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RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo realizar un estudio de pre factibilidad para la
instalacion de una planta de produccion de café de la selva alta peruana. El Peru es
productor de uno de los mejores cafés del mundo. Pero a pesar de eso, el consumo de
cafés importados predomina en el mercado nacional. Para iniciar, se hizo un estudio de
mercado en el cual se definid el producto y el &rea geografica en el cual sera desarrollado.
Luego se hace una estimacion de la demanda para el proyecto. Se determind
comercializar el producto en empaques trilaminados de 250 gramos, teniendo como
publico objetivo a jovenes de 25 a 39 afios, de un NSE Ay B, que vivan en Lima. Definido
el publico objetivo, se analizaron diversos factores para determinar la localizacion ptima
de la planta. Posteriormente, se consideraron las limitaciones impuestas por el tamafio de
mercado, la tecnologia disponible, los recursos necesarios y el punto de equilibrio para
determinar la capacidad de la planta; que seria de 65,53 toneladas de café al afio. Luego
de realizado el estudio de presupuestos concluimos que la inversion minima necesaria es
de S/. 1 384 815,05, el 30% seria financiada por un banco privado. Finalmente, se
efectlian la evaluacion financiera y econdmica para determinar la viabilidad del proyecto,
obteniendo como resultado un VAN de S/. 1 169 961,15, una TIR Financiera de 47,71%
y una relacion B/C de 2,21. Con estos resultados concluimos que el proyecto es viable y

rentable a lo largo del tiempo.

Palabras Claves: Café Arabica, Selva alta peruana, cafés importados, empaques,

trilaminado.



ABSTRACT

The main goal of this project is to carry out a pre-feasibility study for the installation of
a coffee production plant in the Peruvian high rain. Peru is producer of one of the best
coffees in the world. But despite that, the consumption of imported coffees predominates
in the national market. To begin, a market study was carried out in which the product and
the geographical area in which it will be developed are defined. Then with this
information, added to an analysis of the historical and potential demand, an estimate of
the specific demand for the project is made. It was determined to commercialize the
product in 250-gram trilaminated packages, with the target audience being young people
between 25 and 39 years old, with an SES A and B who live in the city of Lima, Peru.
Once the product and the target audience were defined, different factors were analyzed
to determine the optimal location of the plant. Subsequently, the limitations imposed by
the market size, the technology available, the necessary resources and the equilibrium
point of the project were considered to determine the capacity of the plant. That would
be 65,53 metric tons of Arabic coffee per year. After carrying out the budget study, we
conclude that the minimum investment required is S /. 1 384 815,05, of which 30% would
be financed by a private bank. Finally, the financial and economic evaluation is carried
out to determine the viability of the project, obtaining as a result a Net Financial Present
Value of S/. 1 169 961,15, an Internal Rate of Financial Return of 47,71% and a Benefit
/ Cost ratio of 2,21. With these results, we were able to conclude that the project is viable

and profitable for shareholders over time.

Key Words: Arabic coffee, Peruvian high jungle, imported coffees, packages

trilaminate.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1.Problemética

El Café Peruano es uno de los mejores del mundo gracias a la geografia y condiciones
climatoldgicas de la zona. En el Per( los granos de café son cultivados en la selva alta
sobre los 900 metros de altitud en 15 regiones que, ademas cuentan con las condiciones
adecuadas como la humedad, disponibilidad de agua y suelos fértiles para la éptima
produccion de cafés de alta calidad. El afio 2019 un lote de café proveniente de Puno fue

elegido el mejor café del mundo, no siendo la primera vez que Peru recibe este premio.

El Perd produce, casi en su totalidad, café Arabico en 425 415 hectareas
aproximadamente como se muestra en la tabla 1.1; esta variedad es la de mejor calidad
en taza, asi como mejor sabor, aroma y también con un precio més elevado en el mercado,
pero se comercializa como un commaodity a un precio internacional que no es favorable
para todos los involucrados en la cadena de valor; donde los méas afectados son el

agricultor y el consumidor final.

Tabla 1.1

Zonas productoras de café en el Peru

Region: Area (ha)

Amazonas 42 744
Ayacucho 8782
Piura 4678
Loreto 1591
Cajamarca 73098
Lambayeque 1588
San Martin 93 688
La Libertad 535
Ancash 26
Huanuco 16 819
Pasco 11429
Junin 107 904
Ucayali 2026
Madre de Dios 37
Cusco 52 223
Puno 8213




Huancavelica 34
Total: 425 415

Nota. Adaptado de Linea de Base del Sector Café en el Perd, por Camara Peruana del Café y Cacao,
2017 (https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf)

El café representa el 1,4% de las exportaciones del Perq, siendo el tercer insumo
maés importante después de la uva y la palta. Después de Honduras, Peru es el exportador
de café organico mas importante. Al mismo tiempo, es el noveno productor de café
convencional y se encuentro en el puesto siete como exportador de café en el mundo.
Pero la diferencia en cuanto a productividad, costos y rentabilidad con los primeros
puestos es abismal. En el 2016, Per( exporté 3894 millones de sacos mientras que
Vietnam, el segundo exportador a nivel mundial, exportd 25 mil millones de sacos.

(Camara de comercio de café y cacao, 2018).

Tabla 1.2
Exportaciones de café por afios

ARO VOLUMEN VALOR FOB
(Sacos 60 kg.) (Miles USD

2019 38M 580 000
2017 4,4 M 670 000
2015 3M 550 000
2013 3,1M 720 000
2011 5M 1620 000
2009 34M 540 000
2007 25M 360 000

Nota. Datos estadisticos de exportaciones de café y cacao por Camara Peruana del café y cacao, 2020.
(https://camcafeperu.com.pe/ES/cafe-datos.php)

La industria cafetalera peruana atraviesa un problema desde hace mucho tiempo,
el café en grano verde es un commaodity cotizado en la bolsa de valores de Nueva York y
los precios no son favorables; los grandes compradores a nivel internacional se agruparon
y demandaron precios mas bajos, por lo que cada vez son mas las familias que se estan
viendo obligadas a abandonar sus cultivos. En el censo nacional agropecuario del 2012
se registraron mas de 220 mil familias de agricultores dedicadas al cultivo de café, para
el afio 2019 se estima que sean menos de 200 mil familias las dedicadas a este rubro. Diaz

y Carmen (2017) sefialan:


https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf
https://camcafeperu.com.pe/ES/cafe-datos.php

El café es el principal producto agricola de exportacion en el Pert. Segun el dltimo
Censo Nacional Agropecuario (INEI, 2012), un aproximado de 223 mil familias
conducen 425 400 hectareas (ha) de café, localizadas en 15 regiones, 95
provincias y 450 distrito (p. 9).

Tabla 1.3

Valor exportador por pais en el 2019

Valor exportado

Pais (Miles de USD)
1 Brasil 4 500 000
2 Vietnam 2 300 000
3 Colombia 2200 000
4 Honduras 930 000
5 Indonesia 880 000
6 Etiopia 870 000
7 Guatemala 630 000
8 Peru 600 000
9 Bélgica 500 000
10 India 440 000

El motivo principal por el cual el café exportado dejo de ser tan rentable para la
gran mayoria de familias productoras es el precio de venta de los competidores del
mercado internacional, los cuales son mas bajos que los costos de produccién en nuestro
pais. Segun el Ministerio de Agricultura y Riego (Minagri, 2019 el precio de venta por
kilo de Vietnam es 3 soles menor que los costos de produccion de Perl. De acuerdo con
la Junta Nacional de Café (JNC, 2018), el costo aproximado para producir café en Peru
es de S/.9,30 por kilogramo, pero a la hora de la venta solo se obtiene un precio de S/.6,00.
Segun la misma JNC los motivos mas importantes por los cuales la produccion en Perd

es Mas costosa son:

e Vias de acceso limitadas y accidentadas, que segun el JNC aumenta entre un
17-24% los costos.

e EI 85% de los caficultores en el Per( son pequefios productores que poseen
menores extensiones de tierra que sus pares en los paises mas competitivos

del mercado.



e Los agricultores en el extranjero poseen mayor tecnologia para la produccion
y postcosecha, que en nuestro pais aun se realiza con métodos tradicionales
que son lentos y costosos. De acuerdo con el MINAGRI, los costos por la
mano de obra representan entre el 45 y 55% de los costos de produccion.

e Segln Paulo Yvan Almeida, Director Regional de Yara SouthPacificic, en
los paises de la competencia los fertilizantes y agroquimicos son muchas
veces subvencionados por el estado.

Figura 1.1

Principales distritos con la mayor cantidad de café en el pais
N.° Departamento  Provindia Distrito Hperficede) m
1 Junin Satipo Mazamari-Pangoa 2322330 <5,5%

2 Junin Chanchamayo Pichanaqui 20528,64 4,8%

3  Cusco La Convencion Echarate 19 106,22 4,5%

4 Junin Chanchamayo Perene 18 593,15 4,4%

5 San Martin Moyobamba Moyobamba 16 021,88 3,8%

6 (Cajamarca 5an Ignacio La Coipa 10970,56 2,6%

7 Cajamarca 5an Ignacio San Ignacio 1007322 2,4%

8 Junin Satipo Rio Negro 938591 2,2%

9  Junin Satipo Rio Tambo 9 245,60 2,2%
10 Junin Satipo Satipo 9180,56 2,2%
11 Cusco La Convencion Quellouno 9 009,94 2,1%
12 Cajamarca San Ignacio SanJosé de lourdes 7 881,44 1,9%
13 San Martin Moyobamba Jepelacio 6 581,66 1,5%
14 San Martin Lamas Alonso de Alvarado 6 298,86 1,5%
15 San Martin Moyobamba Saritor 6073,05 1,4%
16 San Martin Bellavista Bajo Biavo 5 868,30 1,4%
17 Amazonas Rodriguez de Mendoza Omia 5 668,456 1,3%
18 Amazonas Utcubamba Lonya Grande 5457,22 1,3%
19 Puno Sandia San Pedro de Putina Punco 5 363,97 1,3%
20 Pasco Oxapampa Villa Rica 528227 1,2%
21 Cajamarca San Ignacio Chirinos 4 698,79 11%
22 Cusco Calca Yanatile 4598,51 1,1%
23 Cajamarca 5an lgnacio Tabaconas 4 454,27 1,0%
24 San Martin Huallaga Saposoa 4 076,09 1,0%
25 Junin Chanchamayo  San Luis de Shuaro ~ 3990,63 0,9%
TOTAL 231 632,50 54,45%

Nota. De Linea de Base del Sector Café en el Per(, por Camara Peruana del Café y Cacao, 2017
(https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf)

Por estos motivos, el rendimiento de la produccion nacional es de
aproximadamente 15 quintales (845 kilos) por hectarea, mientras que, en Brasil, el mayor
exportador de café a nivel mundial es de aproximadamente 30 quintales (1690 kilos) por
hectarea. Vietnam vio en el café la salida a la crisis econdmica que se generd después de
la guerra con los Estados Unidos. Segun la BBC, en el afio 2018 2,5 millones de personas
trabajaban con café en Vietnam, las cuales producian aproximadamente 1,5 Millones de
toneladas métricas por afio. Al igual que Brasil, casi todo el café producido en Vietham

es de la variedad Robusta, el cual es de menor calidad que el café Arabica, pero mas


https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf

resistente a plagas y con un mayor rendimiento en cuanto a cantidad de liquido extraido

por gramo de café.

Los grandes paises productores de café para poder alcanzar sus elevados
rendimientos de produccion y bajos precios de venta sacrificaron sus bosques y el periodo
de fertilidad de sus tierras, lo cual podria ser a largo plazo una gran oportunidad para Peru
como pais exportador. La demanda actual mundial de café incrementa y muchos de los
campos cultivables en los paises mas competitivos estan dejando de producir por haber
agotado los recursos minerales debido a la sobreexplotacion de la tierra y el uso excesivo
e indebido de pesticidas y fertilizantes. Por este motivo el precio del café tendria que
subir por la menor capacidad de produccion de los paises con los mejores precios que no

podran abastecer con el porcentaje de demanda que actualmente cumplen.

Por ahora el costo de produccion de Vietnam por kilo de café es de $1,2, de Brasil
es de $2,1 y el de Peru es de $3,2. Pero de acuerdo con Lorenzo Castilla, gerente de la
JNC, el Pert al no haber sobreexplotado las tierras tiene la oportunidad de mejorar la
produccion haciendo una reconversion de la caficultura por medio de la agroforesteria.
En respuesta a esta situacion el MINAGRI cre6 el Plan Nacional de Renovacion de
Cafetales (PNRC). Otro gran problema es la falta de cultura cafetalera de los
consumidores nacionales. Se estima que el 70% del consumo interno proviene de café
importado, en el afio 2015 se importaron 2,2 millones de kg de granos de café del cual
aproximadamente el 65% era café instantaneo o soluble.

Si se considera que el 90-95% de la produccion nacional de café se exporta y el
88% de las exportaciones son de café convencional (a precios de commodity), el 5%
restante de la produccién nacional solo satisface el 30% de la demanda nacional dando
lugar a la exportacion de cafés extranjeros de menor calidad a precios mas altos. Por lo
tanto, se debe considerar que para generar la compra de café de produccion nacional para
el 30% de la demanda nacional y reducir su preferencia por los cafés importados y asi
elevar la demanda por café nacional pudiendo tener como consecuencia un planeamiento
de mayor produccion de café para la demanda nacional por parte de los productores con

ayuda de capacitacion y gestién por parte del Ministerio de Agricultura y Riego.

El mapa de procesos de la cadena productiva de café se muestra en la figura N.°4
en donde se especifica la direccion de la produccion hacia exportaciones y venta nacional

dirigido a supermercados, tiendas y restaurantes. La cadena se inicia desde los



productores a consumidores finales, asi mismo indica las entidades reguladores y
proveedores de servicio, en donde también se manifiesta el 5% que se destina para el
mercado nacional satisfaciendo Unicamente el 30% de la demanda nacional. Por lo que
se debe enfocar en los procesadores formales e informales que distribuyen el café
nacional a supermercados, tiendas y restaurantes para lograr el incremento de la
preferencia del consumo de café nacional. Se espera que factores como el aumento de la
poblacion consumidora de café fuera de casa, crecimiento de poblacion, el aumento de
las ventas minoristas del comercio electrénico, el aumento de la preferencia por el café
en grano y molido de produccién nacional y la demanda de café instantaneo impulsen el
mercado. Sin embargo, el crecimiento de la industria se limita por las incertidumbres
climaticas, las consolidaciones minoristas y las estrictas regulaciones. Algunas
tendencias notables incluyen la creciente penetracion de las cafeterias premium (por
ejemplo, Starbucks), la alta demanda de café frio, el deseo de un café funcional y el

aumento de la venta de café gourmet.

Figura 1.2

Mapa de procesos de la cadena productiva de café
ENTIDADES REGULADORAS
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Nota. De Linea de Base del Sector Café en el Pert, por Camara Peruana del Café y Cacao, 2017
(https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf)

Frente a la problematica expuesta se plantea el analizar la pre factibilidad de

implementar una planta procesadora de café de la selva alta peruana que pueda producir,


https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Linea-base-del-sector-cafe-en-Peru.pdf

comercializar y distribuir sus productos a nivel nacional de manera que pueda conseguir
un porcentaje de participacion en el mercado nacional para el sector A-B, también
elaborando un empaque de café de especialidad tostado en grano y molido dirigido al
consumo nacional en hogares, centro de trabajo, etc. Se comercializara por medio de

tiendas retail, minoristas, supermercados, tiendas de productos organicos y ferias.

1.2. Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo General

Esta investigacion tiene como objetivo general realizar el estudio de pre factibilidad para
implementar una planta procesadora de café de la selva alta peruana que pueda producir,
comercializar y distribuir sus productos a nivel nacional de manera que pueda conseguir
un porcentaje de participacién en el mercado nacional obteniendo ingresos y al mismo
dando valor agregado a un producto nacional y promoviendo el desarrollo y crecimiento

de la cultura del mismo, tanto con los clientes como con los proveedores o agricultores.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Desarrollar un adecuado estudio para estimar la demanda especifica del
proyecto.

e Elaborar los andlisis necesarios para poder elegir la macro y posteriormente
la micro localizacion éptima para la elaboracién del proyecto.

e Evaluar la demanda del proyecto y al mismo tiempo la capacidad de
produccidn y maquinas necesarias para estimar la disponibilidad de la planta.

e Determinar los puestos necesarios para definir la organizacion necesaria para
el funcionamiento éptimo del proyecto.

e Evaluar el proyecto tanto economica como financieramente para hacer una
aproximacion de su rentabilidad.

e Realizar la evaluacion social del proyecto para poder cuantificar el impacto

del proyecto.



1.3. Alcance de la investigacion

1.3.1. Unidad de andlisis:

Produccién de café para demanda nacional

1.3.2. Poblacion:

Sector econémico AB

1.3.3. Espacio:

Lima, Pera

1.3.4. Tiempo:

Junio a septiembre 2021.

1.4. Justificacién del tema

1.4.1. Técnica

El café proviene de un arbusto Ilamado Cafeto (Coffea), el cual produce unas cerezas de
color rojo intenso. Las semillas de esta cereza son los granos de café que seran tostados.
Los cerezos una vez recolectados de los arbustos pasan por un proceso de despulpado, el
méas comun y utilizado a nivel mundial y también en nuestro pais es conocido como
proceso lavado o himedo. Este proceso se realiza en el campo de cultivo y es conocido
de esa forma por el uso de agua en piscinas para poder fermentar y despulpar las cerezas
y poder conservar el grano, propiamente dicho, solo y sin pulpa. Pacheco (2016) sefiala
que: “El fruto del cafeto es una drupa que contiene 2 semillas, las que se encuentran
separadas por el tabique interno del ovario. El color verde del fruto, segun su maduracion,

cambia a verde amarillento y posteriormente a rojo vinoso.” (p. 5).

Este proceso es realizado por los agricultores en el campo de cultivo, después de
este proceso el grano ya no tiene pulpa y ya esta listo para el secado. El secado también
es realizado en el campo de cultivo donde se colocan los granos sobre camas especiales
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donde recibiran calor directo del sol para poder llegar al nivel de humedad deseado, al
cosechar los granos se encuentran con una humedad de aproximadamente 50% y es
necesario disminuirla a entre 15y 20%. En este punto el café estd en una etapa conocida
como café pergamino, el café pergamino es el café ya despulpado y seco, pero que aun
conserva la pelicula delgada, el siguiente proceso es el del trillado que consiste en retirar
la membrana mencionada para que el grano esté listo y pueda ser tostado, en esta etapa

se le denomina café grano oro.

No todos los agricultores poseen la tecnologia para realizar este proceso por lo
tanto en el mercado peruano uno puede encontrar el café tanto en grano pergamino como
en grano oro. lgarza (2017) sefiala que: “El cultivo de café es realizado por familias que
provienen de sectores socioeconémicos bajos, donde existen problemas de pobreza y
pobreza extrema, salud, educacion y exclusién. Muchas veces no cuentan con servicios
basicos y poseen diversos obstaculos para obtener financiamientos.” (p. 6) Para el efecto
de este estudio se estara utilizando el grano oro como materia prima, ya que los costos
del trillado no representan un costo significativo suficiente como para realizar el proceso
por cuenta propia. Las tostadoras industriales de café existen hace ya muchos afios por lo
que se puede encontrar una gran variedad de marcas con diferentes caracteristicas y
capacidades. No es tecnologia nueva ni necesita de ningln tipo de preparacion especial,
pero se necesita de una a dos personas capacitadas en técnicas de tostado de café para
poder operar la maquina.

1.4.2. Econdmica

El consumo nacional per cépita es de 650 gramos al afio de acuerdo con la Camara
Peruana de Café y Cacao y acorde a la Central de café y cacao del Peru el consumo ya
habria pasado el Kilogramo al afio per cépita. Teniendo en cuenta el consumo estimado
por la Camara peruana de Café y Cacao y que la poblacion del Peru actualmente es de
aproximadamente 32 millones de personas, podriamos concluir que el consumo

aproximado al afio es de 20 millones 800 mil kilogramos de café tostado.
JNC (2020) sefiala que:

“Para cientos de productores de café la caida mundial de los precios resulta mortal
para sus plantaciones. Un total de 50 mil hectareas con cafetos estan siendo

abandonadas y en parte sustituidas por cacao y frutales...Algunos agricultores
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estan retornando a los cultivos ilegales de coca. EI panorama es critico para los
cafetaleros de la selva central, Ayacucho, Puno, Pasco y San Martin, quienes
ademés confrontan la escasez de mano de obra; presencia de plagas Yy
enfermedades; falta de créditos, etc.” (p. 1).

De acuerdo con el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo el 70% del café
consumido es importado. Al mismo tiempo se estima que el 80% del café consumido a
nivel nacional es café soluble. EI mercado nacional, a pesar de ser uno de los més
pequefios de la region, presenta una gran oportunidad para poder comercializar café de
especialidad peruano. Los productos extranjeros son de menor calidad y por precios de

transporte son mas costosos que un café nacional.

Con obtener el 1% de participacion en el mercado nacional de cafés se estaria
comercializando al afio 208 mil kilogramos de café procesado, aproximadamente 832 mil
empaques de café de 250 g. El precio de venta promedio de las marcas de café es de 27

soles por el empaque de 250 g.

Tablal.4

Precio por un empaque de 250 g de las marcas de la competencia

Precio Venta

FARCAS S/ x 250 g

1 Alto Cafetaris 25
2 Puma Café 25
3 Café Tunki 27
4 Artidoro Rodriguez 27
5 Maria Huallaga 17
6 Ashi Café 25
7 Milimetrica Coffee 35
8 Ofrenda Café 27
9 Café Britt 35
10 Blue llama 27

Precio Promedio 27

1.4.3. Social

e Al procesar el producto y comercializarlo como un producto terminado con
un valor agregado se obtiene un mayor margen por lo que se puede ofrecer
una mayor remuneracion a los agricultores.

e Darle valor y hacer conocidos las cualidades del café peruano, que es uno

de los mejores del mundo.
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e Reducir el consumo de café soluble que estd comprobado hace dafio a la
salud, incrementar el consumo de café de especialidad.

e  Promover el crecimiento de la cultura cafetalera nacional.

e Ofrecer un café de especialidad de cualidades premium a un precio

accesible.

1.5. Hipdtesis de trabajo

El desarrollo de una empresa productora de café de la selva alta peruana que comprende
la produccion, comercializacion y distribucion de sus productos a nivel nacional es
factible, ya que existe la aceptacion en el mercado de sector econdmico AB con una
presentacion de café en grano y molido, ademas es viable técnico, econémico y

socialmente.

