422,966,241.98
£2,111,024,544.59

§8,311,941, 496,99

1,363
[Rzi]
1563
8.20%

§19,066.88
$12,808.68

SEGUNDO
PERICRO

1,688.88
579,64
728.98

89.58%
958,02

$787,988,479.22

$13,678,747,311.51

$552,866,452.13
$15,118,688,858.88

§18,719,291,584,28
3,848,544, 273,27

$15, 678,747, 311,81

#.65%
7,353
$.88

8.16%

$/KS
$/%6

TERCER
PERTODO

1,858.48
488,58
728,88

§4.53%
78,45



B, E6RESOS

BASTOS BE OPERACION
GASTOS EM MATERIA PRINA
GASTOS BE VENTA Y AENINISTACION

GASTOS DE PROBUCTO EN THVENTARID

CONTINGENCIAS £ IMPREVISTOS
€. INBRESDS

CASO 1. VOLUNEN BE VENTAS
CASO 11. VOLUNEN DE VENTAS

D, ANALISIS BE COSTOS

0510 UITARIO BE PROBULCION
CBST0 UNITARID DE VENTAS
COSTO TOTAL BE LA PRODUCCION

E. UTILYDADES

UTILIBABES BRUTAS
€S0 1,
Cas0 11,

INPUESTOS
CAsp 1,
ChSD 11,

UTILIDABES BETAS
€Aso 1.
CASD 11,

F. COST0S VARIABLES

- COSTDS DIRECYOS BE OPERACION
GASTOS EM KATERTA PRINA
SUELBOS Y SALARIOS
SERVICIOS AUXILIARES
SUNINISTROS BE CPERACION
ENVASES
GASTOS BE HANTENIMIENTO
MERNAS DE PROBUCCION
INPUESTOS SOBRE VEHTAS

CASD 1.
£so 11,

ANTEPROYECTO DE UNA PLANTA PROCESABORA BE CHOCOLATE

$798,459,371.47

£149,585,910. 11
$163, 391, 288,98

$1,362, 988, 88
$11,8%4,855.91
26,485,397, 49

$437, 588, 808,89
$524,418, 844, 80

34,823,858, 39
423,886,9
$4,146,937.35

$145,548, 678,58
4233,948,628,58

$58,616,254,43
$93,576, 251,43

$67,924,377,15
$148, 364,377,15

£183,391, 288, 88
45,318,860, §3
$1,666,585.12

189, 138, 88
42,809,843, 88
S50, 038,98
$748,994.89

858,616, 251, 43
$93,576,251,43

43,485,512, 457,87

$1,782,671,817.34
$1,248,694, 408,98
$17,744, 888,85
$133,138,276. 67
$316,B64,748.82

5,244,988, 804,28
$6,292, 888, 864,88

$57,886,284.72
$23,886.96
$57,989,291.68

$1,758,487,542.98
42,807, 767,542.98

4793,395,817. 19
$1,122,915,817.19

81,855, 892,525.79
$1,684,372,525.79

§1,748, 494, 460.90
$63,726, 868,88
$19,999, 621,44

$1,708, 985,88
£24,00, 989, 5
%6886, 800,89
$9,131,928, B8

$743,395,817.19
$1,122,915,817.19
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$6,831,404,415.77

$3,492,859,193.98
82,431,761, 824,88
$24,978,248.80
$208,951,818.98
3671,554,946.89

$18,792,152,898.68
$12,958,582,488.88

$113, 456,981, %6
$43,895,65
$113,589, 856,91

$3,968,547,564. 23
$6,118,577,984,73

51,584,219, 833.89
$2,447,501,193. 69

42,376,328,558.,54
$3,671,386,798.54

$2,431,761,824. 80
$174,891, 208,86
$19,198,82. 82
£2,352,686. 08
$47,848,008.10
$11,766,898. 98
#17,898,570.89

81,584, 219,833,489
81,447,591, 193,89

$13,389,944,654.98

$6,846,884,928,20
#4,766,251, 687,84
$49,957, 358,48
$511,463,981.36
$1,217,267, 495,89

$22,218,248,81¢.88
$16,652,298,579, 24

222,375, 644.87
%89, 445,22
$222,455,869.29

$3,029,384, 161,18
$13,262,353,974.38

$3,578,121, 644,44
45,284,941, 569.72

£5,292, 182, 496. 66
$7,957,412,354.58

84,766,750, 66784
$244,786, 752,89
$76,028,248.76
$4,669, 928,89
$97,199, 483,80
$73, 649, 650.63
$35,881, 214,48

