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RESUMEN

El objetivo del proyecto es determinar la viabilidad de mercado, tecnolégica y financiera
para la instalacion de una planta de café organico en bolsas filtrantes (Coffea

\arabical[Ncu).

Se realiz6 una encuesta, determinando como publico objetivo a las personas
concentradas en los segmentos A y B entre los 14 y 70 afios de edad de Lima
Metropolitana. La demanda del proyecto se hall6 para los afios 2021 a 2025, siendo la del

Gltimo afio 19 432 cajas de 40 bolsas filtrantes de café.

Se evaluaron tres alternativas: Lima, Junin y Huancavelica. La alternativa mas
factible fue localizar la planta en Lima (Carmen de la Legua, Callao), el factor

determinante fue la cercania al mercado principal.

Ademas, se establecié un tamafio de planta que, para el caso del proyecto es igual
al del mercado, con 6 218 kg de bolsas de café filtrante en el primer afio de operacion y
8 792 kg en el ultimo. Se calculd el punto de equilibrio, estableciendo que, para obtener

ganancias, se debera producir como minimo 2 259 kg de bolsas de café al afio.

Al analizar la capacidad instalada, se determiné que la estacion cuello de botella
es la de tostado y se establecié un programa de produccion para los 5 afios del proyecto,
con una produccion mensual en el quinto afio de 115 cajas de producto terminado. Se
determind un area total de planta de 386.04 me, considerando area de produccion y

administrativa.

La inversion requerida para el proyecto es de S/ 432 472 siendo el 60% aporte de
inversionistas y el 40% financiado por una entidad bancaria. Esta inversion tiene una TIR
financiera de 36% y devuelve un VAN de S/ 301 649 en 5 afios. El periodo de recupero

sera 4 afios, 1 mes; obteniéndose S/ 2,16 por cada S/ 1 invertido.

Palabras Clave: café, bolsa filtrante, organico, aroma, Lima Metropolitana

XVi



ABSTRACT

The pre-feasibility study’s objective is to determine the market, technological and
financial viability, in order to set up an industrial plant for organic coffee filter bags ready
to drink (Coffea Arabica).

A survey was carried out to consumers of socio-economic levels A and B,
between 14 and 70 years from Lima. A forecast was made from 2021 to 2025, being the

last years demand of finished product, 19 432 boxes (each box contains 40 filtered bags).

Regarding the plant’s location, three alternatives were evaluated: Lima, Cariete
and Huaura. After the quantitative analysis, it was found that it would be more feasible
to locate the plant in Lima (Carmen de la Legua, Callao). The determining factor was its

proximity to the main market.

Likewise, a plant size was established, in this case is equal to the market size of
13 708 Ibs. of coffee in filter bags in the first year of operation and 19 383 in the last one.
The break-even point was calculated, determining that, to obtain profits, a minimum of 4

980 Ibs. should be produced per year.

When analyzing the installed capacity, it was determined that the bottleneck
station was the roasting station. In addition, a production program plan was established
for all five years, with a monthly production of 115 boxes in the fifth year. Regarding the
layout of the plant, a total area of 4 105 ft?> was determined, considering the production

and administrative areas.

The investment required for this project is S/ 432 472; 60% being a contribution
from investors and 40% financed by a bank. This investment has a financial IRR of 36%
and returns an NPV of S/ 301 649 in 5 years. The investment recovery period would be

4 years, 1 month; obtaining S/ 2,16 for each S/ 1 invested.

Keywords: Coffee, filter bag, organic, aroma, Lima
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Probleméatica

El café es la segunda materia prima mas comercializada en el mundo, luego del petréleo,
ademas de ser la tercera bebida con mayor consumo luego del agua y el té (Infonegocios,
2020). Segun Yara International (2020), una empresa noruega dedicada principalmente a
la produccion de fertilizantes, en el mundo se producen anualmente cerca de 7,7 millones

de toneladas de café (el 85% proviene de Latinoamérica).

El Pert es uno de los diez paises con mayor produccién de café del mundo, gracias
a las caracteristicas fisicas y quimicas de nuestro territorio como la altitud, temperatura,
precipitaciones, nubosidad, radiacion solar, entre otros. El café se produce en zonas en
donde los Andes se encuentran \[ch]con la selva peruana, habilitando a alrededor de 380
distritos del PerG a poder cultivarlo Las zonas productoras de café cuentan con un clima
tropical, con temperaturas entre los 19 y 15°C, una humedad del 70%, haciendo propicio

su cultivo. (Infocafés, 2015).

Actualmente, una persona en Peri consume en promedio 650 gramos de cafe, lo
cual se considera bajo frente al consumo de paises como Brasil o Colombia, donde la
ratio promedio es de 2 y 5 kilos en respectivamente. (Diario Gestion, 2019). Segun el
INEI (2019), en el afio 2018, la produccion de café fue de 369,6 TM, significando un
crecimiento de 15% frente a la produccion del 2012. Sin embargo, si bien el consumo en

Perd ha aumentado en los ultimos cinco afos, sigue siendo bajo frente a otros.

El presente proyecto de investigacion pretende evaluar la viabilidad de la
instalacion de una planta de produccion de café organico en bolsas h‘iltrante\[Nca]s, los
cuales ofreceran al mercado una nueva ocasion de consumo de un producto nacional de
manera rapida, eco amigable y con las mismas caracteristicas de las alternativas
tradicionales actuales. EIl Per( es el segundo pais con mayor produccion y exportacion de
café organico a nivel mundial, siendo este distinto del café regular debido a que, desde
su cultivo hasta su cosecha, no se utilizan agentes agroquimicos (Café Peruano, 2019).
Esta caracteristica es importante tanto para la salud del consumidor final, como para el
cuidado del medio ambiente. Segun un estudio de mercado realizado por Proyecto Café



Clima (2017), en el 2009 el 8% del café verde tenia un tipo de certificacion de produccion
sostenible, en el 2016 los cafés sostenibles tenian una participacion del 35% y se espera

que para el 2021 tengan una participacion del 50%.

Figural.l

Volumen de produccién mundial de sacos de 60kg de café con certificacion sostenible
(en miles)

Total produccion 152 130|148 724|151 438| 100% | 1,8%

4C 39331 43672 | 29% | 11,0%

uTZ 12165 | 13690 | 9% | 12,5%

Fairtrade 7893 | 9348 | 6% | 18,4%

Rainforest Alliance/SAN 7612 | 8706 6% | 14,4%

Organic 4421 5704 | 4% | 29,0%

Nota. De Estudio de mercado de café peruano, por Proyecto Café Clima, 2017

(https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Estudio-de-mercado-del-cafe-peruano.pdf).

Como se muestra en la figura 1.1, la producciéon de cafés con certificacion
sostenible ha tenido un crecimiento importante a nivel mundial, teniendo el mayor

crecimiento la certificacion Organic, con 29%.

Desde el punto de vista tecnologico, economico, financiero y comercial, ¢Sera

factible la instalacion de una planta de café organico en bolsas Hiltrante\[Nc4]s?

1.2.  Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo principal

Determinar la viabilidad de mercado, tecnoldgica y financiera para la instalacion de una

planta de café organico en bolsas Hiltrant(e[[Ncs]s en la ciudad de Lima.

1.2.2. Obijetivos especificos

e Determinar la demanda de productos filtrantes de café organico en Peru a

través de un estudio de mercado.


https://camcafeperu.com.pe/admin/recursos/publicaciones/Estudio-de-mercado-del-cafe-peruano.pdf

e Determinar la localizacion idonea y el tamafio de planta adecuado para la

elaboracion de café organico en bolsas filtrantece.

e Determinar la viabilidad tecnoldgica para la produccion de café organico en

filtrante a través de la identificacion de la tecnologia éptima.

e Concluir si es proyecto es viable, evaluando los costos de instalacion de una
planta productora de café organico en filtrante en el Perd y los flujos

econdmicos Yy financieros.

1.3.  Alcance de la investigacion

El alcance de esta investigacion consiste en la determinacion de la viabilidad de mercado,
econdmica, tecnoldgica y financiera del proyecto de elaboracién de café orgénico
filtrante. Por ello, la unidad de analisis es el consumidor de café entre 14 y 70 afios y se
analizara a la poblacion de Lima. Las fuentes de informacién recopiladas han sido
realizadas entre los afios 2007 — 2019 y el horizonte del proyecto preliminar sera de 5
afios (2021 — 2025).

1.4. Justificacion del tema

1.4.1. Justificacion econdmica

En el 2018, Starbucks, la cadena de tiendas de café mas grande del mundo, lleg6 a
inaugurar su tienda nimero 100 en Per, después de haber ingresado al mercado peruano
en 2003. Esta cadena internacional tiene alrededor del 80% de sus tiendas en Lima y ha
sido un motor importante en el consumo de café en Per(, conectando la cadena de valor

desde los productores peruanos de café hasta el consumidor final.

Estados Unidos tiene un mercado de productos organicos que pasé de vender $3,6
billones a $43,3 billones en 17 afios con tendencia a seguir creciendo ya que los
consumidores tienen el interés de mejorar su calidad de vida y valoran la sustentabilidad.
(Red Agricola, 2017). Segun Red Agricola (2019), en la actualidad, la demanda global
de productos orgénicos crece en promedio 9.9% al afio. En ese sentido, en los ultimos
afios, el gobierno peruano, a través de SENASA, esté trabajando en la certificacion de la

produccion organica del café con la finalidad de establecer los procesos y requerimientos
3



para brindar garantias tanto al mercado interno como a la exportacion. (Diario Gestion,
2020).

Para los siguientes cinco afios, todo indica que la evolucién del mercado de café
serd positiva. Seglin una encuesta realizada a los empresarios del sector, las expectativas
del mercado para el café tostado y molido es de un crecimiento anual del 5,94% al 2021
(Proyecto Café Clima, 2017). Desde el 2015, el Producto Bruto Interno (PBI) ha tenido
tasas de crecimiento de entre 2 a 4%, dando un escenario de dinamismo econémico
favorable para el desarrollo del proyecto de elaboracion de café orgéanico en bolsas

filtrantepveris de tela no tejida biodegradable.

El producto de analisis estara posicionado como un producto premium, lo que
permitird cobrar un mayor precio. Este podra ser pagado por consumidores que valoren
la experiencia de tomar café de calidad, ademas de tener la practicidad de su facil y rapida

elaboracién.

1.4.2. Justificacion social

El presente proyecto fomenta el consumo de productos organicos, que garantizan una
produccioén amigable con el medio ambiente, ya que las semillas seran libres de
fertilizantes sintéticos, pesticidas, herbicidas, fungicidas e insecticidas, lo cual garantiza

la limpieza del aire, tierra y agua para las comunidades aledarias.

En la actualidad existen 223 mil hogares dedicados a la produccion de café y es
fundamental continuar con el crecimiento de dicha actividad no solo para asegurar nuevos
puestos de trabajo sino también para generar una conexion e identificacién con productos
oriundos del Peru e involucrar a las empresas mediante la responsabilidad social para el

bien comun. (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019)

1.4.3. Justificacion técnica

Para diferenciar el producto propuesto de la competencia existente en el Perd, luego del
tostado y molido del grano, se aplico el proceso de sellado en bolsas filtrantes en
empaquetadoras verticales automaticas. Dicho proceso, principalmente usado en Norte
América (Estados Unidos y Canadd) y Europa (Italia), es el ideal tanto para preservar por

mas tiempo las caracteristicas originales del café, como para reducir los costos de
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produccion por ser un proceso automatizado, que abarca desde la tolva de carga hasta el
producto terminado en bolsas, gracias a la ayuda de la balanza, dosificador, tubo

formador de sacos, vibrador, paneles eléctricos y de control, entre otros.

Por otro lado, el proceso de produccién es tecnolégicamente viable debido a que
lainversion requerida para iniciar el proyecto consta de una cantidad minima de maquinas
y operarios, los cuales garantizaran la calidad del producto y el cumplimiento de las

normas legales establecidas por el gobierno.

1.5.  Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta de produccion de café orgéanico en bolsas filtrantes ncgjes
factible pues existe un mercado que demandara un producto con alto contenido de
cafeina, accesible, facil de preparar, existe un potencial importante de materia prima en
regiones del pais y ademas es viable desde la perspectiva técnica, econdmica, financiera

y social.

1.6. Marco referencial

A continuacidén, se muestran los proyectos de investigacion utilizados como referencia,
analizando las similitudes y diferencias encontradas respecto a la realizacion de este

proyecto:



Tabla 1.1

Referencias del proyecto

Investigacion

Similitudes

Diferencias

Aliaga & Acevedo. (2017). Estudio de pre factibilidad
para la instalacion de una planta de produccion de
bolsas filtrantes de manzanilla comin (Chamomilla
recuita (L.) Rauschert). [Tesis de Ingenieria Industrial,
Universidad de Lima] Repositorio institucional de
Universidad de Lima.
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/
5832/Aliaga_Paredes_Elio_Luis.pdf?sequence=1&isA
llowed=y

Ayala & Francisco (2013). Universidad Politécnica
Salesiana Sede Quito.
https://dspace.ups.edu.ec/handle/123456789/5237

Caceres, C. (2019). Exportacion de café tostado y
molido filtrante de taza a Santiago de Chile. [Tesis de
licenciatura, Universidad de Lima]. Repositorio
institucional de Universidad de Lima.
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/
9963/caceres_lara_catherine_maryori.pdf?sequence=1

&isAllowed=y

Palomares, Gonzalez Sanchez & Mireles (2012).
Investigacion de café organico.
http://infocafes.com/portal/wp-

content/uploads/2017/05/cafe-organico-terminado.pdf

-Se utilizard una tecnologia similar para el
envasado y empacado de las bolsas filtrantes y
para el sellado de cajas de producto terminado.
-Al ser un producto sustituto, el pablico objetivo
tiene tendencias similares y se puede

-La investigacibn es un proyecto de
prefactibilidad que tiene como objetivo el
produccion y comercializacion de café molido.