1.6. Marco referencial

Martin-Moncloa y Rodriguez-Valencia (2018) realizaron un estudio de pre factibilidad
para la implementacién de una planta procesadora de café filtrante el cual comprende el
estudio de mercado para determinar el alcance de la presentacion ante el sector
seleccionado, la evaluacion de la competencia y productos similares para lograr
identificar la diferenciacion con el producto que se evalla. Asi mismo, elabora un proceso
de produccién factible y eficiente en la obtencidn de café tostado para lograr un producto
de buena calidad y reducir los costos de produccion con el objetivo de maximizar las
utilidades de la empresa, esta propuesta también incluye la instalacion y operacion de la
planta, también se enfoca en la generacién de trabajo y fomenta que la planta sea amigable
con el medio ambiente. En cuanto a la similitud con este proyecto son los procesos de
produccidn, sin embargo, se diferencia en el enfoque de estudio en cuanto al sector y

presentacion del café.

Igarza (2017) realiz6 un estudio de pre factibilidad de una planta de café organico
frutado realiza un estudio micro y macro entorno determinando que a pesar de que Per(
es un gran productor de café el consumo es inferior con respecto a Brasil. El estudio de
mercado se enfoco en hombres y mujeres del sector econémico A-B de los distritos de
San Isidro, Miraflores, Surco, Jesus Maria, San Miguel, La Molina, Lince, Magdalena,

Pueblo Libre y San Borja con un rango de 18-59 afos, estableciéndose que el 79,10%
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consume café y el 50,40% toma el café puro. El estudio técnico determiné que la ciudad
de Chanchamayo reunio las condiciones para poder implementar la planta habiendo mano
de obra disponible. En el estudio econdmico se considerd una inversion de S/567,593
financiando el 60%, asumiendo un costo de oportunidad (COK) de 19,94% y las TIRE y
TIRF de 23 y 31%. La similitud con el presente proyecto es el desarrollo de seleccion de
la locacion apropiada, asi como determinar la inversion. El estudio de mercado se
diferencia en la presentacion del producto, sin embargo, los datos histéricos se pueden

considerar también.

Guimac y Reyna (2014) en su estudio de pre factibilidad para la implementacion
de una planta para producir café verde (Coffea arabica) en la localidad de Mashuyaco,
Region Amazonas llega a la conclusion de que el café que es desarrollado en Peru puede
incrementar su participacion en determinados paises como Bélgica al mejorar la calidad
de café. Se realiz6 un listado de factores con el fin de identificar la locacién de la planta,
optandose por el caserio de Mashuyaco, provincia de Rodriguez de Mendoza - Regién
Amazonas. Este estudio determind la inversion requerida por S/ 2 404 781,11
financiandose el 30%. Propone las éreas y linea de produccion de café verde, logrando
una proyeccion del TIRE de 73% y TIRF de 234%. Las similitudes con esta investigacion
es el proceso de evaluacion del mercado, locacion y analisis econdmico se diferencia en

la propuesta de la planta y estudio de mercado y diferencia del tipo de café.

1.7. Marco conceptual

La produccion de café se inicia cuando se recibe la materia prima, posteriormente se
realiza la actividad de clasificacion y seleccion al retirar la basura, piedras y ramas, luego
se echan las bayas de café en un tanque de agua para retirar los que no se encuentran
maduros cuando flotan en la superficie. La siguiente actividad es despulpar las bayas al
retirar la piel que se encuentra alrededor de los granos de café, luego se fermenta y
posteriormente se realiza el secado. Este producto se puede almacenar o llevar al molino
y se clasifica para su distribucion de acuerdo con el proceso posterior de los granos de
café. Los granos de café se tuestan y como resultado de esta actividad provee las
diferentes caracteristicas y sabores de café la presentacion puede variar en grano o se
lleva a moler, para su empaque final y distribucion a las tiendas y comercios
especializados. En la figura N.°1.3, se muestra el diagrama de flujo de la produccion de

café para la presentacion de granos o molido de café.
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Figura 1.3

Diagrama de flujo del proceso de produccion de empaques de café
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto

El producto consiste en café de especialidad de la selva alta peruana tostado en grano y

molido en empaques de 250 g. Los empaques a utilizar son de material trilaminado con

papel organico tipo kraft. Seguin Kotler se tiene la siguiente definicion:

Producto Béasico: Empaque de café arabico organico molido o en grano en
presentaciones de 250 g. Este producto busca satisfacer la necesidad de
obtener café de alta calidad fresco y a un buen precio. La norma técnica
pertinente es la NTP 209.028:2015 — Café tostado en grano y molido.

Producto Real: Café orgénico tostado en presentaciones de grano entero y
molido contenido en empaques de papel con aluminio trilaminado aptos para
almacenar café y mantenerlo fresco. Los empaques necesitan de una valvula
unidireccional de-gasificadora que permitira la salida del oxigeno obtenido
por el proceso natural de oxidacion del café tostado. Lo cual permite que el
café se mantenga en éptimas condiciones por mas tiempo. Los empaques
seran de 250 g en presentaciones de grano entero y molido. Los canales de
venta mas importantes serian retail, tiendas especializadas, ferias y bodegas.
La marca se llamaria “Insomnia café” y estara disefiada con una linea de
imagen novedosa y moderna que llame la atencion del publico objetivo,
buscando la colaboracion con artistas nacionales para la elaboracion de los

productos.
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Figura 2.1

Imagen referencial del empaque de café de 250 g
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e Producto Aumentado: El valor agregado para ofrecerle al cliente es muy
importante por la cantidad de competencia que existe en el rubro, en este
proyecto la marca esta dirigida principalmente a un publico relativamente
joven (25-39 afos). Por lo que se planea colaborar con reconocidos artistas
nacionales para la elaboracién de la marca y trabajar con algunos de ellos
bajo la modalidad de patrocinio. La empresa contara con todas las redes
sociales mas utilizadas del momento y pagina web en las cuales se subira
contenido de valor para el cliente objetivo como por ejemplo recetas o
métodos de pasado.

El objetivo es estar presente en tiendas fisicas, pero también el cliente contara
con la posibilidad de hacer y recibir su pedido sin necesidad de salir de la

comodidad de su hogar por medio del sitio web o WhatsApp.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

2.1.2.1.Usos:

El producto es café molido listo para consumir. Previamente pasado con agua caliente y
filtrado. Los métodos de pasado son variados y en este proyecto se utilizard un solo tipo

de molido que sera el mas comercial y apto para la mayor cantidad de tipos de cafeteras.
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El consumo puede ser tanto frio como caliente y en una muy pequefia proporcion es usado

en cocteles y reposteria.

Principalmente el consumo de café es por la cafeina y sus efectos estimulantes,
esto tanto en adultos que trabajan o estudian. Estd demostrado que la cafeina es un
alcaloide del conjunto de las xantinas y se desarrolla como un psicoactivo que estimula
el sistema nervioso, produciendo un efecto de eliminacion de la somnolencia, ahora
ultimo también se estdn descubriendo cada vez més propiedades que son beneficiosas
para la salud del consumidor.

La cafeina también es utilizada para la elaboracion de energizantes y bebidas
carbonatadas. También, en la industria cosmética y farmacéutica. Siendo el café la

principal fuente de obtencion.

2.1.2.2.Bienes sustitutos:

Los bienes sustitutos al café organico para pasar son los cafés para pasar de cualquier tipo
y el café soluble, que el més consumido a nivel nacional. En segundo lugar, se podrian
considerar las bebidas calientes como el té, y si bien existen productos que contienen
cafeina y podrian reemplazar esa necesidad, como son las bebidas energéticas, se
consideraran en un ultimo nivel, ya que el publico objetivo es distinto y las ocasiones de

consumo también.

2.1.2.3.Bienes complementarios:

Los bienes complementarios que estan directamente relacionados y podrian usarse en
caso de buscar una venta cruzada son principalmente los métodos de pasado como la

prensa francesa, la moka italiana, la cafetera eléctrica, etc.

Luego se podrian considerar los alimentos que son consumidos normalmente con

el café como podrian ser el azlcar y la leche.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio se ejecuta en la ciudad de Lima que es el principal consumidor de café a nivel
Peru. Si bien es la localidad que representa mayor competencia por tener muchas marcas

nuevas presentes en el mercado, también es la que presenta mayor cantidad de posibles
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puntos de venta y es la ciudad que tiene la mayor cantidad de personas que cumplen con

las caracteristicas que se buscan para ser clientes potenciales.

2.1.4. Andlisis del sector industrial

2.1.4.1.Poder de negociacion de los clientes.

El café de especialidad al ser un producto estandarizado hace muy dificil la posibilidad
de diferenciarse por cualidades de sabor. La mayoria de las marcas de café de
especialidad nacionales utilizan cafés de muy buena calidad de las distintas zonas
productoras del pais. Por lo que el poder de negociacion del cliente es alto, si el cliente
no encuentra sus necesidades respecto al producto satisfechas puede rapidamente optar
por probar otra marca de café importado.

El café es la segunda bebida mas consumida del mundo, después del agua. Por lo
que productos sustitutos con cafeina que no sean café, no podrian considerarse como una
amenaza a la hora de la compra, ya que las necesidades a satisfacer, el publico objetivo
y los momentos de consumo son distintos. Céceres-Lara (2019) sefiala que: “Las
exportaciones peruanas en los ultimos 5 afios han ido incrementandose, en especial en
productos agricolas tradicionales siendo uno de los principales ingresos econémicos del

Per( y apoyando el crecimiento del empleo forma” (p. 3).

2.1.4.2.Poder de negociacion de los proveedores

El café peruano se produce en aproximadamente 425 000 hectareas de café divididas en
15 regiones, teniendo el problema de bajos precios. En promedio se producen unas 274
280 toneladas métricas de cafés de especialidad entre las 10 regiones de mayor

produccion.
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Tabla 2.1

Produccion de cafés de especialidad por regiones

REGION pf:gﬁg:gﬁ (i?a) Zona Prothfwcuon Altitud (m.s.n.m)
1 SANMARTIN 87 163 Norte 82319 900-1200
2  CAJAMARCA 53 038 Norte 48 182 900-1950
3 JUNIN 79 808 Centro 46 692 900-1800
4 AMAZONAS 53 285 Norte 34 966 900-2100
5 cusco 53 850 Sur 30318 900-2000
6 PASCO 10 794 Centro 10 094 900-2000
7 HUANUCO 16 202 Centro 7850 900-2000
8 PUNO 10 858 Sur 6 940 900-1800
9 AYACUCHO 5 866 Sur 3875 900-1600
10 PIURA 7979 Norte 3044 900-2000

Nota. Mapa sensorial del café peruano por Prompert, 2015
(https://repositorio.promperu.gob.pe/bitstream/handle/123456789/4290/Aromas_sabores_mapa_sensorial
_cafe_espanol_2020_keyword_principal.pdf?sequence=1&isAllowed=y)

El poder de negociacion es bajo, ya que hay varios proveedores de café en cuanto
a calidad y caracteristicas similares. Si es necesario cambiar de proveedor hay muchas

opciones no solo en la misma zona, sino a lo largo de la zona cafetalera peruana.

2.1.4.3.Amenaza de nuevos competidores entrantes

El café tostado al ser un producto que no tiene un proceso demasiado complejo es
atractivo para muchos empresarios y emprendedores. La amenaza de nuevos
competidores entrantes es de nivel intermedio. Teniendo en cuenta que es un momento
de auge para el café peruano es muy probable el ingreso de nuevos competidores, se debe
hacer una buena seleccion de publico objetivo y de estrategia brindando un valor
agregado por medio de un diferencial que pueda posicionar a la marca entre todas las

competidoras.

2.1.4.4.Amenaza de nuevos productos sustitutos

Algunas bebidas tienen como fin satisfacer la misma necesidad del café, que seria el del
proveer cafeina para dar energia a quien las consuma. Martin-Moncloa y Rodriguez-
Valencia (2018) sefialan que: “En el caso del café, para determinar productos sustitutos
debe enfocarse en las dos propiedades y razones del consumo de café: Bebida caliente y
estimulante nervioso.” (p. 22). Sin embargo, despues del agua, el café es la bebida mas
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consumida a nivel mundial y su utilizacién se remonta a siglos atras por lo que es dificil
el poder considerar un producto sustituto al café para los consumidores habituales que ya
han adquirido el habito de consumir café tostado. Por lo que productos sustitutos que

podrian representar una amenaza es relativamente baja.

2.1.4.5.Rivalidad entre los competidores

Las marcas de café nacionales compiten por los puntos de venta como pueden ser tiendas
organicas y tiendas minoristas. Por las caracteristicas similares entre las marcas de café
de especialidad la rivalidad es alta, pero el publico consumidor de café es muy variado
por lo que haciendo un buen estudio de mercado y selecciéon de publico objetivo se
pueden resaltar las caracteristicas necesarias para poder sobresalir de las marcas
competidoras.

2.1.5. Modelo de negocio (CANVAS)

Modelo de negocio basandose en la metodologia del Modelo Canvas.

2.1.5.1.Propuesta de valor:

Los empaques a utilizar son de papel organico, promoviendo el uso de materiales eco
amigables, con aluminio trilaminado para el correcto almacenamiento del café. El
empaque vendra con una valvula degasificadora lo que permitird que el producto se
preserve por un tiempo prolongado y un cintillo o cierra facil que permitira el cerrado
una vez abierto el empaque. La propuesta de valor es ofrecer un empaque de café
premium que respete el medio ambiente, al agricultor y promueva el uso de practicas
sostenibles; ofreciendo un producto de primera calidad. Para poder diferenciarse de las
marcas de la competencia se buscard la colaboracion con artistas nacionales,
promoviendo por otra parte con el arte peruano. Al mismo tiempo ofreceremos extrema
facilidad para la obtencion de los empaques colocandolos en tiendas retails y tiendas de
productos organicos, pero también ofreciendo la posibilidad de hacer el pedido desde el

hogar por medio de la Web o WhatsApp.
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2.1.5.2.Relacién con los clientes:

A través de la pagina web nuestros clientes podran realizar consultas en linea, enviar
sugerencias y enterarse de las promociones de la marca. Se buscaré la implementacion
de un sistema CRM para poder contar un con un control personalizado para poder ofrecer
ofertas. Es importante buscar la recompra debido a la frecuencia de consumo de los heavy
users de café. Las redes sociales como Instagram y TikTok se utilizaran para poder
compartir noticias, informacion relacionada con el café y las promociones y nuevos

productos de la marca.

2.1.5.3.Canales:

La pagina web contara con la opcién de compras en linea con entregas a domicilio. Al
mismo tiempo se buscara ingresar la marca a supermercados, tiendas retail y las tiendas

de productos organicos mas importantes de la ciudad.

2.1.5.4.Segmentos de clientes:

Hemos compuesto nuestro publico objetivo por personas que habitan en la ciudad de

Lima, que tengan entre 24 y 40 afios y pertenezcan a los NSE Ay B.

2.1.5.5.Actividades claves:

Entre las principales claves tenemos la clasificacion, preparacion y tostado de los granos.
Estos procesos van a definir la calidad y sabor del café por lo que son de vital importancia
y se tiene que contar con personal capacitado. Luego otra actividad clave es el molido, el
cual se tiene que disefiar de tal forma que se pueda usar en la mayor cantidad de cafeteras.
Para algunos métodos de pasado se utilizan moliendas méas gruesas y para otros, mas
finas. Nuestro objetivo es encontrar un nivel de molienda comercial que sea funcional

para todos.

La relacion con los clientes es primordial por lo que todas las actividades que sean
relacionadas con mejorar el lifetime value del consumidor son tambien claves para el

correcto funcionamiento de la empresa.
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2.1.5.6.Socios clave:

Socios claves importantes son los agricultores y la sociedad de productores de
Chanchamayo a los cuales se les comprara el café, ellos se encargaran de proveer la
materia prima por lo que se tiene que establecer por medio de contratos precios justos
promoviendo el Fairtrade o précticas de comercio justo. Al mismo tiempo asegurando

una continuidad y un precio relativamente estable para la empresa.

Otros socios importantes son las tiendas retail y tiendas orgénicas en las que se
venda el producto.

2.1.5.7.Recursos clave:

El principal recurso es el café en grano verde que sera comprado directamente al
agricultor en Chanchamayo. Es importante la correcta clasificacion para la obtencion de
un café de calidad premium. Otro recurso importante es el papel que se importara de

china para la impresion y armado de los empaques.

Luego hay que tener en cuenta que un recurso que se tiene que mencionar es el
marketing y marca de la empresa para poder implementar una estrategia de producto que

logre diferenciarse de la competencia.

2.1.5.8.Estructura de costos:

Nuestros costos fijos seran los sueldos de los trabajadores, los costos de promocion vy el
alquiler del local. Tendremos como costos variables la inversion en materia prima,
comisiones de agentes comerciales, costos de envio, mano de obra de trabajadores

externos contratados para servicios puntuales.

2.1.5.9.Fuentes de ingresos:

La venta de los empaques en sus distintas presentaciones sera el principal ingreso,
ofreceremos descuentos para clientes frecuentes para asi buscar la recompra y
fidelizacion. Ademas, se ofrecera el producto a cafeterias Premium y hoteles del sector

segmentado con el fin de tener mas canales de distribucion.
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2.2. Metodologia a emplear en la investigacion de mercado (uso de fuentes

secundarias o primarias, muestreo, método de proyeccion de la demanda)

Para la presente investigacion se decidié utilizar una metodologia cuantitativa. El
objetivo es medir las preferencias de una muestra representativa del pablico objetivo para
aprender mas sobre lugares de consumo, cantidades, dias de mayor consumo, precios
referenciales y otros factores que se tomen como relevantes para la investigacion. Este

estudio se llevara a cabo mediante encuestas en linea.

2.3. Demanda potencial

2.3.1. Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

La cultura cafetalera en el Per( viene creciendo desde hace varios afios. Lima por ser la
capital y ser la ciudad mas cosmopolita del pais, teniendo en cuenta que el café llega
originalmente al Perd con los migrantes europeos en el siglo X1X, es la que tiene el mayor
consumo Y la cultura méas desarrollada a nivel nacional. Podemos observar en la tabla, el
consumo de Lima es casi un cincuenta por ciento mayor que el consumo promedio de

café a nivel nacional.

Tabla 2.2
Consumo aproximado de tazas de café al afio por region
Ciudad Tazag
Ao
Lima 53
Regién Norte 37
Region Centro 26
Oriente
Regién Sur 22
Promedio Nacional 34,5

Nota. Crece el volumen y el valor de café en los hogares peruanos al interior del pais por Kantar, 2020.
(https://camcafeperu.com.pe/ES/articulo.php?id=63#:~:text=La%20tendencia%20de%20incremento%20
es,din%C3%Almica%20pese%20a%20la%20pandemia.)

Utilizando el dato més pesimista del consumo de café nacional estariamos

tomando en cuenta que el consumo per cépita anual es de 0,65 Kg de café. Por lo que
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podriamos concluir que el consumo aproximado anual de Lima es de 0,9 kg al afo. El
consumo per capita de Peru es de los mas bajos de la region. Para el efecto de este estudio
utilizaremos a Brasil como mercado similar, donde se consumen 0,6 tazas por dia,

aproximadamente 6 kg per capita al afio.

2.3.2. Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Para definir la demanda potencial, se multiplicara el consumo per-cépita de café de Brasil,

por la poblacién Limefia.

Tabla 2.3
Demanda potencial estimada en Kg

Lugar Consumo Per Poblacién Demanda
g Cépita Potencial
Lima 6 Kg 9835000 59 010 000 Kg

2.4. Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias

2.4.1. Demanda del proyecto en base a data histdrica

2.4.1.1. Demanda Interna Aparente Histérica tomando como fuente bases de datos
de Produccion, Importaciones y Exportaciones; o las Ventas tomando como

fuente bases de datos de inteligencia comercial

El café es la segunda materia primas mas comercializada, después del petroleo. El Peru
es el productor nimero nueve, y numero siete exportador de café en el mundo, del cafée
exportado el 88,8% es café convencional, el 9,8% es café certificado y el 2,2% café de
especialidad. Los destinos mas importantes de las exportaciones del café peruano son
Estados Unidos, Alemania y Bélgica. Las exportaciones son manejadas en un 40% por
empresas peruanas, 40% por empresas multinacionales y 20% por organizaciones de

productores.
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2.4.1.1.1. Produccion:

Para hacer el calculo de la produccion se utilizaron los datos encontrados en la base de
datos Euromonitor, en la cual indican la produccion de café en granos verdes por afio en

miles de toneladas.

Figura 2.2
Produccién de café nacional por afio en miles de toneladas

Geography ¥ | Category Y | DataType Y 20 Y | 2008 Y | 2207 Y | 208 Y | 2009 Y m

Production of Coffee | Socio-economic .
Peru ‘000 tonnes 2519 2778 3373 369,6 363,3 365,9
(green) indicators

Notas. Produccion de café en Perd por Euromonitor, 2021. (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index)

Tabla2.4
Produccién de café nacional por afio en miles de toneladas

Produccidn
Afo Kg Toneladas Quintales (46kg)
2015 251 900 000 251 900 5476 087
2016 277 800 000 277 800 6 039 130
2017 337 300 000 337 300 7332 609
2018 369 600 000 369 600 8034 783
2019 363 300 000 363 300 7 897 826

2.4.1.1.2. Importaciones/ Exportaciones:

Para analizar las exportaciones e importaciones se tom6 en cuenta la informacién
disponible en la Sunat. Teniendo como rango de tiempo desde el afio 2015 al 2019, debido
a que por la coyuntura actual no hay informacion disponible del afio 2020. En las
exportaciones no se considera el monto de café descafeinado y en las importaciones no
se consideran el monto de café sin tostar porque son montos insignificantes para el

calculo.
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Tabla 2.5

Exportaciones peruanas de café por afio

Exportaciones

Afio Engrano Molido Sin Tostar Total -{tcc))tr?)l
2015 391758,8 4459,4 192191433,1 1925876512 1925877
2016 62846,5 12846,3 241878224,8 241953917,7 2419539
2017 47854,6 46583,7 2475091214 247 603559,7 247 603,6
2018 56419,1 12336,1 261420502,5 261489 257,7 2614893
2019 3474328 144910 251192077,8 251554001,6 2515540
Tabla 2.6
Importaciones peruanas de café por afio
Importaciones
Afo  Engrano Molido Descafeinado Total -(I;%%I
2015 163921,3 83018,8 14 385,0 261 325,1 261,3
2016 208 721,4 53836,3 16 273,5 278831,3 278,8
2017 215611,3 63280,0 11519,7 2904110 290,44
2018 242898,8 215614,3 20 508,7 479 021,9 479,0
2019 273929,3 247 459,8 18 063,4 5394525 539,5

2.4.1.1.3. Demanda Interna Aparente:

Luego de obtenidos los dos puntos anteriores, se calcula la DIA mediante la formula

Importaciones + Produccion - Exportaciones.

