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RESUMEN
El presente proyecto, propone el analisis del proceso productivo en la elaboracién

de chocolate en barra para la Internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en
la ciudad de Ayacucho. Cuyo principal problema es el analisis de los procesos productivos
para que de esta manera las Mypes de la ciudad de Ayacucho puedan internacionalizarse
con facilidad a mercados extranjeros conociendo motivos principales de la
internacionalizacion, tiene como objetivo principal, Analizar cdmo el proceso productivo
de elaboracion de las barras de chocolates en su contribucion en la internacionalizacion de
las empresas productoras de cacao en la ciudad de Ayacucho- 2019 y cuya hipoétesis
general habla que El proceso productivo en la elaboracion de las barras de chocolates y su
contribucion en la internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en la ciudad
de Ayacucho - 2019. En el marco Metodoldgico se ha utilizado el tipo de estudio
Descriptivo y exploratorio y disefio No experimental, asimismo, se ha utilizado el Check
list para la recoleccion de datos en el proceso productivo y entrevista con preguntas
abiertas para conocer los motivos principales de la internacionalizacion de las empresas en
la ciudad de Ayacucho como muestras de la investigacion. Con sus correspondientes

instrumentos tales como guia de analisis NO Paramétricos del analisis estadistico SPSS.

Finalmente se recomienda, al analizar el proceso productivo y los motivos de la
internacionalizacion, el personal debera estar debidamente enterado del contenido de este
trabajo, con la finalidad de evitar puntos débiles y fortalecer la gestion misma, facilitando

lograr los objetivos de la empresa.

Palabras clave: Proceso productivo, Internacionalizacion, Disefio del producto,

distribucion de las instalaciones, actitud del equipo gerencial.
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N

ABSTRACT

This project proposes the analysis of the chocolate production process in the
Internationalization bar of cocoa-producing companies in the city of Ayacucho. Whose
main problem is the analysis of the productive processes so that the means of the city of
Ayacucho can be internationalized with the ease of business with the leaders of
internationalization. Chocolate bars in their contribution to the internationalization of
cocoa producing companies in the city of Ayacucho- 2019 and their hypotheses in general
talk about the production process of chocolate bars and their contribution in the
internationalization of cocoa producing companies in the city of Ayacucho - 2019. In the
Methodological framework the type of descriptive and exploratory study and Non-
experimental design has been used, also, the Checklist for data collection in the production
process and interview with open questions has been used to Know the main reasons of the
community in the city of Ayacucho as samples of the investigation. With its corresponding
instruments instruments as a guide for non-parametric analysis of the SPSS statistical
analysis.

Finally, it is recommended to analyze the production process and the reasons for
internationalization

Keywords: Productive process, Internationalization, distribution of facilities, attitude of

the management team.
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CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1. Realidad problematica

En la industria de los productos de chocolates a base de cacao se ha
registrado una reduccién importante en las exportaciones de este producto a
mercados internacionales en los ultimos afios. (TRADEMAP), esto debido a
multiples factores, uno de ellos la falta de una estrategia de produccién que
posibilite la ventaja competitiva que diferencie al producto aplicado a las empresa
en relacion a los competidores de este sector, integrando a una adecuada cadena de
suministros que ayude a la relacion proveedor, empresa, cliente (Daniels, 2013) y
como segundo factor, la identificacibn de los motivos del proceso de
internacionalizacion adecuada, la cual otorga un crecimiento global, de esta manera
Internacionalizarse presenta nuevos entornos a la empresa, nuevas formas de hacer

negocios y un cimulo de nuevos problemas (Czinkota, 2007).

Parte de identificar una estrategia de produccion, se deberé analizar la cadena de
suministros de la produccion adecuada en las empresas de estudio para la
satisfaccion de los mercados internacionales enfocados, todo ello conlleva a la
calidad del producto, que facilitara a un adecuado proceso de internacionalizacion
a través de exportaciones con participacion directa o indirecta o diferentes tipo de
proceso, que contribuya a las Mypes de la ciudad de Ayacucho a incursionar en el
mercado extranjero en la produccion de chocolates en barra en sus diferentes
mezclas de sabores como ventaja competitiva. Si bien es cierto las exportaciones
del grano de cacao ha aumentado en relacion a afios anteriores (Gestion, 2015), ha
sido todo lo contrario en el derivado del cacao como producto no tradicional en el
mercado peruano, causando malestar sobre todo en las Mypes productoras de

chocolates en la ciudad de Ayacucho en los afios anteriores.

Sobre este tema a un existe vacios de conocimientos de esta industria en relacion
con las Mypes, lo refleja el porcentaje de exportaciones de cacao como producto
tradicional que son altas cifras, en la contraparte del porcentaje a las exportaciones

de chocolate en barra como producto no tradicional procesado, son bajo los

Garcia Aranda, Pedro Hernan; Santos Huayama, Confesor Zacarias Pag. 11
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porcentajes en relacion a la primera mencionada, la falta de informacion del
consumidor en base a los nuevos sabores que desean probar imposibilita la
innovacion de nuevas mesclas del producto lo que ocasiona la falta de
establecimiento de un proceso estandarizado del desarrollo del producto basado en
la calidad del producto y los altos costos de produccion que implica realizarlo, de
esta manera no se aprovecha la ventaja competitiva que las Mypes productoras de
chocolates poseen a diferencia de los competidores en el extranjero, teniendo como
Partida Arancelaria 180690. Por otro lado, la falta de informacion sobre las barreras
comerciales implica un desconocimiento en el proceso de internacionalizacion
adecuada para las Mypes desconociendo de esta manera si el productor peruano le
es mas factible la produccién de su producto o tercerizar como parte de su
internacionalizacion, de esta manera causa la no identificacion adecuada de los
mercados consumidores internacionales y las entregas con retraso en dias por la

falta de una estrategia de entrega justo a tiempo.

Existen muchos estudios sobre la estrategia de produccién sobre todo en los
aspectos de educacion, pero pocos en la industria del cacao, lo mas cercano
existente de estudios generales de la problematica a referidas variables fue
abordado por el ingeniero Jaramillo, Francisco (2016). En su tesis “Evaluacion de
Estrategias de Produccion Aplicadas a una planta Pesquera”, la cual indica que se
determina la aplicacion de la mejor estrategia de produccion que ayuda a la
actualizacién de datos existente reales a la alta variable de materia prima otorgando
un mejor manejo de todo el proceso de almacenaje, produccién sin sobre stock del

producto, produciendo sobre costos 0 merma del producto.

Por ello, la presente investigacién pretende analizar si el proceso de produccién es
la adecuada para la aplicacién de las empresas de Ayacucho que beneficiara en el
desarrollo de un proceso dinamico y global (Lugo, 2007) de produccién de su
producto, solucionando de esta manera los altos costos de produccion, tiempos
muertos, creando confianza entre proveedor- productor — clientes y su contribucion
en el proceso de Internacionalizacion de las empresas ubicadas en la ciudad de
Ayacucho. Por otro lado, ayudara a conocer los diferentes motivos de

internacionalizacion analizando el mas conveniente a desarrollar por parte de la

Garcia Aranda, Pedro Hernan; Santos Huayama, Confesor Zacarias Pag. 12
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empresa. Para finalizar, de esta manera permitira el incremento de las producciones
a nuevos mercados, ya que en la actualidad las empresas en estudio no han
incursionado en el comercio exterior, esto le permitird incrementar la produccion en
un mercado saturado de la linea de producto estudiada.

Asi, ante lo anterior expuesto, la pregunta principal que guia a esta investigacion es:
¢Como el proceso productivo de elaboracion de las barras de chocolates
contribuye a la internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en la
ciudad de Ayacucho 2019?

Antecedentes Nacionales.

Laime y Salome (2017). Realizaron un trabajo de investigacion que tiene como
titulo “Estrategias de produccion de cuentos para la disortografia en los estudiantes del 1°
Grado de la Institucion Educativa Juan Parra del Riego, EI Tambo — Huancayo”. Tiene
como objetivo general Determinar la influencia de las estrategias de produccion de cuentos
para la disortografia en los estudiantes del 1° Grado de la Institucion Educativa Juan Parra
del Riego ElI Tambo — Huancayo, 2017 y cuya hip6tesis general es La aplicacion de las
estrategias de produccion de cuentos influye significativamente en la disortografia de los
estudiantes del 1° Grado de la Institucion Educativa Juan Parra del Riego EI Tambo —
Huancayo, 2017. De igual manera, se identifico el disefio de la investigacién, que es de
tipo cuasi experimental, y se trabajé bajo los procedimientos del disefio con pre-prueba y
grupos intactos. Por otro lado, la muestra estd conformado por 17 estudiantes que
representan el 50%, grupo control, con 17 estudiantes, que representan el 50% mas, que
hacen un total de 34, el 100%. Para finalizar se concluye que se puede inferir con un nivel
de significacién de 0.05 que, el grupo experimental obtiene mejor rendimiento que el
grupo control en la prueba de salida. Es decir: la aplicacion de las estrategias de
produccién de cuentos mejora significativamente la disortografia de los estudiantes del 1°
Grado de la Institucion Educativa Juan Parra del Riego El Tambo — Huancayo, 2017. Es
decir, las estrategias de produccion de cuentos permiten escribir las palabras de manera
ortograficamente apropiada. El analisis de esta investigacion tiene como finalidad resolver
los problemas de aprendizaje, respecto a la ortografia, se presentan tan aridos para los
estudiantes como desalentadores para los docentes, encontrar soluciones al problema ya

que propone alternativas de solucién en torno a la aplicacion de estrategias produccion de
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cuentos para superar la disortografia, en los estudiantes de la Institucion Educativa “Juan

Parra del Riego” El Tambo — Huancayo, 2017.

Arana, R y Ruiz, Y. (2018), realizaron un trabajo de investigacion que tiene como
titulo “Desarrollo de un producto y proceso productivo de la maca para el mercado
Nacional”. Como objetivo general se enfoc desarrollar un producto y proceso productivo
de la marca para el mercado nacional de igual manera los objetivos especificos fueron
seleccionar la tecnologia del proceso productivo y disefiar la distribucion de la planta. El
disefio del trabajo de investigacion se ubica en el disefio No experimental — Descriptivo. Es
no experimental porque no se manipulara variables. Es descriptivo ya que se recogera
informacion directa de la realidad, tal como son observados. Para finalizar, se concluye que
Se selecciona como maquinas y equipos para el proceso productivo a la balanza de
plataforma, lavadora circular, el triturador, el secador de lechos fluizados, el molino de
martillo, el tamizador, el mezclador, el extrusor de tornillo doble, la bafiadora. Teniendo en
cuenta que las maquinas tienen la capacidad de producir un snack de maca bafiado de

chocolate.

Mendoza, C y Giraldo, M. (2016), realizo un trabajo de investigacion que tiene como
titulo “La Internacionalizacién y su relacion con la competitividad de las Pymes
exportadoras textiles ubicadas en Lima Metropolitana”. El objetivo general es la
Determinar la relacion que existe entre la internacionalizacion y la competitividad de las
PYMES exportadoras textiles ubicadas en Lima Metropolitana -2016, de igual manera la
hipbtesis es La internacionalizacion tiene relacion con la competitividad de la PYMES
exportadoras textiles ubicadas en Lima Metropolitana -2016. El disefio de la investigacion,
es no experimental, Asi mismo, el disefio, también es de clase transeccional o transversal.
La muestra son 38 empresarios entre hombres y mujeres relacionados con las PYMES
textiles del sub sector confecciones. Para finalizar, se concluye que, La innovacion esta
altamente vinculada con la internacionalizacion y competitividad. La innovacion es una de
las herramientas mas efectivas para conquistar nuevos mercados, ademas de Crear y/o
mantener una ventaja competitiva, ya que se logra una diferenciacion respecto a los

competidores
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Macha Huaman, Roberto. (2018), Realizo un trabajo de investigacion que tiene
como titulo EIl objetivo general de esta investigacion es determinar de qué manera las
barreras funcionales que enfrentan las Mypes del sector Textil, reducen la oferta
exportable, de igual manera se establecio la hipotesis general la cual indica que las barreras
funcionales, relacionadas a recursos humanos, produccion y finanzas, que enfrentan las
Mypes del sector Textil, no influyen negativamente en la oferta exportable. La muestra es
No Probabilistica o dirigida porque el trabajo investigativo se realiza en las 14 Mypes
exportadoras de la poblacion del sector Textil entre los afios 2006 y 2016. La presente
investigacion esta definida bajo el enfoque cuantitativo, bajo este enfoque cuantitativo, el
tipo de investigacion utilizado es descriptivo y correlacional, con un disefio no
experimental. Para finalizar se concluye que La falta de capacidad de produccion por los
escasos recursos utilizados generan limitaciones en el 50% de las Mypes exportadoras y
por ende se convierten en barreras funcionales que afectan a la oferta exportable, mientras
que en el 50% restante, cuentan mayor capacidad de produccion superando las barreras

funcionales y obteniendo mejores resultados en la oferta exportable.

Antecedentes Internacionales.

Jaramillo Méndez, Francisco Javier. (2016), realizo un trabajo de investigacion que tiene
como titulo “Evaluacién de Estrategias de Produccion Aplicadas a una Planta Pesquera”.
Como objetivo general tiene Desarrollar un sistema de gestion productivo basado en un
modelo de simulacion para apoyar la toma de decisiones en la adquisicién y manejo de la
materia prima antes de la produccion. De igual manera la hipdtesis planteada en el presente
trabajo establece que existe una estrategia de produccion, que puede llegar a generar una
mayor utilidad en funcién de cémo se procesa y no de la cantidad de pesca procesada. La
muestra tomada para este trabajo de investigacion fue la recopilacién de datos en forma
empirica, para asi generar un modelo que sea representativo de la situacion real. Por otro
lado, el disefio de la investigacion fue Cuasi experimental, descriptivo, y la observacion de
los procesos en la produccién industrial de la planta pesquera. Para finalizar se concluye
que, esta herramienta de simulacion es util para definir la mejor estrategia entre las
probadas, la que permite generar una mayor utilidad y darle mayor utilizacién al sistema
productivo, estableciendo que recepcionar toda la materia prima y almacenarla durante 6

horas antes de procesar genera una mayor rentabilidad que el resto de las estrategias, a
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pesar de incurrir en costos de almacenamiento. Finalmente, este trabajo incorpora la
caracteristica de alimento perecedero de la pesca, la variable estocastica de la industria y
los parametros operacionales de la planta pesquera. Este trabajo tiene la finalidad de
desarrollar un modelo de simulacién que apoya la toma de decisiones en los procesos de
abastecimiento, almacenaje, la planificacion y programacion de la produccion de corto y
mediano plazo en una empresa pesquera productora de harina y aceite de pescado de la

mas alta calidad en base de sardina comun del pacifico sur. (Jaramillo, 2016).

Medina, L y Mejias, R. (2013), realizd un trabajo de investigacion que tiene como
titulo “Disefio de un plan de accién para la mejora del proceso productivo de una
empresa embotelladora de agua mineral, ubicada en el Estado Miranda”. El objetivo
general de esta tesis tiene la finalidad de Disefiar un plan de mejora del proceso productivo
de una empresa embotelladora de agua mineral ubicada en el Estado Miranda. En el
aspecto metodoldgico utilizado en la tesis es una investigacion proyectiva también llamada
factible, consiste en la elaboracién de una propuesta o de un modelo. La muestra
identificada para este tipo de investigacion son las areas y el personal manejado por la
Gerencia de la distribuidora Ali Benz C.A. localizada en el Estado Miranda. Para finalizar
se concluye que el problema a resolver: Aungue de produccion y aprovechamiento de
horas sin produccion, que llegan a superar el 50% del tiempo de trabajo diario; se analiz6
el comportamiento de paradas por areas de produccion para observar donde se genera mas
tiempo perdido. Se pudo dar un nivel de importancia a esas paradas segun los tiempos

perdidos de produccion durante dichas paradas.

Flores, V y Guallasamin, P. (2019), realizaron un trabajo de investigacion que tiene
como titulo “Andlisis Del Proceso De Internacionalizacion Del Brocoli Congelado Igf
Hacia EI Mercado Japonés Dentro Del Periodo 2013 — 207/7”. Como objetivo general
comprende Analizar el proceso de internacionalizacion del brocoli congelado IQF hacia el
mercado japonés dentro del periodo de 2013 — 2017. La presente investigacion se ha
realizado bajo un enfoque de investigacion mixta, cuantitativa permitird la recoleccion de
datos para probar la hipotesis e investigacion cualitativa basada en la recoleccion de datos
e informacién de estudios anteriores, mismos que facilitaran desarrollar un procedimiento
de toma de decisiones, la cual ayudara a interpretar la evolucion y desarrollo del sector
agro-productivo del brécoli. El tipo de investigacion ha sido descriptivo, el disefio de
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investigacion No experimental. La muestra de investigacion que se utilizo es la recoleccién
de datos de la informacion por medio de base de datos, parte desde la suscripcion en
paginas especializadas de las exportaciones realizadas. Para finalizar se concluye que Para
realizar la exportacion hacia el mercado japonés se deben cumplir con requisitos tanto en
origen como en destino, y estos deben ser obtenidos de forma legal con el fin de evitar
incumplimientos a futuro tanto para importador como para exportador; tomando en cuenta

que el mercado japonés es muy estricto en temas alimenticios y de calidad.

Castafieda y Mendoza (2016), realizo un trabajo de investigacion que tiene como titulo
“Propuesta de Internacionalizacion para una pequeria empresa del sector plasticos en
Bogota: Estudio de caso Plasmotec S.A.S” Los objetivos especificos son Diagnosticar el
nivel de preparacién o la capacidad que tiene la empresa para la implementacion de un
proceso de internacionalizacidon. Proponer las diferentes alternativas de estrategias de
internacionalizacion. La Hipdtesis de la investigacion es La evaluacion del entorno de
negocios de la empresa PLAMOTEC S.A.S permitira seleccionar un mercado de
exportacion, logrando asi la identificacion de estrategias o acciones que permitiran la
internacionalizacion de la organizacion. El disefio de la investigacion es cualitativo tiene
como objetivo la descripcion de las condiciones de un fenémeno, a través de la obtencion
de datos. Como muestra se identific6 a las empresas exportadoras de Colombia
identificadas en Pro Colombia. Para finalizar se concluye que a través del estudio de caso
de la empresa PLASMOTEC S.A.S, se ha alcanzado los objetivos establecidos que
motivaron el fin de formular una propuesta de internacionalizacién para que sea
implementada en el mediano plazo. Inicialmente, dentro de los resultados del nivel de
preparacion o la capacidad que tiene la empresa para la implementacion de un proceso de
internacionalizacion, se vio reflejado el interés del empresario al querer exportar a nuevos

mercados y poseer una necesidad y oportunidad de realizarlo.