-El producto es de café filtrante tostado y molido
listo para el consumo afadiendo agua a la taza.
-En ambas se espera ofrecer los productos a
través de la apertura del canal moderno

-La investigacidn tiene como centro de estudio el
café organico, el mismo producto que se utilizara
para la presente investigacion.

-Se trata sobre la forma de distribucién de venta
del café orgénico, tema también relevante para la
presente investigacion.

-El producto final de la tesis en referencia es un
filtrante de manzanilla comin, mientras que el
proyecto busca la elaboracion de café organico
peruano.

-Se procesan dos tipos de materia prima: la planta
entera de manzanilla comin y s6lo flores de la
misma planta, para el caso del café se realizara la
molienda del grano entero.

-El producto final es el café molido, sin filtrante.
-El proyecto se enfoca en el mercado ecuatoriano,
no en el peruano. La materia prima también es de
origen ecuatoriano.

-La tesis consultada es para un proyecto de
exportacion al mercado chileno

-Se utiliz6 una estrategia de marketing de prestigio
ya que esté dirigido a un mercado pequefio de poder
adquisitivo alto, a través del marketing directo

-La investigacion es realizada en México vy tiene
como foco la produccién y mercado mexicano. La
presente investigacion se enfocara en el mercado
peruano Yy priorizara la produccion nacional.

(Continda)


http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/5832/Aliaga_Paredes_Elio_Luis.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/5832/Aliaga_Paredes_Elio_Luis.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/5832/Aliaga_Paredes_Elio_Luis.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/9963/caceres_lara_catherine_maryori.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/9963/caceres_lara_catherine_maryori.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/9963/caceres_lara_catherine_maryori.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://infocafes.com/portal/wp-content/uploads/2017/05/cafe-organico-terminado.pdf
http://infocafes.com/portal/wp-content/uploads/2017/05/cafe-organico-terminado.pdf

(Continuacion)

Investigacion

Similitudes

Diferencias

Pickman & Hablutzel. (2016). Estudio de pre
factibilidad para la instalacién de una planta productora
de filtrantes de maiz morado para el mercado local.
[Tesis de Ingenieria Industrial, Universidad de Lima].
Repositorio institucional de Universidad de Lima.
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima
[3224/Pickman_Sanchez_Selem.pdf?sequence=1&isA

llowed=y

-En ambos se busca producir un filtrante con
materia prima de origen peruano que satisfacen
la misma necesidad.

-La importancia del sistema de gestién de calidad
durante toda la cadena de suministro y logistica
del proyecto es similar en cuanto a exigencia.

-El nivel de consumo y la demanda del café y el
maiz morado son distintos, el publico objetivo del
presente proyecto es distinto.

-La distribucion de la tesis consultada es sélo en el
canal moderno (supermercados).



http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/3224/Pickman_Sanchez_Selem.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/3224/Pickman_Sanchez_Selem.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.ulima.edu.pe/bitstream/handle/ulima/3224/Pickman_Sanchez_Selem.pdf?sequence=1&isAllowed=y

1.7.  Marco conceptual

La presente investigacion emplea como materia prima principal el café, conocido como
Coffea arabica. \EI\[Ncg] café es una semilla obtenida de un arbusto, el Cafeto, que al ser
molido y tostado se convierte en un polvo utilizado para la elaboracién de bebidas. Posee
una sustancia denominada cafeina, siendo esta un estimulante, que contribuye a la
disminucion de fatiga y somnolencia, permitiéndole a la persona permanecer en estado

de alerta fisica y mental. (Cafetera Capsulas, 2020).

Existen varias formas de clasificarlo ya sea por la variedad de la planta, origen
geografico, estado del grano o proceso de tostado. Existen dos tipos de semillas, la
Arabica y la Robusta. Las caracteristicas de cada semilla dependen fundamentalmente de

la zona en la que sean cultivadas. (Cafetera Capsulas, 2020).

El tipo de café mas conocido y comercializado es el que proviene de la semilla
arébica. Esta semilla tiene bajos niveles de cafeina, en comparacidn con otros tipos (entre
1y 15%); tiene un sabor amargo y suave, con toques dulces y amargos y es muy sensible
al calor y humedad. La semilla ardbica posee algunas variedades como Java (sabor fuerte
dulce pero picante), Moka (nivel acido bajo, sabor parecido al chocolate), y Kenia AA
(sabor acido en donde se distingue aromas a frutos del bosque). (Cafetera Cépsulas,
2020).

El café Robusta se origina en la Republica Democrética del Congo; es un café
mas resistente y menos delicado durante el cultivo. Su sabor intenso y bastante amargo,
con mayor cuerpo y concentracion de cafeina que el arabico. Generalmente se utiliza en
la elaboracidn de café instantaneo. La semilla es resistente al calor, enfermedades y

parasitos, razon por la cual, es menos costoso.

El café organico es un tipo de café certificado, libre de quimicos y pesticidas,
cultivado con un riguroso control de calidad y el proceso tiene como prioridad la
conservacion de la naturaleza. Esto implica que no se emplee insumos de sintesis
quimica, ademas del seguimiento de una serie de normas durante su produccién y
procesamiento. Todo el proceso es vigilado para garantizar que los procesos certificados
garanticen que el consumidor adquiera y consuma productos. Las técnicas utilizadas para
su cultivo son amigables con el medio ambiente y priorizan la conservacion de animales
y plantas. Las plagas no dejan de ser combatidas durante su cultivo, sin embargo, los

métodos para su control no deterioran el medio ambiente, ya que pueden ser de control
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bioldgico,

uso de trampas, podas y/o aplicacion de productos de origen organico

(funguicidas e insecticidas que combaten el agente contaminante del cultivo, sin afectar

el medio animal ni vegetal. (Palomares, Gonzélez Sanchez, & Mireles, 2012)

A continuacién, se muestra la definicion de los términos relevantes en la

realizacién del trabajo:

e Cafeina: es una sustancia que se encuentra naturalmente en determinadas
plantas, como los granos de café, hojas de té, nueces de cola o vainas de
cacao. Esta sustancia tiene un efecto estimulante en el sistema nervioso,
teniendo efectos en el cuerpo humano como aumento de energia, insomnio,
aumento de la liberacion de acidez en el estomago y aumento de la presién
arterial. Ademas, sirve como diurético y puede interferir con la absorcion del
calcio en los huesos. (Biblioteca nacional de medicina de los EE.UU, 2019)

Figura 1.2
Estructura quimica de la cafeina
O
CH,
NO__ i N

Nota. De Los
(https://www

Cafeina

componentes del café, por Quantum Digital Group, 2013

.infoalimentacion.com/documentos/los_componentes_del_cafe.asp).

Cafeto: Los cafetos (\Coffeal[Ncm]) son un género de planta que contiene 10
especies, siendo de la familia de las rubiéceas, nativas del sur de Asia y el
Africa subtropical. Esta especie es cultivada en varias zonas por sus semillas,
que son la materia prima para la elaboracion del café, a través de un proceso
de molido y tostado. El cafeto es un arbol pequefio, que puede alcanzar los 10
metros en estado silvestre; para el caso del cultivo, lo recomendable es

mantenerlo en un tamafio de hasta 3 metros. (Boletin Agrario, 2020.)


https://www.infoalimentacion.com/documentos/los_componentes_del_cafe.asp

Figura 1.3

Arbusto del cafeto

grano-cafe/).

Ny %

Nota. De Tipos de grano de café, por Cafeteras Capsulas, 2020 (https://cafeteracapsulas10.com/tipos-

Filtrante: Pequefia bolsa de papel resistente y muy permeable que contiene en
su interior té o hierbas y que se coloca con agua caliente para preparar

infusiones. (Léxico, 2020)

Molienda: proceso por el cual se reduce el tamafio de un material,
especialmente en forma de granos. Para el proceso de café, existen 3 tipos de
molienda: gruesa, media y fina. El tipo de molienda depende del espesor de

cada particula de cafénciayirsiz).

Composicion quimica del café organico: el café es un producto que tiene
origen vegetal, tiene componentes similares a los de té y el chocolate. El café
se compone de mas de 1000 sustancias quimicas como aminoacidos,
compuestos nitrogenados, polisacaridos, azlcares, acidos volatiles y no
volatiles, entre otros. “La cafeina es una metilxantina, que deriva de los

acidos nucleicos” (Quantum Digital Group, 2013)

Cata de café: es un método de analisis cualitativo cuantificable, que tiene
como objetivo evaluar una muestra de café. Por lo general el catador tiene
una guia de cata, documento que va llenando conforme evalla la muestra del
café mediante el sentido de la vista, el gusto y el olfato. El café puede tener
una amplia gama de sabores y aromas, 2 de las caracteristicas que seran

evaluadas por el catador.
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Figura 1.4

Gama de sabores y aromas del café

Nota. De Como catar el café, por Cursos Barista Café, 2013

(https://cursosbaristacafe.com.mx/blog/barismo/como-catar-el-cafe/).

Figura 1.5

Composicion quimica de 1 taza de café

r N

Café arébica filtrado
7 g/ 100 mL agua

Agua 98,75%, acido clorogénico 100 mg, acido quinico 40 mg, acido
citrico 60 mg, acido acético 35 mg, acido malico 20 mg, acido fosférico
15 mg, acido lactico 10 mg, acido nicotinico 1 mg, otros acidos 30
mg, cafeina 90 mg, azlicares reductores 19 mg, polisacaridos 236 mg,
melanoidinas 272 ,8 mg, péptidos 75 mg, lipidos 1 mg, potasio 105
mg, otros minerales 140 mg, volatiles de olor dulce, tostado, frutal,
ahumado, a especie 0,2 mg

4-hidroxi-2,5-dimetil-3(2H)-furanona, 5-etil-4-hidroxi-2-metil-3(2H)-
furanona, 4-metil-2,3-pentanodiona, etil-2-furfuril-cetona, vainillina,
2-furfuriltiol, 2,3-butanodiona, 4-vinilguaiacol, guayacol, 4-etilguayacol,
sotolona, eugenol, metional, 2-pentanona, (E)-B-damascenona,
4-metil-2,3-pentanodiona, 2,3-hexanodiona, 5-etil-3-hidroxi-4-metil-
2(5H)-furanona, 2-metillbutanal, 3-mercapto-3-metil-butilformato,
acetaldehido y otros 800 compuestos

Brix 1,25%, pH 4,89

Aporte caldrico: 1 Kcal/100 mL, sin azdcar; 17,4 Kcal/100 mL, con 1
cucharadita de azlicar

Nota. De Composicién quimica por tipo de café, por Quintero, 2011

(https://www.cenicafe.org/es/publications/avt04142.pdf).
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Figura 1.6

Composicion quimica por tipo de café

A Ardbica Robusta

Polisacaridos 50,8 56,40
Sacarosa 8,00 4 .00
Azlcares reductores 0,10 0,40
Proteinas 9,80 9,50
Aminoacidos 0,50 0,80
Cafeina 1,20 2,20
Trigonelina 1,00 0,70
Lipidos 16,20 10,00
Acidos alifaticos 1,10 1,20
Acidos clorogénicos 6,90 10,40
Minerales 420 4,40
Compuestos aromaticos trazas trazas

Nota. De Composicion quimica por tipo de café, por Quintero, 2011

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

Beneficios del café: El principio activo que se ha tratado en la mayor parte
de las investigaciones sobre el café es la cafeina, sin embargo, existen otros
componentes como minerales, antioxidantes y fibra. Dependiendo de las
cantidades y regularidad con la que se consuma el café, este podra ser
considerando como un alimento funcional. Los alimentos funcionales se
suelen consumir dentro de la dieta normal, pero presentan algin componente
bioldgicamente activo que aporta beneficios para la salud, reduciendo el
riesgo de contraer ciertas enfermedades. (Quantum Digital Group, 2013).
Segun el Food and Drug Administration (FDA), la ingesta diaria de café debe
estar en un promedio de 300 gramos al dia, siendo esto un equivalente a 3 —
4 tazas de café. Esta medida tomada por un adulto sano es la recomendada
para que la cafeina no tenga efectos adversos en la persona. El efecto de la
cafeina en el cuerpo es de tipo estimulante, tiendo efectos en el sistema
nervioso central (reduce sensacion de fatiga). Adicionalmente tiene un efecto
diuretico y mejora la absorcion de analgésicos. Puede ser utilizado para
mitigar y/o prevenir migrafias. Ademas, tiene un efecto antioxidante
(previene la oxidacion de radicales libres generados por el organismo). Esto
tiene efectos positivos en prevenir la aparicion de, por ejemplo, manchas o

pigmentaciones en la piel generadas por el envejecimiento. El café es ademas
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una fuente de fibra, que genera un efecto prebidtico. Esto significa que aporta

al crecimiento de la flora intestinal (bacterias intestinales protectoras).
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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 propuesto para el estudio son bolsas filtrantes de café organico como una

alternativa rapida y practica de consumo dentro de casa o en la oficina. El procedimiento

de uso consiste en colocar la bolsa filtrante de café organico \en[[Ncm] unataza, verter agua

hirviendo y, luego de 2 minutos, esta listo para ser consumido.

Segun el CIIU revisiobn n°4, este proyecto se encuentra en la siguiente

clasificacion:
e Seccion C: Industrias manufactureras
e Division 10: Elaboracion de productos alimenticios
e Grupo 107: Elaboracion de otros productos alimenticios
e Clase 1079: Elaboracion de otros productos alimenticios n.c.p

La clasificacion de producto del proyecto es la siguiente:

Producto basico: Café organico en bolsa filtrantepnci4 de tela no tejida

biodegradable

Producto real: Café en bolsas filtrantes personales de 8 gramos cada una,
cantidad recomendada para una taza que aporta vitaminas y nutrientes como
riboflavina, acido pantoténico, manganeso, potasio, magnesio y niacina. Se
comercializaré en cajas de 40 filtrantes. Es un producto organico pues durante
el cultivo no interviene ningun tipo de fungicida ni insecticida que no sea
amigable con el medio ambiente. Adicionalmente, se utiliza para su cultivo
un abono organico que puede ser compost, abono verde, estiércol o guano. El
empaque primario y secundario tendrd motivos peruanos llamativos. El
rotulado estara de acuerdo a la NTP 209.038.2009 Alimentos Envasados y el

etiquetado no contard con octdgonos.
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e Producto aumentado: Asesoria sobre tipos de café para cada consumidor,
segln sus gustos y preferencias y servicio de atencion de reclamos a clientes

y consumidores.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

El producto sera desarrollado para el consumo humano y podrd ser disfrutado en
ocasiones sociales 0 no, ofreciendo una experiencia premium debido a la alta calidad del

grano, caracteristicas del producto y disefio de empaque.