Tabla 2.7

Demanda Interna Aparente por afio a nivel nacional de café

DIA

2015

2016 2017

2018

2019

Prom

Tn

59 573,67

36 124,91

89 986,85

108 589,76

112 285,5

81312,1

Hay que tener en cuenta que estos montos son a nivel nacional, por lo que para el

efecto de este estudio se tendra que segmentar tomando solo en cuenta el porcentaje

representativo de la ciudad de Lima.
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2.4.1.2. Proyeccion de la demanda (serie de tiempo o asociativas)

Se determinara la cuantificacion y proyeccion de la demanda tomando como base una
ecuacion que explica el comportamiento desde el afio 2015 al 2019 de la demanda interna
aparente del café (variable dependiente) y los afios en estudio (variable independiente).
Luego de realizar este andlisis se validé que el coeficiente de correlacion es de 73%
considerando una ecuacion polinémica. En el afio 2018 Per rompe su récord al producir
mas de 8 millones de quintales por primera vez en la historia, Si bien las cantidades
exportadas se mantienen estables y representan montos similares, a excepcion del afio
2015, los montos producidos a nivel nacional han ido variando. Se encontré que la

ecuacion de la recta correspondiente a estas dos variables es: Y= 17 789x+27 946

Figura 2.3

Grafico de la ecuacion de la demanda

Demanda Interna Aparente
140,000

120,000

100,000

80,000

60,000

y =17789x + 27946
R?=0.7371

40,000

20,000

Tabla 2.8

Demanda proyectada en toneladas

~ . Deman
ARo Periodo Prgyeactsc?a
2020 6 134 680
2021 7 152 469
2022 8 170 258
2023 9 188 047
2024 10 205 836
2025 11 223 625
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2.4.1.3. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion.

Para clasificar el publico objetivo se utilizaran tres tipos de segmentacion: Demografica,
Psicografica y Geogréfica.

2.4.1.3.1. Segmentacion geografica:

Como se menciond en un punto anterior, el proyecto estara enfocado en Lima que es la
ciudad con mayor cantidad de ciudadanos con el perfil del publico objetivo al cual se
desea enfocar la marca. Lima cuenta con el 35,6% de la poblacién de Peru. Es importante
recalcar que Lima es la ciudad con la cultura cafetalera méas desarrollada al igual que el
habito de consumir café de calidad a precios que bordean los 25 soles por empaque de
250 g.

2.4.1.3.2. Segmentacion demografica:

En la actualidad el café es un producto dirigido a un publico adulto, pero utilizaremos
una estrategia de marca que apele a la creatividad, arte, deporte y a la juventud. Por lo
que el publico objetivo es adultos jovenes de entre 25 y 39 afios. El producto a ofrecer es
un producto premium que competira en precio con los mejores cafés del mercado por lo
que el nivel socioeconémico de nuestro publico es A y B de la ciudad de Lima
Metropolitana. De acuerdo a la informacion del CPI (Compafiia peruana de estudios de
mercado y opinion pablica) en Lima para el afio 2019 habitaban 9 800 000 personas de
las cuales 2 919 000 tienen entre 25 y 39 afios de edad. Por otro lado, el Asociacion
Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados (APEIM, 2018) determind segun sus
estudios que para el afio 2020 los NSE Ay B representaban 4,4 y 22 % respectivamente.

Por lo que el total de nuestro publico objetivo representaria el 26,4% de 2 919 000
de ciudadanos de la ciudad de Lima entre los 25 y 39 afios de edad, dandonos un resultado
de 770 616 personas.
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2.4.1.3.3. Segmentacion psicografica:

Una de las caracteristicas principales de nuestro publico objetivo es, por el mismo motivo
de ser joven, siempre estd buscando productos de mejor calidad y mas originales, ya

aburrido de los productos convencionales que vienen consumiendo por afios.

Otra es el interés por su fisico y salud, buscando consumir productos saludables
y beneficiosos a diferencia de otros sectores mas adultos o de condiciones econémicas
menores. El interés por apoyar al agricultor y fomentar un comercio justo por medio de
la participacion de las empresas es un tema muy importante entre nuestro sector de
clientes al igual que la eco sostenibilidad de los materiales en los que vienen los productos
gue consumen. Buscamos un sector de la sociedad que esta mas interesada en el arte y

que aprecia los pequefios detalles en las cosas que hace y consume.

2.4.1.4. Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Se utilizé la técnica de la encuesta para hacer una estimacion de la demanda del proyecto.
Esta encuesta consiste de 9 preguntas que tenian como objetivo determinar la intensidad
e intencién de compra, asi como habitos de consumo como lugares de compra. Al

determinar el tamafio muestral se utilizd el muestreo de tipo probabilistico.

Como previas consideraciones sabemos que la unidad de investigacién son
mujeres y hombres que habitan en la ciudad de Lima, con edades de 25 a 39 afios
pertenecientes a un NSE A y B, considerando la unidad de investigacion como
“consumidores de café”. Con la segmentacion ya mencionada se establecié un tamafio de
la poblacion de 770 616 personas. Con el fin de determinar el tamafio muestral se utilizé

la formula para una poblacion conocida.

Figura 2.4

Formula para determinar tamafio muestral

N><Za2 X pXq

n: 2
2 x(N—l)+Za“ X pxq

Nota. p= proporcion de respuestas en una categoria
g= proporcion de respuestas en la otra categoria
d=error de la muestra
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N= tamafio de la poblacion
Z=valor de la tabla de acuerdo con el nivel de confianza

“Al suponer que p y q son iguales, asegura que en la poblacion hay una méaxima
diversidad posible: un 50% dira que si y otro 50% dira que no, de esta manera, no se

tendra el riesgo de falta de datos” (Donayre, 2011, p.25)

El valor de Z al cuadrado es 3,8416 y proviene de un Z de valor 1,96 que equivale

a un nivel de confianza del noventa y cinco por ciento.
e= error muestral, para el caso del estudio usaremos 5%.

Luego de utilizar la férmula se obtuvo como resultado que la encuesta del
proyecto debera aplicarse a un total de 384. Después de definir el tamafio muestral se

definieron las 9 preguntas que irian en el cuestionario.

2.4.1.5. Resultados de la encuesta: intencion e intensidad de compra, frecuencia,

cantidad comprada

Después de realizada la encuesta pudimos conseguir datos que nos ayudaran para poder
conseguir los numeros estimados en cuanto a intensidad de compra de nuestro publico
segmentado. Se realizaron 470 encuestas, de las cuales se tomaron en cuenta 310 que
fueron respondidas por personas dentro del rango de edad de nuestro publico objetivo.
Con el fin de obtener los datos méas aproximados a los reales del mercado para poder
obtener la demanda estimada. Enlace de la encuesta:
https://forms.gle/3zNpxi8EkMeNz0X]9

Figura 2.5

NuUmero de encuestas realizadas

471 respuestas :

Mensaje para los encuestados

Muchas gracias, ya completamos el numero necesario de encuestas. @
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Figura 2.6
Porcentaje de consumo café para pasar

1. §Consumes café para pasar?
471 respuestas

®si
@® No

Con la pregunta “Si el producto es café para pasar de calidad premium en
empaques disefiados por artistas nacionales: Del 1 al 5, indique el nivel de intensidad de
su posible compra. Siendo 1 “No compraria” y 5 “De todas maneras compraria”, pudimos

obtener los siguientes resultados.

Figura 2.7

Intencion de compra

9. Si el producto es café para pasar de calidad premium en empadques disefiados por artistas @
nacionales: Del 1al 5 sefiale el grado de intensidad de su probable compra. Siendo 1 “No
compraria” y 5 “De todas maneras compraria”

363 respuestas
200

150 153 (42,1 %)

100 111 (30,6 %)
83 (22,9 %)

50

5{1,|4 )

1

Con la pregunta: ¢Con qué frecuencia compraria Insomnia café? Se determino la

frecuencia con la que se comprara nuestro café.
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Figura 2.8

Frecuencia de compra

10. ;Con qué frecuencia compraria Insomnia Café?
363 respuestas

@ Solo para probar

@ Una vez cada dos meses

@ Una vez al mes

@ Dos veces al mes

@ Una vez por semana

@ Como apasionado al café sugiero que...
@ Una vez conociendo el producto segu...
@ Depende de su sabor

14V

Con la pregunta ¢Cuanto maximo estarias dispuesto a pagar por un empaque de
café de especialidad de 250 g?, pudimos obtener el porcentaje de consumidores que

pagarian el precio estimado para nuestro producto.

Figura 2.9

Precio a pagar por 250 g de café Insomnia

11. {Cuanto maximo estarias dispuesto a pagar por un empaque de café de especialidad de
250grs?

363 respuestas

@ menos de S/.20
®5s.20
©5.25
@ 5/.30
@®5.35
@ s/.40

2.4.1.6. Determinacion de la demanda del proyecto

Para definir la demanda del proyecto partimos de la proyeccion de la demanda calculada.
Posteriormente, se aplica el porcentaje de personas que respondieron consumir café para
pasar de la encuesta elaborada. Luego utilizamos el porcentaje de segmentacion por NSE,
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localidad y edad. La cantidad estimada en el punto 2.4.1.3 es de 770 616 que representan
el 2,3% de la poblacion nacional. Después se utilizo la respuesta de la pregunta de
intensidad e intencién de compra tomando solos los resultados de respuestas que incluyen
el 5y 4 como respuesta (muy probable de comprar). Finalmente, se aplica la respuesta de
la pregunta de cuanto estd dispuesto a pagar por nuestro producto, utilizando las
respuestas de 25 soles a mas, que seria el precio estimado para nuestro producto. Gracias
a estos factores y teniendo en cuenta que se busca satisfacer el 30% de la demanda con
el proyecto se pudo establecer la demanda estimada. El porcentaje a satisfacer del
proyecto es de 5% por qué representa un porcentaje considerable teniendo como

referencia el nivel de participacion de mercado de las empresas con productos similares

al nuestro.
Tabla 2.9
Demanda estimada del proyecto
Demanda de Despanda Demanda por Demanda  Porcentaje a
segmentada por . - . 4
. DIA consumo intencion e por precio  satisfacer con
ARos . NSE, edad y . -
(Ton) café para localidad intensidad de a pagar el proyecto
[0) 0, 0, 0,
pasar (77%) (2.3%) compra (70%) (52%) (5%)
2021 152 469 106 728,30 2 454,75 1718,33 893,53 44,68
2022 170 258 119 180,60 2741,15 1918,81 997,78 49,89
2023 188047 131 632,90 3 027,56 2119,29 1102,03 55,10
2024 205836 144 085,20 3313,96 2 319,77 1 206,28 60,31
2025 223625 156 537,50 3 600,36 2 520,25 1310,53 65,53

2.5. Andlisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

A continuacidn, se presenta un cuadro resumen con el porcentaje de participacion en el
mercado nacional por compafiia en los ultimos afios. Como podemos ver, mas del 80%

de participacion de mercado esta dividido entre las 4 empresas mas grandes.
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Tabla 2.10

% de la participacion en el mercado a nivel nacional por Compafiias

Nombre de la

= 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Compaiiia
Nestlé SA 47 48 47 46 43 40
Corporacién
PERHUSA 20 21 23 24 26 28
Exportadora Romex 18 19 19 18 18 19
SA
Grupo Nutresa SA 02 02 03 03 03 03
NB Tealdo & Co SA 01 01 01 01 01 01
Finca Villa Rica 01 01 01 01 01 01
Café Britt Peru SAC 01 01 01 01 01 01
Federacion Nacional
de Cafeteros de - 01 01 01 01 01
Colombia
Gloria SA, Grupo 00 00 00 00 00 00
Central de
Cooperativas 00 i 1 i i i
Agrarias Cafetaleras
Cocla LTDA
Tresmontes Lucchetti I ) i i i i
SA
Private Label 01 01 01 01 01 01
Others 09 06 05 05 06 07
Total 100 100 100 100 100 100

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

Las empresas que compiten actualmente se reparten el mercado interno de la siguiente
manera, teniendo en cuenta que, salvo Britt y Villa Rica, ninguno de los principales

competidores es de café de especialidad organico.
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Tabla 2.11

% de la participacion en el mercado a nivel nacional por marcas

Nombrede —\\hredelacompafiia 2015 2016 2017 2018 2019 2020
la Marca
1 Nescafé Nestlé SA 35 34,7 32,7 31,9 30,2 29,9
Corporacion
2 Altomayo PERHUSA 21 20,7 23,2 24,3 24.7 24,9
3 Kirma Nestlé SA 25,4 24,8 22,8 22,1 20,8 20,6
4 Cafetal E;portadora Romex 7.9 78 76 74 12 17
5 Nescafe Nestlé SA 1,1 1,9 2,8 31 34 3.4
Dolce Gusto
6 Monterrey Grupo Nutresa SA 25 24 2,6 2,7 2,7 2,7
Federacion Nacional de
7 Juan Valdez Cafeteros de Colombia ) 11 1.1 1.2 1 1
8 Monaco Gloria SA, Grupo 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
9 Zena NB Tealdo & Co SA 0,4 0,4 0,4 0,3 0,3 0,3
10 VillaRica Finca Villa Rica 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
11  Britt Café Britt Pert SAC 0,3 0,3 0,2 0,2 0,2 0,2
12 Colcafé Grupo Nutresa SA 0 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2
Central de
Cooperativas Agrarias | i i i i
13 Cocla Cafetaleras Cocla 0.1
LTDA
14 Monterrey Tresmontes Lucchetti i | | | g i
SA
15  Private label Private Label 0,5 0,5 0,4 0,4 0,4 0,4
16  Others Others 5 4.6 53 55 8,2 8,1
Total Total 100 100 100 100 100 100

Nota. Coffee brand shares in Per( por Euromonitor, 2021 (https://www-portal-euromonitor-

com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index)

2.5.3. Competidores potenciales si hubiera

En los Gltimos afios empezd un crecimiento exponencial de consumo y reconocimiento

del café organico de especialidad. Por lo mismo el nimero de marcas nuevas va en

aumento desde entonces, de las principales marcas del mercado nacional del café ninguna

es de café de especialidad organico. La mayoria son marcas de café de calidad intermedia

0 baja. Por lo que se puede considerar como competencia a todas las marcas nuevas de

café de especialidad que ofrecen un café de buena calidad a precios similares como las

de la siguiente lista.
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Tabla 2.12

Marcas peruanas de café de especialidad

MARCAS

© 00 N O OB WN P

[ERN
o

Alto Cafetaris
Puma Café
Café Tunki

Artidoro Rodriguez
Maria Huallaga
Ashi Café
Milimetrica Coffee
Ofrenda Café
Café Britt
Blue llama

2.6. Definicion de la Estrategia de Comercializacion

Insomnia Café sera comercializado a través de la pagina web de manera online y en

tiendas fisicas se buscara estar presente en las tiendas especializadas, supermercados y

tiendas de café mas importantes de la ciudad, teniendo en cuenta que el enfoque de la

marca es en los niveles socioecondmicos A y B en un publico joven de 25 a 39 afios.

Ademas, sera expuesto en ferias de la ciudad.

2.6.1.

Politicas de comercializacién y distribucion

Se contara con un precio para el consumidor final en caso compre el empaque
de manera directa por medio de la web o WhatsApp y un precio a distribuidor
que ira de acuerdo con el monto adquirido y la importancia de la tienda.

Las ventas se haran a los distribuidores con el sistema de concesion, donde
las tiendas pagaran los productos al mes de ser recibidos. El cliente puede
elegir la fecha de facturacion dentro de este periodo de tiempo.

Para el sistema de envios se establecerd un acuerdo comercial con una
empresa logistica, los envios seran cargados al monto total del cliente salvo
en compras importantes donde nosotros cubriremos los costos de envio.

Los pedidos importantes de grandes cantidades se entregaran en un lapso de
20 dias a un mes para asegurar el tiempo de proceso de un lote nuevo para

garantizar la frescura del café.
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2.6.2. Publicidad y promocion

Para poder ganar un porcentaje de participacion en el mercado es importante formular un
plan de comunicacion que pueda captar a nuestro pablico objetivo y nos diferencie de las

marcas de la competencia.

2.6.2.1.Publicidad

Como se menciono en un punto anterior el publico objetivo es un publico joven por lo
que usaremos la creatividad y la motivacion como pilares principales para nuestra
estrategia de comunicacién. Buscando llamar la atencion de nuestros potenciales clientes,
se trabajara en base a colaboraciones con artistas nacionales para la elaboracion de los
empaques, de esta forma el empaque sera diferente y original y al mismo tiempo los
artistas promocionardn a la marca compartiendo el trabajo realizado en sus medios
digitales. Utilizaremos las propiedades de la cafeina para poder resaltar en las diferentes
piezas publicitarias la motivacion y el extra de energia que te da el café para poder
cumplir con todos tus objetivos del dia, teniendo en cuenta que gran parte de nuestro
publico objetivo trabaja en oficinas. El contenido a compartir en nuestras redes sociales
tiene que estar enfocado en estos puntos importantes y en brindar informacion util, se
utilizaran modelos jovenes y se estableceran fechas y dias para subir el contenido de
manera ordenada. En el Per el consumo de café entre jovenes no era tan comin hasta
hace unos afos, ahora va en aumento y cada vez son mas los aficionados al café. El

objetivo es ser la marca predilecta de café para gente joven a nivel nacional.

2.6.2.2.Promocidn

e Para promocionar las ventas se utilizaran descuentos por cantidad dirigidos a
distribuidores.

e Las ventas seran realizadas por medio de consignacion a 30 dias a excepcion
de las tiendas méas grandes e importantes las cuales se evaluaran
individualmente.

e Se daran descuentos periddicamente incentivando la compra de manera
online.

e Dependiendo del distrito de compra, se ofrecera delivery gratuito de acuerdo

a un monto minimo de compra.
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e Se buscard la participacion en las diferentes ferias de la ciudad donde se

ofreceran precios, productos y merch especiales.

e Buscando una mayor difusion de manera organica buscaremos lograr alianzas

con influencers nacionales para promocionar nuestro producto y ofrecer

descuentos especiales.

2.6.3. Andlisis de precios

2.6.3.1. Tendencia histdrica de los precios

Actualmente en Per( no hay un registro de estadisticas de precios. Para evaluar la

tendencia de precios se recurrird a informacion de ingresos por ventas y ventas totales de

café molido.

Tabla 2.13
Toneladas de café en el mercado nacional

Toneladas 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Café 44615 4600 4811,8 5134 5449,7 5803,7
Nota. Coffee Pert por Euromonitor, 2021. (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index)
Tabla 2.14
Millones de S/. de café en el mercado nacional
Millones de S/. 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Café 453,2 490,4 527 561,2 615,5 660,5

Nota. Coffee Pert por Euromonitor, 2021. (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/statisticsevolution/index)

Con la informacion resultante se pudo calcular los siguientes precios. Podemos

encontrar una tendencia al alza, con una variacion de 15,61% a partir del afio 2015
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Tabla 2.15

Soles x Kg de café en el mercado nacional

Soles x Kg 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Café 101,6 106,6 109,5 109,3 112,9 113,8

2.6.3.2. Precios actuales

En la siguiente tabla se enlistaran los precios de los cafés mas conocidos a nivel nacional

separados en dos categorias: Cafés de especialidad y cafés convencionales.

Tabla 2.16

Precios de venta por 250 g

LN warcas  Ppeouene
Cafés de Especialidad convgnacfiisnales
1  Alto Cafetaris 25 Altomayo 10
2 Puma Café 25 Nescafé 28
3 Café Tunki 27 Cafetal 9
4 Artidoro Rodriguez 30 11\ 48.5
5  Maria Huallaga 17 Nescafé gold 22
6  Ashi Café 25 Starbucks 27
7 Milimetrica Coffee 35 Juan Valdez 36,5
8  Ofrenda Café 27 Sello rojo 9
9  Café Britt 37 Cafetal Gourmet 17,8
10 Blue llama 27 Zena Gourmet 22,5
Precio Promedio 27,5 Precio Promedio 23,03
Precio promedio 25,3

2.6.3.3. Estrategia de precio

Nuestro producto es de alta calidad, pero lo ofreceremos a un precio promedio e inclusive
mas bajo que el precio de la competencia que ofrecen un producto similar, por lo que la
estrategia elegida serd la “Estrategia de valor” la cual consiste en ofrecer un producto a
un precio medio brindando una calidad alta. De esta forma hacemos el producto mas

accesible a mas personas y somos competitivos en el mercado.
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Tabla 2.17

Estrategias segun calidad y precio del producto

PRECIO
ALTO MEDIO BAJO
= Estrategia de Estrategia de Estrg';egm
] 3 Recompensa Valor
lrJDJ |9 < Supervalor
n o o Estrategia de Estrateqia de Estrategia
<3 0 margen gla g de Buen
e @) L : Valor Medio
Jg = Excesivo Valor
< a _ .
o o Estrategia de Estrategia de Estrategia
< Robo Falsa de
© Economia Economia

En el mercado nacional hay varias marcas de café de especialidad compitiendo,

pero la gran mayoria utilizan una estrategia aspiracional vendiendo sus productos a

precios elevados lo que lo hace inaccesible a un gran sector de los clientes. El objetivo

de utilizar la estrategia de valor es producir un café de calidad premium, pero a un mejor

precio para que mayor cantidad de personas puedan conseguirlo. La idea es perder un

poco de margen de utilidad para buscar mayor rotacién de los productos y mayor cantidad

de puntos de venta.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacién

Para poder encontrar la ubicacion 6ptima de la planta se realizard un estudio en el cual se
analizaran los factores mas relevantes tanto cuantitativos como cualitativos que
favorezcan al rendimiento Optimo del proyecto. Los factores mas relevantes para el

estudio son los siguientes:

3.1.1. Proximidad a la materia prima o insumos (A)

Para este caso en la evaluacion se consideraran la cercania y la disponibilidad de la
materia prima, el precio de la materia prima en la zona y la disponibilidad de insumos
secundarios necesarios. Para el efecto de este estudio se considera la cercania a las zonas
productoras de granos de café, debido a que es el insumo primordial para nuestro

proyecto.

3.1.2. Cercania al mercado. (B)

Al ser nuestro mercado principal para este estudio Lima, se considerara la distancia a
dicha ciudad debido a que los costos y tiempos de distribucion aumentaran de acuerdo

aumente la distancia.

3.1.3. Abastecimiento de energia. (C)

Se necesitara energia eléctrica para hacer funcionar la tostadora y las demas maquinas
necesarias, asi como para la iluminacién de la planta. De acuerdo con la zona, los precios

varian; por lo que es un factor importante para considerar.