Proceso productivo.

Rodriguez, Balestrini, Melean y Rodriguez (2002). Consideran que el proceso productivo
esta referido a la utilizacion de recursos operacionales que permiten transformar la materia

prima en un resultado deseado, que bien pudiera ser un producto terminado.” (p.137).
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Valverde, B, Yosman, J y Colmenares, K. (2016). Todo proceso productivo esta orientado
a la obtenciéon de un producto, desde la conversion de la materia prima, interviniendo
factores como los esfuerzos de los trabajadores, para la transformacion del producto

terminado

Sune, A. Gil, F. y Arcusa, I. (2004) Definir un proceso como una secuencia de operaciones
que transforma unas entradas (inputs) en unas salidas (outputs) de mayor valor. De forma
particular podemos definir un proceso productivo como una secuencia definida de
operaciones que transforma unas materias primas y/o productos semielaborados en un

producto acabado de mayor valor. (p.77).

Disefio del Producto.

Kotler y Armstrong (2013). El disefio es un concepto mas amplio que el estilo. El estilo
solo describe la apariencia de un problema. A diferencia el disefio es mas que algo
superficial; va a la esencia misma del producto. Un buen disefio contribuye tanto a la
utilidad del producto, como a su apariencia. El disefio comienza con la observacion de los
clientes, con una comprension profunda de sus necesidades y dando forma a sus

experiencias del uso de sus productos. (p.202)

Seleccion del sistema productivo.

Rodriguez, Balestrini, Melean y Rodriguez, C. (2002). Un sistema productivo siempre esta
relacionado con un proceso o en el producto, un sistema productivo para la demanda
intermedia estd confeccionado para fabricar productos o servicios a la medida, donde el
énfasis de la estrategia del producto es su especialidad, la confiabilidad de una entrega a

tiempo de la calidad.

Tecnologia.

Cegarra, J. (2012). La tecnologia se puede definir como el conjunto de conocimientos de
un arte industrial, que permite la creacion de artefactos o procesos para producirlos. Cada
tecnologia tiene un lenguaje propio, exclusivo y técnico, de forma que los elementos que la
componen queden perfectamente definidos, de acuerdo con el Iéxico adoptado para la

tecnologia especifica. (p.19).
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Ubicacidn y Distribucion de las instalaciones.

Rodriguez, Balestrini, Melean y Rodriguez, C. (2002 Las decisiones de la ubicacion y
distribucion de la empresa esta influenciada por los cambios geograficos tecnologicos que
se tomd como resultado a consideraciones cuanticualitativas y en donde el exito de la
gerencia depende de la capacidad de flexibilizacion de todos sus procesos para adaptarlos a

los requerimientos dindmicos del nuevo orden mundial.

Cadena de Valor.

Daniels. (2013). Responde al principio segun el cual toda la empresa es una coleccion de
actividades discretas realizadas para desempefiar los negocios que ocurren dentro del
ambito de la compafiia. Especificamente un marco de referencia bien definido que permite
a los gerentes de construir la abstraccion de la “creacion de valor” en un sistema metodico.

(p. 409).

Produccion Justo a tiempo.

Daniels. (2013) Nos informa que el proceso Justo a tiempo es un elemento importante de la
manufactura esbelta es la gestion de inventarios “justo a tiempo”, la cual se concentra en
“reducir la ineficiencia y el tiempo improductivo en el proceso de produccioén para mejorar
continuamente los procesos y la calidad del producto “justo a tiempo”, ahorrando a las

empresas el costo de almacenar grandes inventarios. (p. 661).

Gestion de Calidad.
Daniels. (2013). Implica que la empresa est4 haciendo todo lo posible para lograr la calidad
en todo el proceso de produccion de la organizacion de cada area, con el objetivo de

eliminar todos los defectos y errores. (p.540).
Certificado de la Norma Organica de Canada.

La Agencia de Inspeccion Alimentaria de Canada (CFIA) es responsable de la
supervision y la aplicacion del Reglamento. Los organismos de certificacion estan
acreditados bajo el Régimen Organico de Canada con base en la recomendacion y

certificacion de los organismos de verificacion de la conformidad que son designados por
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la CFIA Orgénicas canadienses. Para conocer los organismos de certificacion que han sido
acreditados por la Certificado de la Norma Organica de Canada. Certificado organico en
virtud de un acuerdo, celebrado con otro pais, en relacion con la importacion y exportacion
de productos organicos. Los importadores deben conservar todos los documentos que
atestiguan este hecho. Estos documentos seran verificados por la CFIA inspectores. (p. 37-
38).

Health Canada (Ministerio de Salud de Canada).

Es el departamento federal responsable del suministro seguro de alimentos,
desarrolla y hace cumplir las regulaciones bajo la legislacién del Gobierno de Canada.
Establece las politicas, reglamentos y normas relacionadas con la seguridad y la calidad
nutricional (p.11).

Canadian Food Inspection Agency — CFIA (Agencia Canadiense de Inspecciéon de
Alimentos)

La Agencia es responsable de la administracion y aplicacion de la Ley de Productos
Agricolas de Canad4, Ley de Sanciones Agroalimentaria Administrativo Monetario y la
Agricultura, Ley Feeds, Ley de Inspeccion de Carnes, Ley de Fertilizantes, Ley de
Inspeccion de Pesca, Salud de los Animales, Ley de derechos de obtentor, Ley de

Proteccion Fitosanitaria y la Ley de Semillas. (p. 12).

FODA.
Koontz, H. (2012). Herramienta de analisis de la situacion competitiva que comprende una

empresa, la cual estudia los factores internos y externos de una organizacion. (p.136).

Marketing Mix.
Kotler. (2013). La mezcla de marketing es el conjunto de herramientas de marketing que la
empresa combina para producir la respuesta que desea en el mercado meta. (p. 52).

Producto.
Kotler. (2013).Combinacion de bienes y servicios que las compafias ofrece al mercado
meta. (p. 52)
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Precio.

Kotler. (2013). Cantidad de dinero que los clientes deben pagar para obtener el producto

terminado. (p.52)

Plaza.
Kotler. (2013).Actividades de la empresa encaminadas a que el producto esté disponible

para los clientes meta. (p.53)

Promocion.
Kotler. (2013). Actividades que comunican los méritos del producto y persuaden a los

clientes meta a comprarlo. (p.53).

Lay out.

Lopez, R. (2010). Disefio interior o Lay out, lo cual significa la distribucion cuidadosa de
espacio disponible, para la eficiencia de aprovechamiento, maximizar la rotacion posible,
flexibilidad méaxima para la colocacion del producto y facilidad de control de las

cantidades almacenadas. (p. 34).

Internacionalizacion.

Al hablar del proceso de Internacionalizacion, Hill (2015) Menciona que la
internacionalizacion presenta nuevos entornos de hacer negocios, considerando nuevos
problemas uno de ellos puede ser la entrega de servicio. Las empresas que se inician en la
internacionalizacion deben enfocarse en la comunicacion efectiva con sus clientes y la
manera de negociar las transacciones en los negocios internacionales, considerando sus

motivos proactivos y reactivos.

Ortega y Espinosa (2015). Nos refieren gque la internacionalizacion no es mas ni menos que
la busqueda de nuevos mercados distintos al domestico sobre el que se opera. Podriamos
decir que consiste en exportar, importar, invertir en el extranjero, implantar la produccion

en un pais distinto al nuestro. (p.22).
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Fernandez y Nieves. (1999). Refieren que el proceso de internacionalizacion, como se ha
visto, entrafia riesgos para la empresa debido a la incertidumbre que rodea a los mercados
externos, siendo la causa fundamental la existencia de una amplia diversidad de pautas

culturales, sociales y econdémicas que rigen en cada pais de destino. (p.199).

Saturacion del mercado doméstico.

Espinosa y Ortega (2015), analiza los factores de internacionalizacion y refiere que, ante el
mercado objetivo pequefio para los productos, ante un mercado maduro y numerosos
competidores es dificil incrementar la cuota de mercado, la basqueda de nuevos mercados

menos saturados brinda una oportunidad de crecimiento y facturacion de la empresa.

Enfrentarse a nuevos competidores del exterior.

Al investigar a los nuevos competidores del exterior Espinosa y Ortega (2015) nos refiere
que La globalizacion ha hecho que nuestros competidores se establezcan en nuestro
mercado local con importantes capacidades de produccién, promocion y marketing, que
hace dificil permanecer en el mercado local obligando a implantar acciones para tener

cuota de participacion en el mercado y superar las cifras de negocio.

Buscar mercados menos competitivos 0 en una etapa del ciclo de vida del
producto.

Espinosa y Ortega (2015), Resulta comdn que nuestro producto haya finalizado el ciclo de
vida en nuestro mercado doméstico, pero existen muchas oportunidades de introducir el
mismo producto con minimas adaptaciones en otro mercado exterior, donde el mercado es
menos maduro o las exigencias técnicas o habitos de consumo permiten lograr una buena
cifra de negocios. El anélisis de nuestro producto y la basqueda de los mercados idoneos

para el mismo seréan cruciales para el éxito en los mercados internacionales.

Ventajas en costes salariales.

Espinosa y Ortega. (2015) Es lo que hemos sefialado ya anteriormente como una de las
ventajas de las deslocalizaciones empresariales. La busqueda de paises donde la mano de
obra sea mas barata, una fiscalidad menos en cuanto a tributacion salarial y el uso de
economias de escala que permitan ser mas competitivos en muchas ocasiones, son
argumentos de peso para el establecimiento de un centro productivo en otra region del

mundo. (p.25).
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Motivacion Proactivas.
Hill. (2015) Las empresas a contar con un producto Unico y competitivo toman la iniciativa
de internacionalizarse con el objetivo de incrementar sus utilidades, sin presiones externas

para aquella decision.

Motivacion Reactiva.

Hill. (2015). Los mercados extranjeros ejercen presion sobre las empresas motivando a
aquellas reaccionar ante diferentes acontecimientos como, mercado saturado, alta
competencia y ademas de ello retrocede el ciclo de negocios y es por ello que recurre a

negocios internacionales.

Exportacion e Importacion.
Hill. (2015). Las empresas pueden involucrarse en las exportaciones directamente en los
negocios internacionales teniendo contacto en el mercado extranjero y crear una relacion

de negocios e indirecta la cual las compafiias no tienen contacto en el extranjero.

Exportacion.
Daniels. (2013), La exportaciéon es la venta de bienes o servicios producidos por una

empresa con sede en un pais a clientes que residen en otro pais. (p. 483).

Importacion.

Daniels. (2013). La importacion es la compra de un bien o servicio realizada por un
comprador ubicada en un pais a un vendedor ubicado en otro pais. Al comprador
extranjero se le conoce como importador mientras que el vendedor, con sede en otro pais,

es conocido como exportador. (p. 492)

1.2. Formulacion del problema
¢Como el proceso productivo de elaboracion de las barras de chocolates contribuye
a la internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en la ciudad de
Ayacucho 2019?
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Problemas Especificos.
» ¢Como las actividades del disefio productivo de elaboracién de las barras de
chocolate contribuyen a la internacionalizacion de las empresas productoras de
cacao en la ciudad de Ayacucho 2019?
» ¢Como la distribucion de las instalaciones en la elaboracién de las barras de
chocolate contribuye a la internacionalizacion de las empresas productoras de
cacao en la ciudad de Ayacucho 2019?
» ¢Cdomo la actitud del equipo gerencial contribuye en la internacionalizacion de
las empresas productoras en la ciudad de Ayacucho 2019?
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general

» Analizar como el proceso productivo de elaboracion de las barras de chocolates
contribuye a la internacionalizacién de las empresas productoras de cacao en la
ciudad de Ayacucho 2019

1.3.2. Objetivos especificos

> Analizar como las actividades del disefio productivo de elaboracion de las
barras de chocolate contribuyen a la internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de Ayacucho 2019

> Analizar como la distribucion de las instalaciones en la elaboracion de las
barras de chocolate contribuye a la internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de Ayacucho -2019

» Analizar como la actitud del equipo gerencial contribuye en el proceso de
internacionalizacion de las empresas productoras en la ciudad de Ayacucho -
20109.

1.4. Hipotesis.

El proceso productivo de elaboracion de las barras de chocolates contribuye a la
internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en la ciudad de
Ayacucho 2019.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA
2.1. Clase de Investigacion.

Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y
criticos de investigacion e implican la recoleccion y el andlisis de datos
cuantitativos y cualitativos, asi como su integracion y discusion conjunta, para
realizar inferencias producto de toda la informacion recabada y lograr un mayor

entendimiento del fendmeno bajo estudio. (Hernandez, R. 2013. p. 534)

En este estudio cuantitativo se pretende confirmar las variables investigadas, buscando
regularidades y relaciones causales entre los elementos, es decir sobre la data registrada y

analizada para demostrar un conocimiento real.

Este trabajo de investigacion, también presenta origenes de clase cualitativa, a traves de su
variable dependiente, la cual tiene la finalidad de producir e interpretar diferentes
informaciones que se va a captar a través de aplicada la herramienta de la investigacion

que otorgara resultados y demostrara nuestra hipétesis en cuestion.

Tipo de Investigacion.
Al investigar del tipo de investigacion Vara, A. (2015) sostiene que, el interés de la
investigacion aplicada es préactico, pues sus resultados son utilizados
inmediatamente en la solucion de problemas de la realidad. La investigacion
aplicada normalmente identifica la situacion problema y busca, dentro de las
posibles soluciones, aquella que pueda ser la mas adecuada para el contexto
especifico. (p.235).
Este trabajo de investigacion es de tipo aplicada como se menciona lineas arriba, porque
tiene el proposito de estudiar todo el proceso de produccion de las barras de chocolate de
las empresas de la ciudad de Ayacucho, con el fin de identificar dentro del proceso un
indicativo de error o procedimiento incorrecto, que este afectando toda la cadena de
produccién y de esta manera, evitara una mejor produccién de calidad del producto y altos
costos, como resultado se hara con mayor efectividad el proceso de internacionalizacion de

la empresa.
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Nivel de Investigacion.

Al investigar el nivel de Investigacion Herndndez, R. (2014). Sostiene que los
estudios descriptivos se buscan especificar las propiedades, caracteristicas y los
perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro
fendmeno que se someta a un andlisis. Es decir, Unicamente pretenden medir o
recoger informacién de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las
variables a las que refiere. (p.95).
Como se menciona el trabajo de investigacion es descriptivo, ya que busca describir las
etapas del proceso de produccion del producto, logrando explicar la realidad de la situacion
actual de la produccién del chocolate en barra de acuerdo a las variables e indicadores
previamente establecidos.

El disefio exploratorio es fundamental cuando se esté investigando un tema nuevo o
cuando se proponen aspectos aun no estudiados 0 muy poco estudiados. También se
usa para aumentar el conocimiento del investigador sobre el problema y
posteriormente, realizar un estudio mas estructurado.
Se pretende describir las actividades reales del proceso productivo de barras de chocolate
de las empresas en Ayacucho y de acuerdo a los hallazgos determinar los determinantes
que limiten en el proceso de Internacionalizacién de las empresas de Ayacucho, por tal
motivo se pretende aumentar el conocimiento real del tema de este sector para que los
empresarios de aquella ciudad cuenten con una mayor estructura en sus procesos de

produccidén y en las iniciativas de Internacionalizacion.

Disefio de Investigacion.

Al hablar de disefio No Experimental Hernandez (2014) refiere que la investigacion
se realiza sin manipular deliberadamente de las variables. Es decir, se trata de
estudios en los que no hacemos variar en forma intencional las variables
independientes para ver su efecto sobre otras variables. Lo que hacemos en la
investigacién no experimental es observar fendmenos tal como se dan en su

contexto natural, para analizarlos. (p. 152).
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En esta investigacion no experimental se va a observar situaciones ya existentes, no
provocadas intencionalmente en todo el proceso de produccion, la variable cuantitativa
contiene data que ya ha ocurrido y no se puede manipular, ni influenciar, porque ya

sucedieron al igual que sus efectos, de igual manera la variable cualitativa.

Transversales:

Al investigar sobre la investigacion transversal, Hernandez (2014) refiere que los
disefios de investigacion transeccional o transversal recolectan datos en un solo
momento, en un tiempo (Liu, 2008 y Tucker, 2004). Su proposito es describir

variables y analizar su incidencia e interrelacion en un momento dado. (p.154).

En esta investigacion transversal se pretende medir la contribucién de las variables
descritas en un momento especifico, es decir en el afio 2019, en las empresas de la ciudad
de Ayacucho.

2.2. Poblacién y muestra

Poblacioén:
“Es el conjunto de individuos u objetos de los que se desea conocer algo en una
investigacion” (Pineda, de Alvarado & Canales, 2003, p. 108).

De acuerdo con la definicidn anterior, para esta investigacion se considera poblacion a las

empresas productoras de chocolates en barra de la ciudad de Ayacucho.

Muestra:
“Existen varias clasificaciones para los métodos de muestreo. Segin Weiers (1986), las
mas usadas son: disefios probabilisticos y no probabilisticos, y disefios por atributos y por

variables. El primero de éstos es el mas usual” (Bernal, 2010, p. 162).

Al investigar la muestra no probabilistica de seleccion intencional, Pineda, Alvarado y
Canales (1997) sostienes que al igual que el muestreo estratifico utilizado en la

investigacion cuantitativa, esta estrategia consiste en tomar los casos agrupados segun
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alguna caracteristica. La diferencia es que, en este caso, una vez escogidos los estratos,

los casos no se seleccionan en forma aleatoria sino intencionalmente. (p. 121).

El muestreo es de tipo no probabilistico de seleccion intencional, cuantitativo, se realizard
considerando el conocimiento y los criterios de quien efectla la investigacion; el criterio
de seleccion intencional se adecUa a la naturaleza y los objetivos de esta investigacion, es
apropiado porque permite seleccionar a los participantes que mejor representen a la
poblacion por tener buen conocimiento del fendmeno a investigar lo que lleva a un “punto

de saturacién” con informacién 6ptima y minimo de desperdicio.