Los productos sustitutos seran todos aquellos que estan incluidos dentro de la
categoria de bebidas \energéticas:[[Ncm]\[Fsm] (bebidas sin alcohol que tienen un efecto
estimulante. Por ejemplo: Coca Cola, Red Bull, Volt) e infusiones (té, manzanilla, hierba
luisa, mate de coca). Son considerados bienes complementarios los productos que suelen
acompafiar la ingesta de café, tales como azUcar, edulcorante, panela, leche en todas sus

variedades, galletas y/o chocolates.

Tabla 2.1

Comparacion entre el café y algunos bienes sustitutos

Café en bolsa Coca Cola Red bull Té negro
filtrante

Sabor Amargo Dulce Dulce Amargo
¢ Gasificado? No Si Si No
¢Se suele endulzar? Si No No Si
% Cafeina 45% 13% 32% 23%
Calorias (en 250ml) 2Kcal 105Kcal 140Kcal 2,5Kcal
Azlcares (en 250ml) 0,39 279 35¢g Og

Elaboracion Propia

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Segun la agencia de noticias Andina.pe (2020), las provincias peruanas con mayor
consumo de café son Cusco, Arequipa, San Martin, Cajamarca, Junin y Lima. No
obstante, se definié Lima Metropolitana como mercado objetivo al tener un mayor
porcentaje de poblacion dentro de la estructura socioeconémica AB, respecto a las otras

provincias en mencién tal como muestra la Figura 2.1.
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Figura 2.1

Estructura socioecondmica de la poblacion segun departamento

Cuadro N* 7
Pert 2019: APEIM estructura socioeconomica de la
poblacion segin departamento (Urbano + Rural)

Mis % % % %
Amazonas 419.3 18 123 216 642
Ancash 1,193.4 49 259 271 421
Apurimac 4477 1.8 83 170 729
Arequipa 15258 162 384 322 132
Ayacucho 680.8 22 75 206 697
Cajamarca 1.480.9 26 86 182 708
Cusco 1.336.0 48 105 194 653
Huancavelica 383.2 03 38 108 851
Huanuco 799.0 33 104 181 682
lca 9404 100 414 410 76
Junin 1,378.9 38 160 287 515
La Libertad 1,965.6 85 266 285 364
Lambayeque 1.321.7 81 255 339 325
Lima 115914 257 414 255 7.4
Loreto 950.2 27 172 227 574
Madre de Dios 157.4 40 173 407 380
Moquegua 1926 121 363 294 222
Pasco 2821 17 118 318 547
Piura 2053.9 41 218 377 364
Puno 1.296.5 25 102 227 646
San Martin 902.8 33 166 314 487
Tacna 3647 101 404 390 105
Tumbes 249.1 59 282 389 270
Ucayali 552.0 26 148 368 457

= N T

Nota. De, Pert: poblacién 2019, por CPI, 2019.
(http://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional peru_201905.pdf)
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2.1.4. Analisis del sector industrial

A continuacion, se presenta el analisis de las 5 fuerzas de Porter:

Tabla 2.2

Andlisis de las 5 fuerzas de Porter

Fuerza de Porter

Descripcion

Amenaza de NUevos
participantes

Poder de negociacién de los
proveedores

Nivel de amenaza media, debido a bajas barreras de entrada: el producto propuesto es de facil elaboracion.

Este producto se puede elaborar tanto de forma industrial como artesanal. El nivel de inversion para el cultivo y tostado de café es bajo.
Existen canales de distribucion diferenciados: se puede ingresar tanto al canal moderno como tradicional, ademas de la utilizacién de
plataformas de eCommerce del canal moderno para su distribucidn. En el canal tradicional las barreras de entrada son mas bajas, al ser un
canal de mayor informalidad.

Se necesita el cumplimiento de la Norma Técnica Peruana para café tostado molido NTP ISO 11294 — 2001.

Para el correcto almacenamiento del café molido, se debe tener en cuenta que la temperatura debe estar entre los 19 a 25°C.

Empresas actualmente posicionadas en el mercado como Nestlé (Nescafé, Kirma, Ecco), Starbucks, Juan Valdez podrian entender su linea de
café en versiones de café filtrante, aprovechando sus economias de escala para ofrecer precios mas bajos.

El mercado de café se divide en 3 grandes grupos. Los comercializadores de café mainstream o café en grandes volimenes, café gourmet y
café certificado. Los cafés de grandes volimenes son los que se utilizan en su mayoria para hacer cafés solubles instantaneos que, al ser de un
menor precio, son accesibles para la mayoria de los consumidores y consumidos diariamente. Sin embargo, el producto presentado pertenece
a la segmentacion de café certificado, al tener la certificacion de producto organico.

El poder de negociacién de proveedores es bajo, debido a:

El café es el primer producto agricola peruano de exportacidn y Per( es el séptimo pais exportador de café a nivel mundial. (MINAGRI, 2015).
Ademas, siendo Peru el segundo exportador de café organico en el mundo, va a ser posible aprovechar el producto nacional como insumo
para el producto a elaborar en este trabajo de investigacion. El café se cultiva en la zona de selva (tropical), estando el 43% de la produccién
localizada en los departamentos de Piura, Cajamarca, Amazonas y San Martin (Café Peruano, 2020).

Abundantes proveedores de café organico en el interior del pais y paises vecinos (Colombia). Segun los datos del Instituto nacional de
Estadistica e Informatica, en el Perd, la produccion de café del 2014 al 2018 fue en promedio de 292 mil toneladas métricas, teniendo una
tendencia al aumento de produccion.

Segun el MINAGRI, solo el 30% de los productores de café en el Per( pertenecen a una organizacion y solo el 20% exporta su producto a
través de estas organizaciones. Solo el 5% de los productores cuenta con educacion superior (MINAGRI, 2015).

(Continda)
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(continuacidn)

Fuerza de Porter Descripcién
Poder de negociacién de los Anélisis a nivel distribuidor: ElI poder de negociacion se considera alto, sobre todo en el canal moderno.
compradores -Canal moderno: los principales compradores en el canal moderno son Cencosud, Supermercados Peruanos y Tottus. Se espera que los tres

distribuidores compren altos volimenes, aumentando su poder de negociacion. Estos distribuidores venden diversos tipos de café, como
instantaneo, molido, y en grano, sin embargo, la diferenciacion del producto de analisis esta en su caracter organico y su forma de consumo.
-Canal tradicional: mayoristas y minoristas tienen un menor poder de negociacién con respecto al canal moderno por volumen menor de compra.
Se podré ingresar a este sector debido al ticket bajo de compra unitario del producto, ventaja con respecto a otros proveedores de café molido,
cuyo producto es de wun wvalor unitario mayor por el tamafio de las presentaciones (café molido no filtrante).
-Otros canales emergentes: podremos ingresar a negocios independientes que se dediquen a la venta de productos organicos y naturales, algunos
ejemplos son: Punto Organico, Flora y Fauna, Eco tienda organica y natural.

Analisis a nivel consumidor:

El café es la tercera bebida mas consumida en el mundo, estando después del agua y el té. El poder de negociacion del consumidor se considera
alto, debido a las diversas opciones de compra que tiene en el mercado, por tipo de café y por tipo de presentacion.
Consumidor debe entender la propuesta de valor del producto ofrecido: un café orgéanico filtrante, que permite el consumo de café de calidad,
con un método de produccidn natural y con la practicidad de ser filtrante (hecho en un méximo de 2 minutos).

Amenaza de los sustitutos La amenaza de los productos sustitutos se considera media, debido a:
Existen otros bienes sustitutos como las infusiones, siendo el principal sustituto el té, pues posee propiedades similares a las del café, al contener
la misma molécula estimulante: la cafeina. El café es una bebida estimulante que da el efecto de aumentar la energia en las personas, agudiza
los sentidos y ayuda a mantenerse despierto. Hay bebidas gaseosas y energéticas que también cumplen con esta funcion, tales como Coca Cola
o Red Bull. Sin embargo, si se toma café no solo por el aporte energético, sino también por el sabor, olor, experiencia de consumo, estas bebidas
no ofrecen sabores similares.

Rivalidad entre los La rivalidad entre competidores es media, existe una gran variedad de competidores, sin embargo, ninguno tiene el producto planteado como
competidores foco dentro de sus productos ofrecidos. Ademas, sus productos principales no son organicos.
Principales competidores en el sector: Nestlé (marcas: Nescafé, Ecco, Kirma), Starbucks, Juan Valdez y tras marcas de café organico en el Perd
son: Britt, Lima-Café, Tunki, Chanchamayo, Monteuz, entre otras.
Marcas como Nescafé, Ecco y Kirma ofrecen mayormente café instantaneo para su consumo diario, siendo cada marca de una calidad diferente.
Nescafé cuenta con 47% de participacion de mercado, siendo esta la marca mas premium dentro del portafolio de Nestlé.
Marcas como Starbucks y Juan Valdéz se enfocan en poder ofrecer diversas bebidas a base de café en sus establecimientos a nivel nacional. No
solo ofrecen el producto, sino también el servicio y la experiencia de beber en sus establecimientos, donde las personas pueden trabajar, tener
reuniones 0 simplemente disfrutar de uno de sus productos en sus instalaciones.
Marcas como Britt, Lima-Café, Tunki, Chanchamayo y Monteux se enfocan en la venta de café en grano tostado o molido para pasar.
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2.1.5. Modelo de Negocios

A continuacion, se presenta el modelo de negocio en base a la metodologia de negocio

Canvas:

Figura 2.2

Modelo de negocio del proyecto

MODELO DE NEGOCIO - CANVAS
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2.2. Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Para la presente investigacion se utilizaron métodos cualitativos y cuantitativos para la
investigacion. EI método cuantitativo utilizado fue el analitico descriptivo a través de
cuestionarios. Asi mismo, se utilizaron técnicas y herramientas de ingenieria tales como
diagramas, disposicion de planta, flujos, estadisticas, calculo de capacidades, programas,

entre otros.

Las fuentes secundarias principales fueron obtenidas de INEI, Produce, Euromonitor,
SUNAT, Normas Técnicas Peruanas, Ministerio de Agricultura, entre otros.
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2.3. Demanda potencial

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

culturales

Para la determinacidn de la demanda potencial, se tomo a Chile como referencia, debido
a la cercania geografica del pais con respecto a Pert. Ademas, ambos paises comparten
culturas e historia similares y pertenecen a la region de América Latina y tienen el mismo

idioma (espariol).

Con la ayuda de la base de datos Euromonitor se hallaron los patrones de consumo
en volumen (toneladas) de café al afio. El café se tomé de la categoria “Hot Drinks —

coffee”.

Tabla 2.3

Consumo per capita anual de café Pert y Chile 2019

Pais Categoria Unidad 2019
Pert Café kg/per cépita 0,184
Chile Café ka/per cépita 0,548

Nota. Los datos de CPC 2019 son de Euromonitor, 2020.

Posteriormente se hall6 de la misma base de datos, la poblacion de habitantes del
afio 2019 de cada pais.

Tabla 2.4
Ndmero de habitantes Peruy Chile 2019

Pais Unidad 2019
Peru Habitantes 32510 000
Chile habitantes 18 952 000

Nota. Los datos de cantidad de habitantes son de Euromonitor, 2020.

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

similares

Teniendo el consumo per capita de Chile y el nimero de habitantes de Peru del 2019, se

multiplican ambos datos para hallar la demanda potencial del proyecto.
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Tabla 2.5

Demanda potencial del proyecto

Pais Unidad 2019

Perl Habitantes 32510 000

Chile kg. / per cépita 0,548
Demanda potencial kg. 17 814 115

La demanda potencial del proyecto es de 17 814 115 kg. de café al afio, tomando

como referencia el consumo de café de Chile del 2019. (Cardozo, 2020).

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

primarias

2.4.1. Demanda del proyecto cuando no existe data historica

2.4.1.1. Cuantificacion y proyeccion de la poblacion

Para el célculo de la demanda del proyecto se tomé como punto de inicio la poblacion

peruana de los afios 2015 a 20109.

Tabla 2.6
Paoblacién historica de Perd 2015 a 2019

Pais Unidad 2015 2016 2017 2018 2019
Peri  habitantes 30 471 000 30926 000 31 444 000 31989 000 32510 000
Nota. Los datos de poblacion fueron extraidos de Euromonitor (2020).

Utilizando la base de datos Euromonitor, hallamos el consumo per capita de café
en los afios 2015 a 2019. Multiplicando la poblacion de cada afio por el consumo per
capita del mismo afio, se puede hallar la demanda de café total. Segun el estudio del
Proyecto Café Clima (2017), el 15% del café consumido en el Peru esta certificado como

organico. Es por eso que la demanda total de café se multiplicara por 15%.
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Tabla 2.7

Consumo café organico 2015 a 2019

Pais Unidad 2015 2016 2017 2018 2019

Perd habitantes 30471000 30926 000 31444000 31989000 32510000

Peru kg/per capita 0,161 0,163 0,168 0,176 0,184

Peru kg. café 4894 800 5051 800 5286 100 5633 000 5994 300

Perd  kg. café organico 734 220 757 770 792 915 844 950 899 145
Tabla 2.8

Determinacion de la demanda historica de café organico

N° Afio Demanda café organico kg.
1 2015 734 220
2 2016 757 770
3 2017 792 915
4 2018 844 950
5 2019 899 145

Con la informacion histérica de demanda de café organico, se utilizaron distintos

tipos de regresiones y se eligid la regresion con mayor coeficiente de determinacion.