3.1.4. Costo de terreno. (D)

Al ser uno de los costos mas grandes e importantes, es de fundamental importancia el
considerar el costo de terreno para la implementacion de la planta. Este varia de acuerdo

con la ciudad y distrito de ubicacion.
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Considerando los factores elegidos, se determina la relevancia de cada uno

utilizando el método de ranking de factores tanto para la micro localizacién como para la

macro localizacion.

Tabla 3.1

Ranking de factores para la macro localizacion

A B C D Puntaje  Ponderacion Importancia
A * 0 1 0 1 17% 3
B 1 * 1 0 2 33% 2
C 0 0 % 0 0 0% 4
D 1 1 1 * 3 50% 1
TOTAL 6 100%
Tabla 3.2
Ranking de factores para la micro localizacion
B C E F Puntaje  Ponderacion Importancia
B * 1 1 0 2 33% 2
G 0 * 0 0 0 0% 4
H 0 1 & 0 1 17% 3
F 1 1 1 i 3 50% 1
TOTAL 6 100%

3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion.

Para hacer la seleccion de la localidad se han tomado en cuenta tres departamentos

principales de acuerdo a los factores mas relevantes. Estos son: Lima, San Martin y Junin.

3.2.1. Proximidad a la materia prima o insumos (A)

San Martin: Un departamento cuya altura llega hasta los 3000 msnm es el

segundo departamento con mayor produccion de café a nivel nacional con

mas de 93 mil hectareas cultivadas que representan aproximadamente el 22%

de la produccién nacional.

Lima: En Lima no se produce café y la zona productora mas cercana es Junin

que se encuentra a aproximadamente 328 Km.

Junin: Es uno de los departamentos mas importantes en cuanto a produccion

de café y cafés de especialidad con aproximadamente 108 mil hectareas

cultivadas que representan un cuarto de la produccién nacional.
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3.2.2. Cercania al mercado. (B)
e San Martin: Nuestro mercado objetivo para el efecto de este estudio es
Lima; la distancia de San Martin a Lima es de 834 K, aproximadamente 19
horas.
e Lima: Es el mercado objetivo para el efecto de este estudio.

e Junin: Ladistancia de Junin a Lima es de 328 Km, aproximadamente 8 horas.

3.2.3. Disponibilidad de mano de obra. (C)

Se toma en cuenta a la poblacion econdémicamente activa en cada uno de los

departamentos para hacer la medicion de acceso a mano de obra.

Tabla 3.3

Poblacién econémicamente activa por ciudad

PEA Asalariada

Localidad (2018)

San Martin 168 000
Lima 3398 000

Junin 270 000

Notas. Poblacion economicamente activa por INEI, 2017.
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1537/cap01.pdf)

3.2.4. Abastecimiento de energia. (D)

En cuanto a costos, Peru tiene uno de los precios mas bajos de la regién por KWh, por lo
que no representa un limitante entre las tres localidades propuestas, pero Lima por ser la
capital presenta el mayor nimero de fuentes de energia, asi como personal del servicio
para realizar mantenimiento y poder presentar quejas en caso el servicio no funcione de
manera correcta. Por lo que se puede concluir que las tres localidades presentan
condiciones oOptimas, siendo Lima la mejor por la facilidad para realizar cualquier

modificacion o queja.

3.2.5. Servicio de transporte. (E)

Después de realizar el estudio la conclusién es que el servicio de transporte no cuenta con

relevancia para la hora de tomar la decision. El acceso a servicios de transporte esta
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disponible en todas las opciones, pero Lima por ser la capital tiene la mayor cantidad de
vias de acceso y cuenta con la mayor cantidad de opciones de servicio publico. Sin
embargo, es un factor que no contard como importante para la hora de decidir la macro

localizacién.

3.2.6. Costo de terreno. (F)

Para evaluar este factor se utilizardn costos aproximados por terrenos en los
departamentos propuestos. Los precios de terrenos varian y no existen registros

estadisticos de costos por localidad.

Im
Tabla 3.4
Precio de m? aproximado por localidad

Ciudad Precio

San Martin  $ 282,14
Lima $ 1540,77

Junin $ 125,00

3.3. Evaluacion y seleccion de localizacion.

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion.

Considerando los departamentos mencionados y los factores de localizacion a evaluar, se

desarroll6 el siguiente cuadro con las puntuaciones obtenidas.

Tabla 3.5

Puntuacion de acuerdo a resultados

Resultado Puntuacion

Excelente 4

Bueno 3
Regular

Malo 1
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Tabla 3.6

Ranking de factores para la macro localizacion

Lima Junin San Martin
% Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje  Ponderado
A 17% 2 0,34 4 0,68 4 0,68
B 33% 4 1,32 1 0,33 1 0,33
C 0% 4 0,00 3 0,00 2 0,00
D 50% 3 15 4 2 4 2
3,16 1,01 3,01

Como resultado del ranking de factores se puede concluir que la mejor ubicacion
para la instalacion de la planta es el departamento de Lima.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion.

Dentro del departamento de Lima se tomaron en cuenta los distritos de Huachipa,
Ventanilla y Chilca por ser las zonas con la mayor cantidad de plantas y facilidades de

instalacion.

3.3.2.1.Cercania al mercado. (B)

En este punto se toman en cuenta la disponibilidad de carreteras y vias de acceso a la
empresa, teniendo en cuenta que nuestro publico objetivo es del NSE A-B y que nuestros
principales puntos de venta seran tiendas retail y tiendas organicas se utilizara la distancia
de la localidad a los distritos con mayor consumo y con el mayor nimero de puntos de

venta que para el efecto de este estudio sera Miraflores.

e Ventanilla: 35,6 km
e Huachipa: 25,3 km
e Chilca: 70,4 km

3.3.2.2.Seguridad de la zona. (G)

Este punto después de elaborar el ranking de factores se pudo concluir que no es
importante para determinar la localizacion. Y tambiéen teniendo en cuenta que las tres
localidades planteadas pertenecen a zonas alejadas del centro de la ciudad se consideran

que tienen un nivel de riesgo similar.
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3.3.2.3.Horarios de transporte. (H)

En este factor se toman en cuenta los horarios y la disponibilidad de medios de transporte

publico para que los trabajadores puedan movilizarse desde sus hogares hasta la planta.

3.3.2.4.Costo de terreno. (F)

Al ser uno de los costos mas grandes e importantes, es de fundamental importancia el
considerar el costo de terreno por localidad por lo que se usara como referencia el precio

de venta del m? aproximado de los terrenos en las tres localidades.

e Ventanilla: 250$
e Huachipa: 500%
e Chilca: 130%

Tabla 3.7

Ranking de factores para la micro localizacion

Ventanilla Huachipa Chilca
% Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado
B 33% 3 0.99 4 1.32 1 0.33
H 17% 2 0.34 4 0.68 1 0.17
F 50% 3 15 1 0.5 4 2
2.83 2.5 2.5
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamario-mercado

Utilizando los pronosticos de demanda estimados en el capitulo dos podremos determinar

el tamafio maximo de planta

Tabla4.1
Demanda especifica para el proyecto
Demanda Demanda Demanda.
de segmentada Demanda por o Porcentaje a
AR DIA consumo por NSE, intencion e o satisfacer con
fios . . . precio a
(Ton) café para edady intensidad de aqar el proyecto
pasar localidad compra (70%) (psz% %) (5%)
(77%) (2.3%) 0
2021 152469 106 728,30 2454,75 1718,33 893,53 44,68
2022 170258 119 180,60 2741,15 1918,81 997,78 49,89
2023 188047  131632,90 3027,56 2119,29 1102,03 55,10
2024 205836 144 085,20 3313,96 2319,77 1206,28 60,31
2025 223625 156 537,50 3600,36 2520,25 1310,53 65,53

De acuerdo con el resultado de la proyeccién el tamafio maximo de produccién

de la planta es de 65,53 Tm/afio.

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

En el caso de recursos productivos como limitante, se considera el café de especialidad.
Segun los resultados del Capitulo dos, la capacidad de produccion de café de especialidad
en el departamento de Junin, donde se espera comprar los granos, es de 46 692 toneladas,

lo cual supera ampliamente al maximo de planta con relacion al mercado.

4.3. Relacion tamafio-tecnologia

Para evaluar los limites del tamafio de planta en relacion a la tecnologia, se consideran la
capacidad maxima de las maquinas estimadas en el Capitulo cinco. El factor limitante se
considera a la maquina que sea el cuello de botella. Para este proyecto es la maquina de

molido que, teniendo en cuenta un turno de trabajo de 8 horas por 52 semanas al afio,
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tiene una capacidad anual de produccién maxima de 67,32 toneladas de café

aproximadamente.

4.4. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Primero se calcula el punto de equilibrio del proyecto en el cual hay generadas ni
ganancias, ni perdidas. Es decir, que el ingreso percibido del proyecto es igual a los costos

totales. A continuacion, se muestra el calculo del punto de equilibrio para el proyecto.

Tabla 4.2

Calculo del punto de equilibrio del proyecto

Detalle Monto (S/.)
Costos fijos 671 296,13
Precio de venta por

. 54
kilogramo
C_ostos Variables por 28,60
kilogramo
Punto de equilibrio 26 432,64

El punto de equilibrio es de 26 432 kilogramos de producto procesado. Teniendo
en cuenta el balance de materia definido en el capitulo V, sabemos que se pierde un 31%
de materia prima en peso; por lo que la cantidad a producir en kilos de materia prima es
de 38 308,2 kilogramos.

4.5. Seleccién del tamafio de planta

Después de evaluar los distintos calculos de tamarfio de planta, llegamos a la conclusion
que la capacidad de produccion sera definida por la relacion tamafio-tecnologia. Debido
a gue en este punto se encuentra la cantidad de produccién calculada, que es de 67,32

Tm/afio.
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Tabla 4.3

Resumen de tamafios de planta por relacion

Relacion Capacidad (Tm/Afio)
Tamafio-Mercado 65,53
Tamafio-Recursos productivos 46 000
Tamafio-Tecnologia 67,32
Tamafio-Punto de equilibrio 24,43
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

El producto estd compuesto por 250 gramos de café molidos en un envase de empaques
trilaminados con valvula degasificadora sellados al vacio. Los datos técnicos del producto

a continuacion:

e Nombre de la marca: Insomnia

e Descripcion: Café tostado molido o en grano entero en empague trilaminado
con valvular degasificadora en presentaciones de 250 g

e Peso neto: 2659

e Composicion: Granos de café de la selva alta peruana 100% arabicos
tostados.

e Norma técnica pertinente: NTP 209.028:2005. (Café tostado en grano o
molido)

e Caracteristicas sensoriales: Aroma a café tostado, color marrén intermedio
oscuro, acidez media-alta, cuerpo intenso sabor y notas a citricas y caramelo.

e Caracteristicas fisicoquimicas: El promedio de cafeina en el café es de 40
mg por cada 100 gramos. Esta cantidad podria aumentar un poco en cafés de
especialidad. La humedad del café tostado debe ser maximo de un 2% para
que el producto no se vea afectado.

e Caracteristicas organolépticas: Restos de pesticida, mohos, humos y micro
toxinas ademas de perder la inocuidad del café, originan defectos en el grano
y en la bebida como aromas y sabores a contaminado, mohoso, tierra,
quimico y ahumado, por eso los granos deben estar libres de estos antes de
ser tostados.

e Composicion del producto: El producto esta compuesto 100% por granos

de café sin ningun tipo de aditivo.

A continuacion, se presenta la composicion:
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Tabla 5.1

Cuadro de especificaciones

Nombre d?' Insomnia Café | Granos de café verde
producto:
Producto: Café tostado y molido Fecha: 17/11/2021
Caracterlstlca}s Tipo VN +- Tol Medio de Técnica de NCA(%)
del producto: control control
. " L. Analisis
Sabor Atributo/Critico | Caracteristico 8 Muestreo
sensorial 0
Color Atributo/Critico | Caracteristico Anallgls Muestreo
sensorial 0
Olor Atributo/Critico | Caracteristico Analls_ls Muestreo
sensorial 0
Humedad Variable/Critico 5% +- 1% Higrometro Muestreo 0.5
Acidez Variable/Critico | Caracteristico PH metro Muestreo 0.5
Peso Variable/Mayor 250 g +-29 Balanza Muestreo 1
Color (Bolsa) Atributo/Menor | Caracteristico Analls_ls Muestreo 25
sensorial

Tabla 5.2

Composicién del café Arabica tostado (7g en 100ml de agua)

Componente Concentracion
Agua 98.75%
Acido cloro génico 100 mg
Acido quimico 40 mg
Acido citrico 60 mg
Cafeina 90 mg
Azlcares reductores 19 mg
Polisacaridos 236 mg
Melanoidinas 272,8 mg
Péptidos 75 mg
Potasio 105 mg
Otros minerales 140 mg
Volatiles de olor 0,2 mg
Aporte Caldrico 1 Kcal/100 mL

Nota. Programa de Investigacion Cientifica por Fondo Nacional del Café, 2015.

(https://www.cenicafe.org/es/publications/avt04142.pdf)

e Disefio gréafico del producto: A continuacion, se presenta el disefio que se

utilizara para el producto:
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Figura 5.1

Disefio del

empaque de café Insomnia.

250grs

Cafe de especialidad
100%Arabica

INSOMNIA

CAFE
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5.1.2. Marco regulatorio para el producto

Para la elaboracion del café tostado se utilizaran las siguientes normas técnicas peruanas.

NTP-1SO 8455:2013 Café verde: Guia de transporte y almacenamiento.
NTP-1SO 10470:2014 Tabla de defectos.

NTP 1SO 1446:1999 — Determinacion del contenido de humedad — Método
de referencia bésico.

NTP 209.028-2005 — Café tostado en grano o molido.

NTP 1SO 9116 2006 (revisada el 2015) — Café verde — Lineamientos sobre
métodos de especificacion.

NTP 209.311:2003 — Cafés especiales

NTP 1SO 4149 2007 (revisada el 2015) — Café verde - Examen olfativo y
visual y determinacion de la materia extrafia y defectos.

NTP-1SO 6668:2016 — Café verde - Preparacion de muestras para analisis
sensorial (EQV. ISO 6668:2008).

NTP ISO 1194:2001 — Café tostado molido - Determinacion del contenido
de humedad.
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5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

La produccion de nuestro producto consiste en las operaciones principales de recepcion

de café en grano verde, seleccion y clasificacion de los granos, tostado, enfriamiento,

molido y empaquetado. Estos procesos son los mas importantes para asegurar un café

tostado de nivel premium.

5.2.1.1.1. Seleccion y clasificacion de los granos de café en verde:

Consiste en la clasificacion y deshecho de los granos de café que contengan defectos.

Antes de ser tostados los granos tienen que encontrarse con una humedad de entre 11y

12,5% y con el maximo de defectos permitido. De acuerdo con la Asociacion de Cafés

de Especialidad de América (SCAA) se analiza una muestra de 300 a 350 gramos en

busca de defectos, los cuales clasifica en primarios y secundarios. En el siguiente cuadro

se presentan los tipos de defectos y su clasificacion.

Tabla5.3

Tipos de defectos por categoria segun la SCAA

Defectos Categoria 1

Defectos
Totales
Equivalentes

TABLA DE EQUIVALENCIAS DE LOS DEFECTOS

Defectos Categoria 2

Defectos Totales
Equivalentes

Grano Negro
Grano Agrio/ Vinagre
Cereza Seca
Dafio por Hongos
Materia Extrafia
Grano Brocado Severo

1

1
1
1
1
5

Negro Parcial
Agrio Parcial
Pergamino
Flotador
Inmaduro
Averanado o Arrugado
Conchas
Partido/ Mordido/ Cortado
Cascara o Pupa Seca
Grano Brocado Leve

v ot Lt Lt L1l L1 W W

[EE
o
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Para la seleccidn se pueden utilizar un método manual por medio de operarios y

una faja transportadora y por métodos automatizados.

e Seleccién manual: En este método la Unica maquina necesaria es una faja
por la que pasara el café para ser analizados por medio de inspeccion visual
por operarios. La banda transportadora utilizada como referencia para el

proyecto es de la empresa Alibaba y tiene un precio aproximado de $1000.

Figura 5.2
Banda transportadora de seleccion

Nota OEM flexible food grade conveyor belt/ banda transportadora conveyer system por Alibaba.com,
2021. (https://www.alibaba.com/product-detail/OEM-flexible-food-grade-conveyor-
belt_1600286462438.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.164d7c91HTYrOi)

e Seleccién automatizada: Esta opcion es mucho mas efectiva, no necesita
tantos operarios como en el anterior, solo es necesario ingresar los granos a
la maquina y configurarla para hacer la seleccién por color y tamafio de los
granos. El precio aproximado de la seleccionadora es de $10 800.

(https://www.alibaba.com/)
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Figura 5.3

Maquina seleccionadora de granos (High technology - Coffee sorter)

Nota. High Technology Corn/ Wheat/ Grain/ Beans Color Sorter, Coffee Bean Color Selector por
Alibaba.com (https://www.alibaba.com/product-detail/High-Technology-Corn-Wheat-Grain-
Beans 60716036140.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal offer.d title.1c6ccbfau\VjusJ)

Tostado:

El tostado es una de las etapas méas importantes del proceso, algunos especialistas
sostienen, que el buen tostado es mas relevante en la calidad del café pasado que la misma
mezcla de granos. Para esta operacion el grano verde de café debe contener una humedad
de entre 11 y 12,5% y no debe tener impurezas ni defectos mayores después de haber
pasado por la seleccion.

El tostado del café consiste en someter los granos durante un tiempo definido a
altas temperaturas, es importante conocer el correcto proceso de tostado y los cambios
presentes en el grano durante esta operacion; los cambios de temperatura son registrados
en una linea de tiempo y a este registro se le conoce como curva de tostado, se hace con

el objetivo de poder ser replicado luego y obtener el mismo resultado.

El café pierde alrededor del 18% en peso durante el tostado, esto se debe
mayormente a la evaporacion de la humedad. El grano aumenta aproximadamente un
120% en volumen, el color amarillo se convierte en marron mas 0 menos 0scuro
dependiendo del nivel de tueste. La composicion quimica del café pasa por una
importante transformacion en cuanto a grasas, azUcares, proteinas, acidos... los
componentes del grano pasan por una importante conversion causada por las altas

temperaturas. Las etapas del tostado son las siguientes:
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e Deshidratacion: Al alcanzar la temperatura de ebullicion, el agua se
transforma en vapor y se presentan presiones internas.
e Caramelizacion: Los componentes de los azlcares se funden. Durante esta
fase, el grano pierde aproximadamente un 4-6 % en peso y aumenta un 120%
en volumen.
e Transicion térmica: Durante esta etapa se da el tueste del café y se reconoce
por presentarse el primer sonido (conocido como primer crack).
e Desarrollo del grano: Durante esta etapa el café pierde aproximadamente
13% en peso, se emite CO: y se reconoce por producirse el segundo sonido
(Conocido como segundo crack).
e Fase de enfriamiento: Se cristalizan las células del café. En esta etapa se da
el sellado de los poros del grano, atrapando de esta manera sabores y aromas.
El tostado toma aproximadamente de 10 a 30 minutos, el grano pierde
aproximadamente 20% en masa, los acidos y azucares son menores, mas de setecientos
nuevos compuestos aromaticos son creados. Luego de haber sido tostado, el grano libera
gases por lo que se recomienda esperar 24 horas antes de empaquetarlo. Después de este
tiempo el café sigue liberando gases por lo que se utiliza empaques con valvulas
degasificadoras unilaterales para evitar la oxidacion del producto. El nivel de tostado es

medido de acuerdo a la tabla de agtron definida por la SCAA.

Figura5.4

Tabla Agtron de nivel de tostado

Cckx'l x\ "% ColorTrack « 30 CotarTrack - 50 ColorTrack - 8§
Agtron . 7060 Agtren - 5656 Agten - 4550

UB‘ LS!:IIHB L.v! LA o4 84S ul! LA xS BN) m L x4 B89

Colorirack 40 CalorTrack - 65 Coiu ml » ColorTrack « 13 ColorTrack - 80
Agtron 2048 Agtren - 40-35 w350 Agtren - 30.2% Agtron - 2518
LB L2941 B3 LB L2243 82 ha L 20,814 Laf". 143 20 B4 LS. L§xl28l

Nota. Agtron Scale por SCAA, 2015. (https://sensegoodinstruments.com/color-measurement-coffee-
agtron-number.php)
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Tabla 5.4
Escala de tostado Agtron (SCAA)

Grado de Tueste °C
Green Unroasted 24
Starting to pale 132
Early Yellow 164

Yellow-Tan 174

Light Brown 187

Brown 200

1st Crack Begin 205
1st Crack Under

Way 213

City Roast 219

City Plus 224

Full City 230

Full City Plus 234
Vienna (Light

French) 240
Full French 246
Full Carbonized 252
Immanent Fire 258

Nuestro café se producird un nivel de tostado Full City a aproximadamente 230
°C. El nivel de molienda a utilizar serd medio/fino con el objetivo que pueda ser usado
por la mayoria de métodos de pasado y tiene como caracteristicas organolépticas un
dulzor acido frutal, balanceado entre aroma, acidez, cuerpo y sabor. Para el mencionado

proceso, actualmente estan disponibles las siguientes tecnologias.

En términos generales los tostadores consisten en un tambor giratorio de metal en
el que se deposita café y una fuente de calor es aplicada. Su principal variante es la forma
en que transfieren el calor a los granos. Los tostadores modernos transmiten la energia a

través de tres mecanismos basicos:

e Conduccion: En este mecanismo el café entra en contacto con un metal a
muy altas temperaturas, en este caso la llama toca el tambor y los granos
entran en contacto con esta superficie.

e Conveccidn: El calor se transfiere directo al grano, sin necesidad de tener
contacto con un metal. En este sistema interviene un gas o liquido en
movimiento que transporta el calor al café. La conveccion puede ser natural
o forzada. La primera se refiere a la tendencia natural del aire caliente a subir
y del aire frio a baja. La forzada es cuando se expulsa el aire caliente con un

ventilador o un tubo para transmitir el calor.
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e Radiacion: El calor es emitido por sistemas infrarrojos. En este caso un
Cuerpo no requiere estar en contacto directo con otro para intercambiar calor,
un cuerpo a altas temperaturas emite energia en todas las direcciones. Al tocar
otro sélido, esta energia a alta temperatura puede reflejarse. Otra parte puede
ser conducida a través del solido y el resto se absorbe y se transforma en

calor.