Criterios de Inclusién.

» Se procede a identificar la poblacion de investigacion, en este caso las empresas
productoras de chocolates en barras de la ciudad de Ayacucho.

» Se tomard en cuenta a 7 empresas productoras de chocolates en barras, por tener
conocimiento directo de las variables estudiadas.

» El muestreo continGa hasta terminar el estudio en el area correspondiente en la
realizacion del producto en relacion a las variables de la investigacion.

» Se considera a los representantes de cada empresa para conocer los motivos de
Internacionalizacién de su empresa

Criterios de Exclusion.
Los criterios de exclusion para la delimitacion poblacional son los siguientes:

» Empleados que no pertenezcan al é&rea correspondiente de las empresas
seleccionadas.

Empresas que no produzcan el producto a investigar.

Empresas que tercericen el proceso productivo del producto.

Clientes que poseen tiendas y distribuyen a nivel nacional.

YV V VYV V

No se considera a mandos medios para la entrevista con preguntas abiertas que

conlleva a conocer los motivos de la internacionalizacion de la empresa.

Garcia Aranda, Pedro Hernan; Santos Huayama, Confesor Zacarias Pag. 28



4 PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

2.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion y analisis de datos
Bernal (2010) Menciona que: Como se menciond en el capitulo anterior, retomando
a Buendia, Colas y Herndndez (2001) la entrevista es una técnica que consiste en
recoger informacion mediante un proceso directo de comunicacion entre
entrevistador(es) y entrevistado(s), en el cual el entrevistado responde a cuestiones,
previamente disefiadas en funcion de las dimensiones que se pretenden estudiar,
planteadas por el entrevistador. (p. 256).

Para la técnica de investigacion se realizard la recoleccion de datos, contando con una

estructura organizada previamente, y las herramientas a utilizar serd el Check list y la

entrevista con preguntas abiertas.

2.4. Procedimiento
Bernal (2010), sostuvo que: EIl cuestionario es un conjunto de preguntas disefiadas
para generar los datos necesarios, con el proposito de alcanzar los objetivos del
proyecto de investigacion. Se trata de un plan formal para recabar informacion de la
unidad de andlisis objeto de estudio y centro del problema de investigacion. En
general, un cuestionario consiste en un conjunto de preguntas respecto a una 0 mas
variables que van a medirse. (p. 250).

Como ya se menciono, el instrumento sera una entrevista con preguntas abiertas a cada

representante de cada empresa, preguntas que se aplicara a la muestra identificada y en

segundo lugar se aplicard un Check list en relacién al proceso productivo del producto. Lo

cual el Check list sera analizado mediante el analisis SPSS midiendo la eficacia de cada

punto citado.
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CAPITULO I1I. RESULTADOS
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ALFA DE CRONBACH

Confiabilidad de los Instrumentos.
Como criterio general, George y Mallery (2003, p. 231) sugieren las recomendaciones
siguientes para evaluar los valores de los coeficientes de alfa de Cron Bach:

-Coeficiente alfa >.9 es excelente

- Coeficiente alfa >.8 es bueno

-Coeficiente alfa >.7 es aceptable

- Coeficiente alfa >.6 es cuestionable

- Coeficiente alfa >.5 es pobre

El Check List se validd mediante el coeficiente de Alfa de Cron Bach obteniéndose
como resultado de 25 elementos un 0.678 de fiabilidad del instrumento de recoleccion de
datos, denominandolo en el rango aceptable. ElI Check list se elaboré en base a 25

alternativas, Se aplicé un Check list a 7 empresas.

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Valido 7 100,0
Excluido 0 ,0
Total 7 100,0

Fuente: Elaboracion propia.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cron N de
Bach elementos
678 25

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.2. Andlisis Descriptivo del Proceso productivo de la Elaboracion de Chocolates en
barra de los productores en la Ciudad de Ayacucho.

Tabla 1. Capacidad de produccion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 100-200unid por lote 2 28,6 28,6 28,6
210-300unid por lote 1 14,3 14,3 42,9
310 a mas por lote 4 57,1 57,1 100,0
Total 7 100,0 100,0

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57.1% tienen la capacidad de produccion de
310 unid de tabletas de chocolates por lote a més, esto nos demuestra la alta demanda que
presentan las empresas productoras de chocolate; el 28.6% de las empresas encuestadas de
chocolates tienen la capacidad de 100 a 200 unidades de tabletas en produccion por lote,
otro grupo de empresas se encuentran en proceso de aumento en su produccion, lo que

indica que su producto es ampliamente aceptado con sus mercados actuales.

Frecuencia
5]

100-200unid porlote 210-300unid por lote 310 a mas por lote

Figura 1. Capacidad de Produccion de las emp}esas Encuestadas.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 2. Vida util de la Maquinaria.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 10-15 afios 6 85,7 85,7 85,7
15-20 afios 1 14,3 14,3 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas 85.7% cuentas con maquinaria entre 10 a 15
afios de antigiiedad en su uso contando con tecnologia relativamente desfasada, el contar
con maquinaria de 15 afios de antigliedad refleja la cantidad de produccién que efectdan,
considerando la obtencién de maquinaria moderna y el 14,3% cuentas con maquinaria

entre 15 a 20 afios de antigliedad de uso.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

10-15 afios 15-20 afios

Figura 2. Vida util de la Maquinaria.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 3. Tipo de Tecnologia de la Maquinaria

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Véalido ALEMANA 1 14,3 14,3 14,3
PERUANA 6 85,7 85,7 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas 85.7% cuentan con maquinaria de origen
peruano, lo que indica que los repuestos o servicios técnicos estan al alcance de las
empresas de la zona y el 14,3% cuentan con maquinas de origen aleman lo cual puede

influir positivamente en la calidad del producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

ALEMANA PERUANA

Figura 3. Tipo de Tecnologia de la Maquinaria.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 4. Cantidad de Merma por lote Producido.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido 1k-5k por lote 4 57,1 57,1 57,1
11k a mas por 3 42,9 42,9 100,0
lote
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57.1% indican que por cada lote producido
de chocolate resulta una merma de 1 a 5 kilos, lo cual es un indicativo que las maquinas de
menor afio o las que son recientes en su fabricacion otorgan un ahorro de materia prima,
esto debido a la antigtiedad de la maquinaria y el origen de fabricacion y un 42.9% de las

empresas indican que de 11kilos a mas por cada lote de chocolate producid.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

Tk-5k por lote 11k amas por lote

Figura 4. Cantidad de Merma por Lote Producido.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 5. Costo de Produccion.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido $100-$200 cada mes 4 57,1 57,1 57,1
por lote
$300 a més cada mes 3 42,9 42,9 100,0
por lote
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57.1% indican que cada mes invierten para
la fabricacion por lote de chocolates entre $100 a $200 ddlares indicando un gran nimero
de produccion, pero la cantidad de merma por la produccion realizada es alta y el 42.9%
indican que cada mes invierten entre $300 dolares a mas por lote para la produccion de

chocolates.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

$100-$200 cada mes por lote $300 a mas cada mes por lote

Figura 5. Costo de Produccion

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 6. Variedad de Cacao

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido CRIOLLO 2 28,6 28,6 28,6
CHUNCHO O 5 71,4 71,4 100,0
NATIVO
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 71,4% indican que utilizan la variedad de
cacao chuncho para la produccién de los chocolates, lo que se pretende diferenciar su
producto en la produccién con esta variedad de cacao, la cual la adquisicion de este
producto es relativamente alta y el 28,6% indican que utilizan la variedad de cacao criollo
para la produccion de los chocolates.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

CRIOLLO CHUNCHO O NATIVO

Figura 6. Tipo de Cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 7. Grado de Fundido.

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Vélido  45°C- 7 100,0 100,0 100,0

50°C

Interpretacion: De las empresas analizadas el 100 % indican que elaboran los chocolates
a los grados entre 45°C a 50°C otorgando la consistencia adecuada del producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

45°-50°

Figura 7 Grado de Fundido del Cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 8. Horas de Molido del Cacao.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Véalido  6-10 horas 3 42,9 50,0 50,0
11-20horas 3 42,9 50,0 100,0
Total 6 85,7 100,0
Perdidos Sistema 1 14,3
Total 7 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 42,9% indican para la fabricacion del
chocolate utilizan entre 6 a 10horas de molido del grano para la formulacion del chocolate,
esto debido a la capacidad de la maquina y rapidez de proceso de molido por la antigliedad
de su fabricacion; el 42,9% lo realizan entre 11 a 20 horas para la formulacion de dicha
fabricacion de chocolates.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

8-10 horas 11-20horas

Figura 8. Horas de Molido del Cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 9. Grados de Moldeado.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  30°c-34°C 6 85,7 85,7 85,7
35°C-38°C 1 14,3 14,3 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 85,7% indican que para la formulacion del
chocolate lo realizan a 30°C a 34°C para dicho moldeado del producto para otorgar una

adecuada consistencia en su brillo y el 14,3% indican que para la formulacion del

chocolate lo realizan a 35°C a 38°C para dicho moldeado del producto

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

35°-38°

30°.34°
Figura 9. Grado de Moldead.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 10. Formulacion del Chocolate - Tostado

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 110°C-130°C 5 71,4 71,4 71,4
135°C-140°C 2 28,6 28,6 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 71,4% indican que para la formulacion del
chocolate lo tuestan entre 110°C a 130°C entre 20 a 30 minutos y el 28,6% indican que
para la formulacion del chocolate lo tuestan entre 135°C a 140°C entre 60 a 120min. No se
presenta un estandar en este proceso, se varia los grados en relacion a los minutos debido a
la capacidad de la maquina.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

20-30min 60-120min

Figura 10. Formulacion del Chocolate - Tostado.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 11. Formulacion del Chocolate - Descascarillado.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 20-30min 5 71,4 71,4 71,4
60-120min 2 28,6 28,6 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 71,4% indican que, para la formulacion del
chocolate, el descascarillado lo realizan entre 20 a 30minutos, igualmente este proceso no
tiene un estandar de minutos, y esto debido a la capacidad de la maquinaria debido a la
antigliedad de la fabricacion y el 28,6% indican que, para la formulacion del chocolate, el
descascarillado lo realizan entre 60 a 120minutos.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

20-30min 50-120min

Figura 11. Formulacion del Chocolate - Descascarillado.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 12. Formulacion del Chocolate- Refinado.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido 6-12horas 3 42,9 42,9 42,9
12-36horas 4 57,1 57,1 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que, para la formulacion del
chocolate, el refinado lo realizan entre 12 a 36 horas para la produccion del chocolate, es
muy importante el tiempo de refinado, los productores nos indicaron que cuanto mas
tiempo, mas determina el refinado del producto y el 42,9% indican que, para la
formulacion del chocolate, el refinado lo realizan entre 6 a 120 horas.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

6-12horas 12-36horas

Figura 12. Formulacion del Chocolate — Refinado.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 13. Formulacion del Chocolate - Moldeado.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido PROCESO 2 28,6 28,6 28,6
RAPIDO
2-4horas 5 71,4 71,4 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 71,4% indican que, para la formulacion del
chocolate, el moldeado lo realizan entre 2 a 4horas para la produccion del chocolate y el
28,6% indican que, para la formulacion del chocolate, el moldeado lo realizan en proceso
rapido, debido a la maquinas modernas adquiridas.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

PROCESO RARPIDO 2-4horas

Figura 13. Formulacion del Chocolate - Moldeado.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 14. Presentacion % de Cacao.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido cacao45%-57% 1 14,3 14,3 14,3
cacao58%-70% 4 57,1 57,1 71,4
TODOS 2 28,6 28,6 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que para la produccion del
chocolate utilizan el porcentaje de cacao entre 58% a 70%, logrando un producto de alta
calidad y sabor diferenciado; el 28,6% de las empresas analizadas indican que para la
produccion del chocolate utilizan todos los porcentajes en la fabricacion de dichos
productos.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

cacacds%-57% cacans8%-70% TODOS

Figura 14. Presentacion % de Cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 15. Valor Agregado (Extension de Linea)

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Lacteos 1 14,3 14,3 14,3
frutos secos 2 28,6 28,6 42,9
TODOS 4 57,1 57,1 100,0

Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que para la produccion del
chocolate utilizan todo tipo de insumos en mezcla del cacao como frutos secos, frutos
frescos, lacteos, granos y yerbas para mejorar la competitividad frente a los competidores;
el 28,6% de las empresas analizadas indican que para la produccion del chocolate utilizan
frutos secos para dicha produccién y el 14,3% de las empresas analizadas indican que para
la produccion utilizan lacteos para dicha produccion.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

lacteos frutos secos TODOS

Figura 15. Valor Agregado.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 16 Distribucion de Area de Proceso.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido No cuenta con area de 1 14,3 14,3 14,3
proceso
si cuenta con area de 6 85,7 85,7 100,0
proceso
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 85,7% indican que las empresas cuentan
con area de proceso de produccidon, esta informacion es positiva ya que el producto
Ayacuchano trasmite la formalidad en el rubro, ya que constantemente reciben la visita del
Ministerio de Produccidn, como ente de control e impulsador y el 14,3% de las empresas
no cuentan con area de produccion para la produccion del chocolate en base a cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

Mo cuenta con area de proceso Si cuenta con area de proceso

Figura 16. Distribucion de Area de Proceso.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 17. Distribucion de Area de Abastecimiento.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido cuenta con area de 6 85,7 85,7 85,7
abastecimiento
no cuenta con area de 1 14,3 14,3 100,0
abastecimiento
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 85,7% indican que las empresas cuentan
con area de abastecimiento para la produccién de dicho producto, los representantes de
cada empresa tienen cuidado extremo en el trato de su materia prima y el 14,3% de las
empresas no cuentan con area de abastecimiento para la produccién del chocolate en base a
cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

cuenta con area de abastecimiento no cuenta con area de
abastecimiento

Figura 17. Distribucion de Area de Proceso.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 18. Distribucién de Laboratorio.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido cuenta con laboratorio 1 14,3 14,3 14,3
no cuenta con 6 85,7 85,7 100,0
laboratorio
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 85,7% indican que las empresas no cuentan
con laboratorio para la produccién de dicho producto, este indicativo es preocupante, ya
que al no contar con un laboratorio no se podra medir y controlar la calidad del producto
en la fabricacion del producto y el 14,3% de las empresas cuentan con area de laboratorio
para la produccion del chocolate en base a cacao.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

cuenta con laboratorio no cuenta con laboratario

Figura 18. Distribucion de Area de Proceso.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 19. Envase del Producto.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Véalido PAPEL METALICO 4 57,1 57,1 57,1
LAMINADO
BILAMINADO 2 28,6 28,6 85,7
TODOS 1 14,3 14,3 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que las empresas utilizan el
papel metalico laminado como envase del producto para su mejor conservacion y
presentacion; el 28,6% utilizan el Bilaminado como envase del producto y 14,3% de las
empresas utilizan todos los materiales mencionados para el envase del producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

PAPEL METALICO BILAMINADO TODOS
LAMINADO

Figura 19. Envase del Producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 20. Empaque del Producto.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Carton plastificado 3 42,9 42,9 42,9
se observa permiso 3 42,9 42,9 85,7
sanitario
se observa certificado 1 14,3 14,3 100,0
de calidad
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 42,9% indican utilizar cartén plastificado

como empaque para sus productos; otro 42,9 indican que en su empaque se puede observar

los permisos sanitarios correspondientes de dicho producto, lo que es preocupante que casi

el 50% de empresas no cuentan con permiso sanitario del producto y el 14,3% de las

empresas cuentan y se observa el certificado de calidad del producto en sus empaques

otorgando competitividad del producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

Carton plastificado se observa permiso

sanitario

Figura 20. Empaque del Producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

se observa certificado
de calidad
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Tabla 21. Marca Patentada ante Indecopi
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Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Vélido Sl 4 57,1 57,1 57,1
NO 3 42,9 42,9 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que su marca esta patentada

ante Indecopi otorgando seguridad ante la copia de su marca y el 42,9% de las empresas

analizadas indican que no han patentado su marca, lo cual indica una cifra alarmante de

formalidad de su empresa.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

Figura 21. Marca Patentada.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 22. Tipo de Marca.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido denominativa 4 57,1 57,1 57,1
Mixta 3 42,9 42,9 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que cuenta con un tipo de

marca denominativa en sus empaques del producto y un 42,9% indican que cuentan con un

tipo de marca mixta la cual tiene mayor alcance de aceptacion del producto.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho

Frecuencia

denominativa

Figura 22. Tipo de Marca.

Fuente: Elaboracion propia.

mixta
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Tabla 23. Presentacion del Producto- Peso (Tableta)
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido  31gr-50gr 3 42,9 42,9 42,9
51gr-80gr 4 57,1 57,1 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 57,1% indican que realizan sus productos

con una presentacion de 51 gr a 80 gr en tabletas de chocolates, en gran porcentaje de

empresas cuentan con este tipo de presentacion, y no afecta al precio de venta, ya que se

vende a un producto relativamente elevado y el 42,9% indican que realizan su producto

con una presentacion de 31gr a 50gr en tabletas de chocolates.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

51gr-80gr

31gr-50gr

Figura 23. Presentacion del Producto - Peso.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 24. Costo Unitario.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido 2.80soles 7 100,0 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 100% indican que el costo unitario por cada
producto producido es 2.80 soles, tendria mayor rentabilidad si no se presentara alto

porcentaje de merma por produccion.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

2.80s0les

Figura 24. Costo Unitario.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 25. Precio Exwork

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido $0.60-$1.11 1 14,3 14,3 14,3
$112-$1.21 6 85,7 85,7 100,0
Total 7 100,0 100,0

Interpretacion: De las empresas analizadas el 85,7% indican que comercializan en precio
Exwork de $ 1.12USD a $1.21 USD la unidad de sus productos, los precios de venta son
bajos en relacion a lo que se deberia establecer en el mercado, y esto debido a que se
presenta un buen producto y un 14,3% lo comercializa a un precio Exwork de $ 0.60 a

$1.11USD.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Frecuencia

2.01-3.69 soles 3.70 soles- 4 soles

Figura 25. Precio Exwork.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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3.3. Andlisis Cualitativo, para conocer los motivos de los representantes de cada
empresa en la Ciudad de Ayacucho para Internacionalizarse.