£,528, 121, 664,84
$5,304,941,569.72



TOTAL
Caso 1.
CASO 11,

6. (0ST05 F1J08
~ CARGOS FIJOS DE INVERSION
DEPRECTACIONES
ANORTIZACIONES
SEGURDS E INPUEST0S PREDIALES
SUBTOTAL

- (ARGOS F1108 BE OPERACION
GAST0S DE SERVICIOS DE PLANTA
SUBTOTAL

- GASTO3 GENERALES
GASTOS DE VENTA Y ABNOH.
BASTOS DE INVESTIGACION ¥ DES,
BASTOS FINANCIEROS
CREDITO CORTO PLAID
CREDITO LARGO PLAZO
SUBTOTAL

TOTAL

ESTIMACION DEL PUNTO DE EGUILIBRID

BASE DE CALCULO:
PRECIO BEL PRODUCID PROPUESTO 1:
PRECID DEL PRODUCTO PROPUESIO 2;
C0ST0S F110S TOTALES
COSTOS VARIABLES TOTALES
a0 1.
CASO 11,
CANTIDAD E PRODUCTO ELABORADO
COST0S VARTABLES UNITARIOS
TASO 1,
CASO 11,
CAPACIDAD MININA £ OPERACION
Casp I,
CASD 11,
INGRESOS NIKINDS DE OPERACION
Cast 1,
CASO 11,

ANTEPROYECTO DE UMA PLANTA PROCESARORA DE CHOCOLATE

$172,345,820,55
$287, 35, 830,55

813,791,666, 67
$47,743,328.59

$198,808,88
$81,835, 86566

£3,364,463,78
$3,364,443.28

$1,662,408, 83
$2,862,914,87

$7,333,330,33
$40,58, 648,88
#58,898, 250,56

$144,897,718,96

$19, 888, 054.89
312,964, 154, B
$144,897,718,96

$172,343,830,5%
187, 395,838.55
46.98

$2,872,417.18
$3,455,993.04

19.86
15.87

$198,589,335,86
$188,863,786,37

$2,868,145,366.43
$1,487, 669,365, 63

5145, 508,888, 88
$812, 926,967, 95

43,409,068, 58
$982,820,867.98

$48,373,559.65
$48,373,559,65

$12,744,388.08
824,835,908, ¢8

$08, 835,898, 2
5571,753,994.89
$496,832,994.99

81,718,426, 671,64

$19, 488 ,880.89
423,520,388, 88
§1,718,426,620, 64

41,868, 148, 366,63
$2,487, 48, 366, 63
552,00

$1,872,417.18
43,455,863, 84

333,89
248,84

$2,187,872,638,28
$2, 178,364,476, 84
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$4,259, 119,918, 60
$5,172,492, 678, 6

$132,226, 250,80
$817,928, 867,98

43,688, 884, 08
$949,746,317,98

£79,132,176.91
£79,132,176,91

$24,976,248. 88
$47,188,668. 08

438,868, 88850
$536,562,673.82
$496,508,913, 87

$1,724,467,457.83

$38,416,898, 88
$48,899, 208,88
$1,724, 467,487,063

$4,259,119,918.88
$5,122,452,878. 68
579, o8

$5,915,444.33
$7,118,572,33

170.54
122.98

$1,785,424,545,9)
$1,474,779,755. 70

$8,778,927,398.85
$18,547,747,384.13

$118,546,937,58
$812,928, 867,98

43,468,528.60
935,867, 685,48

$155,899, 866,74
$155,899, 866,74

448,957,358,48
$92,332,856.98

400,885, 858, 8
474,892, 615,75
$793,302,872,15

§1,79,548,894,29

£75,295, 36089
$99,354,432.98
51,793,548,894.29

$8,778,927,398,85
$18,547,747,384.13
488,58

$12,181,843.61
$14,849,649,83

.50
85,22

$984,971,811.86
4762,581,047,44



ANTEPROYECTO DE UNA PLANTA PROCESABORA DE CHOCOLATE

ESTADD PROFORMA DE ORIGEN Y APLICACION DE RECURS0S

PARA LA OPERACION PREVISTA

BASE DE CALCULD
% OF INCRENEKTO EN ACTIVOS:

CORLEPTO

1. ORIGEM BE RECLRSOS
A, UTILIDAD BRUTA
A0 1.
CASO I1.

8. DEPRECIACIDNES

€. AMORTIZACIONES

B, CAPITAL APORTABO POR SOC10S
E, FINANCIANIENTO A LARGO PLAZ0
F. CREDITOS A CORTO PLAZO

TOTAL BE EFECTIVOS GENERADOS
CASD 1.
CASD 11,

i1, APLICACION DE RECURSDS
4, PAGD DE INPUESTO
CAso 1.
CASG 11,
B. REPARTO DE UTILIDADES
€. IKCREKENTO EN ACTIVD CIRCULANIE
CAS 1.
CASD 11,
D, REPARTO A S0C108
Cis0 1.
CAsD 13,
E. INVERSION FIJA Y ARRANOUE
F. RESERVA LEGAL ¥ UTILIDADES RET,

TOTAL BE RECURSOS APLICADDS
CASO 1.
CASG 11,

111, SUPERAVIT EN TAJA
CAso 1,
CASD 11,

1.0

PERION DE
INSTALACION

$,718,135,153.82

$979,808,898.90
$16,398,028.88

$2,784,635,153.62
$2,764,435, 153,62

§2,765,133,193.62

14273,638,562,18)

82,491 ,494,850.44
$2,491,496,650.44

$213,138,562.18
£213,138,592.18

FRINER
PERIODO

$1,758,467,542.98
$2,687,287,502.98

$165,508, 090, 89

$198, 899, 888.58

$1,956,487,542.89
$3,895,207,542.98

$783,395,017,19
$1,122,915,017.19
$9.08

$197,963,878.87
$202, 355,876, 87

1$3,337,338,742.13}
1$2,782,2123,667.83)

$4,692,487,389.95

§1,956,487,542.98
$3,305,534,617.18

$213,138,562.18
(487,108,572, 83)

PAGINA: 188

SEGUKDD
PERIODD

$3,968,547,584.23
$6,118,577,94.73

$132,226,158.98

198,089, 808.08

$4,158,547,504. 23
$6,316,977,9%84.73

$1,584,219,833.49
$2,447,591,193.49
$741,988,613.64

$349,862,998.53
$508, 488,518,58

$1,759,583,294.54
$2,717, 445,185. 29

$27,464,396,88

$3,963,839,329.20
$6, 815,117, 468,49

$579,158,550,87
§145, 185, 146,58

TERCER
PERIODD

$8,828,304,161.19
$13,762,153,924. 36

$118,546,937.58

419009049999

$9,610,384,161.18
$13,448,393,924.38

83,528,121,664.44
$3,304,941,569.72
$529,983,794. 85

$744,929,865.39
$1,223,311,853,19

$3,156,224,976.,76
$5,123,578, 26582

$769,252,256.44

£8,667,612,497.92
$12,89% 847,479,268

$1,393,177,878.04
$828,583,788.78



ANTEPROYECTD DE KA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

RESULTABOS DE EVALUACION ECONOMICA

BASE DE CALCLLO
RENTABILIDAD MINIMA DESEADA:
COKLERTO PERIODD DE
IRSTALACION

1. RENTABILIDAD CORTABLE SOBRE
LA TNVERSION TOTAL

1. INVERSION TOTAL
2. DEPRECIACIORES
3, UTILIDADES
CASB 1.
CASD 11,
4. FLUID BE EFECTIVD
s 1.
CASO 11,

82,184,508, 889,89

RENTABILIDAD COMTABLE
CASB 1.
CASO 1T,

11, PENTABILIDAD AMUAL SOBRE
LA TRVERSION MO DEPRECIADA

1, UTILIDADES
Casg 1.
CASD 11,
2, THVERSTON NO DEPRECIADA

RENTABILIDAD AMUAL
Lo et
[ 1110 5 P

111, TIENPO DE RECUPERACION
COMTABLE DE LA IHVERSION

{, FLUO DE EFECTIVO
Cast 1.
(AS0 11,

2. FLUID BE EFECTIVO ACUNULADD
CASD 1.
fASO 11

3, 3 RECUPERABO DE LA INVERSION
Gase 1,
{ASO 11.