Dentro de estos tipos de mecanismos se encuentran dos principales tipos de
tostadores industriales, que son los mas utilizados por empresas productoras y que seran

los evaluados para la seleccion de la tecnologia para este proyecto:

e Tostadora por cargas: El sistema de cargas es el mas utilizado por
productores que no tienen grandes cantidades de produccién. Se hace por
medio de la carga de café a una tolva donde ira pasando a la zona de calor,
estas maquinas tienen usualmente una capacidad de entre 5 a 300 kg. El
precio promedio de una tostadora de este tipo es de 22 000 $. Entre este tipo
de tostadoras se encuentran las siguientes categorias:

o Sistema de tambor: En ellos la mayor parte del proceso se realiza por
aire (conveccion), pero al mismo tiempo por contacto con el objeto a
altas temperaturas (conduccidn). El flujo de aire caliente se mantiene a
un ritmo constante o va variando de acuerdo a las especificaciones de la
tostadora, escalonando la temperatura durante todo el proceso.

o Sistema de conveccion: Son parecidos a los de tambor, pero en este caso
los gases se calientan e ingresan al bombo con la velocidad adecuada
para hacer flotar los granos mientras el tambor esta girando.

o Lecho fluido: Es una mezcla de los sistemas de conveccion y tambor.
Garantiza tostados mas homogéneos y disminuye los tiempos de
produccidn, pero al mismo tiempo son las maquinarias mas costosas. El
producto se ubica en una recamara fija, que tiene una Unica perforacion
en la base, por donde aire a altas temperaturas es inyectado a presion, lo

que genera que café flote y a su vez se tueste.
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Figura 5.5

Maquina tostadora de café de tambor por cargas

Nota. Probat Quality 25kg Gas 30 kg 50kg 60 kg Roaster Machine 100 kg 300 kilos Hora 500kg Mill City
Coffee Roaster Shenzhen por Alibaba.com (https://www.alibaba.com/product-detail/Probat-Quality-25kg-
Gas-30-kg_1600093061963.htmI?spm=a2700.details.0.0.2efb4e9eGaeXhE)

e Tostadora faja transportadora: utilizada para una produccion continua y
rapida. Esta tostadora necesita cantidades muy altas de energia, funciona
como una cinta transportadora en la cual se tuestan los granos a alta

temperatura. El precio aproximado de esta tostadora es de $ 100 000.

Figura 5.6
Maquina tostadora inteligente de café con faja transportadora

Nota. industrial commercial gas 30 kg coffee bean roaster machine por Alibaba.com
(https://www.alibaba.com/product-detail/Coffee-Roasting-Machine-Coffee-Beans-
Drying 60794864580.htmI?spm=a2700.7735675.normal_offer.d_title.2a6233c2vA04i5&s=p)
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5.2.1.1.2. Molido:

En el proceso de molido o molienda se utilizara un tamafio medio/fino de 400 pm, con el
objetivo que nuestro producto sea lo mas compatible posible con la mayor cantidad de
métodos de pasado. Existen dos tipos de moledores que son usados de manera industrial.

Figura 5.7

Grado de moliendo por tipo de cafetera

g MOLIDO EXTRA FINO
4 0- 100 pm
I, TIPO POLVOS DE TALCO
4 MOoOLIDO MUY FINO
St 100- 200 um
l TIPO SAL DE MESA
s = MoLIDO FINO
M [ 200- 400 um
e TIPO MOLIENDAS INDUSTRIALES
CAFE
-

ﬂ MoLipo MEDIO
400- 800 pm

TIPO SAL GRUESA

<
* MoLIipo GRUESO
I.D 800- 1200 um
y = TIPO MIGAS DE PAN

Nota. Grado de moliendo por tipo de cafetera por Sabor a café(https://www.bonka.es/amor-por-el-
cafe/molienda-
cafe#t:~:text=La%20molienda%20ideal %20para%20cafetera,sabor%20y%20cuerpo%20muy%20intenso)

e Molino de fresas: Este tipo de molinos utiliza anillos dentados encargados
de capturar los granos y molerlos por corte, abrasién y compresion. Este
molino tiene una capacidad 40 Kg por hora y tiene un precio aproximado de
$1000.

Figura 5.8
Molino de fresas

Nota. Yoshan Industrial Turkish Espresso Grinder Coffee Beans por Alibaba, 2021.
(https://www.alibaba.com/product-detail/Grinder-Coffee-Yoshan-Industrial-Turkish-
Espresso 1600154665447.html?spm=a2700.7735675.normal_offer.d_image.622f1dc6fkOrAS&s=p)
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e Molino de rodillos: Esta maquina cuenta con tres rodillos que por medio de
compresion trituran los granos introducidos en el molino. Pueden ajustarse
los rodillos del molino para definir el tamafio de las particulas finales, lo cual
es primordial para mantener la calidad del producto. El precio aproximado de
este molino es de $4000 y tiene una capacidad productiva de hasta 500 Kg

por hora.

Figura 5.9
Molino de rodillos

Nota. 80-100 mesh three roller mill for coffee bean grinding machine coffee roller mil por Alibaba, 2021.
(https://www.alibaba.com/product-detail/80-100-mesh-three-roller-
mill 62302029633.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal offer.d _title.7bcd1406TcWy5b)

5.2.1.2. Seleccidn de la tecnologia
Se comparan ambas opciones de los tres procesos para poder seleccionar la tecnologia de
nuestro proyecto. Se empleard el método ranking de factores considerando los puntos

siguientes:

e Precio de la maquina (A)
e Complejidad de la tecnologia de uso (B)
e Capacidad de produccion (C)

e Tamafio de la maquina (D)
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Tabla5.4

Ranking de factores para la seleccion de tecnologia

A B C D Total Porcentaje Orden
A * 1 1 1 3 43% 1
B 0 * 0 0 1 14% 3
C 0 1 * 1 2 29% 2
D 0 1 0 * 1 14% 3
TOTAL 7 100%

Después de realizar el ranking de factores para poder determinar la importancia de cada
uno de los puntos considerados, se determina la seleccion de tecnologia por proceso en

el siguiente cuadro.

Tabla5.5

Puntuacion de acuerdo a resultados

Resultado Puntuacioén

Excelente 4
Bueno 3
Regular 2

Malo 1
Tabla 5.6

Seleccidn de las tecnologias

Seleccion Tostado Molido

Pondg/;acién Manual Automatizada Por Cargas Fajas Fresas Rodillos

Val. % Val. % Val. % Va. % Val. % Val. %
A 43% 4 1,71 3 1,29 4 1,71 1 043 4 171 2 0,86
B 14% 3 1,00 2 0,29 2 029 2 029 3 043 0,29
C 29% 1 0,29 4 1,14 2 057 3 086 2 057 3 086
D 14% 1 0,14 2 0,29 3 043 1 014 3 043 2 0,29
3,14 3,00 3,00 1,71 3,14 2,29

Después de revisar los resultados se elige para el proceso de produccion: la

seleccion automatica de granos, tostado por cargas y un molino de fresas.
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5.2.2. Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

El proceso para la produccion de empaques de 250 g de café empieza con la admision de
los granos verdes, se acostumbra la comercializacion en quintales de 100 libras 0 46 kg.
La primera inspeccion se hace para controlar el nivel de humedad adecuado, que es
aproximadamente de 11 a 12,5% segun la NTP-1SO 1446:1999. En caso el lote no cumpla
con el nivel de humedad adecuado sera rechazado o almacenado para secar y conseguir

el nivel de humedad antes mencionado.

A continuacion, los granos son vertidos a la maquina seleccionadora de café
donde serdn rechazados los granos con defectos, que seran considerados como merma, y

contindan los granos en ptimas condiciones para ser tostados.

Luego el proceso de tostado inicia con la carga de los granos seleccionados a la
tolva de la maquina, este proceso se realiza por lotes. Esta operacion necesita de la
supervision de personal capacitado que conozca el proceso de tostado y el desarrollo de
la curva de tostado. Para esta operacién se deberd ir cargando de café en grano verde, y
controlar la temperatura y tiempo de tostado siguiendo las especificaciones de la curva

de tostado para poder obtener un resultado similar en todos los lotes.

Después de haber sido tostado, el café necesita un tiempo de enfriamiento para
poder pasar al area de molido. El cual se realiza en un molino de fresas, previamente
adaptado para conseguir el nivel de pulverizado objetivo que es de aproximadamente 400
um. Luego se procede con el reposo del café recién molido de 12 a 24 horas para que se
eliminen los gases liberados por el tueste para poder ser empacados en éptimas

condiciones.

Finalmente, se llenan los empaques de 250 gramos trilaminados con el café
molido y tostado y se sellan con una maguina selladora por calor. Todos los empagues,
después del sellado, pasan por un proceso de inspeccion de calidad en el que se verifica
el peso, integridad del empaque y la correcta hermeticidad. Posteriormente, los empaques
se trasladan a la zona de encajado en la cual se agrupa el producto de 20 en 20 en cajas
maestras, llegando de esta manera al producto final. El producto final pasa a ser guardado
en los almacenes. El almacén no necesita de modificaciones importantes ya que se

necesita de un ambiente seco y a temperatura ambiente para la correcta conservacion del
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café empaquetado. Se necesita que los empaques no estén en contacto con el suelo directo
y gue no tengan contacto directo con luz solar o exceso de calor. Un ambiente limpio
seco y ventilado es lo correcto para almacenar el café y que conserve todas sus

caracteristicas en Optimas condiciones.

Para mantener las condiciones sanitarias optimas en la planta, el coordinador de
produccidn les brindard mamelucos, gorros y cubre zapatos descartables a las visitas para

que puedan ingresar a la zona de produccién sin contaminar los productos.

5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP
Figura 5.10

DOP para la elaboracion de empaques de café de 250 gramos.

CAFE EN GRANO VERDE

INSPECCION

LOTE DEFECTUOSO

SELECCION

GRANOS NO DESEADOS

TOSTADO E INSPECCION

CONTROL DE CALIDAD

ENFRIAMIENTO
E INSPECCION

MOLIDO
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CONTROL DE CALIDAD

EMPAQUES

LLENADO DE EMPAQUES

= 05
SELLADO

1 O

05
CONTROL DE
CALIDAD FINAL
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)
N /]
I

ENCAJADO

TOTAL = 12

CAJAS CON 20

EMPAQUES DE
CAFE DE 250 GRS
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5.2.2.3. Balance de materia

Ahora se muestra el balance de materia de las operaciones en el proceso productivo. Se

estiman los montos aproximados de material que se perderan en los procesos de tostado,

molido y seleccidn de café utilizando como muestra un quintal de 46 kg de café.

Seleccion: En la seleccidn se retiran granos con defectos y que no cumplan
con los requisitos minimos, los productores entregan la materia prima con
una preseleccion, pero es necesario que pase por una seleccion mas
exhaustiva para que se asegure la calidad final del café, en este paso se estima
una perdida aproximada del 10%.

Tostado: Los granos seleccionados contintan con el proceso de tostado, en
este proceso el café pierde aproximadamente un 20% en peso.

Molido: En este proceso el café si bien no pierde peso, por motivos de
manipulacion y perdidas naturales de transporte entre maquinas se estima una
pérdida de aproximadamente el 2%.

Envasado: En este proceso se procede a sellar los empaques trilaminados
con 250 gramos de café molido, si bien en este proceso no se presentan
perdidas de peso tedricamente, por la manipulacion se aproxima una pérdida
del 2%.
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A continuacion, se muestra el diagrama de balance de materia.

Figura 5.11

Balance de materia del proceso de produccion

46 kg

Recepcion

46 kg

Seleccién

414kg

Tostado

33.12 kg

Enfriamiento

33.12kg

Molido

32.45kg

Reposo

32.45kg

Envasado

31.8kg

Embalaje

l

31.8kg

4.6 kg
10%

8.28 kg
20%

0.67 kg
2%

0.65 kg
2%

Después de realizado el balance de materia pudimos concluir que con el proceso

se pierde aproximadamente un 31% de materia prima en peso.
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos

5.3.1.1.Especificaciones de la maquinaria

La mayor parte de los equipos a utilizar en los procesos principales son importados.

A continuacidn, se detallan las diferentes maquinas a utilizar en las diferentes

etapas del proceso productivo.

Una de las principales maquinas a utilizar para pesar las cantidades exactas es la
balanza, se utilizaran dos balanzas: una con la que se pesaran los quintales y sacos de
café y otra en la que se pesaran los empaques para poder hacer el llenado correspondiente.
En el caso de la primera es necesaria una balanza grande que pueda pesar hasta sacos de
100 kg aproximadamente mientras la otra tiene que ser una pequefia en la que se pesaran

por gramos para poder obtener los 250 gramos esperados por empaque.

e Balanza:

Figura 5.12

Balanza de plataforma (Platform Scale)

Znongehan White Bird Electronic L

\“4 wriTE B1RD
e =

Nota. balanzas digitales 300 kg tcs por Alibaba.com, 2021 (https://www.alibaba.com/product-
detail/balanzas-digitales-300-kg-tcs_60834605710.html)
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Tabla 5.7

Caracteristica balanza de plataforma

Caracteristicas

Marca WhiteBird
Modelo TMS3040HD
Material Acero con plntura

Epoxi
Capacidad 150kg max.
Dimensiones 300x400x415mm
Procedencia China
Precio $50
Figura 5.13

Balanza de gramos (Gram digital Scale)

Nota. Factory supplier portable electronic scale por Alibaba.com, 2021
(https://www.alibaba.com/product-detail/Balanza-Factory-Supplier-Portable-Electronic-
Food 1600320725550.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d title.670b5cb5M80HEI&s=p)

Tabla5.8

Caracteristicas balanza de gramos

Caracteristicas

Marca FRK
Modelo K48-ST
Material Pléstico ABS + Acero
Capacidad 1gr - 5kg
Dimensiones 186 x236x25mm
Procedencia China

Precio $10
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e Maquina Seleccionadora de granos de café
Figura 5.14

Maquina seleccionadora de granos de café

Nota. High Technology Corn/ Wheat/ Grain/ Beans Color Sorter, Coffee Bean Color Selector por
Alibaba.com, 2021. (https://www.alibaba.com/product-detail/High-Technology-Corn-Wheat-Grain-
Beans_60716036140.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal offer.d_title.1c6ccbfauVjusJ)

Tabla5.9

Caracteristicas de maquina seleccionadora

Caracteristicas

Marca WENYAO
Modelo 6-6SXZ-64
Material Acero
Capacidad 0.7-1.2T/H
Dimensiones 78*152*154cm
Procedencia China
Precio $10,800

e Tostadora de café

Figura 5.15
Maquina tostadora de café

YOSHAN

Nota probat 1kg 2kg equipment green commercial roasting machine industrial coffee roaster wholesale
por. Alibaba.com, 2021. (https://www.alibaba.com/product-detail/probat-1kg-2kg-equipment-green-
commercial_62268146975.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_image.4f2f70acnMgsUL &s

=p)
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Tabla 5.10
Caracteristicas de maquina seleccionadora

Caracteristicas

Marca YOSHAN
Modelo DY-30kg
Material Acero Inoxidable
Capacidad 30kg-32kg/lote
Dimensiones 240*160*280cm
Procedencia China
Precio 22000
Figura 5.16

Molino de fresas

.....
. .
. .

D
&0

Nota. Multifunctional electric coffee bean grinder commercial flour mill machine coffee grinder por.
Alibaba.com, 2021. (https://www.alibaba.com/product-detail/Multifunctional-electric-coffee-bean-

grinder-

commercial 1600104316414.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal offer.d image.b7b41dc6pb5Tk0)

Tabla 5.11
Caracteristicas de maquina tostadora

Caracteristicas

Marca WINTOP
Modelo WTG-40
Material Acero Inoxidable
Capacidad 40kg/hora
Dimensiones 51*22*51 cm
Procedencia China
Precio 780
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Figura 5.17

Maquina Empaquetadora

Nota. Maquina de envasado de granos de café molido a pequefia escala por Alibaba.com, 2021
(https://spanish.alibaba.com/product-detail/small-scale-ground-coffee-beans-premade-pouch-packaging-
machine-coffee-for-coffee-bag-
62108462654.html?spm=a2700.wholesale.maylikeexp.7.48001424rEUMAT)

Tabla5.12

Caracteristicas de maquina empaquetadora

Caracteristicas

Marca BOLT PACK
Modelo DS-Y-420 AZ
Material Acero Inoxidable
Capacidad 500 kg/Hora
Dimensiones 107*84*108 cm
Procedencia China
Precio $19000
Figura 5.18

Montacargas manual

Nota. Montacargas manual por Alibaba.com, 2021. (https://spanish.alibaba.com/p-detail/NIULI-
1600119862580.html?spm=a2700.galleryofferlist.normal_offer.d_title.461634227VpQ00)
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Tabla5.13

Caracteristicas de montacargas manual

Caracteristicas

Marca WEMALIFT
Modelo BFC-S
Material Acero Inoxidable
Capacidad 2000 kg
Dimensiones 690*1550*1100mm
Procedencia China
Precio $380

5.4.Capacidad instalada

5.4.1. Calculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos

Para elegir el nimero de maquinas requeridas para satisfacer la demanda especifica del
proyecto, se considera la maxima capacidad de procesamiento por maquina para cada
operacion. En el cuadro siguiente se presenta la maquinaria necesaria por cada una de las

operaciones.

Tabla 5.14
Cantidad de maquinas por operacion

. Demanda Capacidad de produccion Cantidad de
Maquina et .
especifica (ton) anual (ton) magquinas
Seleccionadora 65,53 1684,80 1
Tostadora 65,53 101,09 1
Molino 65,53 67,39 1
Empaquetadora 65,53 842,40 1

La produccion requerida es menor que la capacidad anual de la maquinaria, por

lo que solo sera necesaria una maquina por operacion.

5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada sera calculada en funcion de la capacidad de produccion de la
operacion que represente el cuello de botella. En otras palabras, el proceso con la menor
capacidad de produccién. Se considera para el efecto de este estudio una sola maquina

por operacion y un solo turno de 8 horas, por 5 dias a la semana y se consideran 52
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semanas al afio. Al mismo tiempo se tendran en cuenta el factor eficiencia y el factor
utilizacion:
e Factor Eficiencia (E): Es considerado el noventa por ciento por fallas o
discontinuidades que podrian presentarse
e Factor Utilizacion (U): También es considerado el noventa por ciento por
pausas en el uso de las maquinas en tiempos de descanso para disminuir la

temperatura y preparacion respectiva.

Tabla 5.15

Produccion por maquina Kg/Hora

Maguinaria Capacidad de

produccién
Seleccionadora 1000
Tostadora 60
Molino 40
Empaquetadora 500

Como se pudo concluir en el cuadro anterior la maquina con menor capacidad de
produccidn es el molino, por lo que se concluye que esta operacion es el cuello de botella
y se tomard en cuenta para el célculo de la capacidad de produccién que es

aproximadamente de 67,32 toneladas al afio

Tabla5.16

Calculo de la capacidad instalada

Seleccionadora Tostadora  Molino  Empaquetadora

Capacidad de la maquina

(Kg/Hora) 1000 60 40 500
E 0,9 0,9 0,9 0,9
U 0,9 0,9 0,9 0,9
Produccion real por hora (Kg/Hora) 810 48,6 32,4 405
Hora/ Turno 8 8 8 8
Turnos/ Dia 1 1 1

Dias/ Semana 5 5 5 5
Semanas/ Afio 52 52 52 52
Dias/ Afio 260 260 260 260
Nro. de Maquinas 1 1 1 1
Capacidad instalada (Kg/Afio) 1684 800 101 088 67 392 842 400
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Tabla5.17

Requerimiento de operarios del proyecto

Proceso Nro._
Operarios
Seleccion 1
Tostado 2
Molido 1
Empaquetado 1
Embalado 1
Sellado 1
Inspgccién 1
calidad

Soporte 1
Total 10

5.5.Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto.

5.5.1.1.Calidad de la materia prima

Con el objetivo de garantizar un nivel de calidad de materia prima éptimo, es primordial
elegir buenos proveedores. El café, como materia prima, es comercializado clasificAndolo
en grados dependiendo de su nivel de pureza y calidad del grano; para el efecto de este
estudio se necesita un café de primer grado que cuente con una minima cantidad de
defectos. En las provincias productoras de café se pueden encontrar diversos proveedores,
entre los cuales estan directamente los caficultores que normalmente no cuentan con la
tecnologia suficiente para asegurar una constancia entre sus lotes cosechados. Luego
estan los acopiadores, que son empresas dedicadas a la compra y recoleccion de café y
son un intermediario entre los agricultores y las empresas; en este caso el precio aumenta
de manera considerable, pero se puede asegurar una calidad constante. En nuestro caso
como empresa productora de café procesado, se buscard hacer un plan de compra a
organizaciones de agricultores de las provincias de Chanchamayo y Villa rica, que son
las provincias con el mejor nivel organizacional y tecnologia a nivel nacional, para
asegurar un abastecimiento constante y con la calidad requerida para obtener un producto

de calidad premium. En estas provincias se pueden encontrar diversas familias de
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agricultores que estan en la capacidad de abastecer de café de primera calidad y en

cantidades suficientes para satisfacer lo requerido por el proyecto.

5.5.1.2.Calidad del proceso

En el caso de calidad se utilizara el sistema Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) y se calificara a algunos de los operarios con técnicas basicas de inspeccion y
control de calidad para poder medir el nivel de humedad a la hora de recepcion, debido a
que es un proceso sencillo. También se tendra en cuenta el modelo de buenas préacticas
de manufactura (BPM), de acuerdo a lo establecido por la NTP — 1S0:22000:2014

(Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos).

De acuerdo a la norma técnica se requiere de una planta con accesos debidamente
asfaltadas, las construcciones deben ser impermeables, la unién de las paredes con el piso
debe ser a mediacafa, las superficies de las paredes deben ser lizas, se requiere de una
adecuada iluminacion, ventilacion y un adecuado sistema de drenaje. Las maquinas
tienen que estar construidas con materiales no toxicos al igual que las superficies de

trabajo.