Entrevista.
Pregunta 1. ;Considera Ud. que el incremento de las utilidades es el principal motivo para

la Internacionalizacion de la empresa en la que labora?

Respuesta 1: Cuatro de las empresas entrevistadas afirman que los motivos proactivos
que contribuyen en los gerentes y/o duefios de las empresas que producen chocolate en
barra en la ciudad de Ayacucho, son las utilidades siendo el principal motivo que
contribuye para la internacionalizacién de las empresas, es porque les ayudara a posicionar
su marca, por lo cual creen que su producto es bueno y diferente, de igual manera les
ayudara a mejorar sus precios de venta frente a un mercado nuevo otorgando mayores
rentabilidades, y ayudard a especializar su producto con nuevas mezclas de sabores a
nuevos mercados. Por otro lado, tres de las empresas consideran que las utilidades no es el
principal motivo que contribuyen a internacionalizarse, lo que realmente los motiva a
internacionalizarse es cumplir con la mision y vision para lo cual fueron creadas las

empresas.

Pregunta 2. ;Considera Ud. que su producto tiene ingredientes Unicos que hacen que se

considere competitivo para su Internacionalizacion frente a la competencia Internacional?

Respuesta 2: Los empresarios de la ciudad de Ayacucho especificamente tres empresas
entrevistadas consideran que sus productos son unicos, en el sentido que ofrecen
ingredientes naturales y organicos que acompafian al chocolate a base de cacao,
considerandolo un sabor Unico, por otro lado cuadro empresas entrevistadas consideran que
no es tan solo son los ingredientes, sino el tratamiento y proceso de preparacion de los
insumos que hacen unico al producto y por tal motivo, consideran un factor para que

distintos mercados internacionales conozcan el producto que producen y comercializan.

Pregunta 3. La ventaja Tecnoldgica reduce o elimina las barreras de costos en la
produccion de los productos, ¢Considera Ud. que es un motivo suficiente para hacer frente

a la competencia en la Internacionalizacién de su empresa?
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Respuesta 3: Tal como se menciona en el andlisis cuantitativo (Check list) un factor que
contribuye a la internacionalizacion de las empresas en la ciudad de Ayacucho es la ventaja
tecnoldgica que cuentan, ya que la antigliedad de su maquinaria que utilizan no ayudan a
determinar la calidad en el proceso de produccion de su producto y a reducir costos
minimizando la merma. Por otro lado, dos empresas entrevistadas mencionan que no es
motivo suficiente que contribuya para internacionalizarse ya que es un indicador que se
puede controlar y mejorar contando con la tecnologia adecuada que ayudara a ganar

mercados internacionales y posicionar su marca.

Pregunta 4. ;El tener Informacion Exclusiva de un mercado Internacional después de un
estudio de mercado, sabiendo que su producto es aceptado por los consumidores, es motivo

suficiente para la Internacionalizacion de su empresa?

Respuesta 4: EI 100% de los gerentes de cada empresa mencionada en dicha investigacion
que es de suma importancia contar con informacion exclusiva de mercados internacionales,
ya que permite considerar los precios, demanda del mercado, los requisitos de calidad de
los mercados internacionales escogido, certificacion de calidad, canales comerciales que
permiten el ingreso del producto. Por consiguiente, consideran que es de suma importancia
el estudio de mercado ya que les permite visualizar mejor el panorama del cliente, pero no

es suficiente motivo que contribuya para internacionalizar sus productos.

Pregunta 5. Sabiendo que el gobierno ofrece tasas preferenciales de impuestos, la cual
puede ofrecer su producto a un menor precio en mercados extranjeros. ¢Es motivo para que

Ud. exporte sus productos?

Respuesta 5: No es un motivo proactivo que indique que los gerentes quieran
internacionalizar su producto, ya que indican cinco empresas entrevistadas que los
impuestos que ofrece el gobierno son exentos para los exportadores peruanos, pero lo que
se consideran son los impuestos y/o tasas de los paises de destino que son relativamente
altos que se aplican a los productos no tradicionales con valor agregado en relacion a las
materias primas que importan los mercados internacionales, considerando en reducir sus

precios de ventas para que sus productos se han comprados y esto significa menores

Garcia Aranda, Pedro Hernan; Santos Huayama, Confesor Zacarias Pag. 58



4 PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

utilidades y mayor endeudamiento. Por otro lado dos empresas entrevistadas consideran

que puede ser un motivo que contribuya para internacionalizar sus empresas.

Pregunta 6. ¢El incremento de produccion para los mercados internacionales puede ayudar
a reducir el costo de fabricacion para las ventas locales, considera un motivo para

internacionalizarse?

Respuesta 6: Si, cinco empresas entrevistadas coinciden que es un motivo que contribuye
para la internacionalizare, ya que es sindnimo de produccidn a escala, cuanto mayor sea la
produccion, serd mayor las utilidades y el ahorro en la produccién serd mayor, por otro
lado dos empresas consideran que provocara el aumento de los competidores en los

mercados escogidos por los productores peruanos

Pregunta 7. ;La pérdida de participacion del mercado nacional ante presiones de la
competencia, es un motivo suficiente para realizar actividades en los negocios

Internacionales?

Respuesta 7: Tres de las empresas peruanas entrevistadas consideran que no es un motivo
a considerar la perdida de participacion en el mercado domeéstico para internacionalizarse,
ya que el gran porcentaje de sus productos son consumidos a nivel nacional, consideran
otro factor para dicha internacionalizacién, por otro lado 4 empresas consideran que si, ya
que el mercado internacional es muy amplio y ofrece mayores oportunidades que en el

mercado doméstico no lo encuentran.

Pregunta 8. ;Considera Ud. que la sobreproduccion ante bajas en el mercado doméstico es

motivo para internacionalizar?

Respuesta 8: Las empresas entrevistadas en su gran porcentaje de la empresas, no
consideran un motivo para la internacionalizacién, considerando si hay sobreproduccion
ante baja en el mercado nacional, ya que opinan que aquellas bajas muchas veces son
pasajeras y momentaneas por consiguiente hay mucho que abarcar en el mercado

doméstico que no han alcanzado territorialmente, por tal motivo una buena barra de
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chocolate a base del cacao peruano siempre se considera a diferencia de la competencia

internacional.

Pregunta 9. ¢La disminucion de ventas del producto en el mercado doméstico, sera motivo

para extenderse al mercado Internacional?

Respuesta 9: Las siete empresas entrevistadas en la ciudad de Ayacucho consideraron que
es un motivo indispensable internacionalizar su empresa al reducir sus ventas en el
mercado doméstico ya que esto le permite buscar mayores clientes en el mercado
internacional, expandir sus mercados a nivel global permitiendo que sus productos se han
conocidos en otros mercados, por otro lado dos empresas a la vez mencionan que el
nimero de consumo ha aumentado por parte del mercado doméstico de 200gr a 500gr por

personay que el mercado peruano es bueno a pesar de bajas en las ventas.

Pregunta 10. ¢La capacidad excesiva de su empresa en la produccién es un motivo

suficiente para incursionar en mercados internacionales?

Respuesta 10: Si, se considera que la capacidad excesiva de produccién de las empresas es
un motivo para internacionalizar, pero las siete empresas peruanas de la ciudad de
Ayacucho consideran su produccion programada de acuerdo a la demanda del mercado
nacional o internacional ya que la capacidad de produccion excesiva acarrea costo de

mantenimiento.

Pregunta 11. ;Ante el Mercado Doméstico saturado, mira como opcion la
internacionalizacion de su empresa?

Respuesta 11: Comentan las siete empresas entrevistadas que el mercado doméstico no
esta saturado, el chocolate compite errbneamente en otra categoria, esto lo han clasificado
como golosinas y son preferidas por el consumidor como chocolate por su bajo costo en
relacién a las golosinas, pero el gran porcentaje considera que es un motivo para
internacionalizarse ya que puede contactar con nuevos clientes extranjeros, pero si esto

demanda algun costo adicional de produccion no seria considerado.
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Pregunta 12. ;Considera que los acuerdos comerciales son un motivo impulsador para la

Internacionalizacion de la empresa?

Respuesta 12: Cinco de las empresas productoras de chocolate en barra en la ciudad de
Ayacucho consideran que es un motivo impulsador establecer acuerdos comerciales para la
internacionalizacion de dichas empresas, ya que esto ayuda a promover las ventas de forma
positiva, fortalecen y apoyan de gran manera el posicionarse en nuevos mercados, mejorar
las relaciones comerciales con otros paises bajo el esquema de la marca Perd. Por otro
lado, dos empresas productoras consideran que es mayor el control de las imposiciones de
barreras no arancelarias por paises europeos, esto debido al contenido del cadmio en estos
productos exportados y por lo tanto no es motivo para la internacionalizacion de sus

empresas.

Pregunta 13. ;Considera que Ud. logisticamente se encuentra ubicado cercanamente a sus
clientes, asi como a algun puerto o aeropuerto de donde la mercaderia es exportada?

Respuesta 13: Si bien es cierto las empresas entrevistadas se encuentran en provincia,
lejos logisticamente de algun puerto de embarque para las exportaciones del producto, pero
mencionan seis empresas que no es factor que limite internacionalizar su empresa,
igualmente mencionan que el punto de ubicacién de sus plantas esta estratégicamente
ubicada ya que las plantas de produccion estan ubicadas con un clima privilegiado para la
produccion e inocuidad del mejor cacao del mundo. Para finalizar, una empresa menciona
tiene planes de expansion de sus plantas de produccion que lo colocard cerca

logisticamente a puertos para sus exportaciones.
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3.4. Mercado Canadiense, posible mercado destino.
De acuerdo con las cifras tomadas de la SUNAT, las exportaciones de chocolates
en barra, bajo la partida arancelaria 180690. Registraron cifras relevantes en el afio 2018 al

mercado Canadiense, aungue se exporta igualmente a otros mercados.

Desde el mes de enero al mes de Mayo muestra un porcentaje de creciente de exportacion
en valor FOB, con un mayor volumen de exportacion en el mes de mayo con $238,829.06
valor FOB. Su via de transporte comun es la via maritima del Callao rumbo al mercado
Canadiense, el segundo mercado de exportacion de mayor volumen que nos indica la

SUNAT es Ecuador con $6,901.50 en el mes de abril, pero tuvo una continuidad de

exportacion en los meses de Febrero a Mayo. (Tabla.26)

Tabla 26 Reporte de exportaciones por Partida 180690.

ITE | PARTIDA ADUANA PAIS a EXP. MES FOB $
1 | 1806900000 [Tumees ECUADOR ek 4,606.54
2 1806900000 (TUMBES ECUADOR Marzo 2018 4,908.60
3 1806900000 (TUMBES ECUADOR Abril 2018 6,901.50
4 1806900000 [TUMBES ECUADOR Mayo 2018 3,828.56
5 | 1806900000 |CHIMBOTE &i‘éngCIONALES I:/(I;rrzeor 02018 54.47
6 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO AUSTRALIA 018 12,372.00
7 1806900000 [MARITIMA DEL CALLAO CANADA Enero 2018 223,487.75
8 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO CANADA l;g:);ero 124,261.20
9 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO CANADA Marzo 2018 13,996.39
10 | 1806900000 [MARITIMA DEL CALLAO CANADA Mayo 2018 238,829.06
11 | 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO CHILE Enero 2018 36,735.60
12 | 1806900000 |MARITIMA DELCALLAG  |CHILE ekl 171,367.37
13 | 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO CHILE Marzo 2018 289,978.01
14 | 1806900000 |MARITIMA DEL CALLAO CHILE Abril 2018 17,775.45
15 | 1806900000 [MARITIMA DELCALLAO CHILE Mayo 2018 21,300.72

Interpretacion: Como se visualiza en la tabla 26. EI mercado Canadiense es el principal

mercado de exportacion de referencia por el comercio peruano, con $60, 057,440 precios

FOB. Seguido por Chile y Colombia.

Fuente: SUNAT.
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3.4.1. Partidas Arancelarias del Cacao.

Para el presente estudio se analizaron las partidas arancelarias de mayor significancia del
cacao:

Tabla 27 PARTIDA ARANCELARIAS DEL CACAO

PARTIDA DESCRIPCION

1801100100{CACAO EN GRANO, ENTERO O PARTIDO, CRUDO

1801002000 CACAO EN GRANO, ENTERO O PARTIDO, TOSTADO

1806100000|CACAO EN POLVO CON ADICION DE AZUCAR U OTRO EDULCORANTE
1805000000{CACAQO EN POLVO SIN ADICION DE AZUCAR NI OTRO EDULCORANTE.

1704909000/ DEMAS ARTICULOS DE CONFITERIA SIN CACAO (INCL. CHOCOLATE BLANCO)
1806900000 DEMAS CHOCOLATE Y PREPARACIONES ALEMENTICIAS QUE CONTENGAN CACAQO
2105000020|DEMAS HELADOS, INCLUSO CON CACAOQ.

Analisis: Como se observa el cuadro, N° 27 la partida 180690, es la partida que se toma

como referencia para las exportaciones de las barras de chocolate al mercado mundial la

cual refiere el preparado de alimentos a base de cacao.

Fuente: PROMPERU.
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Tabla 28 CAPACIDAD PRODUCTIVA DE LAS MYPES

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

Materia prima a

Factor de Conversion-

N° Nombre y Apellido Empresa RUC producir Mes/kg Merma /Kg
1 Doris Paucar Pizarro Royal Raymi S.A.C 20603356161 135kg-162kg 100kg -120kg 35kg - 42kg
Agro Derivados Antarki
2 Moner Lizana Huamén |S.A.C 20600391641 162kg 120 kg 42kg
Eli Santos Guevara Agro Industria "Cabo 122.5kg-
3 Ortega Verde" EI.LR.L 20601980712 472.5kg- 540kg 350kg- 400kg 140kg
Agro derivados "Cacao
4 Evelyn Paucar Dévila Chuncho" 10406776944 202.5kg 150 kg 52.5kg
Shamel Palomino
5 Paucar Ahsiri Foods S.A.C 20603612184 108kg 80kg 28kg
6 Carlos Bellido Pirwa Company S.A.C 20602898025 1350kg 1000kg 350kg
Alexander Rafael Rojas | Multi Servicios Moriel 245kg -
7 Abad S.AC 10422004233 945kg- 1080kg 700kg- 800kg 280kg

Analisis: Como se observa la tabla 28. Se muestra las Mypes con su respectivo nimero RUC y su produccién mensual; Observamos el factor de

conversion maxima y minima promedio mensual por kilo con sus respectivas mermas al producir la cantidad indicada y la cantidad por kilo

mensual de la materia prima a usar para la produccién del producto terminado.

Se observa, que dichas mermas es cercana a un 35% de produccion de la produccion mensual del producto terminado, que dando asentado que

dicha maquinaria de origen peruano y su antigtiedad no aporta a dicha produccion.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Nota. Se observa en la figura 26. Las empresas con su respectiva materia prima a

utilizar mensual identificada en las barras de color azul y sus respectivo factor de

produccién resultante.

Capacidad Productiva de las Mypes — Materia Prima.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.

Factor de Conversion Mensual-
Merma

H Merma /Kg

M Factor de Conversion

Nota. Se observa en la figura 27. Las empresas con su respectivo factor de

conversion mensual identificada en las barras de color azul y sus respectivas

mermas resultantes.

Capacidad Productiva de las Mypes - Merma.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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3.5. Marketing Mix de las Mypes - Ayacucho.

3.5.1. Producto.
Las barras de chocolates tiene como ingrediente principal el cacao de tipo criollo y
chuncho, materia prima que es extraido de los valles del Vraem y Ayacucho, las
barras contienen un 70% de cacao, lo que proporciona un sabor diferenciado en el
mercado, la presentacion es de 80gr al publico, empaque Bilaminado, usualmente
son hechas con mezclas como lacteos, cereales, frutos secos que enriquecen el
producto, diferenciandose de las competencias y posicionandose en el mercado,
cuentan con marca propia, registro sanitarios.

3.5.2. Precio.
Las barras de chocolates fabricadas en la ciudad de Ayacucho tienen un precio de
fabricacion de 2.80 soles, el precio que en su mayoria manejan las empresas para la
venta al por mayor es de $ 0.84 a $1.21 USD puesto en fabrica (Exwork) barras de
80gr en cualquiera de sus mezclas de sabores, indican los gerentes que prefieren

vender en esos términos para no preocuparse por la logistica u otros gastos.

3.5.3. Plaza.
El producto tiene como plaza actual e importante la ciudad de Lima y todas las
ciudades de clima frio, que prefieren el producto por su sabor diferenciado, de tipo
organico y por el precio factible de compra puesto por los intermediarios que
comercializan el producto. Se establece que el 28.6% realizan exportacion indirecta
de sus productos a través de intermediarios, lo cual su objetivo a corto plazo es la
exportacion directa a mercados Europeos y Americano por su alto porcentaje en

consumo y precios que otorgan un mayor margen de utilidades.

3.5.4. Promocion.
Los empresarios reciben el apoyo constante del gobierno, lo cual facilitan la
promocion del producto a través de ferias nacionales e internacionales y contactar
con potenciales clientes que valoran el chocolate de tipo artesanal, otra manera de
hacer promocion los productos son las redes sociales como el Facebook corporativo
de los duefios de cada empresa y las redes de las instituciones como el Ministerio

de produccion que publicitan constantemente el producto.
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Tabla 29 FODA DE LAS MYPES

Materia prima de organica.
Mezclas de formulas
personalizadas segun el gusto del
cliente.

Materia prima al alcance de los
productores dentro de la zona,

acortando la distancia en su
traslado.
Personal constantemente

capacitado para el buen manejo
de la produccidn del producto por
parte del Estado.

1. Maquinaria de 20 afios de
antiguedad.

2. Capacidad de produccién en
pequefias cantidades.

3. No cuentan en su mayoria con una
marca registrada ante INDECOPI

4. No cuentan con capital para
responder a grandes cantidades de
pedidos.

5. No cuentan con certificado
organico Internacional.

Oportunidades Amenazas
Tendencia por el consumo | 1. Competencia con Maquinaria
organico en los mercados | moderna
Internacionales. _ 2. Capacidad de produccién en
Tratados ~ Comerciales  con | grandes cantidades
Canad que facltan ol Comeralo | 3, M2 establecida a rivel
) d internacional.
internacional.