Se determiné que la regresion polindmica de segundo grado tiene el coeficiente
de determinacion mas cercano a 1, es decir, es la regresion que mejor proyectara el

modelo matematico.

Figura 2.3

Regresion polindmica de segundo grado

Regresion polinomica segundo grado

1,000,000
B00.000

600,000
y = 5584.3%° + 8197.3x + 719781

: 0007
100,000 RZ=10.F

200,000

La formula de esta regresion se utilizara para proyectar la demanda de café
organico para los siguientes 6 afos.
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Tabla 2.9

Proyeccion de la demanda en Kg

N° Afio Demanda café organico kg. Proyeccion
1 2015 734 220

2 2016 757 770

3 2017 792 915

4 2018 844 950

5 2019 899 145

6 2020 970 000
7 2021 1050 793
8 2022 1142 755
9 2023 1245885
10 2024 1360 184
11 2025 1 485 652

2.4.1.2. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion

La demanda de café organico hallada contempla el consumo el todo el Perd, esta demanda
se segmentard, siendo el mercado objetivo la poblacion de Lima y los segmentos socio

economicos Ay B.

Segun la informacion de las bases de datos del Instituto Nacional de Estadistica
el Informatica, la poblacion de Lima Metropolitana representa el 29,18% de la poblacién

del Peru.

Asimismo, se segmento el mercado objetivo por NSE, siendo los niveles objetivo
el Ay B. El 25,7% de la poblacién de Lima se encuentra en el NSE AB.

Tabla 2.10

Determinacion de la demanda segmentada de café organico en kg.

Afio Demanda Segmentacién Demanda
proyectada Lima Metropolitana NSE AB segmentada
2020 970 000 29% 26% 72 754
2021 1050 793 29% 26% 78 814
2022 1142 755 29% 26% 85712
2023 1245 885 29% 26% 93 447
2024 1360 184 29% 26% 102 020
2025 1485 652 29% 26% 111 430
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2.4.1.3. Disefio y Aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Para hallar el factor de correccion de demanda se aplico una encuesta, con el objetivo de
determinar la intencion e intensidad de compra (ver anexo 1). Para hallar el tamafio de la

muestra requerido se utilizo el siguiente calculo:

2xpx(1- 1.962x0.5%(1-0.5
n = Z2BX0-D)- 0=29)- 384.16
error 0.052

Los datos para reemplazar en la formula son los siguientes:
e Nivel de confianza al 95% z = 1.96
e Error:5%
* p=(1-p=05

Al reemplazar los datos en la férmula se obtiene que n = 384.16. Esto quiere decir
que la encuesta se debe aplicar por lo menos a una muestra de 385 personas, con un

margen de error esperado de 5%.

2.4.1.4. Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra,

frecuencia y cantidad comprada.

Con el fin de hallar el factor de correccion de demanda y entender el perfil de consumidor
de café organico en bolsitas filtrantes, se hizo una encuesta (ver anexo 1) a 398 personas,
de las cuales 385 afirmaron ser consumidores de café y fueron tomadas dentro de la
muestra de la encuesta. A continuacion, se mostraran las respuestas de la encuesta a las
preguntas de intencidn, intensidad, frecuencia de compra y cantidad comprada. En el

anexo 2 se encuentran las respuestas a todas las preguntas de la encuesta.
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Figura 2.4

Intencién de compra
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El grafico anterior responde a la pregunta ;Estaria dispuesto a comprar café
organico en bolsita filtrante?, como se ve en el grafico, el 87% de las personas

encuestadas amantes de café estarian dispuestas a comprar el producto analizado.

Figura 2.5

Intensidad de compra
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El grafico anterior responde a la pregunta ¢Con qué intensidad compraria los
filtrantes de café organico? Siendo 1 “muy poco probable” y 10 “definitivamente lo
compraria”. El 62% de los encuestados tuvo una respuesta mayor igual a 6, dando el
ponderado de las respuestas un 60% de intensidad de compra.
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Figura 2.6

Frecuencia de compra
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La figura 2.6 muestra la frecuencia de compra con la que los consumidores
estarian dispuestos a comprar el producto, el 77% de los encuestados afirma que tendria

una frecuencia quincenal de compra.

Figura 2.7

Cantidad comprada
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= Caja 10 filtrantes Caja 40 filtrantes Caja 60 filtrantes

La figura 2.7 muestra el resultado de la cantidad de filtrantes que preferiria el
consumidor recibir en la presentacion del producto. ElI 66% respondio que la cantidad
ideal seria 40 filtrantes. Teniendo en cuenta esta informacion y la respuesta de frecuencia
de compra quincenal del grafico anterior, se puede concluir que los encuestados
comprarian el producto para un consumo aproximado de 2 — 3 filtrantes por dia, por

familia.

Con el resultado de las encuestas se determind la intensidad e intencion de

compra, hallando posteriormente el factor de correccion:
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2.4.15.

Factor= Intension x Intensidad: 87% x 60% = 53%

Determinacién de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda del proyecto, se aplico el factor de correccion de 53%

mencionado en el punto anterior y se consideré ademas un porcentaje de captura de

mercado de 15% para todos los afios, segun la fila 8 de la Guia de Aproximaciones de

Porcentaje de Participacion de Mercado de la revista de iniciativas empresariales y

gestion de pequefias empresas Estadounidense, Entrepreneur (2021), teniendo como

puntos de analisis el tamafio y cantidad de competidores en el mercado (pequefio y

algunos) y la similitud entre los productos existentes (similares).

Figura 2.8

Guia de aproximaciones de porcentaje de participacion de mercado
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Nota. De ¢Como calcular tu participacion de mercado y punto de equilibrio?, por Entrepreneur, 2021.

(https://www.entrepreneur.com/article/264164).

Tabla 2.11

Demanda del proyecto

Afio Demanda Factor de Demanda % de Demanda del
segmentada correccion mercado captura proyecto en Kkg.
objetivo

2020 72754 53% 38 269 15%

2021 78 814 53% 41 456 15% 6218

2022 85712 53% 45 084 15% 6763

2023 93 447 53% 49 153 15% 7373

2024 102 020 53% 53 662 15% 8 049

2025 111 430 53% 58 612 15% 8792
TOTAL 37195
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La demanda total para el horizonte del proyecto es de 37 195 kg de café organico.

2.5.  Analisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Las empresas productoras y comercializadoras de café mas importantes en Perdl con mas
del 80% de representacion en el mercado en conjunto, son Nestlé Per( y Altomayo Perd.

A continuacion, se muestra el total del mercado con los porcentajes respectivos:

Tabla 2.12

Empresas productoras de café en Per(

Company % de
participacion

Nestlé Perti SA 56,1%
Altomayo Pertl SAC 25,4%
Exportadora Romex SA 7,2%
Corporacion Tres Montes Peri SA 2,8%
Expertos en Café Peril SAC 1,2%
Gloria SA, Grupo 0,4%
Hipermercados Metro SA 0,4%
NB Tealdo & Co SA 0,3%
Café Britt Pert SAC 0,2%
Cia Nacional de Chocolates de Per SA 0,2%
Otros 5,6%

Nota. Los datos de porcentaje de participacion fueron extraidos de Euromonitor (2020).

Por otro lado, a continuacion, se muestra el detalle de las empresas importadoras
de café durante el 2020, donde se observa que casi la mitad es de Nestlé con 45,5% en
valor CIF.

Tabla 2.13

Empresas importadoras de café en Pert en el 2020

Importador Total US$ CIF Tot % Total Kg US$/Kg
Nestlé Marcas Perd S.A.C 140 137 45,54% 11727 11 950
Compafiia nacional de 85 233 27,70% 20 066 4 248
chocolates de Perd S.A
Italcafe S.A.C 35 285 11,47% 1512 23 337
Premium Brands S.A. 29 343 9,54% 936 31351
G W Yichang & CIA S.A. 10 765 3,0% 517 20 822

(Continda)
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(Continuacion)

Importador Total US$ CIF Tot % Total Kg US$/Kg
Supermercados Peruanos 2 587 0,84% 567 4563
SA
Nutra S.A. 1 660 0,54% 272 6 096
Del bosque tirado Maria 1566 0,51% 122 12 884
Soledad
Caffeluxe Pert S.A.C 1121 0,36% 46 24 586

Nota. Adaptado de Busquedas, Veritrade, 2021 (https://business2.veritradecorp.com/es/mis-busquedas).

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

En la Tabla 2.14, se muestra la participacion de las empresas dedicadas a la produccion
de café en el mercado peruano. En ella se observa que, el 85,2% esta liderado por tres

empresas: Nescafé, Altomayo y Kirma.

Tabla 2.14

Porcentaje de participacion de empresas de Café en Per(

Marca % de participacién
Nescafé 31,2%
Altomayo 25,4%
Kirma 21,4%
Cafetal 7,2%
Others 5,6%
Nescafé Dolce Gusto 3,5%
Monterrey 2,8%
Juan Valdez 1,2%
Monaco 0,4%
Marca privada 0,4%
Zena 0,3%
Villa Rica 0,2%
Britt 0,2%
Colcafé 0,2%

Nota. Los datos de porcentaje de participacion fueron extraidos de Euromonitor (2020)

2.6.  Definicién de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacion y distribucion

El objetivo general de la comercializacion y distribucion es lograr es satisfacer la
demanda del proyecto con un nivel de servicio mayor a 95%, la cual sera medida a través
de una base de datos con los pedidos realizados y entregados, la cual sera retroalimentada
con los datos del transportista.
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Para asegurar lo mencionado anteriormente, el analista de distribucion con la

aprobacion del jefe de operaciones debe coordinar la zona, ruta y dia de despacho segun

programacion en el plan de produccion, fecha tentativa de entrega y cliente. En este caso,

se establecera una alianza con una empresa de tercerizacion del servicio de transporte al

cual se le exigira que se cumplan las siguientes politicas:

Brindar el personal idéneo para cumplir con los despachos diarios.

Contar con disponibilidad de choferes y camiones todos los dias en el horario

establecido.

Contar con una tarifa diaria considerando peajes, gasolina, mantenimiento,

seguros, permisos, entre otros firmado en un contrato renovable cada afio.

Ofrecer una estrategia de distribucion selectiva para asegurar que el cliente

acceda al producto en los puntos de venta establecidos por la empresa.

Reporte en tiempo real por medio de GPS de ubicacion, entregas realizadas

y contingencias a manera de manejar indicadores y mejorar continuamente.

Asegurar buenas condiciones del camion para asegurar que las caracteristicas

organolépticas y las condiciones del producto sean las adecuadas.

Tipo de transporte: Se utilizar transporte terrestre, ya que el traslado sera
desde el almacén de productos terminados hacia distritos de Lima donde es

accesible el paso de camiones.

2.6.2. Publicidad y promocion

La técnica de publicidad utilizada para promocionar el producto sera Below The Line

(BTL), es decir, estara enfocada exclusivamente en el buyer persona a través de

campafias creativas que despierten su interés y deseo de compra. Las estrategias push que

se desarrollaran serén realizadas a través de muestreo en puntos de venta, cooperando con

distribuidores y clientes para incentivar la compra con descuentos, entre otros.
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2.6.3. Analisis de precios

2.6.3.1. Tendencia histérica de los precios

Para analizar la tendencia historica de precios del café instantaneo, en la Tabla 2.15, se
calculo la ratio soles por kilo de las ventas y toneladas obtenidas de Euromonitor. Si bien
el costo por kilo bajé en promedio 6 soles entre el 2015 y 2019, segun un estudio del
Ministerio de Agricultura (2019), el precio promedio pagado por la materia prima en
chacra en los Gltimos 5 afios fue de 5,85 soles y demuestra que, si el proceso productivo

se realiza de manera eficiente, se podria llegar a una utilidad considerable.

Tabla 2.15

Tendencia historica de precios del café instantaneo

Afio Millones de soles Kilogramos  Soles/Kg
2015 432 700 000 3132500 138,1
2016 449 300 000 3204 600 140,2
2017 465 200 000 3320 000 140,1
2018 488 700 000 3565 000 137,1
2019 505 800 000 3820 000 132,4

Nota. Los datos de porcentaje de participacion fueron extraidos de Euromonitor (2020)

2.6.3.2. Precios actuales

En la tabla 2.16, se muestran las presentaciones de las principales marcas
presentes en un supermercado reconocido de Limay su precio por gramo en soles, donde

se observa que el promedio general es de 46 soles por caja de 320 gramos.

Tabla 2.16

Precios actuales de café en el mercado

Marca Gramaje Soles Soles/ Caja Tipo de
320gr envase
Altomayo Clasico 190 25,9 43,62 Lata
Nescafé Tradicion 200 24,79 39,66 Frasco
Cafetal Gourmet 250 18,4 23,55 Doypack
Americano
Kirma Clasico 190 20,9 35,20 Lata
Juan Valdez Clasico 190 42,9 72,25 Frasco
(Continta)

31



(Continuacion)

Marca Gramaje Soles Soles/ Caja Tipo de
320gr envase
Blue Llama 250 25,5 32,64 Bolsa
(Organico)
Britt (Orgéanico) 250 28,9 36,99 Doypack
Nescafé (Organico) 100 24,99 79,97 Frasco
2.6.3.3. Estrategia de precio

Al ser un producto diferenciado de la competencia, innovador, organico y de buena
calidad, el valor percibido por el cliente trasciende su valor monetario, lo cual permite
tener margenes mas altos. Es un proceso impulsado desde el producto, gracias a sus
beneficios que aporta y sus atributos. A continuacion, se muestra la tabla de estrategia de

precios para los canales tradicional y moderno.
Tabla 2.17

Estrategia de precios por caja de 40 bolsas filtrantes de café

CcVv Valor Margen  Margen C. PV PV PU por PU por
unitario de C. Tradicional Sugerido Sugerido C. filtrante filtrante C.
venta Moderno € Tradicional C. Tradicional
Moderno  (con IGV)  Moderno
(con
IGV)
37 68 30% 25% 104 100 2,6 2,5

El canal moderno tendra un margen del 30% y el canal tradicional de 25%. Los precios
sugeridos de reventa, teniendo en cuenta estos margenes, estaran entre los S/ 100 — 104
por caja de 40 unidades, teniendo cada filtrante un valor unitario de S/ 2.5 — 2.6. Este
precio al consumir esta en linea con lo contestado por la mayoria de encuestados, donde
el rango de precios que obtuvo la respuesta mayoritaria fue de S/ 1 — 5 (75% de los

encuestados).
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CAPITULO I1l: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

A continuacion, se detallan los factores que se consideraran para la macro y micro

localizacion, explicando la justificacién de la eleccion de cada factor:

Disponibilidad de materia prima (A): la materia prima principal que se utiliza
para el producto ofrecido es el café especia arabica organico en granos. El abastecimiento
continuo de café asegura que no haya quiebres de stock de materia prima en la operacion
y se mitiguen los pares de produccion. Para efectos del analisis de localizacién, se tomd
la informacion de porcentaje de produccion de café en el Perd por cada ciudad (sin

considerar que sea organico).