Para aplicar el HACCP se identifican los puntos criticos de control en los que el
producto se puede ver afectado. En el siguiente cuadro se muestra el analisis por proceso

para determinar cuales son puntos de control criticos de acuerdo al sistema HACCP.
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Tabla5.18

Tabla HACCP para cada operacion del proceso de produccion

Proceso Té?;)ssg?)e ¢Hay Peligro? Descripcion Medidas Necesarias PCC
Fisico NO
Recep_cmn.de Quimico NO NO
materia prima
Bioldgico NO
Fisico NO
ISelecclon de Quimico NO NO
0S granos
Biologico NO
Fisico NO
Tostado Quimico NO NO
Bioldgico NO
Fisico Sl Posibilidad de que se mezcle con algun objeto extrafio R
No permitir el ingreso a personal no
Enfriamiento Quimico NO autorizado, mantener la inocuidad y la Sl
S A 4 temperatura correcta de la habitacion
Biolégico Sl Contaminacion con virus, hongos
Fisico NO
Molido Quimico NO NO
Biolégico NO
Fisico Sl Contaminacion con objetos extrafios
Empaquetado Quimico NO Mantener limpia la maquina y verificar los S|
empaques antes de ser llenados
Bioldgico NO




9L

Tabla5.19

Tabla de riesgos y medidas de calidad

LIMITE MONITOREO
PCC PELIGRO CRITICO ] i ] MEDIDAS REGISTROS VERIFICACIONES
QUE COMO CUANDO QUIEN
Maximo 4 Granos con Seleccién Togios los Maquina
Café en ” quintales )
defectos defectos automatica ibid seleccionadora
grano verde FECIDICoS
de mala Si es un defecto
calidad, muy importante
- presencia de No presencia Material Seleccion Toc_jos los Méquina devolver a] Reglst_rp de Revision del_ ’reglstro
Recepcién objetos de material o - quintales . proveedor, si es recepcion de de recepcion de
- 2 extrafio automatica o seleccionadora L A I
extrafios. extrafio recibidos posible intentar materia prima materia prima
Humedad alcanzar la
no adecuada o | humedad necesaria
para el Maximo Humedad en el Miedidor de Todos los :
proceso 125%y 3 humedad - Operario
 F café en grano quintales ;
minimo 11% b otble por recibidos capacitado
de humedad muestras




5.5.1.3.Calidad del producto

Para poder calificar y dar una puntuacion al café procesado de acuerdo a la SCAA
(Specialty Coffee Association of America), se buscara contratar un servicio tercerizado
de cata. Este proceso se realizard esporadicamente, buscando evaluar la calidad del café
procesado y asegurarnos estar utilizando un buen grano y un nivel de tostado y molido

adecuado. Este servicio sera tercerizado.

5.6.Estudio de Impacto Ambiental

Durante la vida util del proyecto se generaran residuos que necesiten ser tratados para ser
desechados, el Ministerio del Ambiente (MINAM), determina en la ley N.° 27446 “Ley
del Sistema nacional de Evaluacion de Impacto Ambiental y su reglamento” la ejecucion
de este proyecto no crea impacto ambiental negativos a nivel relevante, por lo que estara
considerado en la Categoria | — Declaracion de Impacto Ambiental. Durante el

desempefio del proyecto se podran encontrara los siguientes residuos.

e Café con defectos
e Café rechazado por no cumplir con las especificaciones necesarias.

e  (Gases por el uso de la maquina

A continuacién, la matriz Causa — Efecto del estudio de Impacto ambiental

siguiente:
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Tabla 5.20

Matriz causa-efecto para el estudio de impacto ambiental

Proceso

Aspecto
Ambiental

Impacto Ambiental

Medida Preventiva

Recepcion

Seleccion

Tostado

Enfriamiento

Molido

Reposo

Envasado

Embalado

Café no apto

Café con defectos

Gases eliminados
y consumo de
energia eléctrica

Este proceso no
produce residuos

Consumo de
energia eléctrica y
altos niveles de
ruido

Este proceso no
produce residuos

Material que seréa
desechado una
vez consumido el
producto

Material que seréa
desechado una
vez consumido el
producto

Puede ser rechazado y devuelto
al productor, solo en caso de ser
de mala calidad. Si es por
humedad se busca esperar a que
consiga el % adecuado

Este café tiene que ser retirado

del proceso productivo para que

no afecte al sabor y calidad del
producto final

Contaminacion del aire y
consumo considerable de
energia eléctrica producida con
recursos no renovables

Consumo de energia eléctrica y
contaminacién acustica

Los empaques seran residuos
que seran desechados una vez
consumido el producto,
produciendo desechos no
degradables.

Las cajas seran desechados una
vez consumido el producto,
produciendo desechos no
degradables.

Buscar buenos productores
como proveedores para tener la
menor cantidad de café
rechazado

Hay muchos productos
alternativos que pueden ser
producidos con estos granos,
como por ejemplo jabones. Se
podrian vender estos granos a
empresas.

Buscar fuentes alternativas para
la produccion de energia como
podria ser la energia solar y
purificar los gases eliminados
por la maquina tostadora

*

Utilizar métodos naturales de
obtencién de energia, aislar la
zona de molido de manera
acustica y darles los
implementos necesarios a los
trabajadores

*

Utilizar empaques
biodegradables o de material
reciclado, incentivar por medio
de marketing la reutilizacion de
los empaques, una vez
consumido el producto.

Utilizar cajas de cartén
reciclado

Para el caso de los residuos organicos que no puedan ser reciclados se tercerizara

con una empresa de servicios de residuos sélidos (EPS-RS) para su disposicién final.

El nivel de ruido producido por las maquinas es otro punto relevante a ser tomado
en cuenta, sobre todo del molino. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) considera

que el oido humano tolera hasta 55 decibeles sin ningun tipo de repercusion. Los ruidos

que pasen los 60 decibeles pueden provocar malestares fisicos. Por lo que es necesario
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que los trabajadores usen el equipo de proteccion necesario para no verse afectados a

largo plazo por el ruido generado.

5.7.Seguridad y Salud ocupacional

5.7.1. Seguridad ocupacional

Para asegurar la integridad de todos los trabajadores, al ingresar a la empresa se realizaran
capacitaciones donde se explicaran los procesos que se realicen en la planta. Se ensefiaran
los métodos adecuados de manipulacion y transporte de la materia prima y producto
terminado. También se entregarda al personal equipos de seguridad (EPP) como botas con
puntas de acero, guantes, lentes de proteccion, tapones para orejas, mallas para el cabello,
etc. Esto con el objetivo de evitar lesiones a corto y largo plazo y también para mantener
la limpieza dentro de la planta. A cada operario se le otorgara tres conjuntos de equipos
de proteccién que incluye los mandiles, mallas para el cabello y tapabocas. De esta
manera se utilizaran durante media semana y se enviaran a lavar para mantener la planta
lo més limpia e inocua posible. Adicionalmente se les otorgara a los trabajadores un

seguro, en caso de cualquier imprevisto.

Para el correcto uso de la maquinaria se desarrollard un manual en el que se
especifique los riesgos de cada una de las maquinas, asi como también indicaciones de
como cuidar el material de la empresa para evitar fallas a lo largo del tiempo.

La planta estara debidamente sefializada siguiendo las especificaciones de la
norma técnica NTP 399.010-1:2005, especificando las zonas seguras y las salidas de
emergencia en caso se den desastres naturales o accidentes en la planta. Al mismo tiempo
se colocaran extintores, que se estaran revisando periodicamente, para incendios y se
capacitardn a trabajadores voluntarios que seran los encargados de guiar a sus

comparieros para actuar de forma segura en caso de cualquier imprevisto.

5.7.2. Salud ocupacional

Para evitar los dafios mas probables que son los producidos por cargar demasiado peso,
en caso de los operarios, se les asignara un peso maximo de carga por cada uno de ellos
y se les brindaran fajas protectoras. También se les capacitara para que realicen las cargas

y descargas con las técnicas correctas para evitar futuras lesiones. En caso de los
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trabajadores de la oficina, se les otorgaran sillas ergondmicas y se les brindaran
entrenamientos, cada cierto tiempo, en los que un profesional les ensefie técnicas de
relajacion de los musculos lumbares que realizaran durante el dia para que no presenten

problemas en la espalda por mala postura.

5.8.Sistema de mantenimiento

Por los tipos de procesos, para este proyecto se utilizaran mantenimientos preventivos y
correctivos. El objetivo de los mantenimientos periodicos es el de garantizar el mayor
tiempo disponible de las maquinas para las actividades del proyecto, preserva el valor de
los activos en el proyecto y evitar pérdidas en tiempos detenidos y arreglos o cambios de

maquinaria costosa.

Para el mantenimiento preventivos se programaran revisiones periodicas de la
maéaquina para encontrar posibles factores que puedan provocar una falla de la maquina y
obligar a parar el proceso de produccion. Si bien no hay un tiempo definido para el
mantenimiento, se recomienda hacer una limpieza profunda y lubricacién de la tostadora
una vez al mes e ir ajustando de acuerdo a los resultados encontrados, para el molino y la
empaquetadora se estara programando un mantenimiento cada 3 meses. Para la maquina
seleccionadora, por tratarse de una maquina con un funcionamiento mas fino y por ser
una maquina cara, se empezard con un mantenimiento también mensual. Estos tiempos
se iran ajustando de acuerdo a los tiempos promedios entre fallas, tiempos promedios de
reparacioén por maquina, criticidad para el funcionamiento de la planta y costos de no
funcionamiento. El mantenimiento correctivo se llevara a cabo una vez ocurrida una falla

0 averia y se ejecutard lo méas pronto posible para prevenir pérdidas de produccion.

En el siguiente cuadro resumen se muestra el tiempo medio de mantenimiento

preventivo por maquina.
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Tabla5.21

Mantenimientos necesarios por maquina

Maquina Mantenimiento Insumos Encargado
El mantenimiento consiste en calibrar los sensores, Fajas
Seleccionadora  ajustar las fajas y actualizar el software. Al mismo ) Tercerizado
tiempo lubricar la maquina. Lubricantes
Necesita de una limpieza para remover los Lubricantes
Tostadora residuos de café en la maquina, lubricacion y Tercerizado
limpieza de los tanques de combustible Mangueras
Molino Limpieza profunda para remover residuos de café ~ Lubricantes Operario
y eventualmente reemplazo de las cuchillas. Cuchillas
Esta maquina necesitara de calibracion, Lubricantes
Empaquetadora eventualmente cambio de fajas, calibracion y ) Tercerizado
lubricacién para el correcto funcionamiento. Fajas
Tabla 5.22

Intervalo periodico de mantenimiento por maquina

Mantenimiento

Maquina Planificado
Inspeccion
Seleccionadora Mensual
Tostadora Mensual
Molino Trimestral
Empaquetadora Trimestral

5.9.Disefo de la Cadena de Suministro

El disefio de la cadena de suministro se empezara por la definicion de los proveedores de
la materia prima y los insumos necesarios para la elaboracién de nuestro producto. El
insumo principal para nuestro proceso productivo es el café en grano verde. Si bien Peru
tiene distintas zonas productoras a nivel nacional, no todas poseen una organizacién
solida como para mantener un abastecimiento continuo y una alianza estratégica con la
empresa. Por este motivo se hara la adquisicion del café de las zonas de Chanchamayo,
Junin y Villa Rica, Pasco. Estos son los lugares con la mayor cantidad de familias
productoras bien organizadas y con una produccion suficiente como para abastecer las

cantidades necesarias.

Los granos seran comprados en grano verde, teniendo en cuenta el grado necesario
de calidad, que en este caso es café de primer grado. Es importante mantener una buena
relacion y una buena eleccion de los proveedores para garantizar la calidad de los granos
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y los tiempos de entrega y envio. El siguiente insumo necesario para la elaboracion de
nuestro producto son los empaques trilaminados, estos empaques seran adquiridos a
empresas especializadas en el rubro, las cuales fabrican los empaques bajo
especificaciones de la empresa. Los empaques son entregados impresos, con valvula

degasificadora y listos para ser llenados.

Tabla 5.23
Proveedores de insumos
Insumos Proveedor
Caféen Productores de la
grano selva alta
Empagques Empresa de
empaques

En una etapa inicial, para la distribucion del producto terminado se contratard un
operador logistico, que sera el encargado de entregar a tiempo y eficientemente las
ordenes de los productos. Los puntos de venta mas importantes seran las tiendas
especializadas, supermercados y tiendas de café. Siendo los supermercados los mas
importantes, debido a que estos venden grandes cantidades y de esta manera se asegura

una buena rotacién de nuestro producto.

5.10. Programa de produccién

El programa de produccion sera definido a partir de la demanda especifica del Proyecto
que se desea cubrir. Se consideraran, para hacer mas realista la aproximacion, las posibles
devoluciones y posibles productos defectuosos. Utilizaremos un 0,5% como referencia
para el porcentaje de productos devueltos o defectuosos. También se tendra en cuenta un
factor de seguridad del 0.1% por fallas de elaboracion que podrian aparecer a lo largo del

proceso de produccién que den como resultado productos en malas condiciones.

Se presenta el programa de produccion del proyecto. Se considera un stock de
seguridad para el primer afio y el consumo del mismo al final del proyecto de 5%.
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Tabla5.24

Programa de produccién del proyecto.

. Prod. en ., Produccion
" Devoluciones Produccion Stock de
Afo Demanda (0.5%) mal estado anual sequridad (5%) anual real
P70 (0.1%) 9 ° (Kg)

2021 44 680 223,40 44,68 44 411,92 2220,60 46 632,52
2022 49 890 249,45 49,89 49 590,66 49 590,66
2023 55 100 275,50 55,10 54 769,40 54 769,40
2024 60 310 301,55 60,31 59 948,14 59 948,14
2025 65 530 327,65 65,53 65 136,82 (2220,60) 62 916,22

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Segun el programa de produccion, seran necesarias las siguientes cantidades. Se
considera la pérdida de masa en el balance de materia. Este es de aproximadamente

30,9%, respecto a la cantidad de granos que ingresan al proceso de produccion.

Tabla 5.25

Materiales directos de produccion

Afo Prodliegion ,C‘."‘fé Empaques Cajas
Kg Arébico Kg

2021 46 633 67 485,55 186 530 9327

2022 49 591 71 766,51 198 363 9918

2023 54 769 79 261,07 219078 10 954

2024 59 948 86 755,63 239 793 11990

2025 62 916 91 050,98 251 665 12583

No se puede realizar un calculo exacto para el caso de los materiales indirectos
de produccion, por lo que se esta realizando un presupuesto anual de aproximadamente
5000 soles.

5.11.2. Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Para realizar el céalculo de los costos de produccion del proyecto se estan considerando

los siguientes servicios:
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5.11.2.1. Energia eléctrica:

Para el célculo del consumo eléctrico primero se considera cuanto es lo que consume
cada una de las maquinas por kilogramo, en base a la capacidad de cada una de ellas y
posteriormente con este dato se hace la estimacion con respecto a la produccion anual

requerida, teniendo en cuenta la perdida en el balance de materia.

Tabla 5.26
Célculo del consumo de KW/Kg por maquina

Seleccionadora Tostadora Molino Empaquetadora

Produccién Kg/H 1000 60 40 500
Consumo KW/H 0,75 2,65 3 4,4
Consumo KW/Kg 0,001 0,044 0,075 0,009
Tabla 5.27
Célculo del consumo anual de energia de la maquina seleccionadora
2021 2022 2023 2024 2025
Produccién requerida (Kg) 46 632,52 49 590,66 54 769,40 59 948,14 62 916,22
Produccion real 67 583,36 7187052 7937594  86881,36 9118293
Consumo Anual 50,69 53,90 59,53 65,16 68,39
Tabla 5.28
Calculo del consumo anual de energia de la maquina tostadora.
2021 2022 2023 2024 2025
Produccién requerida (Kg) 46 632,52 49 590,66 54 769,40 59 948,14 62 916,22
Produccion real 60 825,02 64 683,47 7143835  78193,23  82064,64
Consumo Anual 2686,44 2856,85 3155,19 3453,53 3624,52
Tabla 5.29
Calculo del consumo anual de energia del molino.
2021 2022 2023 2024 2025
Produccion requerida (Kg) 46 632,52 49 590,66 54 769,40 59 948,14 62 916,22
Produccion real 48 660,02 51746,78  57150,68 6255458  65651,71
Consumo Anual 3649,50 3881,01 4286,30 4691,59 4923,88
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Tabla 5.30

Calculo del consumo anual de energia de la empaquetadora.

2021 2022 2023 2024 2025
Produccion requerida (Kg) ~ 4663252  49590,66  54769,40  59948,14 62 916,22
Produccién real 47686,82  50711,84 56007,66 6130349 64 338,68
Consumo Anual 419,64 446,26 492,87 539,47 566,18

Adicionalmente se aproxima un consumo de 700KW para las Aéreas

administrativas de la fabrica. A continuacion, se presenta el consumo total.

Tabla5.31

Consumo de energia total para la planta de produccion en KW.

2021 2022 2023 2024 2025

Consumo Total 7506,27 7938,03 8693,89 9449,76 9882,97

5.11.2.2. Agua:

No se necesita agua potable para la produccién de café a partir del punto en el que
empieza el proyecto. Por esta razon se considera solo agua para los servicios higiénicos,
el consumo de los empleados y la limpieza de la planta. Se considera un presupuesto

aproximado de 420 m3 anules de agua potable.

5.11.2.3. Combustible:

La Unica maquina que utiliza gas, del proceso productivo, es la maquina tostadora. El

consumo aproximado por hora es de 3 metros cubicos.

Tabla 5.32

Calculo del consumo en m3 por Kg de produccion.

Tostadora
Produccion Kg/h 60
Consumo m3/h 3
Consumo por m3/Kg 0,05

87



Tabla 5.33

Calculo del consumo anual de gas de la tostadora en m3.

2021 2022 2023 2024 2025
?&%‘;“cc'on requerida 46 632,52 4959066 5476940 5994814 62 916,22
Produccion real 60 825,02 6468347 7143835 7819323 82 064,64
Consumo Anual 3041,25 3234,17 3571,92 3909,66 4103,23

5.11.2.4. Telefonia e internet

Se contratara un plan fijo con internet y llamadas ilimitadas. No sera necesario calcular

un costo por minutos o consumo de internet, puesto que los planes de telefonia para

empresas son fijos. Se presupuestara un monto de S/. 3600 anuales por los servicios.

5.11.3. Determinacion del numero de trabajadores indirectos

Sera necesario un coordinador de produccion, el cual sera el encargado de supervisar a

los operarios con el fin de que la produccion se realice de acuerdo a lo planificado. El

coordinador conocerd las cantidades a producir de acuerdo lo determinado en el programa

de produccion y al mismo tiempo tendré en cuenta los respectivos mantenimientos de las

maquinas.

A continuacion, se presenta el requerimiento de personal indirecto para el

proyecto.

Tabla 5.34

Requerimiento de trabajadores del proyecto

Area Personas

-

Gerente General
Asistente de Gerencia
Jefe de Ventas
Ejecutivo de Ventas
Coordinador de Marketing
Disefiador/Community manager

Coordinador de Produccion

Jefe de Logistica

Seguridad
Total

I N e e
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5.11.4. Servicios de terceros

Con el objetivo de asegurar el correcto desempefio de la planta, se tercerizaran diferentes

servicios, a continuacion, se resumen los principales:

5.12.

Servicio de limpieza: Un presupuesto anual de 5000 soles seré asignado para
contratar a una empresa que se encargue de la limpieza general a la planta.
Servicio de lavanderia: Un presupuesto anual de 10 000 soles sera asignado
para contratar una empresa que realice servicio de lavanderia para los
uniformes de los operarios. De esta manera mantener el nivel de inocuidad
optimo.

Servicio de asesoria legal: Se determind un presupuesto de 6000 soles anuales
para contratar un consultor legal.

Servicio de contabilidad: Por ser una empresa pequefia se tercerizara el
servicio de contabilidad para disminuir costos, se estima un presupuesto de
6000 soles anuales para la contratacién de una empresa de contabilidad
externa.

Mantenimiento de la maquinaria: Se ejecutaran mantenimientos preventivos
y correcciones en casos de averia. Se asignara un presupuesto en funcién al
plan de mantenimiento. El servicio de mantenimiento sera tercerizado.
Servicio de distribucién de los productos terminados: La distribucion de
los productos terminados se llevara a cabo desde la planta a los puntos de
venta, para esto se contratara una empresa logistica que tenga distribucion a
nivel local.

Catadores: Para determinar la calidad del café recibido por los proveedores
y para determinar el puntaje del café obtenido después del proceso es
necesario un catador que sera contratado de manera externa y se le solicitara
Sus servicios cada vez que sea necesario, se estima un presupuesto de 3000

soles anuales para el servicio de cata.

Disposicién de planta
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5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

Para el funcionamiento adecuado de la planta se necesitara un terreno del tamafio
adecuado y que cuente los servicios minimos indispensables como agua y luz eléctrica.
Se utilizara el método Guerchet para poder definir el tamafio indicado y que no se

presenten inconvenientes por interferencias entre operarios.

La construccion del edificio sera en base de material noble y se contara con una
zona de produccion que tenga una ventilacion e iluminacion adecuada. También se
necesitara una zona de almacén que cuente con la temperatura y condiciones adecuadas
para el correcto almacenamiento del café, en grano y en producto terminado, con el

objetivo de mantener sus 6ptimas condiciones.

Los pisos seran construidos de mayolica para el caso de la oficina y de cemento
pulido para la zona de produccion. La union entre las paredes y el piso deberan ser a
mediacafia. Al mismo tiempo, se debera tener ventanas para la zona de oficinas y
comedor para aprovechar la luz natural. Finalmente, se necesitard un tanque de agua de
1 000 litros.

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

La planta contara con un area administrativa, un area de recepcion, el &rea de produccion,
el area de almacenaje y un cuarto de seguridad. Se necesitara también servicios higiénicos
y una zona de cafeteria para los trabajadores. En el area de produccion se contara con las

siguientes zonas:

Tabla 5.35
Zonas del area de produccion

Zonas
Seleccion
Tostado
Reposo
Molido
Empaque

5.12.3. Célculo de areas para cada zona
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Se utilizé el método Guerchet para calcular las areas de produccion, considerando un k
de 0.1 que es el promedio para la industria alimenticia. En el siguiente cuadro se resume

el resultado.

Tabla 5.36

Calculo de areas para la zona de produccion

Maquinas n N I(m) a(m) h(m) SS SG SE ST
Seleccionadora 1 1 0,8 15 15 1,20 1,2 0,2 2,6
Tostadora 1 2 2,4 1,6 2,8 3,84 7,68 1,2 12,7
Molino 1 1 0,51 0,22 1,11 0,11 0,11 0,02 0,2
Empaquetadora 1 2 1,1 0,84 11 0,92 1,848 0,3 3,0
eMnEZ?agi 1 3 1 3 06 300 9 12 132
Total 31,8

Luego del célculo utilizando el método guerchet, obtuvimos como resultado un
area de produccion de aproximadamente 32 m? También se necesitard una zona de
reposo, donde el café se enfrie después de haber sido tostado, de aproximadamente 20
m2. Se asigna un area extra de 20 m? para maniobras de los trabajadores con el

montacargas. Teniendo un total de 72 m? para el area de produccion.