4. Empresas que cuentan con

Apoyo por el Estado Peruano, a
través de la marca Perd como
publicidad de consumo confiable.
Incremento del consumo del
chocolate como producto
gourmet en altos precios.

capacidad de liquidez.

Nota. Se observa en la tabla 29, los diferentes analisis tanto internos como
externos, la cual nos otorga un mejor panorama de la situacion real de las Mypes
estudiadas en la ciudad de Ayacucho.

Figura 29. FODA de las Mypes.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30 FLUJIOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

COSECHA

TRASLADO DE CACAO FRESCO

RECEPCION

FERMENTACION

SECADO

l INICIO l

Capacitacién
enelrecojo
de los frutos

Despulpado

—>

Transporte en camionetas

Area de almacen

Acondicionamiento

Recipientes
Limpios

No

r—

Fin del Proceso ]

Pesado

Llenado de Registros

en cajones

Llenado de los
cajones para
Fermentacion

Remocion cada
48 horas x 7
dias

Prueba de
Fermentacion

N|

Acondicionamiento
mantas limpias

Traslado a tarimas de
madera

Colocarlos granos con
un espesorde 3cm-
7cm sobre tarima

(liquido
vinoso) 7 dias

Esperar otro dia
de fermentacion

Remover cada

2 horas dia sol

Continua

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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Tabla 31 FLUIOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

CENTRO DE ACOPIO MUESTRA DE ALMACEN PRUEBA DE CORTE AREA DE PRODUCCION ALMACEN

; Traslado en grano Control de Calidad ,9| Muestra I Tostado Horno 150° C w

seco — - 40 min.

| Etiquetado I

[Rotso ]
I Enfriado 5- 10 min I

Tostadoen los
grados y minutos
correspondientes

NO Se desecha
(fin de
proceso)

Corte

Ingreso de producto I Tomar la muestra I——
en grano seco

Clasificacion Sl
del grano-
calidad

I Triturado de rodillo I

| Distribucion I

I Descascarillado 49°C I

Fin de proceso

Conchado 6-12 horas -
Remover la masa
homogenea

I Moldeado

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho.
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Tabla 32 Lay Out de Planta de produccion de Chocolates - Ayacucho

A VO
Imereso de producto Puara de comirel Buarta
Y Abmacenaje | DecCslidad.

Area de Enpacada -I_—
Area de Efiquetado.
Arpy de Fonlado.
Almacen
] :.:ll-ﬂ:":-:: ,.I.EntEi
_ 1
Camara | Anamaelas ]
de
Frio AREA DOF TARLEATS W I ALK Miesa T
CAMARA TE FEID nox Pazadizo
Puarma
Maquina AFREA TEMPER AT T
Dusria
T Pasadizo
Maquina AFRFEA TEITURADD
Prustia
Mlaquina ARFA DESCASCARTI.L AT
Puaerta
Maquina ARFA OORCHADD T
Dazadizo
| |
I Derta
Macuoina AREA BEFINADD
| |
! Pusrta
Maquina ARFEA MOLDEATHD
AREA DE SEENVICIO- LAVA MEAMNO- UTILERLS

Nota: Se observa en la Tabla 32 la distribucion de la planta que facilitard una
adecuada fluidez de produccion de chocolate, sin producir cuellos de botella.

Fuente: Productores de Chocolate, Ayacucho
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3.6. PUNTOS CRITICOS DENTRO DEL FLUJO DE PRODUCCION.

3.6.1. Factor Calidad.
Tostado. Uno de los puntos criticos que sefialan los gerentes de las empresas en la zona de

Ayacucho en el proceso de preparacion de los chocolates en barra de 70% de cacao de
90gr, es el tostado, como se sefiala en la tabla 10. De la investigacion, el 71.4% de las
empresas sefiala que tuestan el cacao a 110°C-130°C; mientras que el 28.6% lo tuesta a
una temperatura de 135°C.140°C, esto punto es muy importante ya que mencionan que Si
el cacao no estéa a la temperatura correcta y los minutos exactos, pueden ocurrir dos cosas
1. Se tiene un producto crudo y no va a otorgar la calidad correspondiente y 2. Otorga un
producto quemado lo cual es un proceso y materia prima perdida, otorgando perdidas a los

empresarios desde el inicio del proceso productivo.

3.6.2. Factor Contaminacion

Descascarillado. Como lo muestra la tabla 31. Después del triturado se realiza el
descascarillado, este proceso es considerado un punto critico e importante después de ser
triturado entran en unas maquinas que en gran velocidad por un tiempo de 60-120 minutos
como lo menciona la tabla 11.Tiene la funcidn de separar las cascaras de la materia prima
de forma homogénea, logrando de esta manera una materia prima limpia, sin
contaminacion, es importante recalcar la limpieza en este proceso porque es un tema de

inocuidad, salubridad, para consumo del ser humano.

3.6.3. Factor Logistico.

Almacén. Otro de los puntos criticos del flujo del proceso de produccidn es el almacén de
la materia prima la cual tiene como mision evitar una parada del proceso productivo como
consecuencia de una falta de materia prima por cualquier problema de suministro o materia
prima con un mal almacenamiento teniendo en cuenta que es una zona altamente
contaminada y el almacén de productos terminados la cual sirve para hacer frente a la
demanda imprevista que pueda presentar las empresas. El personal iddneo para el almacén
técnico para ser un almacenamiento debido y asi aprovechar la infraestructura lo cual es

una prioridad, ya que no estan trabajando con locales apropiados.

Distribucion. Para Finalizar logistica necesario para la adecuada distribucién de los

productos y el personal idoneo que debera cumplir la distribucion debida, esto puede ser
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una ventaja competitiva frente a los competidores, ya que permite la llegada de los
productos al tiempo acordado y en las condiciones establecidas por las empresas para la
satisfaccion del cliente, de lo contrario provocara perdidas a la empresa, por ese motivo
las empresas tan solo distribuyen sus productos a nivel local como se observa en la tabla

31., sin incursionar en la distribucion internacional (exportaciones)
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CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES
4.1 DISCUSION

A partir de los hallazgos encontrados, aceptamos la hipotesis alterna general que
establece que existe relacion de contribucion de dependencia entre la aplicacion del
proceso productivo y la internacionalizacion de las empresas ubicadas en la ciudad de
Ayacucho. En un principio se centro en las actividades del proceso de produccion de las
empresas que limitan en la contribucion de la internacionalizacion. En cuanto a los motivos
que contribuyen a impulsar a los empresarios de la ciudad de Ayacucho a
internacionalizarse observamos que dentro de toda la lista de indicadores que se sefialé la
mas relevante para los gerentes es el aumento de utilidades de sus empresas, a través del
precio de venta que ofrece el mercado internacional. En cuanto a las actividades realizadas
por las empresas para la realizacion del producto, se observd que un considerable
porcentaje de las empresas no cuentan con actividades claves que no contribuyen

directamente en la Internacionalizacion de las empresas de Ayacucho.

En cuanto a los resultados de la investigacion Garcia y Santos (2019) consideran que
tienen que mejorar las actividades del proceso productivo en la produccién del chocolate,
ya que se encontrd deficiencias en el caso de no contar con areas importantes para el buen
desarrollo y conservacion de la materia prima, limitando la producciéon y aumenta la
merma en la produccion (Tablal y 4) coincidiendo con Arana y Ruiz (2018) en su tesis, la
cual indican que se logré disefiar un proceso productivo, con mayor capacidad de
produccién y reduccion de tiempo logrando reducir el tiempo muerto a un 81% de

deficiencia en la linea.

Por otro lado, coinciden totalmente las hipdtesis establecidas por los autores Laime, L.
(2017) y Jamarillo, F. (2016). Ya que establecen en sus hipétesis; La aplicacion de las
estrategias de produccion de cuentos contribuye significativamente en la disortografia de
los estudios del 1° Grado de la Institucion Educativa Juan Parra del Riesgo EI Tambo-
Huancayo, 2017. Y el Establecimiento existente en una estrategia de produccion que puede
Ilegar a generar una mayor utilidad en funcidén de cémo se procesa y no de la cantidad de
pesca procesada respectivamente, a lo establecido por los autores Garcia y Santos (2019)
que indican en su hipdtesis: El proceso productivo en la elaboracion de las barras de
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chocolates contribuye en la internacionalizacion de las empresas productoras de cacao en
la ciudad de Ayacucho - 2019. Lo cual indican el establecimiento de analisis dé cada
actividad del proceso productivo para lograr el mayor rendimiento y eficacia en la
produccion del chocolate.

Lo que si podria generalizarse es la metodologia empleada en la investigacion de los
autores Mendoza y Giraldo (2016) la cual plantean la investigacion no experimental,
transversal y la muestra de investigacion son las Mypes involucradas en el rubro a traves
de cuestionario como herramienta, coincidiendo con lo que plantean los investigadores
Garcia y Santos (2019) lo cual indica que la metodologia, herramienta y muestra empleada
en esta investigacion se puede emplear en otro tipo de rubro de negocio , la cual podemos

generalizarlo en otros campos de investigacion

Dentro del proceso de investigacion, el entorno del mercado como estrategia para la
internacionalizacion que plantean Castafieda y Mendoza (2016) indican que investigar el
entorno contribuyen en la internacionalizacion de su empresa y minimizar riesgos
coincidiendo ampliamente con lo que mencionan Garcia y Santos (2019) en su trabajo de
investigacion la cual indican en la pregunta 4 (capitulo 3.3) lo cual mencionan que un
motivo que contribuye en la internacionalizacion es el estudio de mercado como estrategia
la cual ayudara a mejorar sus precios de venta y de expandir su mercado, logrando tener
mayores utilidades. Por otro lado, aceptamos la metodologia propuesta por ambos

investigadores la cual plantean que el trabajo es de tipo cualitativo.

Para finalizar, se aceptan totalmente las herramientas establecidas por los autores Morales,
L. (2013) y Cabrera, M. (2017) en sus trabajos de investigacion relacionado con el trabajo
presente desarrollado, ya que establecen la aplicacion de la encuesta como herramienta de
la investigacion con preguntas enfocadas al area gerencial para conocer los motivos de
Internacionalizacion, logrando deducir que el tipo de herramienta utilizada en este trabajo
puede aplicarse a diferentes campos de la investigacién como lo es, en el rubro textil,

educacion y agricola, desarrollado por dichos autores mencionada lineas arriba.
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CONCLUSIONES

>

1)

2)

3)

De acuerdo a los resultados de la investigacion, se puede afirmar que el proceso
productivo de las barras contribuye a la Internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de Ayacucho 2019, siempre y cuando se
normalizaran 3 puntos criticos dentro del proceso productivo, lo cual,
detallamos

Dentro del proceso productivo se establece que los grados de tostados segun la
tabla 10. ElI 28% de las empresas tuestan a 135°C-140°C; por otro lado, el
71,4% de las empresas tuestan a 110°C -130°C lo cual, se verifica que no hay
un estandar en este proceso normalizado por las empresas productoras en la
ciudad de Ayacucho, los resultados en este proceso peligra el lote de
produccién de las empresas, ya que, si no se realiza en los grados y minutos
establecidos puede salir crudo el producto y si pasa de grados de tostado y los
minutos corre el peligro de salir tostado.

Otro punto critico que afecta el proceso productivo es el descascarillado, lo cual
es la separacion de la cascara y la materia prima, este proceso se caracteriza por
la precision y calidad en el resultado de obtener un producto sin contaminacion,
por ser un producto de consumo para el ser humano.

Por otro lado, otro punto critico que contribuye a la Internacionalizacion de las
empresas de la Ciudad de Ayacucho, es la falta de lugares adecuados para el
almacén de los productos y de personal adecuado para el inventario para que no
sufra de desabastecimiento o sobre stock.

La distribucidn en la elaboracion de las barras de chocolate contribuye a la
Internacionalizacion en las empresas productoras de Cacao, es otro objetivo
analizado dentro de la investigacion lo cual, se concluye que el 14,3% de las
empresas no cuentan con area de proceso de produccion ; el 14,3% de las
empresas no cuentan con area de abastecimiento y el 85,7% de las empresas no
cuentan con area de laboratorio que es el punto més critico dentro de la
distribucion de las areas de las empresa, peligrando la internacionalizacion de
las empresas.

De acuerdo con el objetivo general de este trabajo de investigacion, el cual
indica, Analizar como el proceso productivo de elaboracién de las barras de

chocolates contribuye en la internacionalizacion de las empresas productoras de
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cacao en la ciudad de Ayacucho- 2019. Se concluye de acuerdo a lo investigado
que dentro del proceso productivo contribuye con los siguientes factores para la
Internacionalizacion:
1.La variedad del cacao utilizada con las empresas productoras de chocolate en
la ciudad de Ayacucho es el 71,4% que utilizan el grano tipo Chuncho o Nativo
(tabla.6) lo cual otorga un sabor distinto y de mayor acogida por los
consumidores, de igual manera las empresas funden el grano de cacao a una
temperatura de 45°C-50°C lo que permite el rompimiento de cristales otorgando
la consistencia y calidad del producto (tabla. 7); el 57,1% de las empresas
realizan el refinado entre 12-36 horas otorgando la finura del producto que
contribuye positivamente en la aceptacion del mercado extranjero para la
internacionalizacion (Tabla.12).
2. Por otro lado, el proceso que limita a la contribucion de las empresas a que se
internacionalicen es la capacidad de la produccion que tienen las empresas y
esto debido a que el 85% de las maquinas utilizadas por las empresas poseen
entre 10-15 afios de antigliedad (Tabla 1y 2) limitando su produccion otorgando
grandes mermas en su elaboracion. (Tabla.3).
3. El 14,3% de las empresas no cuentan con un area de abastecimiento del
producto lo cual indica el inadecuado almacenamiento de la materia prima
(Tabla 16). A partir del andlisis de las conclusiones se dice que se acepta la
hip6tesis general, la cual indica que el proceso productivo puede afectar en la
contribucion en la internacionalizacion de las empresas ubicadas en la ciudad de
Ayacucho.

> En las actividades del disefio del producto en la elaboracion del chocolate
también se demostré que el 57,1% de las empresas utilizan papel metéalico como
envase lo cual permite la buena conservacion del producto (Tabla. 19)
igualmente utilizan como empaque carton plastificado para su buena
presentacion (Tabla.20). por otro lado, el 42,9% de las empresas manifiestan
que sus marcas no estan patentadas en INDECOPI corriendo el riesgo a ser
copiadas (Tabla2l), del mismo modo, el tipo de marca que utilizan en sus
empaques son denominativas, lo cual no tiene un mayor impacto del que se
desea para captar y establecer su marca en la mente del consumidor como lo es

una marca de tipo mixta. (Tabla 22).
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> Se determind como la distribucion de las instalaciones no contribuye en la
internacionalizacion de las empresas, resultando que un porcentaje de las
empresas el 14,3%, no cuentan con area de abastecimiento del producto
afectando  la conservacion y calidad del producto al momento de
procesarlo( Tablal7) por otro lado, se analizé que el 85,7% de las empresas
igualmente no cuentan con area de laboratorio, este punto es de suma
importancia ya que nos otorga controlar la calidad del producto y poder innovar
mezclas con un mayor control y garantia de aceptacion por el consumidor
(Tabla.18).

» Se concluye que la actitud proactiva del equipo gerencial de las empresas en la
ciudad de Ayacucho para internacionalizar su empresa primordialmente se debe
a la motivacion de incrementar las utilidades de su empresa, esto debido al
incremente del precio de ventas que el mercado internacional otorga,
igualmente manifiestan que sus productos son competitivos por que cuentan
con ingredientes Gnicos en el mercado, otro motivo que contribuye a
internacionalizarse es poder contar con informacion exclusiva de los mercados
de destino ya que le permite conocer los gustos y preferencias del consumidor
extranjero. permitiendo identificar la actitud proactiva y reactiva la cual
menciona Hill, son los motivos que contribuyen en la internacionalizacion de
los gerentes de las empresas productoras de chocolate en la ciudad de
Ayacucho, dando por aceptacion de hipdtesis especifica. Por otro lado,
manifiestan que los impuestos preferenciales que otorgan el gobierno no es muy
alentador para el productor peruano para internacionalizar su empresa, ya que
los impuestos de paises de destino son altos y esto reduce la motivacién de las
empresas. Para finalizar, se concluye que la actitud reactiva de los empresarios
en la ciudad de Ayacucho contribuyen debido a que 3 empresas consideran que
ante la pérdida de participacion del mercado nacional otorga una oportunidad
para internacionalizarse, por otro lado 2 empresas expresan que el nimero de
ventas en el mercado domestico ha aumentado de 200gr a 500gr el consumo por
persona y esto debido que estan consumiendo chocolate de alta calidad a pesar
de los precios diferenciados de los chocolates de bajo costo y que aun el Peru es

un buen mercado
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1
Vara, A. (2015). “7 pasos para elaborar una tesis”. Pert. Editorial Macro.

Medina, L y Mejias, R. (2013). “Disefio de un plan de accion para la mejora del proceso
productivo de una empresa embotelladora de agua mineral, ubicada en el estado
Miranda. (Tesos de Licenciatura). Universidad Cat6lica Andrés Bello. Guayana.
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ANEXO
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Anexo 1. MATRIZ DE OPERACIONALIZACION

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES
Valverde, B, Yosman, J y Colmenares, K. (2016). Todo | Todo proceso productivg constitu'y'e una Equipos de Capacidad de produccion (Q)
proceso productivo constituye una cadena de actividades | cadena de actividades referidos a la utilizacion Produccién -
orientadas hacia la obtencién de uno o més productos | d recursos operacionales que permiten la Tecnologia
finales, comienza con la captacion de los recursos transformacion _de la materia prima  en Merma

. . . . productos terminados, a través de los
matel:lalesy.ll{ego, los diferentes fa(‘jt’ores que !n_terwenen trabajadores (mano de obra) y el uso e Inversién
en €l sufriran una transformacion permitiendo la | jmplementacion de equipos de produccion. —
fabricacion del producto. Este sistema productivo _ Ipo de cacao
VARIABLE involucra la conversion de las materias primas en Transformacion Formulacién del chocolate

CUANTITATIVA

productos terminados a través de los esfuerzos de los
trabajadores de la fabrica (mano de obra) y del uso e
implementacion de los equipos de produccién. (p. 98-99).