Tabla 3.1

Factor de disponibilidad de materia prima

% de produccién de Café Calificacion
30<x<40 10
20<x<30 8
10<x<20 6
5<x<10 4

0<x<5 2

Superficie cultivable de café (B): Se tomo6 en consideracion la superficie
cultivable de café en hectareas, ya que es importante considerar hasta donde podria crecer

la region en cultivos y asegurar la disponibilidad en caso la demanda aumente.

Tabla 3.2

Factor de superficie cultivable de café

Superficie (ha) Calificacion
50 000 < x < 110 000 10
10 000 < x < 50 000 8
5000 < x < 10 000 6
1000 < x < 10 000 4
0 <x <1000 2
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Disponibilidad de mano de obra (C): se ha elegido este factor para asegurar

que se tiene disponible mano de obra para elegir, y asi seleccionar al personal calificado
para la operacion y administracion.

Tabla 3.3

Factor de disponibilidad de mano de obra

PEA (%) Calificacion
90 < x <100 10
80<x<90 8
70<x<80 6
60 <x<70 4
0<x<60 2

Cercania al mercado objetivo (D): Se considera relevante, debido a que tener la
planta de produccion lejos del mercado objetivo puede significar costos de distribucion
de producto terminado elevados ya que la mayoria de los almacenes de distribucion de
las cadenas de supermercados se encuentran en Lima.

Tabla 3.4

Factor de cercania al mercado objetivo

Distancia (km) Calificacion
0<x<100 10

100 < x < 200 8

200 < x <300 6

300 < x <400 4

400 < x <500 2

Disponibilidad de energia eléctrica (E): Para el funcionamiento de la
maquinaria seré indispensable contar con instalaciones eléctricas que provean energia a
la planta de manera segura y continua.

Tabla 3.5

Factor de disponibilidad de energia eléctrica

% de hogares con Calificacion
alumbrado eléctrico
96 < x < 100 10
92 <x<96
88<x<92
84 <x<88
80<x<84

N B O
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3.2.  ldentificacion de descripcion de las alternativas de localizacion
Se han seleccionado las siguientes alternativas de localizacion:

e Lima: se selecciona esta alternativa debido a que es la capital del pais y el
mismo lugar que el mercado objetivo, minimizando los costos de

distribucion.

e Junin: se selecciona esta alternativa debido a que es el departamento en donde

se tiene el mayor porcentaje de la produccién de café en el Peru.

e Huancavelica: se selecciona esta alternativa debido a que tiene el mayor
porcentaje de PEA disponible y ocupada respecto a la cantidad total de

poblacion.

3.3.  Evaluaciony seleccién de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Para elegir la alternativa de macro y micro localizacion, se utilizara en método cualitativo

de ranking de factores.

Disponibilidad de Materia Prima (A): A continuacion, se presenta el porcentaje
de produccion nacional de café en toneladas métricas segun la ultima actualizacion del

Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, donde muestra el 27.5% en Junin.

Figura 3.1

Porcentaje de produccion nacional de café en TM, 2013-2014
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Nota. De Andlisis integral de la logistica en el Per(, por MINCETUR, 2016.
(https://www.mincetur.gob.pe/wp-

content/uploads/documentos/comercio_exterior/facilitacion _comercio exterior/P_Cafe.pdf).
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Tabla 3.6

Clasificacion de Disponibilidad de Materia Prima

Departamento Calificacion
Lima 2
Huancavelica 2
Junin 8

Superficie cultivable del café (B): En cuanto a superficie cultivable de café, en
el documento Linea Base del Sector del Café en el Peru, publicado por Carlos Diaz y
Carmen Willems para el PNUD, Junin tiene la mejor posicion con 107mil hectéareas,
mientras que, siguiendo el punto anterior de disponibilidad de materia prima, Lima y

Huancavelica no son representativos, con menos de 61 hectareas.

Figura 3.2

Superficie cultivable de café en hectareas

Superficie cultivable de café (en has) a nivel de nimero
de regiones, provincias y distritos involucrados

Regiones Nimero de Superficie Nimero de Nimero de
cafetaleras productores (ha) provincias distritos
Junin 56792 107 904 7 24
San Martin 49309 93688 10 71
Cajamarca 38473 73098 12 83
Cusco 27486 52223 & 16
Amazonas 22497 42744 7 71
Hudnuco 8852 16819 9 39
Pasco 6015 11429 2 10
Ayacucho 4622 8782 2 9
Puno 4323 8213 2 11
Piura 2462 4678 5 27
Ucayali 1039 2026 3 13
Loreto 861 1591 6 23
Lambayeque 836 1588 3 8

La Libertad 281 535 8 20
Madre de Dios 19 37 3 8
Otros 36 61 10 17
TOTAL 223903 425416 95 450

Nota. De Superficie cultivable de café, por Diaz & Willems, 2017 (https://www.undp.org).

Tabla 3.7
Clasificacion de Superficie cultivable de café

Departamento Calificacion
Lima 2
Huancavelica 2

Junin 10

Disponibilidad de Mano de Obra (C): Segun los datos publicados por el INEI
(2020), el 78% de los ciudadanos mayores de 18 afios de Huancavelica pertenece a la

PEA, mientras que Lima concentra el 58% de su poblacion y Junin 57%
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Tabla 3.8

Poblacién econémicamente activa por departamento

Departamento Poblacion PEA PEA/Poblacion
censada
Huancavelica 347 639 270 873 78%
Junin 1 246 038 714 898 57%
Lima 9 485 405 5543 251 58%

Nota. Adaptado de Estudio de participacion por actividad econémica. INEI 2020,

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1539/cap03.pdf).

Tabla 3.9
Clasificacion de Disponibilidad de Mano de Obra

Departamento Calificacion
Lima 2
Huancavelica 8
Junin 2

Cercania al mercado objetivo (D): De informacion de Google Maps (2020), se
tom6 como referencia la distancia entre las principales ciudades del Peru con la capital,
Lima. Por un lado, esta Junin con 263 Km de distancia representando 10 horas en camion,
pista asfaltada con una via de ida y otra de regreso y por otro Huancavelica, a 427 km, 8

horas en camion con pista asfaltada y carretera con doble via hasta Chincha.

Tabla 3.10

Distancia entre ciudades principales del Peru

Distancia (km) Lima
Lima -
Junin 263
Huancavelica 427

Nota. Adaptado de BUsqueda de mapas, por Google Maps 2020 (https://www.google.com/maps/).

Tabla 3.11

Clasificacion de Cercania al Mercado Objetivo

Departamento Calificacion
Lima 10
Huancavelica 2
Junin 6
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Disponibilidad de Energia Eléctrica (E): Seglin el INEI en el 2020, el
alumbrado eléctrico en el departamento de Lima es de 99%, seguido por Junin 93% y

Huancavelica 88%.

Tabla 3.12

Porcentaje de hogares con alumbrado eléctrico

Departamento Porcentaje de
hogares con
alumbrado eléctrico

Huancavelica 88%
Junin 93%
Lima 99%

Nota. Adaptado de Estudio de participacion por actividad econémica. INEI 2020,

(https://www!1.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/trade/).

Tabla 3.13

Clasificacion de Disponibilidad de Energia Eléctrica

Departamento Calificacion
Lima 10
Huancavelica 4
Junin 8

Para la macro localizacion, se realizo una tabla de enfrentamiento, con la finalidad

de ponderar la importancia de cada factor.

Tabla 3.14

Tabla de enfrentamiento — macro localizacién

Factor A B C D E Total Peso
A 1 0 0 0 1 10%
B 0 0 1 0 1 10%
C 1 1 0 1 3 30%
D 1 0 1 1 3 30%
E 1 1 0 0 2 20%
10 100%

Segun la tabla de enfrentamiento, los factores mas importantes son la

disponibilidad de Mano de Obra y Cercania al Mercado Objetivo.

A continuacién, se detalla la escala de calificacién de los factores de macro

localizacion.
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Tabla 3.15

Ranking de factores — macro localizacién

Distrito
Factor Peso Lima Junin Huancavelica
Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado

A 10,0% 2,0 0,20 8,0 0,80 2,0 0,20
B 10,0% 2,0 0,20 10,0 1,00 2,0 0,20
C 30,0% 2,0 3,00 2,0 1,80 8,0 1,20
D 30,0% 10,0 3,00 6,0 1,80 2,0 0,60
E 20,0% 10,0 2,00 8,0 1,60 4,0 0,80
6,00 5,80 4,20

Segun el andlisis de ranking de factores, el departamento ideal para la macro

localizacion de la planta de produccion es Lima.

3.3.2. Evaluaciony seleccién de la micro localizaciéon

Para la micro localizacion se tomaron las tres provincias del departamento de Lima con

disponibilidad de zonas industriales: Callao, Ate y Lurin.

A continuacién, se listan los factores que se tomaron en cuenta para la micro
localizacion. Cada uno cuenta con una calificacion del 1 al 10y la informacion por distrito

seleccionado.

Precio de terreno por metro cuadrado (A): Se considera relevante ya que

impactara directamente al flujo de caja y a los presupuestos del proyecto.

Tabla 3.16

Factor de precio de terreno por metro cuadrado

Precio por m2 Calificacion
1<x<5 10
6<x<8
8<x<10
10<x<12
12<x<14

N B OO

De la web de Adondevivir, se hall6 el costo promedio de alquiler por local
industrial, teniendo como resultado de soles por metro cuadrado para Lurin, Callao y Ate
de 10.9, 9.09 y 8.37 respectivamente. (Adondevivir, 2021)
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Tabla 3.17

Clasificacion de Precio por terreno por metro cuadrado

Departamento Calificacion

Lurin
Callao
Ate

[op RN epIEN

Disponibilidad de Poblacion en Edad de Trabajo (B): Se considera relevante,
debido a la necesidad de la mano de obra directa que se requerird para el proyecto. Se

seleccionaran ciudadanos del distrito en el que se ubigue la planta de produccion.

Tabla 3.18
Factor de disponibilidad de PET

PET (miles) Calificacion
800 < x <1000 10
600 < x < 800 8
400 < x < 600 6
200 <x <400 4
0<x<200 2

Estudios de participacion en la actividad econdémica del INEI, aseguran que la
poblacion en edad de trabajo disponible por distrito es la siguiente: 74 372 personas en
Lurin, 873 164 personas en el Callao y 523 461 personas en Ate. (INEI, 2020)

Tabla 3.19

Clasificacion de Precio por terreno por metro cuadrado

Departamento Calificacion
Lurin 2
Callao 10
Ate 6

Denuncias por comision de delitos (C): se toma en cuenta dicho factor ya que
es importante tomar en consideracion la seguridad del distrito para mitigar posibles
contingencias por robos o asaltos.
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Tabla 3.20

Factor de denuncias por comision de delitos

# de denuncias por Calificacién
comisién de delitos
0 < x <1000 10

1000 < x < 3000 8
3000 < x < 6000 6
6000 < x <9000 4
9000 < x < 12000 2

Segun la publicacion digital del INEI en el documento Denuncias por comisién
de Delitos en el 2018, se aprecia que en Lurin el nimero de denuncias asciende a 5 639,
enel Callaoa 11 190 y en Ate 8 111. (INEI, 2018)

Tabla 3.21

Clasificacion de nimero de denuncias por comision de delitos

Departamento Calificacion

Lurin
Callao
Ate

Numero de conexiones activas de agua potable (D): Es indispensable contar
con el servicio basico de agua potable para el éptimo desempefio de las actividades dentro

de planta.

Tabla 3.22

Factor de conexiones activas de agua potable

# de conexiones activas Calificacién
de agua potable (miles)
80 < x < 100 10

60 <x<80 8
40<x<60 6
20<x<40 4
0<x<20 2

Segun el capitulo 3 del reporte de Acceso al agua en el INEI, el nmero de

conexiones activas de agua potable varia entre distritos. En el mismo, describen que Lurin
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cuenta con 7, 737 conexiones, mientras Callao y Ate cuentan con 65, 052 y 71, 170
respectivamente (INEI, 2020).

Tabla 3.23

Clasificacion de nimero de conexiones activas de agua potable

Departamento Calificacion
Lurin 2
Callao 8
Ate 8

Numero de accidentes de transito (E): se considera dicho factor ya que con este

se podra medir el nivel de congestion vehicular, respeto de normas de transito, entre otros.

Tabla 3.24

Factor de nimero de accidentes de trénsito por cada mil habitantes al afio

# de accidentes de Calificacion
transito
0<x<?2 10
2<x<4
4<Xx<6
6<x<8
8<x<10

N B~ O 0

El reporte de Lima cdmo vamos, dentro de la seccion “movilidad”, se aprecia que
la cantidad de accidentes por transito por cada mil habitantes anuales va incrementando
a diario debido a las faltas en las normas de transito, cantidad de vehiculos por distrito,
imprudencias de parte de peatones y choferes, entre otros. Lurin cuenta con una tasa de
8.79 accidentes de transito por cada mil habitantes, mientras que Callao reporta 8.2 y Ate
3.03. (Lima cémo vamos, 2020).