Para el area administrativa se contara con 9 trabajadores, teniendo en cuenta el
escritorio para la computadora y la silla, para lo que se consider6 un espacio promedio
por trabajador de 8 m2. Obteniendo como resultado un area de 80 m?.

Se asignara un area extra que contara con una mesa larga y sillas qué sera utilizado
para reuniones y también para actividades extras como la cata del café ya procesado, esta
area sera de 24 m2. Luego se necesitan 15 m? para la implementacion de los bafios. Para
el comedor se estiman un aproximado de 2 m? por empleado, se considera que primero
almorzara el personal encargado de la produccion, seguidos por los trabajadores de

oficina. El 4rea aproxima del comedor seria de 20 m?.

El almacén estara divido en dos partes, una para los sacos de café en grano verde
el cual serd de 20 m? y otra zona para el producto terminado almacenado en cajas, para
el que considera un espacio de 30 m2. Para el personal de seguridad se asignara un area
de 5 m2. Para terminar, se tiene en cuenta para el patio de maniobras un espacio donde
los vehiculos tenga espacio para estacionarse, recibir mercaderia y despachar insumos.

Para esto se asigna un area de 40m?. Es importante mencionar que el disefio de la unién
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entre el piso y las paredes de toda la planta sera a mediacafia para facilitar la limpieza y

mantener las instalaciones en 6ptimas condiciones para la produccion.

A continuacion, se presenta un cuadro resumen con el total de areas en m? para el

proyecto.

Tabla 5.37

Zonas de la planta en m?

Zonas Area
Produccién 72
Oficinas 80
Zona reuniones 24
Bafios 15
Comedor 20
Almaceén 50
Patio de maniobras 40
Seguridad 5
Total 306

Para una mejor distribucion y por facilidad de adquisicion, se redondeara el

tamafio de terreno a 330 m?.

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En la planta se contara con las sefiales de seguridad necesarias y requeridas por defensa
civil y la NTP 399.010-1, con el objetivo de disminuir el riesgo de accidentes y la
posibilidad de que se presenten lesiones entre los trabajadores. También se instalaran
detectores de humo y se implementara un plan de evacuacion para casos de emergencia.
Al mismo tiempo se instalara un sistema de vigilancia con cdmaras y alarmas para la
seguridad de la planta. A continuacion, se presentan las sefiales mas importantes a instalar

en la planta.

e Material inflamable

e Zona de extintores

e Zonasegura en caso de sismos
e Salida de emergencia

e Material a altas temperaturas
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e Acceso solo al personal autorizado
e Zonade uso de EPP

e Riesgo eléctrico

5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura 5.19

Tabla relacional de espacios

A Cafeteria

Figura 5.20

Diagrama relacional de espacios

5.12.6. Disposicion general

A continuacion, se muestra el plano final para la planta
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Tabla 5.38

Cronograma de implementacion del proyecto

Meses

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

M9

Investigacion y andlisis del proyecto

Adquisicién de permisos pertinentes

Adquisicidn del terreno

Obras de construccion

Adquisicién de maquinaria y mobiliario

Instalacion de maquinaria

Contratacion de personal

Busqueda de proveedores

Capacitaciones

Puesta en marcha

Revision
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1.Formacion de la organizacion empresarial

A continuacién, se define la estructura necesaria para el proyecto, asi como los

encargados para cada area.

6.1.1. Gerencia General:

La gerencia general tiene como funcion principal la planeacién de las actividades de la
empresa y definir los objetivos y estrategias a corto, mediano y largo plazo. Otra tarea
importante es la de evaluar los datos y estadisticas del mercado actual para organizar los
recursos y crear una estructura organizacional competente que este al tanto de las
situaciones que se vayan presentando. Al mismo tiempo, tiene que funcionar como
conector entre las distintas areas para poder crear una retroalimentacion para obtener el
mejor resultado de las operaciones mediante prioridades y metas. Como el proyecto
contempla una empresa relativamente pequefia y de pocos trabajadores, el directivo
general serd el encargado de realizar las finanzas entre las cuales tiene como tareas
principales mantener a la empresa en regla siguiendo la reglamentacion pertinente de la
SUNAT (Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria), para
esto se tercerizara el sistema de contabilidad. También se encargara de elaborar estados
de resultados, gestién de indicadores y balances financieros para ayudar a que las

diferentes areas de la empresa tomen decisiones estratégicas.

6.1.2. Area de produccion y operaciones:.

Area que se encarga de la transformacion de materias primas a productos terminados,
responsable de asegurar que se dé el éptimo desempefio en el proceso productivo. Al
mismo tiempo encargada de elegir a los proveedores para garantizar la calidad optimas
de los insumos, desarrollar el plan de produccién, inventarios, mantenimiento y la

logistica de la cadena de suministros.
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6.1.3. Area de ventas:

Area que se encarga de comercializar el producto mediante los distintos canales, tanto
fisicos como digitales. Esta area tiene contacto directo con el cliente, los cuales son
supermercados, tiendas de productos especializadas, tiendas minoristas, tiendas retail,
etc. Al mismo tiempo, debe gestionar las cobranzas pendientes y la facturacion de los
clientes, desarrollar y comunicar al area de operaciones el plan de ventas y proximos
despachos ademas de trabajar en conjunto con el &rea de marketing para identificar y

proponer nuevas ideas sobre como ingresar al mercado con los productos.

6.1.4. Area de marketing:

El area de marketing se encargara de la gestion de estrategias para ubicarse en el mercado,
mejorar la oferta y aumentar las ventas de los productos, por medio de estudios de
mercado, investigacion de tendencias, analisis de los consumidores, definicién de marca,
precio y producto. También son encargados de estudiar a la competencia, tanto su
estrategia y publico como sus fortalezas y debilidades. Una de las principales funciones
es la gestion, disefio y desarrollo de la estrategia de marketing digital, mediante las redes
sociales y pagina web, asi como la ejecucion del E-Commerce para la venta en linea de
los productos. Esta area es de los mas importantes para el correcto desempefio de la
empresa y el crecimiento del negocio, para ello deberd ir haciendo un constante
seguimiento a los resultados para definir las futuras estrategias.

6.1.5. Area de almacén y logistica:

El area de logistica gestionara la planificacion, gestion, control y adquisicion de
materiales para la produccion. Gestion de la distribucion a los puntos de venta, control
de inventarios y organizacion de la operacion de transportes. El control de inventarios
incluye la disposicion del inventario de productos en almacén, el transporte de los
materiales, la gestion y control de ingresos y salidas de materiales, el desarrollo del

kardex de existencias y el control de la rotacion de productos terminados y materia prima.
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6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y funciones

generales de los principales puestos

Tabla6.1

Requerimiento de personal administrativo

Area Personas

Gerencia General 2
Ventas
Marketing
Produccidn
Logistica
Seguridad
Total

O© B P P NN DN

6.3.Esquema de la estructura organizacional

A continuacion, se detalla la estructura organizacional de la empresa

Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerencia General

. Produccion Almacén
Ventas Marketing . Y . Y
operaciones logistica
Jefe de Coordinador Coordinador Coordinador
ventas de marketing de produccion de logistica
EJeCUtIVO Diseﬁador/ Operarios
de ventas Community manager
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (Tangibles e intangibles)

La inversion tangible considera:

7.1.1.1.Costo de terreno:

Después de realizar el ranking de factores, pudimos definir que el lugar éptimo para la
instalacion de la planta es Ventanilla, Lima. Se necesita un terreno que cuente con los
servicios de agua, luz, desagiile y otros servicios necesarios para el correcto
funcionamiento de la planta. EI tamafio necesario es de 330 m? con un costo promedio
por m? de S/.1025. Por lo que el costo total del terreno seria aproximadamente de S/.338
250.

Tabla7.1

Costo del terreno

Tamafio de terreno Costo por m? (S/.) Total
330 1025 S/. 338 250

7.1.1.2.Costo de Obras:

Con la finalidad de estimar el costo de obras se entrevisto a la fundadora de una empresa
tostadora que tiene implementada una planta en Pachacamac con requerimientos muy
parecidos a los de nuestro proyecto. Luego de la entrevista se estimé el precio aproximado

de construccion de S/.950 por m2.
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Tabla7.2

Costos de obra por m?

Area en m? Costo por m? Total

306 950 S/. 290 700

7.1.1.3.Costo de maquinaria:

Tabla 7.3
Costos de maquinaria
Méquinas Cantidad Costo ($) Costo (S/.) Costo Total (S/.)
Balanza 1 $ 50 205 205
Seleccionadora 1 $ 18 000 73 800 73 800
Tostadora 1 $ 22000 90 200 90 200
Molino 1 $ 780 3198 3198
Envasadora 1 $ 19000 77 900 77900
Montacargas 2 $ 380 1558 3116
Total S/. 248 419

Se tiene un costo total de S/. 248 419 por maquinaria para el proyecto.

7.1.1.4.Costo de mobiliario:

Sera necesaria una computadora por persona del area administrativa y para el coordinador
de produccion, ademas se contara con dos impresoras para la administracion. Al mismo
tiempo, se necesitaran dos mesas para el area de produccion, cinco mesas para el
comedor, diez sillas para la oficina, y diecinueve sillas para el comedor. Para Utiles de
oficina se considera un presupuesto de S/.1230 anuales. Luego de realizada la suma se

obtiene el costo total de mobiliario que es de S/.21 443.

100



Tabla7.4

Costos de mobiliario en soles.

Tipo de mobiliario Cantidad Costo(S/.) Costo total (S/.)
Computadoras 10 1230 12 300
Escritorios 10 410 4100
Impresoras 2 533 1066
Mesas de produccién 2 205 410
Mesas de comedor 5 82 410
Sillas de oficina 10 114.8 1148
Sillas de comedor 19 41 779
Accesorios % 1230 1230

Total S/.21 443

7.1.1.5.Inversion intangible:

Se presentan en el siguiente cuadro los costos intangibles calculados para el proyecto.

Tabla 7.5

Costos intangibles

Inversion Intangible S/.
Licencia de la municipalidad del Callao 300
Licencia Defensa Civil 1320
Puesta a tierra 1400
Registro Sanitario 1200
Constitucion de la SAC 800
Registro marca 550
Total S/. 5570

7.1.2. Estimacién de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

Por ser nueva, la empresa tendra un tiempo en el que no percibira ingresos, este tiempo
se estima en 90 dias o 3 meses. Para poder operar durante este periodo la empresa

necesitara un monto un capital de trabajo.

Este capital de trabajo contempla los costos por mano de obra, materia prima y

costos indirectos de fabricacion.
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Tabla 7.6
Capital de trabajo

. ler ano 90 dias
Inversion
Monto (S/.) Monto (S/.)
Materia Prima 809 826,62 202 456,65
Mano de Obra Directa 187 520,00 46 880,00
Costos indirectos de fabricacion 857 117,85 214 279,46
Total 1 854 464,47 463 616,12

En la siguiente tabla se resume el total de las inversiones.

Tabla 7.7

Resumen total de la inversion

Detalle Costo
Terreno 338 250
Edificaciones 290700
Maquinaria 248 419
Capital de trabajo 463 616
Intangibles 5570
Mobiliario 21 443
Total (S/.) S/. 1367 998,12

7.2.Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

Se presenta en el siguiente cuadro los costos de materia prima estimados para lo largo de

la duracidn del proyecto, teniendo en cuenta que el precio aproximado de un kilogramo

de café arabica de primer grado es de S/.12.

Tabla7.8

Costos de la materia prima.

Materia Prima 2021 2022 2023 2024 2025
Café Arabico (kg) 67 485,6 71766,5 79261,1 86 755,6 91 051,0

Costo x Kg (S/.) 12 12 12 12 12

Costo Café (S/.) 809 826,62 861 198,15 951 132,85 1041 067,55 1092 611,70

7.2.2. Costo de la mano de obra directa
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Para este punto se consideran trabajadores involucrados directamente en el proceso de

produccidn, los cuales percibiran un sueldo de S/. 1200 mensuales.

Tabla 7.9

Costos de mano de obra directa

Pago Costo
Sueldo Anual (S/.) 14400
Seguro Anual (S/.) 1872
CTS Anual (S/.) 620
Gratificaciones 1860
Total (S/.) 18 752
NuUmero de operarios 10

Costo mano de obra

indirecta Anual (S/.) 187 520,0

7.2.3. Costo indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra
indirecta y costos generales de planta)
7.2.3.1.Materiales Indirectos:
Tabla 7.10
Costos de los materiales indirectos
Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Empaques Trilaminados 186 530 198 363 219 078 239 793 251 665
Costo por Em,paque 2 2 5 2 2
Impreso + Véalvula
Costo por cintillo 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Costo total por unidad de 23 23 23 2.3 23
empaque
Costo TOt(ag/fmpaq“eS 429019 4562349 5038794 5515239 5788295
Cajas 25 unidades 9327 9918 10 954 11990 12 583
Costo por Unidad 3,3 3,3 3,3 3,3 3,3
Costo Total Cajas (S/.) 30779,1 32729,4 36 148,2 39 567 41523,9
Costos totales (S/.) 459 798,1 488 964,3 540 027,6 591 090.9 620 353,4
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7.2.3.2.Mano de obra indirecta:

Tabla 7.11
Detalle de los sueldos de la mano de obra indirecta

Cargo Monto (S/.)
Gerente General 6000
Asistente 1500
Total Gerencia 7500
Jefe de ventas 3000
Ejecutivo de ventas 2000
Total Ventas 5000
Coordinador de marketing 2500
Disefiador 1200
Total Marketing 3700
Coordinador de produccion 2000
Total Produccién 2000
Jefe de logistica 3000
Total Logistica 3000
Seguridad 1200

Tabla 7.12

Costos de mano de obra indirecta

Detalle Gerencia Marketing Produccién  Ventas  Logistica  Seguridad
Sueldo anual (S/.) 90 000 44 400 24 000 60 000 36 000 14400
Seguro anual (S/.) 11 700 5772 3120 7800 4680 1872

Grat'f'cé"s"/")’” anual 45 009 7400 4000 10 000 6000 2400
CTS anual (S/.) 5000,0 2466,7 1333,3 3333,3 2000,0 700,0
Total anual (S/.) 121700,0 60 038,7 32 453,3 81133,3 48680,0 19 372,0

Total (S1.) 363 377,33

7.2.3.3.Costo de servicios de la planta:

Para hallar el total de costo de servicios de planta se tendran en cuenta el consumo de

agua, eléctrico, de gas, costos de telefonia e internet y el costo de servicios tercerizados.
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Tabla7.13

Costos por consumo de agua anual

Costo Monto (S/.)
Agua (md) 420
Costo por m® de agua 9
Costo Agua 3780
Servicios de alcantarillado 84
Cargo fijo 5
Total (S/.) S/. 3869

Tabla 7.14

Costos por consumo eléctrico

Costo 2021 2022 2023 2024 2025
Electricidad (KW) 7506,3 7938,0 8693,9 9449,8 9883,0
Costo por KW (S/.) 0,328 0,328 0,328 0,328 0,328
Cargo Variable (S/.) 2462,1 2603,7 2851,6 3099,5 3241,6
Cargo Fijo (S/.) 100 100 100 100 100
Total Anual (S/.) S/. 2562,1 S/. 2703,7 S/. 2951,6 S/. 31995 S/. 33416

Tabla 7.15
Costos por consumo de gas al afio
Costos 2021 2022 2023 2024 2025
Consumo de gas al afio (m®) 3041,25 3234,17 3571,92 3909,66 4103,23
Costo m® de gas (S/.) 0,69 0,69 0,69 0,69 0,69
Costo anual de gas (S/.) 2098,5 22316 2464.,6 2697,7 2831,2
Tabla 7.16
Costos por teléfono e internet al afio
Costos 2021 2022 2023 2024 2025
Consumo de teléfono e internet al 3600 3600 3600 3600 3600

afo (S/.)

7.2.3.4.Costos de servicios de terceros:

Se contratara un técnico teniendo en cuenta las reparaciones por maquina. Se estima un

costo de S/.60 para cada uno de los mantenimientos preventivos, también se presupuestan

S/.900 para los mantenimientos correctivos y S/.900 para los mantenimientos reactivos

durante todo el afo.
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Tabla 7.17

Costos por mantenimientos correctivos al afio por maquina

Maquina Nro. de mant. Prev. al afio  Costo mant. Prev. (S/.) Costo Mant. al afio (S/.)
Seleccionadora 12 120 1440
Tostadora 12 60 720
Molino 4 30 120
Empaquetadora 4 90 360

Total S/. 2640
Tabla7.18

Costos totales por mantenimientos al afio

Detalle Costo
Mantenimiento Preventivo 2640
Mantenimiento Correctivo 900
Mantenimiento Reactivo 900
Total de mantenimientos (S/.) 4440

Tabla 7.19

Otros servicios de terceros al afio

Costos anuales

Servicios (sl)
Limpieza 5000
Lavanderia 10 000
Asesoria legal 6000
Contabilidad 6000
Catadores 3000
Total (S/.) S/. 30 000

7.3. Presupuesto Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Como se calculo en el capitulo 11, el precio del producto estimado para nuestro proyecto
es de S/. 16 incluido IGV (con un IGV de S/. 2,5 por unidad). Con este precio, se podra
ingresar al mercado con un precio competitivo. Se considera una comisién para las

tiendas de 30% para que cada unidad sea vendida en aproximadamente S/. 21.
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Tabla 7.20

Ingreso por ventas a lo largo del proyecto

Afio Demanda Demanda Precio por Und. sin IGV Ingresos
(Kg) (Und.) (S/) anuales (S/.)
2021 44 680 178 720 13,5 2412720
2022 49 890 199 560 13,5 2 694 060
2023 55 100 220 400 13,5 2 975 400
2024 60 310 241 240 13,5 3256 740
2025 65 530 262 120 13,5 3538620
Tabla 7.21

Variacion en el crecimiento de ventas durante el proyecto

Diferencia de ventas

Afios (sl) % de crecimiento
2021-22 441 808 11,7
2022-23 441 808 10,4
2023-24 441 808 9,5
2024-25 442 656 8,7
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7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Tabla 7.22

Presupuesto de depreciacion de activos tangibles

Depreciacién Anual

Depreciacion

Activo Fijo Tangible Valor (S/.) (%) 2021 2022 2023 2024 2025 Total (S/.) Residual
Maquinaria 248 419 10% 24.841,9 248419 248419 24 841,9 24 841,9 124 209,5 124 209,5
Mobiliario 21 443 20% 4288,6 4288,6 4288,6 4288,6 4288,6 21 4430 -
Estructuras 290 700 3% 8721 8721 8721 8721 8721 43 605,0 247 095,0
Terreno 338 250 0% 0 0 0 0 0 - 338 250,0
Depreciacién Fabril 24 841,9 248419 24 841,9 24 841,9 24 841,9
Depreciacién No Fabril 13 009,6 13 009,6 13 009,6 13 009,6 13 009,6

Tabla 7.23

Presupuesto de amortizacidn de activos fijos intangibles

Intangibles Valor (S/) AmoArrt]iuZ:ICi"’” 2021 2022 2023 2024 2025 Amo(rgf)""dé” Residual

('Efl‘fgg'a municipalidad del 300 20% 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 300,00 0,00
Licencia de Defensa Civil 1320 20% 264,00 264,00 264,00 264,00 264,00 1320,00 0,00
Puesta a tierra 1400 20% 280,00 280,00 280,00 280,00 280,00 1400,00 0,00
Registro Sanitario 1200 20% 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 1200,00 0,00
Constitucién de la SAC 800 20% 160,00 160,00 160,00 160,00 160,00 800,00 0,00
Registro de la marca 550 20% 110,00 110,00 110,00 110,00 110,00 550,00 0,00
Total Intangibles 5570 Total 111400 111400 111400 111400  1114,00 5570,00




Tabla7.24

Costos indirectos de fabricacién

Costos Indirectos de

S 1IN0 2021 2022 2023 2024 2025
Fabricacion
Empagues 429 019,0 456 234,9 503 879,4 551 523,9 578 829,5
Cajas 30 779,1 32 7294 36 148,2 39 567,0 41523,9
Mantenimiento 44400 44400 4440,0 4440,0 4440,0
Energfa eléctrica 2562,1 27037 20516 31995 33416
Gas 2098,46 2231,58 2464,62 2697,67 2831,23
Mano de obra indirecta ~ 363377,33  363377,33  363377,33  363377,33  363377,33
Total antes de 832 276,0 861 716,9 913 261,2 964 805,4 994 343,6
Depreciacion
Depreciacién Fabril 248419 248419 24841,9 24841,9 248419
Total (S/.) 857 117,85 88655878  938103,06 989 647,32 101918548

Tabla 7.25

Costos de produccion
Costos de 2021 2022 2023 2024 2025
produccién
Materia prima 809 826,62  861198,15  951132,85 1041067,55 1092 611,70
g’i'fe’l‘t’ade sl 18752000 187520,00  187520,00 18752000 187 520,00
Costosindirectosde  go7 11785 83555878 93810306 989 647,32 1019 185,48
fabricacion
Total costos de 185446447 193527693 207675591 221823487 2299 317,18
produccién

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

7.3.3.1.Costo de transporte de materia prima

Al estar nuestra planta en Lima y nuestros proveedores en Junin y Pasco, se tienen en

cuenta los despachos durante el mes. Debido a esto se tiene en cuenta un de costo de

transporte aproximado de S/. 5000 por afio.
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Tabla 7.26

Presupuesto de gastos

Detalle 2021 2022 2023 2024 2025
Servicios de terceros 3000000 3000000 3000000 3000000 30 000,00
Mantenimientos 4440 4440 4440 4440 4440
Agua 3869 3869 3869 3869 3869
Transporte 5000 5000 5000 5000 5000
Gas 20985 22316 2464.6 26977 28312
Teléfono e internet 3600 3600 3600 3600 3600
;ﬁ:iLﬁ‘”tES deDep.Y 4900746 4914058 4937362  49606,67 49 740,23
Amortizacion de 1114 1114 1114 1114 1114
Intangibles
E:g:ﬁc'ac'on No 13.009,6 13.009,6 13009,6 13009,6 13.009,6
Total (S/.) 6313106 6326418 6349722 6373027 6386383

7.4. Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Tabla 7.27

Capital inicial y Servicio de Deuda

Detalle Costo
Terreno 338 250,00
Edificaciones 290 700,00
Magquinaria 248 419,00
Capital de trabajo 463 616,12
Intangibles 5570,00
Mobiliario 21 443,00
Total 1367 998,12
Financiamiento (30%b) 410 399,44

Se considera para el efecto de este proyecto una financiacion del 30%, la cual sera pagada
en 5 afios en cuotas decrecientes (amortizacion constante). Se estima una TEA del 11%,

que es un promedio de la TEA ofrecida por los bancos privados.
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Tabla 7.28

Amortizacion de la deuda

Afo Monto Amortizacion Interés (11%o) Total

2021 410 399,44 82 079,89 45143,94 127 223,82
2022 328 319,55 82 079,89 36 115,15 118 195,04
2023 246 239,66 82 079,89 27 086,36 109 166,25
2024 164 159,77 82 079,89 18 057,58 100 137,46
2025 82 079,89 82 079,89 9028,79 91 108,67

7.4.2. Presupuesto de Estado de Resultados

Con toda la informacion anteriormente calculada, a continuacion, se presenta una tabla

resumen con el estado de resultados proyectado para los cinco afios de vida del proyecto.