Valor agregado

Distribucién del Local

PROCESO
PRODUCTIVO Envase y empaque
Marca
Productos Presentacion
Terminados. Costo unitario y Precio
Certificado de la Norma Orgéanica de
Canada
La internacionalizacion indica nuevas formas Ventajas de Utilidades
Hill (2015) menciona que la internacionalizacion presenta | de hacer negocios, blsqueda de nuevos Productos dni
P Aot ; roductos Unicos
nuevos entornos a la empresa, nuevas formas de hacer | Mercados distintos al doméstico. De |g_u’al o, . X —
nedocios v un camulo de nuevos broblemas. Pueden | Manera el proceso de internacionalizacion Motivacion Proactiva Ventaja Tecnolégica
VARIABLE 9 y P : entrafia riesgos para la empresa debido a la Informacién Exclusiva
consistir de consideraciones estratégicas, como entrega de | i
CUALITATIVA g g incertidumbre que rodea los mercados

INTERNACIONALIZACION

servicios y cumplimiento de reglamentos
gubernamentales. Ademés, la empresa tiene que enfocarse
en encontrar y comunicarse con efectividad con clientes y
asuntos operacionales, como flujos de informacién y la
mecéanica para realizar una transaccion de negocios
internacionales, por otro lado para la internacionalizacion
las organizaciones cuentan con dos tipos de motivaciones,

la proactiva y la reactiva.

externos, por tal motivo las organizaciones
cuentan con dos tipos de motivaciones la
proactiva y la reactiva para realizar una
transaccion internacional.

Beneficio de Impuestos

Economias de escala

Motivacién
Reactiva

Presiones Competitivas

Sobreproduccion

Disminucion de ventas Domesticas

Capacidad excesiva

Mercados Domésticos saturados

Proximidad a clientes y puertos

Fuente: Elaboracion propia.
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¢Como el

proceso productivo de

elaboracion de las barras de chocolate
contribuye a la internacionalizacion de
las empresas productoras de cacao en la
ciudad de Ayacucho 2019?

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

Anexo 2. MATRIZ DE CONSISTENCIA.

Analizar como el proceso de productivo

de elaboracién de las barras de
chocolate contribuye a la
internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de
Ayacucho 2019

El proceso productivo de elaboracion de las

barras de chocolate contribuye a la
internacionalizacion de las  empresas
productoras de cacao en la ciudad de

Ayacucho 2019.

PROCESO
PRODUCTIVO

ENFOQUE DE INVESTIGACION
Mixta

TIPO DE ESTUDIO:

Aplicada

DISENO DE ESTUDIO:
No experimental, Transversal
POBLACION

Las empresas productoras de cacao en
la Ciudad de Ayacucho

MUESTRA:

1. Proceso de Produccion del chocolate
en barra.

2. Gerencia de cada empresa.

¢(Como las actividades del disefio
productivo de elaboracion de las barras
de chocolate contribuyen a la
internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de
Ayacucho 2019?

Analizar como las actividades del
disefio productivo de elaboracion de las
barras de chocolate contribuyen a la
internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de
Ayacucho 2019

¢(Como la distribucion de las
instalaciones en la elaboracion de las
barras de chocolate contribuye a la
internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de

Analizar como la distribucion de las
instalaciones en la elaboracion de las
barras de chocolate contribuye a la
internacionalizacion de las empresas
productoras de cacao en la ciudad de

Ayacucho 2019? Ayacucho -2019

?

;Cémo las actitudes del equipo | Analizar como la actitud del equipo
gerencial contribuyen en la | gerencial contribuye en el proceso de

internacionalizacion de las empresas
productoras en la ciudad de Ayacucho
2019?

internacionalizacion de las empresas
productoras en la ciudad de Ayacucho -
2019.

INTERNACIONALIZACION

NIVEL DE LA INVESTIGACION
Descriptiva/ Exploratorio.

TECNICA E INSTRUMENTO DE
RECOLLECION DE DATOS:
Entrevista, Cuestionario y Check list

METODO DE ANALISIS DE DATOS:
SPSS.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo 3. Andlisis del Ingreso de los datos cuantitativos al sistema analitic SPSS,

=
Archivo  Editar Ver Dalos Transformar Analizar  Gréficos  Utlidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda

ELELEEELT X LEFE

8 capacidad Visible: 26 de 26 variables
ﬁcap:c\da & vida a)tecrm\og\ @ merma | ghcosto | ghcacao @b chocolate) b molido || @ moldeado| & tostado &bdes”cadsca & refinado ﬁimrr!u\ac\ & agregado| gb planta | &
a rillado 6n
1 100-200uni...  10-15 afios  PERUANA 1k-5k por I... $100-5200 ... CHUNCHO... 45°-50°  6-10 horas 35°-38° 110°-130°  60-120min.  6-1Zhoras 2-4horas’ TODOS sicuenta c... cuents
2 30amés .. 10-15afios PERUANA 1k-5k por ... $100-3200 ... CRIOLLO 45°-50°  6-10 horas 30°-34° 110°-130° 20-30min 6-12horas 2-4horas TODOS Ne cuenta ... no cf
3 310amas | 10-15afios PERUANA 11k amas . 5300 a ma_. CHUNCHO 45°-50°  11-20horas 30°-34° 110°-130° 20-30min. 12-36horas PROCESO. TODOS si cuenta ¢ cuen
4 210-300uni... 10-15 afios  PERUANA 1k-5k por | $100-5200 CRIOLLO 45°-50°  11-20horas 30°-34° 110°-130° 20-30min. 12-36horas PROCESO. TODOS si cuenta ¢ cuen
5 310amés ... 10-15afios  ALEMANA 11k a mds ... 5300 a ma... CHUNCHO... 45%-50°  11-20horas 30°-34°  135°-140°  20-30min.  12-36horas 2-4horas | frutos secos si cuenta c... cuen
6 100-200uni .| 10-15 afios  PERUANA 1k-5k por | $100-5200 . CHUNCHQ 45°-50°  6-10 horas, 30°-34° 135°-140°  60-120min 6-1Zhoras 2-4horas lacteos si cuenta c._ cuen
7 310amas | 1520 afios PERUAMNA 11k amas . $300 a md . CHUNCHO 45°-50° - 30°-34° 110°-130° 20-30min. 12-36horas 2-4horas | frutos secos si cuenta ¢ cuent
8
2
10
1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22 =
— T ———————— ¥ |

Vista de datos Vista de variables

Andlisis. Ingreso de los datos cuantitativos al sistema analitic SIE’SS, ‘para su debido
registro y analisis de los datos respectivos de las empresas citadas en el trabajo de
investigacion.

Elaboracion de resultados en SPSS.

Fuente: Elaboracion Propia.

#3 *encuesta.sav [ConjuntoDatos1] - IBM SPSS Statistics Editor de dat E=Rramr—

Archivo  Editar  Ver Datos Transformar Analizar Grdficos  Ullidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda

e BEGE R B -9

4 Nombre Tipo. Anchura | Decimales Etiqueta Valores Perdidos Columnas Alineacién Medida Rol
3 tecnologia  Numérice 8 0 TIPO DE TECH... {1, ALEMA... Ninguno ] & Nominal  Entrada 0
4 merma Numérico 8 0 MERMA {1, 1k5k po... Ninguno 3 & Nominal  Entrada
5 costo Numérico 8 0 COSTO DE PR... {1, $100-52...  Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
6 cacao Numérico 8 0 TIPO DE CACAD {1, CRIOLL Ninguno 8 & Nominal N Entrada
7 chocolate  Numéiico 8 0 GRADO FUNDI... {1, 20°-27°}... Ninguno ] & Nominal ~ Entrada
8 molido Numérico 8 0 MOLIDO {1, 6-10 hor__. |Ninguno 8 &b Nominal N Entrada
9 moldeado Numérico 8 0 MOLDEADO {1,30°34°... | Ninguno 8 & Nominal N Entrada
10 tostado Numérico 8 0 FORMULACIO {1, 110°-130_ Ninguno 8 & Nominal “ Entrada
11 descascarill... Numéico 8 0 FORMULACIO... {1, 20-30mi... Ninguno 3 & Nominal v Entrada
12 refinado Numérico 8 0 FORMULACIO... {1, 6-12hora... Ninguno 8 & Nominal “ Entrada -
13 formulacion  Numérico 8 0 FORMULACIO... ({1, PROCE... |Ninguno 8 & Nominal N Entrada
14 agregado Numérico 8 0 VALOR AGRE... {1, lacteos}... |Ninguno 8 & Nominal N Entrada
15 planta Numérico 8 0 DISTRIBUCION.... {1, No cuent.. Ninguno 3 & Nominal  Entrada
16 planta2 Numérico 8 0 DISTRIBUCION.... {1, cuenta c... Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
17 planta3 Numérico 8 0 DISTRIBUCION . {1, cuenta c... Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
18 envase Numérice 8 0 ENVASE {1, PAPEL . Ninguno ] & Nominal  Entrada
19 |empaque  Numérico 8 0 EMPAQUE {1, Carton pl... Ninguno 3 & Nominal  Entrada
20 marca Numérico 8 0 HA PATENTAD.... {1, SI} Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
21 marca2 Numérico 8 0 TIPO DE MARCA {1, denomin... Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
22 |presentacion Numéiico 8 0 PRESENTACL.. {1, caca022... Ninguno ] & Nominal  Entrada
23 peso Numérico 8 0 PRESENTACL.. {1, 20gr-30g... Ninguno 3 & Nominal  Entrada
24 unitario Numérico 8 0 COSTO UNITA... {1, 0.80 sol... Ninguno 8 & Nominal “ Entrada
25 exwork Numérico 8 0 PRECIO EXW._. {1, 150-2.0. Ninguno 8 & Nominal ™ Entrada
26 |VAROD0O!  MNuméico 8 2 Ninguno Ninguno ] & Nominal  Entrada =
JEXI H |
Vista de datos | Vista de variables|
IBM SPSS Statistics Processor esta listo Unicode:ON

Andlisis. Ingreso de los datos cuantitativos al sistema analitic SPSS, para su debido
registro y analisis de los datos respectivos de las empresas citadas en el trabajo de
investigacion.

Ingreso de datos para la elaboracion de los resultados en SPSS

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 4. CHECK LIST Y CUESTIONARIO DE LAS EMPRESAS ENCUESTADAS.

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su tiempo, le recordamos que esta es una investigacion de la Universidad Privada del Norte,
que tiene la finalidad de identificar la forma como las empresas que se ubican en la Ciudad de Ayacucho
realizan el proceso productivo de  sus productos. Le aseguramos la total confidencialidad de su

informacién.

Datos de la Empresa

Ciudad Fecha

Nombre de la

Empresa

Nombre del

Contacto

Cargo

Empresa Familiar Si 3 NO O

Tipo de empresa Sociedad Anénima Cerrada 3
EIRL (]

Actividad de la empresa Distribucién de cacao ]

Distribucion Cacao y derivados 3
Elaboracion de chocolate
Otro (especificar)

Afio de inicio de
Operaciones

Direccion:

N° de productos que
Comercializa

Oficinas en el exterior Sl
NO

00

Numero de empleados
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LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

CHECK LIST DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA
100- 200unid- lote 210- 300unid - lote

310unid a mas - lote

Capacidad de Producci6n

(-

-

-

Antigliedad de Antigliedad de maquinas Antigliedad de maquinas
maquinas 15-20 afios 21- a més afios.
Vida (til de la maquinaria 10-15 afios
Alemana Peruana China

Tipo de tecnologia de la maquina.

[

(-

-

Merma

Cantidad — lote
1k-5k

Cantidad — lote
6k-10k

Cantidad — lote
11k — a mas

[

(-

(-

Costo de produccion

Cada mes- lote
$ 100- $200

Cada mes - lote
$200- $300

Cada mes - lote
$300 a mas.

[

[

(-

Tipo de cacao

Criollo

Chuncho o nativo

Trinitario o Hibridos

[

[

(-

Grado Fundido Molido Moldeado
Formulacion del chocolate consistencia - cacao
20°-27° 45°-50° 6-10horas 11-20horas 30°-34° 35°-38°
| ] | ] | ] | ] D D
Formulacion de chocolate 110° - 130° 135° - 140° 141° - 150°
TOSTADO — - -
Formulacion de chocolate 20min-30min 60min-120min 121min-180min

DESCASCARILLADO

Formulacion de chocolate 6-12 horas 12-36horas 2-6dias
REFINADO - Cc —
Formulacion de chocolate Proceso rapido 2-4 horas 5-8horas
MOLDEADO - 3 -
lacteos Frutos secos Frutos Granos Yerbas
Valor agregado frescos

(Extension de Linea)

[

) 3 .3 .3

Cuenta areas de Area de abastecimiento laboratorio
Distribucion de la planta proceso
Sl NO SI NO Sl NO
Y e Y e O Y s Y e R Y
Papel metalico Trilaminados Bilaminado

laminado

-

Envase

- -

Cartdn plastificado Se observa el permiso de

registro Sanitario

Se observa certificado de
calidad
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Si NO SI NO SI NO
Empaque | | | | | J — - -
Ud. Ha patentado la
Marca marca ante Denominativa | Figurativa Mixta
INDECOPI
SI NO

-

[

Presentacién en % de cacao

Cacao22%-Cacao44%

-

Cacao 45% - Cacao 57%

[

Cacao58% - Cacao 70%

[

Presentacion peso (por tableta) 20gr-30gr 31gr- 50gr 51gr- 80gr
- - -
0.80 soles 1.30 soles 2.80 soles

Costo unitario

-

-

-

Precio EXWORK

1.50 — 2.00 soles

2.01 soles - 3.69 soles

3.70 soles — 4 soles

Precio FOB

-
-

-
-

-
-
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UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCIOS

Carrera de Administracion y Negocios Internacionales

Las siguientes entrevistas nos permitirdn obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la
ciudad de Ayacucho.

1. ¢Considera Ud. que el incremento de las 4. (El tener Informacion Exclusiva de un
utilidades es el principal motivo para la mercado Internacional después de un estudio de
Internacionalizacién de la empresa en la que mercado, sabiendo que su producto es aceptado
labora? por los consumidores, es motivo suficiente para

la Internacionalizacion de su empresa?

2. ¢(Considera Ud. que su producto tiene
ingredientes Unicos que hacen que se considere
competitivo para su Internacionalizacién frente a
la competencia Internacional?

5. Sabiendo que el gobierno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual puede
ofrecer su producto a un menor precio en
mercados extranjeros. ¢Es motivo para que Ud.
exporte sus productos?

3. La ventaja Tecnoldgica reduce o elimina las
barreras de costos en la produccién de los
productos, ¢Considera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en
la Internacionalizacion de su empresa?

6. ¢El incremento de produccion para los
mercados internacionales puede ayudar a reducir
el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse?
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7. ¢La pérdida de participacion del mercado
nacional ante presiones de la competencia, es un
motivo suficiente para realizar actividades en los
negocios Internacionales?

8. Considera Ud. que la sobreproduccion ante
bajas en el mercado doméstico es motivo para
internacionalizar?

9. ¢La disminucion de ventas del producto en el
mercado doméstico, serd motivo para extenderse
al mercado Internacional?

10. ¢La capacidad excesiva de su empresa en la
produccion es un motivar suficiente para
incursionar en mercados internacionales?

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

11. ;Ante el Mercado Doméstico saturado, mira
como opcion la internacionalizacion de su
empresa?

12. ;Considera gue los acuerdos comerciales son
un motivo impulsador para la
Internacionalizacion de la empresa?

13. ¢Considera que Ud. logisticamente se
encuentra ubicado cercanamente a sus clientes,
asi como a algin puerto o aeropuerto de donde
la mercaderia es exportada?
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N

St = NO E,:]

Sociedad Anonima Cerrada —
EIRL

Distribucion de cacao
Distribucion Cacao y derivados |=.|
n

Elaboracién de sub productos y chocolate 33

Otro (especificar) Asesoria en Produccio
de Cacao y Chocolate

Marzo 2014

Av. Los Colonos Urb. Buenos Aires Mz. E
Lul k

Anélisis. Registro del Check list hechas al proceso productico de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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N

= lote tidad — lote
. Cantidnd — lote Cantidad i
1K-5Kg 6 K-10 kg 11 Kg—=a e
— ==
’ -
= Cada mes- lote Cada mes - lote Cada mes - lote
Wnncién S 20- $50 S50-$100
ezl =
S TS T e io o Forasteros
Hibridos de Criollo ! Chuncho o nativo T nnnlm&(i):ﬁdos
Tipo de cacao
‘ B =
|
Grado Fundido l Molido !' Moldeado
= consistencia - cacao
u : del chocolate —27°29° | 45°.30° 1’7151“_1— ] i1=20h l 55530° =55
1 g
= == ) | O 8 [ (== | [ (= !
) de chocolate 90° 1307 | 135° - 140° 141° - 150"
TOSTADO ¥ | ==l —
ion 50 min- 121 min-180 min
wion de chocolate 20 mige mn 60 min-120 min
AsC x I, =l =)
on 12-36 h 2.6d
 de chocolate
£ = |
e i 5-8h
chocolate Proceso rapido
— lictcos Frutos sccos Frutos Granos Yerbas |
3 frescos TR Saky
Cuenta arcas Arca de abastecimiento labc
1 ~ proceso.
3 _-NO St ‘
o f

Analisis. Registro del Check list hechas al proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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N

Anélisis. Registro del Check list hechas al proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

Anélisis. Registro de las encuestas hecha a los gerentes de las empresas citas en la ciudad
de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD - -
PRIVADA DEL NORTE LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

N

11. zAnte el Mercado Doméstico saturado.

? - & ae
+ El mercado domeéstico no esﬁw
chocolate, este compite de manera erronea

golosinas denominadas choco’_ lates y ¢
preferidas por el consumidor que no s
consumo de un buen chocolate o 10 hace pe
menores costos.