80.8%

PRINER
PERIODD

%2, 196,508, 808, BF
$185,585, 096,88

183,537,358, 742.83)
(82,782,223, 66783}

1$3,371,858, 742.83)
182,536,723, 667831

L

183,537,356, 742,531
182,782,273, 647,831
$1,941,888, 535, 88

-1.81
-8

1$3,371,850,742.,83)
82,535,723, 667,831

83,371,850, 742,931
82,536,723, 667.83)

-1.6%
L2

PAGINA: 189

SEGURDO
PERIDOD

$1,941, 088, 859,88
$132, 226,758, 89

$1,759,503,294.54
£2,717,645,185.29

$1,091, 60954454
%2,849,871,435,29

8.9%
.43

81,759,583, 204,54
$2,717,45,185.29
51,098,773, 750,88

$1,891,889,544.54
$2,849,871,435.29

1$1,488, 849,197.,58)
$313, 147, 767,47

1
5.1

TERCER
PERIONG

%1,888,773,758. 00
$118,548,937.56

$3,156,224,975.78
%5,173,578, 695, 82

$3,74,771,914,28
$5,242,124,943.32

L7
7,81

£3,156,24,975,78
5,123,578, #8582
$1,698,226,842.58

$3,24,71 914,28
$5,242,124,943.32

$1,794,722, 116,71
$5,555,272,718.78

8,9
2,64



19, FLUJO BE EFECTIVOS EXCERENTES
PERIODG

1. FLUJ0 DE EFECTIVD
£AS §,
CASG 11,
2, FACTOR BE DESCUENTO
3. FLUI0 BE EFECTIVO EXCEDENTE
tasa t,
rAsae 11,

T01AL BE FLUID ACUNULADD
taso 1.
CASD 11,

TRVERSION FEIA TOTAL

ANTEPROYECT® DE UNA PLANTA PROTESARORA DE CHOCOLATE

TASA IMTERNA DE REVORRO

BASE DE CALCULR
PERIGDO DE CALSULD:
TASA THTERNA DE RETORNHO
T.I.R. CASB 1.

T.LR. CASO 11,2

{ONCEPRPTO

1, IHGRESOS TOTALES
CAso 1.
CASG 11,

2. GASTOS TOTALES
3. IHVERSION REALIZADA

FORMGLA €ASD 1.
FORNULA CASD 11,

| ?
153,471,956, 142,830 $1,891,009,544.54
162,536, 723,467.83)  $2,849,871,435.79
9,688 8,369
152,320,980,002,95)  $585,110,829.88
161,746,125, 12,395 $881,438,325.46
1$475,533, 187, 651
$1,154,182,538.57
$2, 106,584,808, 44
5 A0S
29, 1SEFECTD CAS0 1. 1.6
54,4SEFECT0 CASD 11, £.13
CAKTIDAD PRINER SEGUNDO
EH UH MES PER1050 PERIODD
$437,089, 690,00 85,244,906,008.83 %19,792,152,004.44
$574,488, 850,00 $6,297,999,689.98 $12,958,582,406.98

$298,459,371.42
42,892,788,322,33

$1,485,512,457.82  $6,831,400,415.77
§1,941,608,809.88  $1,643,225,800.60

11,987,356,315.63) 11,832,115, 850771
11,941,204, 287,78)  4763,755,36.30)