Tabla 3.25

Clasificacion de numero accidentes de transito por cada mil habitantes

Departamento Calificacion
Lurin 2
Callao 2
Ate 8

En la tabla que se muestra a continuacion se presenta la tabla de enfrentamiento

de la micro localizacion, comparando los factores antes mencionados, y en la siguiente
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el ranking de factores teniendo en cuenta dichos resultados y la calificacidn para cada

uno.

Tabla 3.26

Tabla de enfrentamiento - micro localizacion

Factor A B C D E Total Peso
A 1 1 1 0 3 30%
B 1 1 1 1 4 40%
C 0 0 0 1 1 10%
D 0 1 1 0 2 20%
E 1 0 0 1 2 20%
12 120%
Tabla 3.27
Ranking de factores — micro localizacion
Distrito
Factor Peso Lurin Callao Ate
Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado Puntaje Ponderado
A 30,0% 4,0 1,20 6,0 1,80 6,0 1,80
B 40,0% 2,0 0,80 10,0 4,00 6,0 2,40
C 10,0% 6,0 0,60 2,0 0,20 4,0 0,40
D 20,0% 2,0 0,40 8,0 1,60 8,0 1,60
E 20,0% 2,0 0,40 2,0 0,40 8,0 1,60
3,40 8,00 7,80

Segun el ranking de factores realizado, el analisis de micro localizacién define a

Lima Oeste como la zona ideal para instalar la planta de produccion. Esta estara ubicada

en la zona industrial en las cercanias de la Avenida Argentina (Cruce de Avenida

Materiales con Avenida Minerales).

Figura 3.3

Mapa de la ubicacion de planta

Nota. De, Alquiler de zona industrial en Callao, por Adondevivir, 2020

(https://www.adondevivir.com/local-industrial-en-alquiler.html).
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relaciéon tamarfio-mercado

Segun lo revisado en el Capitulo Il, la relacion tamafio mercado del proyecto estd

determinado por la demanda en kilogramos luego de la aplicacion de la encuesta y estudio

de mercado.

Tabla 4.1

Demanda del proyecto en kg

Afio Demanda Factor de Demanda % de Demanda del
segmentada correccion mercado captura proyecto en Kkg.
objetivo
2020 72 754 53% 38 269 15% 5740
2021 78 814 53% 41 456 15% 6218
2022 85712 53% 45 084 15% 6 763
2023 93 447 53% 49 153 15% 7373
2024 102 020 53% 53 662 15% 8 049
2025 111 430 53% 58 612 15% 8792

En ese sentido, el tamafio mercado del proyecto es de 8 792 kg de café

4.2. Relacién tamafio-recursos

Dado que el café es la principal materia prima para realizar el producto, se evaluara su

produccion nacional para determinar si es un factor limitante

Figura4.l

Produccién de Café Arabico en Per( en Kilogramos

Produccién de Café Arabico en Per( (Kgs)
400,000,000

200,000,000

2014 2015 2016 2017 2018 2019

Nota. Adaptado de, Produccion de Café arabico en Perd, por Ministerio de Agricultura y Riego, 2019

(http://frenteweb.minagri.gob.pe/sisca/?mod=salida)
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En la figura 4.1, se observa que, en los ultimos 6 afios, en promedio, se superan los 230
millones de kilogramos de café Aradbico producidos en Peru. Considerando que la
demanda del proyecto en el quinto afio son 8 792kg, se concluye que el principal recurso

productivo no es una limitante para la produccion.

4.3.  Relacion tamafio-tecnologia

La inversion sera la necesaria para satisfacer las cantidades que el mercado requiera para
la vida util del proyecto. La tabla 4.2 muestra el detalle de las maquinarias y la inversion

total en soles, considerando la conversion por tipo de cambio de 3,65 por ddlar.

Tabla 4.2

Inversion en maquinaria

Maquina Capacidad Unidades Precio N° de Inversion Total
maguinas/equipos

Balanza 3000 kg/pesaje S/ 1927 2 S/ 3854

Tostadora 12 kg/hora S/ 4471 1 S/ 4471

Molino 20 kg/hora S/ 2847 1 S/ 2 847

Empacadora 30 filtrantes/min S/ 31825 1 S/ 31825

S/ 42 998

Para el calculo del tamafio tecnologia, se asumio que se trabajard 8 horas por

turno, 1 turno al dia, 6 dias a la semana por 50 semanas al afio:

Tabla 4.3

Tamario tecnologia

Méquina Capacidad Unidades N° de Tamafio (kg / afio)
maquinas
Tostadora 12 kg/hora 1 22 909
Molino 20 kg/hora 1 38 182
Empacadora 30 filtrantes/min 1 3436 364

4.4. Relacion tamafo-punto de equilibrio
Para definir el tamafio minimo de la planta se usara la formula de punto de equilibrio:

Q minima = Costos fijos/ (valor de venta variable - costo variable)
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Los costos fijos ascienden a S/ 347 394 por pago de salarios, luz, agua, teléfono,
internet, entre otros, mientras que los costos variables son de 18.8 soles por caja de 40

bolsas de 8 gramos cada una y el valor de venta inicial es 68 soles sin IGV.

Tabla 4.4

Punto de equilibrio

Costo fijo (S/.) Costo variable  Valor de venta Punto de Punto de
unitario (S/.) (S1) equilibrio (cajas) equilibrio

(kg)

347 394 19 68 7 059 2259

Segun la tabla 4.4, se concluye para obtener ganancias es necesario producir y vender al

menos 2 259 kg al afio.

4.5.  Seleccion del tamafio de planta

De acuerdo con los puntos mencionados a lo largo del capitulo, el tamafio de planta para
el proyecto estara determinado por el tamafio de mercado, siendo 8 792 kg/afio. La tabla

4.5 muestra la comparacion entre los cuatro:

Tabla 4.5
Resumen de limites de tamafio de planta

Tamafio Kg/Afio
Mercado 8792
Materia Prima 264 000 000
Tecnologia 22 909
Punto de Equilibrio 2 259
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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 café organico filtrante es un producto que viene en presentacion de 8 gramos (cada
filtrante). Los filtrantes vienen empacados en una caja en conteo de 40 bolsitas filtrantes
cada una. Las caracteristicas organolépticas del producto son las siguientes:

Tabla 5.1

Propiedades jorganolépticasinciz) generalesirsis)

Propiedad Descripcion

Sabor Amargo
Olor Amargo
Color Marrén oscuro
Textura Rugoso

En la siguiente figura se presenta la ficha técnica del producto:

Tabla 5.2

Ficha técnica del productopncieirs2o)

HOJA TECNICA

PRODUCTO: CAFE ORGANICO EN BOLSA FILTRANTE DE TELA NO
TEJIDA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

CAFE ORGANICO ARABICA TOSTADO SEMI MOLIDO EN BOLSAS
FILTRANTES

REGISTRO SANITARIO

Q0400211N-MAATPR (Referencial: Altomayo)

COMPOSICION

Café organico arabica semi molido tostado

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Sabor Amargo

Olor Amargo

Color Marrén oscuro
Textura Rugoso
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Humedad 2-4%
Cafeina Min 1%

(continda)
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(continuacidn)

PRESENTACION

Filtrante de 8g de café orgénico

ENVASE PRIMARIO

Tela filtrante por cada 8g de café

ENVASE SECUNDARIO

Caja de carton por 40 unidades de filtrante (400g peso total)
Caja de cartdén corrugado por cada 20 cajas
TIEMPO DE VIDA UTIL

6 meses

ROTULADO EN LA CAJA

Fecha de fabricacion y vencimiento (dd/mm/aa)
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar limpio, fresco y seco

Se recomienda 20°C y 70% HR. Ph <5

Figura 5.1

Empaque primario del producto

V.

Figura 5.2

Empaque secundario del producto

180 cm

13.0em
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El proceso de cata a seguir sera compuesto por 3 partes:

1. Fase visual: se analizara el color, brillo, densidad del café en la mezcla, entre
otros.

2. Fase olfativa: se analizara la intensidad de los aromas del café. Se analiza la
fragancia (segun variedad de la planta), pueden ser florales, citricos, frutos rojos,
minerales, vegetales, entre otros. Ademas, se analizan los aroman provenientes
de la fase de tostado (entre elementos poco tostados a elementos quemados). Los
compuestos derivados de la destilacion tales como especias (nuez moscada,
pimienta), carbones (brea, humo, tabaco).

3. Fase de boca: se confirman los aromas identificados en la fase olfativa y se
analizan los gustos del café: dulce, salado, amargo, &cido, junto con las
especificaciones en cada tipo de sabor. En esta fase se evalla los aromas
retronasales (se pueden confirmar los aroman detectados en la fase nasal o
descubrir nuevos) y el cuerpo del café (sensacion de fuerza y plenitud del café).
Adicionalmente, se valora la astringencia (sensacion de sequedad y aspereza
producida por el café al disminuir el poder lubricante de la saliva), la complejidad
(un café es complejo cuando se detecta gran cantidad de aromas y gustos), el
equilibrio (cuando dentro de todos los aromas y gustos no hay uno que predomine
por encima de los demas), el posgusto (la sensacién que queda en el paladar
después del café) y la valoracion global (esta medida es la que le da el catador al

café y depende netamente de si el café ha sido o no de su agrado).

En la tabla 5.3 se muestra la guia de cata a utilizar. Esta guia ha sido construida teniendo
como base la guia de cata de CATAST (CATAST. Aprende a catar).
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Tabla5.3

Guia de cata del Café Cafedar

Catador

Nombre comercial del producto Café en bolsa filrante

Fecha

Tipo de café En bolsa filtranre

Variedad Arabiga

Lote de produccion

FASE VISUAL

Tonalidad del color (1 Mamdn claro 2 Marmon poco oscure 3. Marron oscuro 4. Marron muy oscuro 5 Negro)

Estado evolutivo (1 Reciente 2 Joven 3 En s puaio 4 Maduro 5 Viejo)

Intensidad ded color (1 Palido 2 Delal 3 Infenso 4. Oscuro 5 Denso)

Brillantez {1.5m beillo 2 Apagado 3 Poca beallnitez 4 Brallante 5 Luminoso)

Lunpreza (1.Cnstalmo 2 Limpio 3. Claro 4 Borroso 5. Turbio)

Fluidez (1. Muy Thado 2 FIndo 3 Poco FIndo & Cogsisiente 3. MUy consistante)

FASE OLFATIVA

Primera unpresaon (1.Desagradable 2.Corriente 3 Fiua 4 Placentera 5. Muy placenrera)

Intensidad (1. Tenue 2 Sufil 3 Ligera 4. Intensa S Muy infensa)

Aromas (1.Cast mapreciable 2 Suave 3 Fuerte 4 Intenso S Muy mtenso)

Indique aronmas percibidos ¢ lutensidad

Aroma 1

Aroma 2

Aroma 3

FASE DE BOCA

Sabor dulce (1 .5eco 2 Poco dulce 5 Dulce 4. Muy dudce 5. Empalagador)

Sabor salado (1 Insipido 2 Ligeramente salado 3 Poco salado 4 Salado S Muy salado)

Sabor acido (| Escaso 2 Ligeramente aado 3 Acido 4 Muy acido S Acidificantc)

Sabor amargo (1. Ausante 2 Muy poco amargo 3. Poco amargo 4. Amargo 5 Muy amasrgo)

Equilibiio (1. My poca 3 Poco 3 Suficienie 4. Equilibrado 3 Muy apuilibeado)

Astringencia (1. Muy blando 2. Blando 3 Poco dspero 4. Aspero $.Muy dspero)

Aromas retronasales (1 [napreciable 2 Suave 3. Fuerte 4 Intenso 5. Muy intenso)

Indique aromas percibldos e intensidad

Aroma |

Aroma 2

Aroma 3

Posgusto (1 Desagradable 2 Poco desagradable 3 Neutra 4 Agradabie 5 Muy agradable)

[Parsistencia (L Mty cocta 3.Corta 3.Modia 4. Larga 3 Mary larga)

Cuarpo (1 Muy Baja 2 Baja 3 Media 4. Ala S Muy alta)

Valoracion global (mdique el 1 al 10, ssendo 10 la maxona valoracion) <7

Observaciones adicionales:

El puntaje obtenido del panel de cata debera ser mayor o igual a 86 puntos, siendo este el
puntaje minimo para los cafés considerados especiales. Este puntaje sera incluido en el
empaque primario del producto.

5.1.2. Marco regulatorio del producto

En la tabla 5.4 se muestra el marco regulatorio que se seguira para la produccién de los
filtrantes de café organico semi molido.
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Tabla 5.4

Marco regulatorio

Marco regulatorio
Descripcion Requisitos
Normas técnicas Norma Técnica Peruana para 1. Porcentaje de humedad.
café tostado molido NTP ISO 2. Porcentaje de cafeina.
11294 — 2001 3. Requisitos microbioldgicos.
5. Requisitos complementarios.
6. Inspeccién.
7. Envasado y embalsado.
8. Rotulado.
NTP 209.038.2009 Alimentos 1. Etiquetado
2
3
4
5
6
7

Envasados. Etiquetado. . Nombre del alimento
. Lista de ingredientes
. Contenido neto y peso escurrido
. Nombre y direccion
. Pais de origen
. Identificacion del lote
8. Marcado de la fecha e instrucciones para
la conservacion
8. Registro sanitario
9. Instrucciones para el uso
10. Declaracion cuantitativa de ingredientes
Registros sanitarios  Q0400211N-MAATPR 1. Empresa: Nombre, RUC, teléfono,
(Referencial: Altomayo) representante legal.
2. Fabricacién: Direccion de la planta.
3. Almacenamiento: Direccion del
establecimiento.
4. Alimentos y bebidas: Descripcion del

producto.