Anélisis. Registro de las encuestas hecha a los gerentes de las empresas citas en la ciudad
de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD - -
PRIVADA DEL NORTE LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

.A- EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

Anélisis. Registro de las encuestas hecha a los gerentes de las empresas citas en la ciudad
de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracion propia.
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4 EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su tiempo, le recordamos que esta es una investigacion de la Universidad Privada del Norte,
que tiene la finalidad de identificar la forma como las empresas que se ubican en la Ciudad de
Ayacucho realizan el proceso productivo de sus productos. Le aseguramos la total confidencialidad de su

informacién.

Datos de la Empresa
ROYAL RAYMI SAC

Ciudad AYACUCHO Fecha 18-05-2019
Nombre de la ROYAL RAYMI SAC

Empresa

Nombre del DORIS PAUCAR PIZARRO
Contacto

Cargo GERENTE

Empresa Familiar NO O

SiG

Tipo de empresa Sociedad Anénima Cerrada

EIRL =

Distribucién de cacao ]
Distribucion Cacao y derivados
Elaboracion de chocolate

Otro (especificar)..............ccceennee

Actividad de la empresa

Afio de inicio de
Operaciones

PERSONA NATURAL 2013
PERSONA JURIDICA 2018

Direccion: AV. JAVIER HERAUD 592

N° de productos que 05

Comercializa

Oficinas en el exterior Sl O
NO

Numero de empleados 04
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- EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

CHECK LIST DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA
100- 200unid- lote 210- 300unid - lote 310unid a mas - lote
Capacidad de Producci6n
— — X
Antigliedad de Antigliedad de maquinas Antigliedad de maquinas
maquinas 15-20 afios 21- a més afios.
Vida (til de la maquinaria 10-15 afios
Alemana Peruana China
Tipo de tecnologia de la maquina.
| = —
Cantidad — lote Cantidad — lote Cantidad — lote
Merma 1k-5k 6k-10k 11k — a mas
Cada mes- lote Cada mes - lote Cada mes - lote
Costo de produccion $ 100- $200 $200- $300 $300 a mas.
— — v
Criollo Chuncho o nativo Trinitario o Hibridos
Tipo de cacao
— ¥ —
Grado Fundido Molido Moldeado
Formulacién del chocolate consistencia - cacao
20°-27° 45°-50° 6-10horas 11-20horas 3Q°-34° 35°-38°
- U I i v (-
Formulacion de chocolate 110° - 130° 135° - 140° 141° - 150°
TOSTADO I N I D D
Formulacion de chocolate 20min-30min 60min-120min 121min-180min
DESCASCARILLADO M~ - —
Formulacion de chocolate 6-12 horas 1 i s 2-6dias
REFINADO — X —
Formulacion de chocolate Proceso rapido 2-4 horas 5-8horas
MOLDEADO  — ] c
lacteos Frutos secos Frutos Granos Yerbas
Valor agregado frescos
(Extensidn de Linea) (- E (- [ 1 |
Cuenta areas de Area de abastecimiento laboratorio
Distribucion de la planta proceso
Sl NO SI NO Sl NO
[] | &4 — I N -
Papel metalico Trilaminados Bilaminado
laminado
Envase = =
Cartdn plastificado Se observa el permiso de Se observa certificado de
registro Sanitario calidad
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4 EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
| PRIVADA DEL NORTE

Sl NO Sl NO Sl NO

Empaque ¥ | I | % — — (-

Ud. Ha patentado la

Marca marca ante Denominativa | Figurativa Mixta
INDECOPI

SN olal E

Cacao22%-Cacao44% | Cacao 45% - Cacao 57% Cacao58% - Cacao 70%

Presentacién en % de cacao D

¢

Presentacion peso (por tableta) 20gr-30gr 31gr- 50gr 51gr- 80gr
—
AV4
0.80 soles 1.30 soles 2.80 soles
Costo unitario D D v
1.50 — 2.00 soles 2.01 soles - 3.69 soles 3.70 solgs = es
Precio EXWORK D D X
Precio FOB (- (- (-
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4 EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCIOS

Carrera de Administracion y Negocios Internacionales

Las siguientes entrevistas nos permitiran obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la

ciudad de Ayacucho.

RESPONDER SI, NO Y PORQUE.

1. ¢Considera Ud. que el incremento de las
utilidades es el principal motivo para la
Internacionalizacién de la empresa en la que
labora?

SI  UN PRODUCTO ES BUENO Y
RENTABLE CREO QUE LA EMPRESA SE
DEBE INTERNACIONALIZAR

2. ¢Considera Ud. que su producto tiene
ingredientes Unicos que hacen que se considere
competitivo para su Internacionalizacion frente a
la competencia Internacional?

CONSIDERO QUE LOS INGREDIENTES
QUE UTILIZO SON NATURALES Y POR
ENDE SALUDABLES,

3. La ventaja Tecnoldgica reduce o elimina las
barreras de costos en la produccion de los
productos, ¢Considera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en
la Internacionalizacion de su empresa?

DE ALGUN MODO LA TECNOLOGIA ES
UN FACTOR QUE DETERMINA LA
CALIDAD EN EL PROCESO DEL
CHOCOLATE

4. El tener Informacién Exclusiva de un
mercado Internacional después de un estudio de
mercado, sabiendo que su producto es aceptado
por los consumidores, es motivo suficiente para
la Internacionalizacién de su empresa?

PARA SER COMPETITIVO SE DEBE
ENTRAR CON PRECIO, DEMANDA O
ACEPTACION DEL PRODUCTO, SI DEBE
INTERNACIONALIZAR LA EMPRESA.

5. Sabiendo que el gobierno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual puede
ofrecer su producto a un menor precio en
mercados extranjeros. ;Es motivo para que Ud.
exporte sus productos?

Sl

6. ¢(El incremento de produccion para los
mercados internacionales puede ayudar a reducir
el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse? Sl

PORQUE SE BUSCA ABARATAR COSTOS
DE PRODUCCION CON PROVEEDORES
EXTRANJEROS

7. ¢La pérdida de participacion del mercado
nacional ante presiones de la competencia, es un
motivo suficiente para realizar actividades en los
negocios Internacionales? SOBRE TODO EL
CONSUMO DEL MERCADO LOCAL O
NACIONAL SE TUIENE QUE TRABAJAR
MUCHO EL TEMA DE CONSUMO
INTERNO.

8. ¢(Considera Ud. que la sobreproduccion ante
bajas en el mercado doméstico es motivo para
internacionalizar?

TAMBIEN SI CONSIDERO

9. ;La disminucion de ventas del producto en el
mercado doméstico, sera motivo para extenderse
al mercado Internacional?

Sl, ES NECESARIO HACER CONOCER LOS
PRODUCTOS A OTROS MERCADOS

10. ¢La capacidad excesiva de su empresa en la
produccion es un motivar suficiente para
incursionar en mercados internacionales?
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UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
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LA PRODUCCION SE TIENE QUE
PROGRAMAR, Y A CONSECUENCIA DE
ELLO INCURSIONAR A OTROS
MERCADOS

11. ;Ante el Mercado Domeéstico saturado, mira
como opcion la internacionalizacion de su
empresa?

Sl

12. ;Considera que los acuerdos comerciales son
un motivo impulsador para la
Internacionalizacion de la empresa?

HABIENDO CONTRATOS COMERCIALES SE
DEBE INTERNACIONALIZAR LA EMPRESA

13. (Considera que Ud. logisticamente se
encuentra ubicado cercanamente a sus clientes,
asi como a algun puerto o aeropuerto de donde
la mercaderia es exportada?

NO, MI EMPRESA SE ENCUENTRA EN
PROVINCIA LO QUE ME HACE
DIFICULTOSO EN LOGISTICA PERO NADA
IMPOSIBLE.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

4
ar PROCES0 PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
P4 BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

LVER-SID AL PRODUCTORAS DE CACAD EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2010

FPRIVADA DEL MORTE

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CTUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su fiempo, le recordames que esta es una imvestigacion de la Universidad Privada del Norts,
gque tiene la finalidad de identificar la forma coémeo las empresas que se ubican en la Cindad de

Avacuche realizan el preceso productive de  sus productss. Le aseguramos la total confidencialidad de su

mformacion.

Datos de 1a Empresa

Ciudad Ayacucho Fecha 16/05/2019

Nombre de la AGRODERIVADOS ANTAREKTIS A C.

Empresa

Nombre del Moner Lizana Huaman

Contacto

Cargo Gerente General

Empresa Familiar LT = 1] NO 3T

Tipo de empresa Sociedad Andnima Cerrada [XI
FIRL [ |

Actividad de la empresa Distribucion de cacao =
Distribucion Cacao v derivados [
Elaboracion de chocolate (= ]
Otro (especificar). ...

Afio de inicio de 2016

Operaciones

Direccion: Ir. Cordova WNo. 107, DBarrios Altos,
Avacucho

N® de productos que 4

Comercializa

Oficinas en el exterior SI [ - |
NO [} 4]

Numero de empleados 2
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4 BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

CHECK LIST DEL FROCESO DE FRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA
100- 20umid- lote 210- 300unid - lote 310nmid a mas - lote

X - -

Capacidad da Produccion

Antgiedad de Antgiedad de maguinas Antigiedad de maguinzs
EEREES 15-20 afios 21- a mas afios.
Vida fitil de I maguinariz 10-15 ates
Alemanz Pemana China
Tipo de tecnologia de la maguina. : :
Cantidad - lote Cantidad — lote Cantidad - lote
Merma 1k-3k Gk-10k 11k —a mas
Cada mes- lote Cada mes - lote Cada mes - lowe
Costo de produccicn 5 100- 5200 $200- 5300 $300 a mas.
Criollo Chuncho o nativo Trinitario ¢ Hibridos
Fipo de caca (- (- c
Grade Fundide Molido Moldeado
Formulacién del chocolste COMSIETRNCL - CACA0
20°-27 457507 G-10noras 11-20horas 30P-347 357387
Formulacion de chocolate 1107 - 1307 135° - 1407 141° - 150°
TOSTADO
Formulacion de chocolate 20min-30min G0min-120min 121 min-130min
DESCASCARILLADOD : :
Formulacion de chocolate §-12 horas 12-36horas 2-Gdias
REFINADO X  — |
Formulacidn de chocolate Proceso rapido 2-4 horas 5-Ehoras
MOLDEADO  — |  — |
lacteos Frutos secas Frutos Granos Terbas
Valor agregado frescos
Guntnsiinda Lies - O Do a9
Cuents sreas de Area de shastecimiento laboratorio
Distribucion de la planta proceso
5I NO 51 NO 5L WO
Papel metalico Trlaminzdos Bilaminado
laminada
Eavase ] = oo
Carton plastificado Se observa el permizo de Se observa certificado de
registro Sanitario calidad
51 MO 51 MO 51 NO
Empaque O ox O3 | &8
Ud. Ha patentado la
Marca [mazca anie Denominativa | Figurativa Mixta
INDECOFI
G 51 MO
(oo R - oo | a m—

Presantacidn en % de cacao

Cacao2%a-Cacacdda

=

Cacao 45% - Cacao 3T%

(|

Cacao5 8% - Cacao T0%

]




EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

Analisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en el Check list
Fuente: Elaboracion propia.
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PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS
UNIVERSIDAD PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

PRIVADA DEL NORTE

N

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCTIOS

Carrera de Administracion v Negocios Internacionales

Las siguientes entrevisias nos permitircm obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la

ciudad de Avacucho.

RESPONDER 51, NO Y PORQUE.

1. ;Considera Ud. que el incremento de las
uwtilidades es el prncipal motive para la
Internacionalizacion de la empresa en la que
labora?

51 porque hay mayor posibilidad de vender a
mejores precios.

2 Considera Ud. que so producto tiene
ingredientes tmicos que hacen gque se considere
competitivo para su Internacionalizacion frente a
la competencia Internacional?

51 son mngredientes poco usados o desconocidos
en otros lugares. perc que tienen mmcho valor
pot sus atributos beneficiosos para 1a salud.

3. La ventaja Tecnolégica reduce ¢ elimina las
batreras de costos en la produccién de los
productes, jConsidera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en
la Internacionalizacion de su empresa?

4. ;El tener Informacion Exclusiva de un
mercado Internacional después de un estudio de
mercado, sabiendo que su producto es aceptado
por los consumidores, es motivo suficiente para
la Internacionalizacion de su empresa?

No. es necesario cumplir otros requisitos como
los requerinientos de calidad v certificacion, asi
como el conocinwento de  los  canales
comerciales.

5. Sabiendo que el gobiemno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual pusde
ofrecer su producte a un menor precio en
mercados extranjeros. jEs motivo para que Ud

exporte sus productos?

La exportacion de productos es exenta de
impuestos como el IGV, lo que cuenta son los
impuestos v aranceles en pais de destino que son
relatrvamente altos para productos terminados en
comparacion de las materias primas.

6. (El mcremento de produccion para los
mercades internacionales puede ayudar a reducir
el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse?

51, porgue mavores volimenes significan
ahorros de escala.

7. (La pérdida de participacion del mercado
nacional ante presiones de la competencia, es un
motive suficiente para realizar actividades en los
negocios Internacionales?

51, porgque el mercado infternacional es nmy
amplic y ofrece oportonidades en michos
especificos.

8. Considera Ud. que la sobreproduccion ante
bajas en el mercado doméstico es motive para

Analisis. Registro de las encuestas hechas a los gerentes de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracién propia.
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BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

UNIVERSIDAD PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

y
}- » PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
4 PRIVADA DEL NORTE

S0, aungque por ahora e mercadoe nacional
requiere mayor desarmollo y puede crecer mucho
mas.

9. ;La disnwnueidn de ventas del produocto en el
mercado domeéstico, serda motivo para extenderse
al mercado Intermnacional?

51, en caso necesario es la imica alternativa

10. La capacidad excesiva de su empresa en la
produccion es un motivar suficiente  para
incursionar en mercados infernacionales?

51, aungue por ahora el crecimiento es de
acuerdo a la demanda del mercado nacional.

11. ;Ante el Mercade Doméstico satuwrado, mira
como opcion la infernacionahzaciom de su
empresaT

S

12, ;Considera que los acuerdos comerciales son
un motive impulsador para la
Internacionalizacion de la empresa?

5i, aungue los paizes de destino han optado por
imponer bameras para-arancelarias, como el
caso del contenido de cadmio para el cacao
peruano en el mercado europeo.

13, ;Considera cque Ud. logisticamente se
encuentra vbicado cercanamente a sus clientes,
asi como a algin puerto o aeropuerto de donde
la mercaderia es exportada?

Si relativamente, aungue la ubicacion de la
planta privilegia otros motivos como  las
condiciones climaticas para la produccion.

$ AGRODERIVADOS

rzdna Heaoman
DI, N OBEE3621
GERENTE GENERAL

Analisis. Registro de las encuestas hechas a los gerentes de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos en la encuesta
Fuente: Elaboracién propia.
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PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE

AYACUCHO, COMAS 2019

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su tiempo, le recordamos que esta es una investigacion de la Universidad Privada del Norte,

que tiene la finalidad de identificar la forma como las empresas que se ubican en la Cindad de Ayacucho

realizan el proceso productivo de  sus productos. Le aseguramos la total confidencialidad de su informacion.

| Datos de la Empresa

Ciudad
! Nombre de la
| Empresa
Nombre del
Contacto
Cargo
Empresa Familiar

Kimbiri - VRAEM

Fecha [14-05-2019

Agro Industrias “Cabo Verde” E.LR.L

Eli Santos Guevara Ortega

Siga  NO O

Tipo de empresa

| Actividad de la empresa
|

Sociedad Andnima Cerrada 3
EIRI. xa

| Distribucién de cacao (ww]
Distribucion Cacao y derivados 3
Elaboracion de chocolate =
Otro (especificar).........ccoooiiveveen

Ao de inicio de
Operaciones

|

| 23-03-2019

Direccion:

| Jr. Teresita s/n cercado capital de Kimbiri

N de productos que
Comercializa

18

Oficinas en el exterior

SI

O
NO jha)

Numero de empleados

05

|

Anélisis. Registro de las encuestas hechas a los gerentes de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos para la elaboracién de los resultados en SPSS

Fuente: Elaboracion propia.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

CHECK LIST DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA
[ 100- 200unid- lote | 210~ 300unid - lote 310unid a mas - lote
Capacidad de Produccion | E [ D m
| — ‘ &
Antigiiedad de Antigiedad de maquinas | Antigiiedad de maquinas |
b maquinas 15-20 afios ’ 21- amas aios. t
Vida util de la maquinaria 10-15 ailos
Alemana 1 Pervana China
| Tipo de tecnologia de la méquine.
| & - -
I  Cantidad - Jote Cantided —lote | Cantidad - fote
Merma 1k-5k Ok-10k 11k - a mas
Cada mes- lote " Cadames - lote ‘ Cada mes - lote
Costo de produccion $ 100- $200 $200- $300 $300 & mas.
|
Criollo | Chuncho o nativo Trinitario o Hibridos
Ty =1 xJ =
Grado Fundido Molido Moldeado
Formulacién del chocolate | congisiencia - CACR0 ) ,
20°27° | 45°.50° | 6-10horas | 11-20horas | 30°-34° 35°%38° |
|
- . o3 0| & > [ Y v
Formulacion de chocolate 110° - 130° 135° - 140° 141° - 150°
TOSTADO = x3 ==
Formulacion de chocolate 20min-30min 60min-120min 121min-180min
DESCASCARILLADO x3 | =l ™
: Formulacion de chocolate 6-12 horas 12-36horas 2-6dins
, REFINADO = X1 |
[ Formulacion de chocolaie Proceso rapido T 24horas 5-8horas
MOLDEADO = X1 (-
lacteos Frutos secos Frutos Granos Yerbas |
Valor agregado ' fiescos !
(Extension de Linca) | :
‘ | = X0 O x] | O |
I ! SIS 4 RS }
Cuenta areas de Area de abastecimicnto laboratorio |
Distribucion de la planta | proceso [loarmera l
SI NO SI NO | S NO
X O X OO0 =
EER—— 1
Pape} metdlico Trilamnados | Bilaminado
laminado [
Envase = = X3
B Cartén plastificado | Se observa ¢l permiso de Se observa certificado de
registro Sanitario calidad

Analisis. Registro de las encuestas hechas a los gerentes de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos para la elaboracién de los resultados en SPSS
Fuente: Elaboracion propia.
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N

S NO < NO S8 N
Gagoyn (aa)  — [  — R s—  — |
Uid Ha patereado la |
Marca Shewes snks Denormmative ~ Figuratna ASovia
INDECOPT
St NO 1
] =@  —  —  m—
T Tl FoL scacdite | Cocan 49% - Cocao ST | Cacants% - Cacan VA%
Proscrstacion on Ye de cacan D D m
Proscrtacaon poso (por Lablcta) 204y 0gr 3igr- SO 5 1gr- ¥ogr
—  — o
1 0D sokes LT 180 solkes
Costo mnsano D : m
] I 50 - 200sckes 301 soles - 369 sodes | 370 soles - 4 soies
Precio EXWORK D : m
e — — =
e 3 N
.