Tabla 7.29

Estado de resultados del proyecto en Soles

Detalle 2021 2022 2023 2024 2025
Ingreso por ventas ~ 2412720,00 2694 060,00 2975400,00 3 256740,00 3538 620,00
Costo de Ventas 185446447 193527693 207675591 221823487 2299 317,18
Utilidad Bruta 55825553 75878307 89864409 103850513 1 239302,82
Gastos Generales 63 131,06 63 264,18 63497,22 6373027 63 863,83
Utilidad Operativa 49512447  695518,89 83514687 97477486  1175438,99
Gastos Financieros 127 223,82 118 195,04 109 166,25 100 137,46 91 108,67
Utilidad antes de 367900,64 57732385 72598062  874637,40 1084 330,32
impuestos
Impuesto a la
Renta (29.5%) 10853069 17031054 21416428 25801803 319 877,44
Utilidad antes de 25036995 40701332 51181634 61661937 764 452,87
Reserva Legal
z%sg;’ aLegal 25037,00  40701,33 5118163  61661,94  12037,84
Utilidad Disponible 23343296 366311,99 46063470 55405743 752 415,03
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7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

Tabla 7.30

Estado de situacion financiera

Afio 0 2021 2022 2023 2024 2025
Activo Corriente

'F\,"r?;f;'a - 26994221 287 066,05 31704428 34702252 364 203,90
Producto - 241272,00  269406,00 297540,00 32567400 353 862,00
terminado
Insumos - 153266,03  162988,10 180009,20 197 030,30 206 784,47
frgf)'atj""o' de 463616,12 9798514 19454972 21447846 23440721 395 486,29
Total Activo  yea 61515 76246538 91400987 100907194 110413403 132033666
Corriente

Activo No Corriente
Maquinaria ~ 248419,00 223577,10 19873520 173893,30  149051,40 124 209,50
Mobiliario 21 443,00 17 154,40 12 865,80 8577,20 4288,60 -
Edificaciones  290700,00  281979,00  273258,00 264537,00  255816,00 247 095,00
Terreno 338250,00 338250,00 338250,00 338250,00 338250,00 338 250,00
Total 898 812,00  860960,50 823109,00 785257,50 747 406,00 709 554,50
Tangibles
Intangibles 5570,00 4456,00 3342,00 2228,00 1114,00 ]
Total ACtivo g4, 205 0 86541650 82645100 78748550 74852000 709 554,50
No Corriente
Total Activo  1367998,12 1627881,88 1740460,87 179655744 185265403 2029891,16

Pasivo y Patrimonio

Pasivo
Pasivo Corriente

.'Q"rpefﬁim o 10853069 17031054 21416428 25801803 319 877,44

Pasivo no corriente
Deuda 410399,44 32831955  246239,66 164 159,77 82 079,89 -
Total Pasivo 41039944 43685024 416 550,20  378324,06  340097,92 319 877,44

Patrimonio

Capital
Sotial 957 598,68 957 598,68  957598,68 957598,68 957 598,68 957 598,68
Utilidades - 23343296 36631199 46063470 55495743 752 415,03
Total 957 598,68 1191031,64 1323910,67 1418233,38 1512556,11 1710013,72
Patrimonio
Total Pasivo ) 20099019 160788188 174046087 179655744 185265403 2029 891,16
y Patrimonio

Para realizar el calculo de estado de situacién financiera tuvimos las siguientes

consideraciones:

e En almacenes se contard con insumos y materia prima para producir los

siguientes cuatro meses.
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e Enelalmacén de productos terminados se cuenta con un stock del 10% de la
produccién anual para poder abastecer en caso de cualquier imprevisto,

teniendo en cuenta el tiempo de abastecimiento de los proveedores.

7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1.Flujo de fondos econémicos

A continuacion se presenta la tabla con el resumen del flujo de fondos econémicos:

Tabla 7.31

Flujo de fondos econémico del proyecto en soles

Ao 0 1 2 3 4 5

Inversion Inicial (1367 998,12)

Utilidad antes de
Reserva Legal
Amortizacion de

259 369,95 407013,32 511816,34 616619,37 764 452,87

1114,00 1114,00 1114,00 1114,00 1114,00

intangibles

Depreciacion Fabril 24 841,90 2484190 2484190 24841,90 24 841,90
E:g:ﬁdadé” o 13009,60 13009,60 13009,60 13009,60 13 009,60
Valor en Libros 709 554,50
Capital de Trabajo 395 486,29

Flujo neto de

L. (1367998,12) 298 335,45 445978,82 550781,84 655584,87 1908 459,16
Fondos Econémico

7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

A continuacion se presenta la tabla con el resumen del flujo de fondos financieros:
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Tabla 7.32

Flujo de fondos financieros del proyecto en soles

Afo

0

1 2 3 4

Inversioén Inicial

Inversion de
terceros

Utilidad antes de
Reserva Legal
Amortizacion
Intangibles
Depreciacion Fabril
Depreciacion No
Fabril

Gastos Financieros
Valor en Libros

Capital de trabajo

Flujo Neto de
Fondos Financieros

(1367 998,12)
410 399,44

(957 598,68)

259 369,95 407 013,32 511816,34 616 619,37
1114,00 1114,00 1114,00 1114,00
2484190 2484190 2484190 24 841,90
13009,60 13009,60  13009,60  13009,60
4514394 36115,15 27 086,36 18 057,58

343479,39 48209397 57786820 67364244

764 452,87

1114,00
24 841,90
13 009,60

9028,79
709 554,50
395 486,29

1917 487,95

7.5.Evaluacion Econdémica y Financiera

7.5.1. Evaluacion Econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Para poder realizar el analisis econdmico primero es necesario calcular el CPPC, el cual

nos dio como resultado 16,3%. Con este valor se podréa actualizar los valores del flujo a

valor presente.

Detalle de porcentajes y Costo Promedio Ponderado de Capital

Tabla 7.33

Detalle Porcentaje
TEA 11%
COK 20%
Imp. 29,50%
% Deuda 30%

% Capital 70%
CPPC 16,3%

Para poder realizar la evaluacién es necesario calcular el COK para el proyecto

utilizando la formula siguiente:

rf + pe * (rm —rf)
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Donde rf es la taza libre de riesgo, fe es la sensibilidad del proyecto con respecto

al mercado y rm es la rentabilidad del mercado.

Tabla 7.34
Calculo del COK

Detalle Valor
rf 6,75%
rm 13,44%
Pe 2
COK 20,13%
Tabla 7.35
Célculo del valor actual neto econémico acumulado en soles
Afio 0 1 2 3 4 5
Flujo netode (1367998,12) 29833545 44597882 55078184  655584,87 1908 459,16
fondos econémicos
VAN (1367 998,12) 256 463,88  329577,01  349899,74 35802576 895 961,95

FFE Acumulado (1367998,12)  (1111534,24) (781957,23) (432057,48) (74031,73) 821 930,22

Tabla 7.36

Evaluacion econémica del proyecto

VAN 821 930,22
TIR 33,31%
B/C 1,60
PR 4,08

7.5.2. Evaluacion Financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.37
Calculo del valor actual neto financiero acumulado en soles
Afio 0 1 2 3 4 5
Flujo neto de (957598,68) 343479,39 48209397 57786820 67364244 1917 487,95

fondos financiero

VAN (957598,68) 295271,84 356 266,00 367 107,12 367887,30 900 200,68

FFE Acumulado (957 598,68) (662 326,85) (306060,85) 61046,27 428 933,57 1329 134,25
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Tabla 7.38

Evaluacion financiera del proyecto

VAN 1329 134,25
TIR 52,22%
B/C 2,39
PR 2,83

7.5.3. Andlisis de Ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e Indicadores

financieros del proyecto

Después de realizar la evaluacion financiera y econdémica pudimos obtener los
indicadores para realizar el analisis del proyecto. Como podemos observar en los
resultados del calculd, el proyecto cuenta con un VAN de resultado positivo tanto en la
evaluacion econdmica como financiera. Al mismo tiempo se calculo el ratio B/C, que dio
como resultado en ambos casos valores mayores a la unidad. Con los resultados obtenidos

podemos concluir que el proyecto es viable.

Los ingresos por ventas tienen una variacion positiva todos los afios con un
porcentaje mayor al 10%. Luego se calcul6 la TIR, que dio como resultado un porcentaje
mayor al COK, con este resultado podemos concluir que el proyecto es rentable. En
cuanto al periodo de recupero, se obtuvo que se estaria recuperando lo invertido en los
primeros 3 afios de iniciado el proyecto. Para hacer un analisis mas exhaustivo, se evalan

los ratios de liquidez, solvencia y rentabilidad del proyecto.

7.5.3.1.Ratio de liquidez:

Con el objetivo de evaluar las posibilidades de la empresa para afrontar compromisos

financieros a corto plazo, se evalla el ratio de liquidez.

Tabla 7.39
Ratio de liquidez

Afo 2021 2022 2023 2024 2025

Activo Corriente 762 465,38 914 009,87 1009071,94 1104134,03 1320 336,66

Pasivo Corriente 108 530,69 170 310,54 214 164,28 258 018,03 319 877,44

Ratio de

Liquidez 7.0 54 4,7 43 4,1
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Luego de hacer el analisis obtuvimos como resultados ratios de liquidez altos, por

lo cual podemos concluir que el proyecto tendria una alta capacidad para atender

obligaciones financieras a corto plazo.

7.5.3.2.Ratio de Solvencia:

La solvencia se interpreta como la posibilidad de endeudamiento y la proporcion del

patrimonio de la empresa comprometido con las deudas.

Tabla 7.40

Ratios de Solvencia

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Activo 1627 881,88 1740 460,87 1796557,44 1852654,03 2029 891,16
Pasivo 436 850,24 416 550,20 378 324,06 340 097,92 319 877,44
Patrimonio 1191 031,64 1323910,67 1418233,38 1512556,11 1710013,72
Ratio de
Endeudamiento 0.4 g3 0o 0.2 0:2
Ratio de 3,73 4,18 4,75 5,45 6,35
Solvencia

El ratio de endeudamiento representa un porcentaje bajo de capital, este va en
descenso durante la amortizacion de la deuda inicial del proyecto. Por otra parte, podemos
observar que los resultados del ratio de solvencia son mayores a 1, por lo que podemos

concluir que cuenta con recursos mayores a los representados en deudas.

7.5.3.3.Ratio de rentabilidad:

Tabla 7.41
Rentabilidad de los activos (ROA)

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Utilidad Neta 233 432,96 366 311,99 460 634,70 554 957,43 752 415,03
Activo Total 1627881,88 1740460,87 1796557,44 1852654,03 2029891,16

Rentabilidad de los

Activos (ROA) 0,14 0,21 0,26 0,30 0,37
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Con este resultado podemos concluir que la empresa utiliza eficientemente sus

recursos y obtendra retornos mayores por cada unidad de activos que posee.

Tabla 7.42
Rendimiento del capital (ROE)

Afo 2021 2022 2023 2024 2025
Utilidad Neta 233 432,96 366 311,99 460 634,70 554 957,43 752 415,03
Patrimonio 119103164 1323910,67 1418233,38 1512556,11 1710013,72

Rendimiento del

capital (ROE) 0,196 0,277 0,325 0,367 0,440

Con el resultado obtenido podemos concluir que los accionistas consiguen
beneficios por cada sol invertido, y este porcentaje va incrementando con el pasar del

tiempo a lo largo de la vida del proyecto.

7.5.4. Andlisis de Sensibilidad del proyecto

Para realizar el analisis de sensibilidad se calcula una variacion en el precio del 5%,
teniendo en cuenta un escenario optimista y pesimista con una probabilidad de ocurrencia
estimada. Se estima un porcentaje mayor al escenario pesimista por la situacion que esta

presentando el mercado nacional al momento de realizar este estudio.

Tabla 7.43

Probabilidad por escenario posible

Escenario Probabilidad  Precio de ventas
Pesimista 30% -5%
Normal 50% -
Optimista 20% +5%

Con estos porcentajes establecidos se calcula el VAN financiero del proyecto para

poder analizar la viabilidad del proyecto en diferentes condiciones.
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Tabla 7.44

Flujo de fondos financiero escenario Normal

Afio 0 1 2 3 4 5

Flujo neto

de fondos (957 598,68) 343 479,39 482 093,97 577 868,20 673 642,44 1917 487,95
financiero

VAN (957 598,68)  295271,84 356 266,00 367 107,12 367 887,30 900 200,68

FFE
Acumulado
VAN
Escenario 1329 134,25
Normal

B/C

Escenario 2,39
Normal

TIR

Escenario 52,22%
Normal

(957 598,68) (662 326,85) (306 060,85) 61 046,27 428 933,57  1329134,25

Tabla 7.45

Flujo de fondos financiero escenario Pesimista

Ao 0 1 2 3 4 5

Flujo neto de
fondos (957 598,68) 258 431,01 387 128,35 472 985,35 558842,36 1792 751,60
financiero

VAN (957 598,68) 222 160,05 286 086,69 300 477,33 305 193,07 841 640,86

FFE (957 598,68) (735438,63) (449351,94) (148874,61) 156 318,46 997 959,32
Acumulado

VAN

Escenario 997 959,32

Pesimista

B/C Escenario
Pesimista

TIR Escenario
Pesimista

2,04

43,36%

Tabla 7.46

Flujo de fondos financiero escenario Optimista

Afo 0 1 2 3 4 5

E)'gé%:feitr?a‘:fciem (957598,68) 428527,77  577059,58 682 751,05 788 442,53 2042 224,31

VAN (957 598,68) 368 383,62 42644530 433736,92 43058153 958 760,50

FFE Acumulado (957 598,68) (589 215,06) (162 769,76) 270967,16 701548,69 1660 309,19
VAN Escenario

Optimista 1660 309,19
B/C Escenario

Optimista 2,73
TIR Escenario .
Optimista 61,06%
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Tabla 7.47

Flujo de fondos financiero ponderado para el proyecto

Escenario Probabilidad  Precio de ventas VAN TIR B/C
Pesimista 30% 5% 997 959,32 43,36% 2,04
Normal 50% 1329 134,25 52,22% 2,39
Optimista 20% 5% 1660 309,19 61,06% 2,73

Ponderado 1296 016,76 51,33% 2,35
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL

8.1. Indicadores Sociales

Para actualizar los valores se calcul6 el CPPC en el punto anterior, ddndonos un resultado

del 20,13%
CPPC =rf + fe * (rm —rf)
CPPC = 6,75% + 2 * (13,44% - 6,75%) =20,13%
Tabla 8.1
Valor agregado del proyecto en soles
Afio 2021 2022 2023 2024 2025

Ingresos 241272000 2694060,00 2975400,00 3256740,00 3538 620,00
Insumos 45979810  488964,30  540027,60 59109090 620 35340
Materia prima 80982662 86119815  951132,85 104106755 1092 611,70
Valor Agregado 114309528  1343897,55 148423955 162458155 1825654,90
Valoragregado ) 15078615 1200102,94 132542860 145075426 163031312

VAN

Valor Agregado
del Proyecto
()

S/. 6627 385,07

Tabla 8.2

Densidad de capital del proyecto en soles

Detalle Monto (S/.)
Inversion Total 1367 998,12
Nro. de Empleos creados 19
Densidad de Capital 71 999,90

Tabla 8.3

Intensidad de capital del proyecto en soles

Detalle Monto (S/.)
Inversion Total 1367 998,12
Valor agregado del proyecto 6 627 385,07
Intensidad de Capital 0,21
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Tabla 8.4

Productividad de la mano de obra del proyecto

Ao 2021 2022 2023 2024 2025

Ventas anuales (S/.) 2412720 2694 060 2975400 3 256 740 3538 620

Valor promedio de

0 S/. 2 975508
produccion
Nro. de Empleos

19
creados
Productividad de la S/. 156 606

mano de obra (S/.)

Tabla 8.5
Relacién Capital - Producto

Detalle Monto (S/.)
Valor Agregado del proyecto 6 627 385,07
Inversion Total 1367 998,12
Capital Producto 4,84

8.2. Interpretacion de indicadores Sociales

Obtuvimos como resultado del analisis de indicadores sociales que la productividad de
cada uno de los trabajadores es de S/.148 775. Por lo que podemos concluir que, a pesar
de la poca cantidad empleados necesarios el valor producido por cada uno de ellos es
bastante alto, lo cual es algo muy positivo para el proyecto.

En el caso de la intensidad de capital, que se interpreta como la capacidad de la
empresa para emplear efectivamente sus activos, obtuvimos como resultado 0,21 (21%).
Con lo que podemos concluir, dado que es un valor menor al 100%, que es un valor muy

positivo.

Al mismo tiempo tenemos un resultado de la relacion Capital — Producto de 4,79,
con este valor podemos concluir que, a lo largo del proyecto, cada unidad monetaria
invertida producira en valor agregado mas de cuatro veces su valor original. Por lo cual

podriamos concluir que el proyecto es muy rentable a lo largo del tiempo.
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CONCLUSIONES

A continuacién, se presentan las conclusiones del proyecto, que se presentan como una

respuesta a los objetivos especificos planteados en el primer capitulo del estudio.

e Luego de realizado el estudio necesario, pudimos concluir que la demanda especifica
para el ultimo afio del proyecto es de 65,53 toneladas.

e Después de realizados los analisis con los métodos necesarios, pudimos concluir que
el lugar 6ptimo para la localizacion de la planta es Lima, Peru.

e Con la demanda especifica para el tiempo que dure el proyecto pudimos determinar
la capacidad minima necesaria de la planta que es de aproximadamente 65,53
toneladas métricas por afio.

e Terminado el estudio pudimos definir que el nimero de trabajadores necesarios para
el correcto funcionamiento de la empresa es de 19. Contando tanto operarios como
trabajadores administrativos.

e Habiendo realizado la evaluacién tanto econémica como financiera, y el estudio de
los indicadores sociales, obtuvimos un VAN financiero de S/. 1 329 134,25, un TIR
de 52,22% y una relacion de B/C de 2,39. Con estos datos llegamos a la conclusion

de que el proyecto si es viable y rentable para los accionistas a lo largo del tiempo.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer un analisis muy detallado a la hora de seleccionar a los
proveedores, debido a que dependera de ellos asegurar un abastecimiento de café en
grano de buena calidad, en el tiempo correcto y en las condiciones adecuadas para
poder ser procesado.

Se recomienda contratar a un barista catador para poder determinar el mejor nivel de
tostado y molido para los granos que lleguen de los proveedores, de esta manera
aseguraremos el mejor producto posible con la materia prima disponible.

Es recomendable la capacitacién de algunos de los operarios para poder medir la
temperatura del café en grano abastecido por lo proveedores, este es un proceso
sencillo y puede evitar el procesar café en malas condiciones.

Se recomienda buscar la exportacion del producto a largo plazo, para poder buscar un
ingreso que pueda permitir invertir una mayor cantidad de dinero en marketing para
incentivar el consumo nacional de café de especialidad peruano para pasar.

Seria recomendable invertir montos importantes en medios digitales para poder crear
una marca conocida entre el publico objetivo y ser una referente en el rubro para ser
relevante entre las marcas de la competencia.

Se recomienda buscar alianzas estrategias con diferentes productores y buscar estar
presente en las diferentes ferias de café o expo-cafés que se dan durante el afio,
presentando el producto procesado, asi como también la materia prima.

Se recomienda contratar a una persona con experiencia para operar la maquina de
tostado, este probablemente sea el proceso mas dificil y delicado del proceso, por lo
que es necesario tener a alguien capacitado a cargo y que pueda registrar y replicar el
mismo nivel de tostado a lo largo de la vida util del proyecto para mantener un sabor

constante para los clientes.
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Anexo 1: Manual de operaciones

Manual de operaciones

Operacion Especificaciones Encargado I\/_Iaqw_n_a /
Dispositivo
Esta primera inspeccidn se realiza para comprobar que el Medidor de
Inspeccion café que sera tostado cuenta con la humedad adecuada. (11 Operario humedad de
—12,5%) granos
La méquina seleccionadora es la encargada de separar los -
L . - . Maquina
Seleccion granos a ser tostados de los que no estan en optimas Operario -
5 ; - - seleccionadora
condiciones. El café es vertido por lotes por un operario
El tostado es realizado por lotes, se carga la tolva de la
Tostado e tostadora con granos de café verde y siguen la curva de Operario Tostadora de
Inspeccion tostado para obtener el café en las condiciones deseadas. Especializado Café
Este proceso es supervisado por un operario especializado
Al momento de realizar el tostado se va supervisando la Operario / Inspeccion
Control de calidad calidad del café para asegurar de que el tostado obtenido Coordinador visual y
sea Optimo. de produccion sensorial
o El café pasa a reposo para bajar la temperatura y se espera
Enfriamiento e [ . .
inspeccion hasta que tenga la temperatura adecuada (temp. ambiente) Operario Termometro
P para ser empaquetado.
Luego de ser enfriado el café es molido en un molino de
Molido fresas, el cual esta calibrado para obtener el tamafio de Operario Molino
particula adecuado.
El café luego de ser tostado libera gases que oxidan el
. Mesa de
Reposo producto, por eso se hace un reposo de 12 a 24 horas para Operario renoso
ser empagquetado en 6ptimas condiciones. P
Se procede con un control de calidad que verifique la Inspeccion
Control de calidad | humedad, temperatura y tamafio de particula del café para Operario visual y
proceder con el empaquetado. sensorial
Finalmente, se llenan los empaques de 250 gramos con el -
Llenado de z : . L . Maquina
café tostado y molido, por medio de una méaquina Operario
empaques empaquetadora
empaquetadora.
El sellado se realiza con una méquina de calor, es un . Maquina
Sellado - L Operario
proceso sencillo y rapido. selladora
Control de calidad Se verifica que los empaques se encuentren en perfectas .
. L - Operario Balanza
final condiciones, el correcto sellado y peso para ser encajados.
Finalmente, los empaques son enviados a la zona de
Encajado encajado donde se agrupan los productos en grupos de 20 Operario Manual

en cajas maestras, llegando de esta manera al producto final
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