5. Registro
Identificacion  de 1. No se necesita rotular el producto con
octdgonos octégonos, segln los dispuesto por en

MINSA (Manual de Advertencias
Publicitarias de la Ley de Alimentacién
Saludable).

5.2. Tecnologias existentes y proceso de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

Para la elaboracién del café organico semi molido se pueden utilizar 2 tipos de tecnologia,

la tradicional y la industrial. A continuacidn, se presentara la descripcién de ambas.
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Tabla 5.5

Tipos de tecnologia del proceso de produccion

Etapa del proceso Tecnologia tradicional Tecnologia industrial
Pesado Balanza tradicional casera con Balanza industrial con rango de
rango de 0 — 5 kg. 0 — 3 toneladas
Tostado Tostado mediante ollay cocinaa Maquina tostadora con
gas alimentador principal y
mezclador. Llega a temperatura
de 200°C
Molienda Licuadora o mortero y pilén Molino eléctrico industrial
Empaquetado primario Proceso manual de llegado de 8y Empacadora industrial ~ con
de café en bolsas filtrantes. rango de 1-15g por empaque y
Sellado con hilo y aguja. con flexibilidad de empacar en
distintas formar de empaque
filtrante.
5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Debido a que la tecnologia industrial permite tener una mayor capacidad de produccion
y mayor velocidad en la misma, este sera el tipo de tecnologia elegida para este proyecto.
Las maquinas que se utilizaran seran semi automatizadas, requiriendo de la supervision

de operarios para su funcionamiento.

5.2.2. Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

A continuacion, se presenta el proceso de produccion de bolsasincay filtrantes de café

organico arabiga tostado semi molido:

1. Control de calidad

e El café que llega en sacos al almacén de materia prima, es separado en
muestras[NC22][FS23][LD24], para ser llevado al laboratorio de calidad a
verificar si sus propiedades quimicas, organolépticas]NC25][FS26][LD27] y
fisicas cumplen con el estandar requerido por la operacion. En el laboratorio
de calidad de evaltan las siguientes propiedades
- Ph<b
- Color: mezcla de colores verde, amarillo, marrén.
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- Tamafio y densidad (6mm, que floten en el agua).
- Porcentaje de humedad: 45-55% / Actividad de agua < 0,6 aW
- Control visual: se revisa que los granos de café no tengan quifies ni

defectos. Siendo los defectos fisicos principales los siguientes:

Figura 5.3

Defectos principales de los granos de café - 1

Nota. De Manual técnico de calidad del café, por DESCO- Centro de estudios y promocion del desarrollo,
2013 (https://www.desco.org.pe/recursos/site/files/1019/calidadcafeVF.pdf).
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Figura 5.4

Defectos principales de los granos de café - 2

Tipo de defect: i ca

Nota. De Manual técnico de calidad del café, por DESCO- Centro de estudios y promocion del desarrollo,
2013 (https://www.desco.org.pe/recursos/site/files/1019/calidadcafe_VF.pdf).

2. Pesado

e El café orgénico en grano llega al almacén de materia prima y es pesado en
una balanza industrial. Se pesan los kilogramos necesarios segun el plan de
produccion.

3. Tostado

e El café pesado es llevado a la tostadora industrial

e Los granos de café son introducidos en la tostadora y se tuestan a
200°C[NC28]

se controlan la temperatura y tiempo de tostado.

, de 8 a 12 minutos por lote[FS29]. En esta etapa del proceso


https://www.desco.org.pe/recursos/site/files/1019/calidadcafe_VF.pdf

e El café tostado debe estar entre 55 — 45 Agtron (sistema de puntos para
clasificar el grado de tostado). Esto es un tostado medio del café. Esto se hace
con un control visual, teniendo una paleta de color de referencia.

e Ademas, se controla el Ph del café, que debe ser <5.

e De este proceso se extrae una merma del 1%, siendo este el producto sobre —
tostado que se deposita al final y en los bordes de la maquina.

Figura 5.5

Niveles de tueste de café

El grado de tueste se puede clasificar de manera general en tres tipos:
Clarogsay7s Medio 65ass Oscuro 45 2 25

SCAA: Escala Agtron (Sistema de puntos para clasificar el grado - color - de diferentes tipos de tostado)

do segune | est|

o anbl e o AVUCH

m Extremadamente obscuro Bajo 18.0
. Acadlan Demasiado obscuro 18.0-23.0
Muy obscuro 23.1-28.0

Obscuro 28.1-33.0

Obscuro-medio 33.1-38.0

Medio-obscuro 38.1-43.0

Medio 43.1-4B.0

Medio-ligero 48.1-53.0

Ligero-medio §3.1-58.0

Ligero 58.1-63.0

Muy ligero 63.1-68.0

Demasiado ligero 68.1-73.0

Extremadamente ligero Above 73.0

Nota. De Manual basico de buenas practicas del café, por Swisscontact, 2016
(http://infocafes.com/portal/wp-content/uploads/2017/06/Manual T uesteCafe.pdf).

4. Molienda

e El grano tostado se introduce en el molino industrial.

e Los granos de café pasan por una semi — molienda, para que el café molido
quede con un diametro de particula de entre 900 -1200 micras. Este tamafio

de particula es el ideal para el café en filtrante.

e De este proceso se extrae una merma de aproximadamente el 3%

5. Control de calidad
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Se extrae una muestra de la produccion y se lleva al laboratorio de calidad
para verificar que las propiedades quimicas y organolépticas del café estén

enpncsojFsay linea con el estandar requerido por la operacion.

Las propiedades a evaluar son ph < 5y las detalladas en la guia de cata. El
servicio de cata seré contratado a través de la Escuela Peruana del Café, quien
sera responsable que enviar a su personal a nuestra planta para participar en

el panel de cata.

6. \Embolsado\[Nc32]\[Fs33]

Las bolsitas filtrantes, previo al ingreso a almacén de materias primas,
envases y embalajes, pasan por control de calidad donde el responsable
verifica que cuente con el certificado de la FDA'y el plan de BPM y HACCP
de la empresa fabricante. Asi mismo, se extrae una muestra y se verifica que
las dimensiones y el material sean los adecuados y las condiciones fisicas

para asegurar la inocuidad del producto.
El café semi molido es introducido en la maguina empaquetadora.
Se introduce la bobina de bolsas de tela filtrantes.

La méaquina deposita 8 g de café tostado semi molido en cada bolsita de tela
filtrante y la sella.

Cada bolsita filtrante es embolsada en una bolsita plastica.

Este proceso tiene un 2% de merma de café y un 4% de merma de bolsitas de

tela filtrante por posibles atascos de la tela en la maquina.

El tiempo de vida recomendado para el consumo del producto es de 6 meses
desde la fecha de embolsado. Se logrard almacenandolo en un lugar a

temperatura ambiente, seco y alejado de la luz solar directa.

7. Encajado primario

Las bolsitas de café son colocadas por un operario en una caja. La caja debe

tener 40 unidades.

Posteriormente, las cajas son pesadas para controlar el correcto nimero de

unidades por caja. Las cajas deben tener un peso de 4009 +/- 5¢.
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e Las cajas que no cumplen con la especificacion son regresadas a la mesa de
trabajo del empaquetado secundario, para ser nuevamente contadas y

llenadas.

e Lascajas que si cumplen con la especificacion son cerradas y selladas con un

sticker de seguridad.

e Durante el proceso de empaquetado el operario revisa que las bolsitas de café
estén correctamente selladas (no tengan fugas). En este proceso hay un 0.2%

de mermas por bolsitas mal selladas.

8. Encajado secundario

e Las cajas del empaque secundario son encajadas en una caja de carton

corrugado.

e Se colocan 20 cajas por caja de carton corrugado, todas se colocan

verticalmente y se forman 2 camas de 10 cajas cada una.

9. Etiquetado y Sellado

e Las cajas son etiquetadas con el nimero de lote y fecha de produccion.

e Las cajas son selladas con cinta de embalaje y se transportan al almacen de

producto terminado.

5.2.2.2. Diagrama del proceso: DOP

A continuacion, se presenta el diagrama de operaciones del proceso de produccion.
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Figura 5.6

Diagrama de operaciones[ncas]
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\ embolsar
Merma de tela
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2 Embolsar
Cagas primanas
———
Cajas fuera de especificacsin
( \ Contar y
k 3 / encajar
Merma de bolsas de cafe
—
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Capas secundarias
Cinta de embalase
Etqquetas
Contar y
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I

Cayas de café organco arabica tostado

semi molido

en bolsa filtrante
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5.2.2.3. Balance de materia

A continuacion, se presenta el balance de materia para la elaboracion de 8 792 kg.
de café organico, esto es el equivalente a la demanda del Gltimo afio proyectado. Del
balance de materia se obtiene como producto final 27 480 cajas primarias de 40 unidades

de bolsitas filtrantes cada una.
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Figura 5.7

Balance de materiales

BALANCE DE MATERIA PARA LA ELABORACION DE CAFE ORGANICO ARABRICA TOSTADO SEMI

MOLIDO EN BOLSAS FILTRANTES

Base: 1 afio

0 558 kg café 9 338 kg cafe
_— Pazado

Tostado

1123 §78 balsitas 1 123 378 bolsitas

1 374 cajas secundarias

b 1%

96 kg cafe

filtrantes plasticas
9463 kg cafe 8179 kg café i 1 101 400 bolsitas
——»| Molienda * Embolzado
.l, 3% l 4% l 2%
284 kg cafe
= o 368 kg café 121478 bolsitas
-
1 374 czjas secundarias ‘ 27 335 cajas primariaz
i 27 480 cajas 27 480 cajas
. primarias primarias .
Encajado Pesady —o Encajado
secundario primario

8 792 kg de caf? organico

2.200 bolsrtas
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccion de maquinarias y equipos

A continuacion, se presenta la lista y descripcion de maquinaria y equipos elegidos para

el proceso de produccion del presente proyecto:

Tabla 5.6

Descripcion de los equipos

Maquina/Equipo Descripcion de uso

Balanza Se utilizard una balanza para pesar los insumos que ingresan al
almacén de materias primas y otra para el control de calidad de las
cajas que salen del almacén de producto terminado

Tostadora Luego de la seleccion, se utilizard para tostar el grano a 200°C
aproximadamente

Molino Se utilizara para moler el grano tostado entre 900-1200 micras

Empacadora Se utilizaré para empacar el café en bolsas filtrantes unitarias

5.3.2. Especificacion de la maquinaria y equipo

La tabla 5.7 muestra la especificacion de maquinaria y equipo, extraida de la web de

Alibaba.
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Tabla 5.7

Descripcion de la maquinaria y equipo

Maquina/Equipo Imagen Dimensiones Caracteristicas Potencia Capacidad Precio
unitario (S/)
Balanza Largo: 120 cm Bateria: 6V recargable -- Rango de pesaje: 1927,2
Ancho 120 cm Alto: Modelo: TCS 500 0-3 toneladas
5cm Material: Acero
Inoxidable
Tostadora Largo:120 cm Peso: 150 kg Modo 4,2 Kw/h 12kg/h 4 471,25
Ancho:85 cm de calefaccion: eléctrica
Alto:120 cm
Molino Largo: 57cm Ancho:  Peso: 60 kg Tipo: 3 kWi/h 20kg/h 2 847
27cm Alto:45¢cm Molino de Fresado con
rueda plana
Fineza de la molienda
hasta 200 U.S Mesh
Empacadora Largo:175 cm Rango de peso de 3,5kW/h 30 bolsas/min 31825
,}) Ancho:195cm filtrante: 1-159g Forma
ol Alto:74cm de filtrante: redonda,

triangular, cuadrada

Pes0:650 kg

Nota. Los datos de la especificacion de la maquinaria son de Alibaba (2020)
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5.4. Capacidad instalada

Para el calculo de la capacidad instalada se hallaron el Factor Eficiencia y Utilizacién de la siguiente manera:

Factor Eficiencia: Involucra la desviacion entre las horas estandar y las horas productivas utilizadas para realizar una misma cantidad de

producto. Para las operaciones automaticas se considerd una razon de 0.9 y para las manuales 0.8.

Factor Utilizacion: Considera la desviacion que existe entre las horas reales (turnos de 8 horas diarias) y las horas productivas (45 minutos

de refrigerio y 15 minutos de limpieza/mantenimiento).
5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios

Tabla 5.8

Célculo de la cantidad de maquinas

Operacion Capacidad Unidades  Produccion Dias/Semana Turnos/Dia Horas/Turno Semanas/Afioc F.U F.E Maq Cant.
Maquinas
Tostado 12 kg/h-maq 9558 6 1 8 50 08 09 04 1
Molino 20 kg/h-magq 9463 6 1 8 50 088 09 072 1
Empacado 1800 bolsas/h-maq 1123 878 6 1 8 50 088 09 03 1
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Tabla 5.9

Calculo de la cantidad de operarios

Operacion  Capacidad  Unidades  Produccién Dias/ Turnos/ Horas/ Semanas/ F.U FE Ope Cant.