]

/ GERTNTE GEMERAL

/
/
’

Anélisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Ingreso de datos para la elaboracion de los resultados en SPSS
Fuente: Elaboracién propia.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
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UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

PRIVADA DEL NORTE

N

'UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCIOS

Carrera de Administracion y Negocios Internacionales

Las siguientes enfrevistas nos permitiran obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la

ciudad de Ayacucho.
RESPONDER SI, NO Y PORQUE.

1. (Considera Ud. que el incremento de las
utilidades es el principal motivo para la
Internacionalizacion de la empresa en la que
labora?

No.

Por que: La internacionalizacion o exportacion de
nuestros productos. Va mas alla de sus utilidades.
su Mision es generar expectativas en el consumo
humano y la Vision en el corto y mediano plazo
ser lider en la Region.

2. (Considera Ud. que su producto tiene
ingredientes Gnicos que hacen que se considere
competitivo para su Internacionalizacion frente a

4. (El temer Informacion Exclusiva de un
mercado Internacional después de un estudio de
mercado, sabiendo que su producto es aceptado
por los consumidores, es motivo suficiente para
la Internacionalizacion de su empresa?

Sl

Por que la informacion, la mercadotecnia, y
estudios de mercado nos permiten, visualizar
mejor el panorama de los clientes. Pero no es lo
suficiente para internacionalizar nuestros
productos.

5. Sabiendo que el gobiemno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual puede ofrecer

la competencia Internacional? st producto a un menor precio en mercados §§
SI. extranjeros. ;Es motivo para que Ud. exporte sus q: ’g
Por que: Nuestro lema y bandera es vender y/o pTOduCtOS? 3& :
comercializar  productos con  certificacion NO g;
orgénico, Ya que nuestros productos contienen Por que los costos de exportacion son mayores a - § =
insumos 100% natural y organico es acto para el las tazas, y por ende nosotros no podemos tener \BR| [~

consumo humano.

3. La ventaja Tecnologica reduce o elimina las
barreras de costos en la produccion de los
productos, ;Considera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en la
Internacionalizacion de su empresa?

SI
Por que se reduce costos de produccidn, asi

mismo nos hace mas competitivos para la
elaboracion de nuestros productos,

Anélisis. Registro de las encuestas hechas a los gerentes de las empresas citas en la

error de ofrecer un costo menor a lo que tenemos.
Eso significa menor utilidad y mayor
endeudamiento.

6. (El incremento de produccion para los
mercados internacionales puede ayudar a reducir
el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse?

SI

Por que: cuando se incrementa una produccion
hay mayores ganancias y utilidades, y por ende ya
se pueden iniciar la bsqueda de nuevos clientes
o mercados en cualquier parte del Mundo.

ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.
Ingreso de datos para la elaboracién de los resultados en SPSS

Fuente: Elaboracion propia.

»

£
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}4 BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su tiempo, le recordamos que esta es una investigacion de la Universidad Privada del Norte,
que tiene la finalidad de identificar la forma coémo las empresas que se ubican en la Ciudad de
Ayacucho realizan el proceso productivo de sus productos. Le aseguramos la total confidencialidad de su

informacion.

Datos de la Empresa

Ciudad AYACUCHO Fecha 14/05/19

Nombre de la AHSIRI FOODS S.A.C

Empresa

Nombre del SHAMELY PALOMINO PAUCAR

Contacto

Cargo GERENTE GENERAL

Empresa Familiar Si O3 NO O

Tipo de empresa Sociedad Anénima Cerradd=—]
EIRL C

Actividad de la empresa Distribucion de cacao c
Distribucion Cacao y derivados [
Elaboracion de chocolate c
Otro (especificar)... TODAS LAS
ANTERIORES....................

Afio de inicio de OCTUBRE 2018

Operaciones

Direccion: PSJ.LOS HEROES MZA G LOTE 09

N° de productos que 12

Comercializa

Oficinas en el exterior Sl O
NO O

Numero de empleados 4
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CHECK LIST DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA
100- 200unid- lote 210- 300unid - lote

(- X

Antigliedad de
maquinas

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

310unid a mas - lote

Antigliedad de maquinas

Capacidad de Produccién

Antigiiedad de maquinas

15-20 afios 21- a mas afos.
Vida (til de la maquinaria 10-15 afios
Alemana Peruana China
Tipo de tecnologia de la maquina. D X D
Cantidad — lote Cantidad — lote Cantidad — lote
Merma 1k-5k 6k-10k 11k — a mas
Cada mes- lote Cada mes - lote Cada mes - lote
Costo de produccion $ 100- $200 $200- $300 $300 a mas.
Criollo Chuncho o nativo Trinitario o Hibridos
Tipo de cacao X X D
Grado Fundido Molido Moldeado
Formulacién del chocolate consistencia - cacao
20°-27° 45°-50° 6-10horas 11-20horas 30°-34° 35°-38°
Formulacion de chocolate 110° - 130° 135° - 140° 141° - 150°
TOSTADO X D
Formulacion de chocolate 20min-30min 60min-120min 121min-180min
DESCASCARILLADO % —
Formulacion de chocolate 6-12 horas 12-36horas 2-6dias
REFINADO 3 X c
Formulacion de chocolate Proceso rapido 2-4 horas 5-8horas
MOLDEADO X  — c
lacteos Frutos secos Frutos Granos Yerbas
Valor agregado frescos
(Extension de Linea) X X (| X -
Cuenta areas de Area de abastecimiento laboratorio
Distribucion de la planta proceso
SI NO Sl NO SI NO
Papel metélico Trilaminados Bilaminado
laminado
Envase X X X
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

Carton plastificado

Se observa el permiso de

Se observa certificado de

registro Sanitario calidad
Ud. Ha patentado la
Marca marca ante Denominativa | Figurativa Mixta
INDECORPI
Sl NO
« o o | = X

Presentacién en % de cacao

Cacao22%-Cacao44%

Cacao 45% - Cacao 57%

Cacao58% - Cacao 70%

X X X
Presentacion peso (por tableta) 20gr-30gr 31gr- 50gr 51gr- 80gr
X X X
0.80 soles 1.30 soles 2.80 soles
Costo unitario D D X

Precio EXWORK

1.50 — 2.00 soles

2.01 soles - 3.69 soles

3.70 soles — 4 soles

X

Precio FOB

0|0

0|0

-
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UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCIOS

Carrera de Administracion y Negocios Internacionales

Las siguientes entrevistas nos permitiran obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la

ciudad de Ayacucho.

RESPONDER SI, NO Y PORQUE.

1. ¢Considera Ud. que el incremento de las
utilidades es el principal motivo para la
Internacionalizacion de la empresa en la que
labora?

SI, PORQUE ME AYUDA A INVERTIR EN
ESPECIALIZACIONES.

2. ¢Considera Ud. que su producto tiene
ingredientes Unicos que hacen que se considere
competitivo para su Internacionalizacion frente a
la competencia Internacional?

AUN NO PORQUE ESTAMOS EN
PROCESO DE INICIO DE MANERA
LEGAL COMO PERSONA JURIDICA.

3. La ventaja Tecnoldgica reduce o elimina las
barreras de costos en la produccién de los
productos, ¢Considera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en
la Internacionalizacién de su empresa?

LA VENTAJA TECNOLOGICA HACE
QUE SE REDUZCAN LAS BARRERAS DE
COSTOS EN LA PRODUCCION, PERO NO
ES MOTIVO SUFICIENTE PARA ESTAR
PREPARADOS ANTE LA
INTERNACIONALIZACION DE LA
EMPRESA.

4. El tener Informacién Exclusiva de un
mercado Internacional después de un estudio de
mercado, sabiendo que su producto es aceptado
por los consumidores, es motivo suficiente para
la Internacionalizacién de su empresa?

TODAVIA NO PORQUE HAY FACTORES
MULTIPLES QUE INFLUYEN EN LA

INTERNACIONALIZACION DE LA
EMPRESA.

5. Sabiendo que el gobierno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual puede
ofrecer su producto a un menor precio en
mercados extranjeros. ¢Es motivo para que Ud.
exporte sus productos?

PUEDE SER UN CAUSAL.

6. ¢El incremento de produccion para los
mercados internacionales puede ayudar a reducir
el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse?

NO, PORQUE AUMENTARIAN LOS

COMPETIDORES.

7. ¢La pérdida de participacion del mercado
nacional ante presiones de la competencia, es un
motivo suficiente para realizar actividades en los
negocios Internacionales?

PODRIA SER UN
CONSIDERARSE.

FACTOR A

8. ¢Considera Ud. que la sobreproduccién ante
bajas en el mercado doméstico es motivo para
internacionalizar?

Sl, SABIENDO LAS EXCLUSIVIDADES DE Ml
PRODUCT
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9. ¢La disminucién de ventas del producto en el
mercado doméstico, sera motivo para extenderse
al mercado Internacional?

SI, A MANERA DE BUSCAR MAYORES
CLIENTES

10. ¢La capacidad excesiva de su empresa en la
produccion es un motivar suficiente para
incursionar en mercados internacionales?

SI, PORQUE TODO ELLO TIENE COSTO
DE MANTENIMIENTO Y EXPANSION.

11. ;Ante el Mercado Doméstico saturado, mira
como opcién la internacionalizacion de su
empresa?

SI, PARA
COMPRADORES.

BUSCAR MAYORES

EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

12. ;Considera gue los acuerdos comerciales son
un motivo impulsador para la
Internacionalizacion de la empresa?

Sl, PORQUE MEJORA LAS RELACIONES
COMERCIALES.

13. (Considera que Ud. logisticamente se
encuentra ubicado cercanamente a sus clientes,
asi como a algin puerto o aeropuerto de donde
la mercaderia es exportada?

NO, PORQUE AUN ESTOY EN PLANES DE
EXPANSION.
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4 EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

ap
N BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

CHECK LIST: PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESA PRODUCTORAS DE
CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019.

Gracias por su tiempo, le recordamos que esta es una investigacion de la Universidad Privada del Norte,
que tiene la finalidad de identificar la forma como las empresas que se ubican en la Ciudad de
Ayacucho realizan el proceso productivo de sus productos. Le aseguramos la total confidencialidad de su

informacién.

Datos de la Empresa

Ciudad AYACUCHO Fecha 16/05/19

Nombre de la PIRWA COMPANY SAC

Empresa

Nombre del CARLOS BELLIDO PRADO

Contacto

Cargo GERENTE GENERAL

Empresa Familiar Si " NO

Tipo de empresa Sociedad Andnima Cerrada X
EIRL

Actividad de la empresa Distribucién de cacao ]
Distribucion Cacao y derivados [
Elaboracion de chocolate I]
Otro (especificar)....................m=

Afio de inicio de 2018

Operaciones

Direccion: ASOC. LAVICTORIAMZ Q LOTE 14

N° de productos que 18

Comercializa

Oficinas en el exterior Sl -
NO N

Numero de empleados 3
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BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

CHECK LIST DEL PROCESO DE PRODUCCION DE CHOCOLATES EN BARRA

Capacidad de Producci6n

100- 200unid- lote

210- 300unid - lote

310unid a mas - lote

-]

-

-

Antigliedad de Antigliedad de maquinas Antigliedad de maquinas
maquinas 15-20 afios 21- a més afios.
Vida (til de la maquinaria 10-15 afios
» - —l
Alemana Peruana China

Tipo de tecnologia de la maquina.

(-

-

Merma

Cantidad — lote

Cantidad — lote

Cantidad — lote

Costo de produccion

1k-5k 6k-10k 11k — a mas
» Cc Cc
Cada mes- lote Cada mes - lote Cada mes - lote
$ 100- $200 $200- $300 $300 a mas.
v (- -
Criollo Chuncho o nativo

Tipo de cacao

Trinitario o Hibridos

(-

(-

XY
Grado Fundido Molido Moldeado
Formulacion del chocolate consistencia - cacao
20°-27° 45°-50° 6-ahasas 11-20horas Fa24° 35°-38°
e I R == ] | =3
Formulacion de chocolate 110° - 130° 13R2 0° 141° - 150°
TOSTADO 1 — D
Formulacion de chocolate 20min-30min 60Mia=d20min 121min-180min
DESCASCARILLADO i -
Formulacion de chocolate 6-1f=t==s 12-36horas 2-6dias
REFINADO X — —
Formulacion de chocolate Proceso rapido 2- as 5-8horas
MOLDEADO  — & -
lacteos Frutos secos Frutos Granos Yerbas
Valor agregado frescos

(Extension de Linea)

X (-

Cuenta areas de

Area de abastecimiento

laboratorio
Distribucion de la planta proceso
Sl NO Sl NO Sl NO
» Cc N I ) - »
Papel metalico Trilaminados Bilaminado
laminado
Envase
> ] ]

Cartdn plastificado

Se observa el permiso de

registro Sanitario

Se observa certificado de
calidad
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L
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
| PRIVADA DEL NORTE
Sl NO Sl NO Sl NO
Empague ] | 3 [ R — X
Ud. Ha patentado la
Marca marca ante Denominativa | Figurativa Mixta
INDECOPI
Sl NO
~1] | 3 (- (- X
Cacao22%-Cacao44% | Cacao 45% - Cacao 57% Cacao58% - Cacao 70%
Presentacién en % de cacao
X Y X
Presentacion peso (por tableta) 20gr-30gr 31gr- 50gr 51gr- 80gr
- N cl
0.80 soles 1.30 soles 2.80 soles
Costo unitario
-] -] ”
1.50 — 2.00 soles 2.01 soles - 3.69 soles 3.70 soles — 4 soles

Precio EXWORK

[

Precio FOB

-
-

[
[
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019

UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE
FACULTAD DE NEGOCIOS

Carrera de Administracion y Negocios Internacionales

Las siguientes entrevistas nos permitiran obtener una idea basica de las motivaciones de las
empresas para la Internacionalizacion de las empresas productoras de chocolates en barra de la

ciudad de Ayacucho.

RESPONDER SI, NO Y PORQUE.

1. ¢Considera Ud. que el incremento de las
utilidades es el principal motivo para la
Internacionalizacién de la empresa en la que
labora?

NO

2. ¢Considera Ud. que su producto tiene
ingredientes Unicos que hacen que se considere
competitivo para su Internacionalizacion frente a
la competencia Internacional?

SI

3. La ventaja Tecnoldgica reduce o elimina las
barreras de costos en la produccion de los
productos, ¢Considera Ud. que es un motivo
suficiente para hacer frente a la competencia en
la Internacionalizacién de su empresa?

SI

4. (El tener Informacion Exclusiva de un
mercado Internacional después de un estudio de
mercado, sabiendo que su producto es aceptado
por los consumidores, es motivo suficiente para
la Internacionalizacién de su empresa?

NO

5. Sabiendo que el gobierno ofrece tasas
preferenciales de impuestos, la cual puede
ofrecer su producto a un menor precio en

mercados extranjeros. ¢Es motivo para que Ud.
exporte sus productos?

Sl

6. ¢(El incremento de produccion para los
mercados internacionales puede ayudar a reducir

el costo de fabricacion para las ventas locales,
considera un motivo para internacionalizarse?

NO

7. ¢La pérdida de participacion del mercado
nacional ante presiones de la competencia, es un
motivo suficiente para realizar actividades en los
negocios Internacionales?

NO

8. ¢Considera Ud. que la sobreproduccién ante
bajas en el mercado doméstico es motivo para
internacionalizar?

NO

9. ¢La disminucién de ventas del producto en el
mercado doméstico, sera motivo para extenderse
al mercado Internacional?

Sl

10. ¢La capacidad excesiva de su empresa en la
produccion es un motivar suficiente para
incursionar en mercados internacionales?

NO
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11. ;Ante el Mercado Doméstico saturado, mira
como opcion la internacionalizacion de su
empresa?

Sl

12. ;Considera que los acuerdos comerciales son
un motivo impulsador para la
Internacionalizacion de la empresa?

Sl

13. ¢(Considera que Ud. logisticamente se
encuentra ubicado cercanamente a sus clientes,
asi como a algun puerto o aeropuerto de donde
la mercaderia es exportada?

NO
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BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

Analisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Registro de Check list
Fuente: Elaboracion propia.
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PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

N

Analisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Registro de Check list.
Fuente: Elaboracion propia.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE

UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
PRIVADA DEL NORTE

N

Analisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Registro de Check list
Fuente: Elaboracion propia.
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PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN
BARRA PARA LA INTERNACIONALIZACION DE LAS EMPRESAS
UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE PRODUCTORAS DE CACAO EN LA CIUDAD DE AYACUCHO, COMAS 2019

N

Anélisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Registro de encuestas
Fuente: Elaboracion propia.
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EL PROCESO PRODUCTIVO DE ELABORACION DE CHOCOLATE EN

BARRA Y SU CONTRIBUCION EN LA INTERNACIONALIZACION DE
UNIVERSIDAD LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE CACAO - AYACUCHO -2019
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Analisis. Registro del Check list del proceso productivo de las empresas citas en la
ciudad de Ayacucho para el debido desarrollo de la investigacion.

Registro de encuestas
Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 5. IMAGENES DEL PROCESO DE ELABORACION Y VENTA DEL
PRODUCTO

Analisis. Se muestra el area de produccion de la empresa Antarki
Area de produccion
Fuente: Empresa Antarki.

Analisis. Se muestra el area de produccion de la empresa Antarki
Area de produccion
Fuente: Empresa Antarki.
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Sr. Moner — Gerente de empresa Antarki
Fuente: Empresa Antarki.

Sub Gerente de la Empresa Antarki

Fuente: Empresa Antarki.
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Feria de Chocolate en Ministerios de produccion
Fuente: Productores de Chocolate -Ayacucho

Feria de Chocolate en Ministerios de produccion
Fuente: Productores de Chocolate -Ayacucho.
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