PASIRA 116

$3,21,371,904.28
$5,742,124, 943,32
4,13

$455,185,551,45
$728,514,989. 18

TERCER
PERTOMD

$22,18, 248,81, 68
$16, 852,799,579, 28

$13,309,944, 654,98

$1,518,998,750. 88

{174,557,638.78)
19,459,747.83



CONCEPTO

1, VOLUNEN

. €os105

ANTEPROYECTD DF UMA PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATE

CONSTRUCCION DE LA ERAFICA DEL PUKTG DE ERUILIBRID

OF PRODUCCION

F1308

111, EGRESES

1V, INGRESDS

Caso |

CASO {1

ESPECIFICACIOKES

CAPACIEAD MINIMA

CAPACIDAD MAXINA

CAPACIDAD MININA
CAPACIDAD HAYINA

CAPACTEAD NININA
CAPACIDAD MAXINA

CAPACIDAD KEKINA
CAPACIDAD MAXINA

CAPACIDAD NININA
CAPACTDAR MAXINA

PRINER

PERIONO

[
7

$1,718,426,621.64
$1,718,426,624, 54

$1,718,424,621.44
$5, 283,939,878, 86

$8.63
87,288, 895,576, 1

$3.98
48,646,808, 088, 08

SEGURDO TERCER

FERIODD PERIODE

8 §
718 18

$5,720,467,087,03  $1,793,549,89%4.29
$1,724,467,487,83  $1,793,546,894,29

$1,774,467,487.83  $1,793,548,894.79
$8,556,871,623,59 $15, 183,493, 549,79

%558 $0.59
$14,112,008,808,99 $27,659, 526,684, 59

53,50 58,89
$16,934,486, 890,06 $33,191, 424, 068, 88

PROYECCION DEL PUNTO BE EGUILIBREQ PARA LOS PERIODDS PREVISTOS

PERIDDO

N Am b Wl RI RI e e Dy

08708 F1308

§1, 718,426,621, 64
§1,718,426,67), 64
§1,724,467,492.93
$1,774,467,487.83
$1,793,548,094.29
$1,793,548,894.29
$1,953,936,431.98
$1,953,936,431.88
$2,799,672,870.47
$2,299,672,876..67

COSTOS YARIABLES

$1,718,426, 621,54
5,183,939, 878, 5
81,724 ,467,467.82
$,556,71,823,59
$1,793,548,804,29
$15, 183,493,549, 20
$1,953,936, 434,88
$28,198,227,95, 62
52,299,672, 876.47

INGRESDS

4,59
%7, 168,868, 860,80
$0.96

$14,117,889, 606,88
.88

$27,459, 518, 508.48
$3.68

$54,212,559, 268,45
$5.68

£53,738,403, 456,95 $165,236,812,032.89

PASTHA: 111



INGRESOS-KFGRESOS (PES0S)

DETERMINACION DEL PUNTO DFE EQUILIBRIO

Times JO0FY

8

PRIMER PERIODG. CASO /.

e
- -
=y rd
// //
e
////
- -
//
- _./*’""F/
/ ///
e . 7
= . &
el
.,//
7
|
Ris li T T T T T 1
¢} 264 430 860
VYOLUMEN DE PRODUCCION (TON.}
COSTOS FIIOS + FCRESOGS ks INCRESOS

800



INGRESOS-RGRES0QS (PESOS)

DETERMINACION DEL PUNTO DFE EQUILIBRIO

PERIODOS PREVISTOS. CON INFIACION,

{TOmes 10K}

i¥6
160
80
80
70
60
50
40
36
20
10

4

=]

~

/ S
A

COSTOS FIJOS

4

| T
'/4///" {,/// | i
o £

YOLUMEN DE PROD UC%(DN (TOND
<&

FGCRESO

i

INGRESOS



DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

INGRESOS-KEGRESDS (PESDS)
{Times JOFY)

8

7

&y

PERIOCDOS PREVISTOS., SIN INFLACION.

VOLUMEN DX PRODUCCION (TOND
+ ECRESOS 2 INCRESOS

COSTOS FIJ/GS



1.

COMCLUSIOMNES

A NIVEL INTERMACIOMAL EMCOMTRAMOS QUE PAISES ENTERQOS EE
DESEMPANAM UNICAMENTE COMO PRODUCTOREZ MIENTRAS QUE
OTROS IMNCIDEMN EM LAS FASES DE TRANSFORMACION ?
COMERCIALIZACION, LO  CUAL IMPLICA UNA IMPORTANTE FUGA

DE DIVISAS PARA LGOS PAISES PRODUCTORES.

MEXICO INTERNACIOMALMENTE HARBLANDO TIENE UNA
PARTICIPACION MARGINAL EN LAS EXPORTACIONES, TANTO DE
CACAQ EN GRANO COMO DE PRODUCTOS SEMITNDUSTRIALIZADOS
(PASTA DE CACACD, COCOA Y MANTECA DE CACAQ) Y PRODUCTOS
ELABORADOS (CHOCOLATE) . ADEMAS LAS EXPORTACIONES DE
CACAQ Y SUBPRODUCTOS EN LA ULTIMA DECADA MUESTRAN UNA
MARCADA IRREGULARIDAD. A PESAR DE TODO LO ANTERIOR PARA

EL PAIS ES IMPORTANTE DICHA PARTICIPACION.

EN MENICO LA PRODUCCION DE CACAO SE ENCUENTRA
CONCENTRADA EN TABAGCG Y CHIAPASR. REPRESENTADAS
RESPECTIVAMENTE FOR LA 'UNIOM NACIONAL DE PRODUCTORES DE

CACAQ? kUNPC), ¥ LA ’COMISIOM MNACIONAL DEL CACAOQ’

(CONADECA) . LA PRIMERA DE ORIGEN PRIVADA Y LA SEGUNDA
UN AGENTE GURERNAMEMNTAL. ENCARGADAS DE LA
COMERCIALIZACIQN, ASISTENCIA TECNICA Y VENTA DE

FERTILIZANTES Y REFACCIONES A LOS AGRICULTORES.



PARA LOS AGRICULTORES EL CACAC REPRESEMTA SOLO UN
CULTIVO MARGIMAL, LO QUE TRAE COMO COMSECUEMCIA QUE LAS
PLANTAS SEAM ATENDIDAS DEFICIENTEMEMTE Y EL CACAO SEA DE

MEDIANA CALIDAD.

EN LA PRODUCCION DE CACAO NG ENCONTRAMOS PARTICIPACION
DE LA INDUSTRIA TRASNACIONAL, SIN EMBARGO EM EL SECTOR
DE TRANSFORMACION EXISTE UNA GRAN PENMETRACION DE LAS
MISHMAS. LA MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA CHOCOLATERA ES
EXCLUSIVAMENTE EXTRAMJERA, LO GQUE REPERCUTE ENM LOS

COSTOS DE PRODUCCION.

LA EVALUACION ECONOMICA NOS LLEVO A COMCLUIR QUE BAJO
LAS CONDICIONES Y EQUIPO COMSIDERADOS, NO SERIA RENTABLE
LA REALIZACION DE ESTE ANTEPROYECTO.

CON LAS CONSIDERACIONES PROPUESTAS ESTE PROYECTO SERIA
RENTABLE S1I EL KILOGRAMO DE COBERTURA SE VENDIERA AL
PUBLICO A % 16,000.66 EN ESTE MIVEL ENCONTRARIAMOSv EL
PUNTQO DE EQUILIERIO DEL PROYECTO APROXIMADAMENTE A LA
MITAD DE LA GRAFICA (VEASE DETERMINACION DEL PUNTO DE
EQUIL IBRIC, CASO 1.).

ACTUALMENTE EL PRECIO DE LA COBERTURA DE DIVERSAS
FABRICAS, SE ENCUENTRA A MENOS DE L.A CUARTA PARTE DE

ESTE VALOR, Y CON UMA CIERTA CALIDAD DE EXPORTACION.
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CAS0 DE TURIN QUE TIENE SU COBERTURA A UN PRECIO DE
% 1,750 EL KILOGRAMO, JUNIO 1984. POR LO TANTO NUESTRO
PRODUCTO NO PODRIA COMPETIR EN PRECIO, DEBIDO
BASTCAMEMTE AL COSTO TOTAL DEL PROYECTO, LO CUAL HACE
QUE TODO LO IMVOLUCRADD EM EL, REPERCUTA DIRECTAMEMTE EM
EL PRECIQ DE NUESTRD PRGDUCTO. Y POR TAMTO MO PODRIAMOS
COMPETIR EN ESTAS COMDICIONES SATISFACTOGRIAMENTE EM EL

MERCADO ESTUDIADO.



*

RECOMENDACIONES

A LO LARGD DE LA EVALUACION DE ESTE ANTEPROYECTO, NOS
PODEMOS PERCATAR DEL ALTO COSTO DEL EQUIPO UTILIZADD EN
ESTA  INDUSTRIA, LO CUAL NOS HACE PENSAR EN LA
POSIBILIDAD DE BUSCAR EQUIPD QUE SE ENCUENTRE EN BUENAS
CONDICIONES, PERO A UN PRECIO MUCHO MAS ACCESIBLE. ESTO
NGS LLEVA A SUGERIR LA POSIBILIDAD DE COMPRAR EGUIPO
DEPRECIADO, PARA AST REDUCIR EL COSTO DEL PROYECTO. DE
ESTA MANERA, TENDRIAMOS QUE COMTEMPLAR MAS DE CERCA LOS
SIGUIENTES ASPECTOS: '

f. LA TRANSPORTACION DE ESE EGUIPO,

2,  LOS GASTOS DE INSTALACION Y ADECUACION DEL EQUIPO A

NUESTRAS NECESIDADES.
3. LA FLEXIBILIDAD DEL EGUIPO PARA ADAPTARSE A

NUESTRAS NECESIDADES.

PARA DE ESTA MANERA EVALUAR NUEVAMENTE LA RENTABILIDAD
DEL.  PROYECTQ. ¥ ASI DETERMINAR LA POSIBILIDAD DE

INSTALACION,
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