Semana Dia Turno Afio Operarios
Encajado 1 45 cajas/h-h 27 535 6 1 8 50 0,88 0,8 0,3 1
Encajado 2 2.25 cajas/h-h 1374 6 1 8 50 088 0,8 0,3 1

La operacion requerird de 2 operarios para las operaciones de encajado 1 y 2 (primario y secundario). Adicionalmente se contara con

las siguientes posiciones:
e 1 operario que monitoree las operaciones de tostado, molido y empacado (operaciones realizadas por las maquinas).

e 1 encargado de almacén tanto de materia prima como de producto terminado. Este mismo encargado realizara el pesaje del café

en el almaceén de materias primas.
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5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Tabla 5.10
Céalculo del COPT

Operacién Aut/  Producciéon/ Unidades Capacidad Cant DIS T/D HT S/A FU FE CO FC CP
Man  afio Mag/
Ope
Tostado A 9558 kg/h-maq 12 1 6 1 8 50 0,88 0,9 22 909,1 0,14 32931
Molido A 9463 kg/h-mag 20 1 6 1 8 50 0,88 0,9 38181,8 0,15 55440
Empacado A 1123878 bolsas’/h- 1800 1 6 1 8 50 088 09 34363636 0,00 42011
maq
Encajadol M 27 535 cajas/h-h 45 il 6 1 8 50 0,88 0,8 78 750,0 0,05 3929,6
Encajado2 M 1374 cajas/h-h 2,3 il 6 1 8 50 0,88 0,8 39375 1,00 39375
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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

Calidad de la materia prima: La materia prima debera cumplir con las siguientes

caracteristicas organolépticas:

Tabla 5.11

Caracteristicas organolépticas de la materia primapncssjirs3s]iFsa7j[Lp3s]

COMPOSICION — CAFE
ORGANICO ARABICA
SEMI MOLIDO

TOSTADO
Sabor Amargo
Olor Amargo
Color Marrén oscuro
Textura Rugoso

Ademas, el proveedor debera contar con la certificacion “Organic” o una

equivalente que certifique que su producto es organico

Calidad de los insumos: de acuerdo con las especificaciones mencionadas en la tabla
5.12:

Tabla 5.12

Caracteristicas de los insumos

Insumo Especificacion
Bolsita filtrante Bolsita filtrante de tela no tejida biodegradable con
etiqueta “Cafédar”
Bolsita plastica Bolsita plastica para filtrante piramide con disefio
Caja primaria Caja de cartén delgado con disefio. 15x7x20
Caja secundaria (embalaje) Caja carton tipo embalaje 30x70x40
Cinta embalaje Cinta de polipropileno.

Calidad del proceso: Se realizaran controles de calidad en los siguientes puntos del

proceso.

e Almacén de materias primas: se realizaran muestreos por parte del supervisor
de almacén, para asegurar la calidad e inocuidad del \café\[Ncsg][[Fsm], nuestra
materia prima. Dentro de las caracteristicas fisicas y sensoriales se encuentran

el tamafio del grano (6mm), densidad, nivel de humedad (45-55% sin
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procesar), color, aroma, presencia de granos defectuosos (ver figuras 5.3 y

5.4) y rendimiento.

Molienda: después de la molienda, el operario realizara un control de calidad

del café, para asegurar las caracteristicas organolépticas del \mismo\[Nc41][[Fs4z].

Encajado primario: antes del encajado, el operario revisara las bolsitas de

café, para asegurar que cumplan con las especificaciones.

Calidad del producto terminado: El producto debera cumplir con las siguientes

especificaciones:

Tabla 5.13

Caracteristicas del producto terminadojncasjirsas]

HOJA TECNICA

TEJIDA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

FILTRANTES

REGISTRO SANITARIO
QO0400211N-MAATPR (Referencial: Altomayo)
COMPOSICION

Café orgéanico arabica semi molido tostado
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Sabor Amargo

Olor Amargo

Color Marrén oscuro
Textura Rugoso
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Humedad 2-4%
Cafeina Min 1%

PRESENTACION

Filtrante de 8g de café organico

ENVASE PRIMARIO

Tela filtrante por cada 8g de café

ENVASE SECUNDARIO

Caja de cartén por 40 unidades de filtrante (400g peso total)
Caja de cartén corrugado por cada 10 cajas
TIEMPO DE VIDA UTIL

6 meses

ROTULADO EN LA CAJA

Fecha de fabricacion y vencimiento (dd/mm/aa)
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar limpio, fresco y seco

Se recomienda 20°C y 70% HR. Ph <5

PRODUCTO: CAFE ORGANICO EN BOLSA FILTRANTE DE TELA NO

CAFE ORGANICO ARABICA TOSTADO SEMI MOLIDO EN BOLSAS

A continuacidn, se muestra el estandar sobre el que se compararan los resultados del panel

de catadores, que debe tener como minimo un puntaje de 86 para ser considerado especial.
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Cada panel de cata estard compuesto por 3 catadores y la cata se realizara 2 veces al mes.

Los lotes catados siempre seran distintos.

Tabla5.14

Estandar de valores aceptados de guia de cata

Guia de Cata - Cafédar

Catador

‘Nombre comercial del producto

Café en bolsa filtrante

Fecha

Tipo de café

En bolsa filtrante

Varnedad

Arabiga

Lote de uccion

FASE VISUAL

Tonalidad del color (1. Marrén claro 2 Marrén poco oscuro 3. Marrén oscuro 4. Marrdn muy
oscuro 5.Negro)

Estado evolutivo (1.Reciente 2.Joven 3.En su punto 4. Maduro 5.Viejo)

Intensidad del color (1 Palido 2.Débil 3. Intenso 4.Oscuro 5.Denso)

Brillantez (1.Sin brillo 2 Apagado 3.Poca brillantez 4 Brillante $.Luminoso)

Limpieza (1.Cristalino 2 Limpio 3.Claro 4 Borroso 3. Turbio)

Fluidez (1.Muy fluido 2.Flwido 3.Poco Fluido 4.Consistente 5. Muy consistente)

FASE OLFATIVA

Primera impresion (1. Desagradable 2. Corriente 3 Fina 4 Placentera S Muy placentera)

Intensidad (1.Ténue 2.Sutil 3 Ligera 4.Intensa 5 Muy intensa)

Aromas (1.Casi inapreciable 2 Suave 3 Fuerte 4.Intenso 5. Muy intenso)

Indique aromas percibidos e intensidad

Aroma 1

Aroma 2

Aroma 3

FASE DE BOCA

Sabor dulce (1.Seco 2.Poco dulce 3.Dulce 4. Muy dulce 5. Empalagador)

Sabor salado (1.Insipido 2.Ligeramente salado 3.Poco salado 4.Salado 5. Muy salado)

Sabor dcido (1.Escaso 2 Ligeramente dcido 3_Acido 4.Muy acido $.Acidificante)

Sabor amargo (1.Ausente 2. Muy poco amargo 3. Poco amargo 4 Amargo 5. Muy amargo)

Equilibrio (1.Muy poco 2 Poco 3,Suficiente 4. Equilibrado 5.Muy equilibrado)

Astringencia (1. Muy blando 2.Blando 3.Poco dspero 4.Aspero 5. Muy aspero)

Aromas retronasales (1_Inapreciable 2.Suave 3 Fuerte 4.Intenso 5 Muy intenso)

Indique aromas percibidos ¢ intensidad

Aroma 1

Aroma 2

Aroma 3

Posgusto (1.Desagradable 2.Poco desagradable 3. Neutra 4. Agradable 5. Muy agradable)

Persistencia (1. Muy corta 2.Corta 3. Media 4 Larga 3. Muy larga)

Cuerpo (1. Muy Baja 2.Baja 3. Media 4. Alta 5.Muy alta)

Valoracion global (indique el 1 &l 10, siendo 10 la maxima valoracion)

<7

Observaciones adicionales:
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Tabla 5.15

Analisis de riesgos por operacion

Etapa Peligros ¢El peligro Justificacion de la decision ¢ Qué medidas preventivas pueden ser ¢(PCC?
es aplicadas?
significativo?
Recepcidn de Biolégico: Presencia de Sl -Falta de controles en el proveedor para -Asegurar la correcta y continua certificacién Sl
insumos bacterias patdgenas asegurar la inocuidad del producto. de los proveedores de café en cuanto a
provenientes de la operaciones de cultivo organicas
operacion del proveedor.
Fisico: Residuos -Falta de BPM en su operacion -Revisar el plan de BPM del proveedor y
provenientes de la asegurar su cumplimiento
operacion del proveedor
Quimico:  Contaminacién -Contaminacion por pesticidas en el -Asegurar la correcta y continua certificacion
por pesticidas (en el caso proceso de sembrado y cosecha del café de los proveedores de café en cuanto a
del café) operaciones de cultivo organicas
Almacenamiento  Fisico:  Humedecimiento NO -El riesgo es bajo debido al control interno  -La humedad debe ser controlada en el Sl
de insumos del café con el que se puede gestionar el almacén de insumos.
Quimico: Contaminacion almacenamiento de insumos -Almacén de productos de limpieza si debe
por insumos de limpieza. estar separado del Almacén de insumos.
Pesado Fisico: Contaminacion Sl -Al momento de la manipulacion, la -Asegurar que el personal cumpla con las Sl
durante la manipulacion del materia prima va a estar en contacto con  normas de inocuidad al momento de
insumo. el operario y el medio ambiente. manipular los insumos.
Quimico: Contaminacion
cruzada por residuos de
producto de limpieza en la
balanza.
Tostado Fisico: Contaminacion Sl Sl
durante la manipulacion del
producto
Fisico: se debe controla la Sl -Una desviacion en este proceso puede -Mantenimiento preventivo a la maquina Sl
temperatura a 200°C vy alterar las propiedades organolépticas del  tostadora y correcta sefializacion del panel de
tiempo de tostado entre 8- producto control, donde los indicadores de tiempo y
12 minutos por lote temperatura sean facilmente visibles
Molido Fisico: Contaminacion NO -El producto se encuentra dentro de la -Hacer limpieza a la maquina segin plan de NO

durante la manipulacion del
producto

maquina de molienda, el riesgo de
contaminacién es bajo

mantenimiento preventivo para evitar fallas
en la maquina y contaminacion del producto
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(continuacidn)

Etapa Peligros ¢El peligro  Justificacion de la decision ¢Qué medidas preventivas pueden ser ¢(PCC?
es aplicadas?
significativo?

Embolsado (en Fisico: Contaminacion Sl -Al momento de la manipulacion, la -Asegurar que el personal cumpla con las Sl
filtrante y durante la manipulacion del materia prima va a estar en contacto con  normas de inocuidad al momento de
plastico) producto el operario y el medio ambiente. manipular los insumos.
Encajado Fisico: Contaminacion Sl -Al momento de la manipulacion, evitar -Asegurar el seguimiento de las instrucciones Sl
primario durante la manipulacion del deterioro de las cajas de producto por parte del operario para el llenado de las

producto, deterioro del cajas

producto terminado
Encajado Fisico: Contaminacion Sl Sl
secundario durante la manipulacion del

, deterioro del producto

terminado
Almacenamiento  Fisico: Contaminacion NO -El producto ya esta encajado y no se -Controlar temperatura y humedad del NO

de producto
terminado

durante la manipulacion del
producto

encuentra en contacto con el medio
ambiente.

almacén de producto terminado.
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5.6.

A continuacion, se muestra la tabla de los posibles impactos ambientales del proyecto.

Tabla 5.16

Estudio de impacto ambiental

Aspectos e impactos ambientales

Proceso Salida Aspecto Impacto Medidas
Ambiental Ambiental correctoras
Tostado Merma de tostado: Granos de café Contaminacién del Desechar café de
Café de descarte tostado suelo por particulas descarte a través de
de café tostado empresas terceras que
lo utilizan para
producciones de
menor precio
Molienda  Residuos de café Particulas de café Contaminacion del Uso de mascarillas en
molido aire por particulas el area de pesado
de café molido
Molienda  Ruido Emisién de ruido Contaminacion Proteccién auricular
sonora al trabajador
Embolsado Café de descarte Deshecho de café ~ Contaminacion del Desechar café de
aire por particulas descarte a través de
de café molido empresas terceras que
lo utilizan para
producciones de
menor precio
Embolsado Residuos de bolsas Deshecho de bolsa  Contaminacion del Desechar de manera
filtrantes suelo por bolsas responsable en
filtrantes vertederos
controlados
Encajado Residuos de bolsas Deshecho de bolsa Contaminacién del Desechar de manera
primario filtrantes con café  con café suelo por bolsas responsable en
filtrantes con café vertederos

controlados
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Figura 5.8

Matriz de identificacion y evaluacion de impactos ambientales

Naturaleza

Total

Operacién
FACTORES s | s |8 (8¢ ks
q S k=] = g | s = S |8
AMBIENTALES Elementos Ambientales / Impactos g § g E § g § § 8
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o
A |AIRE
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café molido
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K%} café molido
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=) AGL
w
= S |SUELO
3;' s1 Contaminacién del suelo por particulas de
E café tostado
E 2 Contaminacion del suelo por bolsas
s filtrantes
< Contaminacién del suelo por bolsas
w S3 ) 1
E filtrantes con café
w o FL |FLORA
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o | _SS |SEGURIDAD Y SALUD
% SS1 Contaminacién sonora -0.57
o % SS2 Lesiones por levantamiento de carga -0.40
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o
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S3 08
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Para hallar la magnitud, duracion, extension y sensibilidad de cada impacto, se

utilizo la siguiente tabla:

Tabla 5.17
Rangos de impactos ambientales

Rangos Magnitud (m) Duracion (d) Extension (e) Sensibilidad

1 Muy pequefia Dias Puntual 0,8 Nula
Casi imperceptible 1 -7 dias En un punto del proceso

2 Pequefia Semanas Local 0,85 Baja

Leve alternacién 1 - 4 semanas En una seccion del proceso

3 Mediana Meses Area del proceso 0,9 Media
Moderada 1- 12 meses En el rea del proceso
alternacion

4 Alta Afios Mas alla del proceso 0,95 Alta
Se produce 1 -5 afios Dentro del area de
modificacion influencia

5 Muy alta Permanente Zonal 1,0 Extrema
Modificacién Mas de 5 afios  Fuera del area del proyecto
sustancial

La significancia de cada aspecto ambiental se valord segln la siguiente tabla:

Tabla 5.18

Rangos de impactos ambientales — significancia

Significancia Valoracion

Muy poco significativo (1) -

Paco significativo (2)

0,40<0,49
Moderadamente significativo (3)

0,50 < 0,59
Muy significativo (4) . 0,60<0,69

Altamente significativo (5) _

Naturaleza: Positivo (+) y Negativo (-)

En conclusion, el proyecto genera impactos ambientales negativos muy poco
significativos, como la contaminacion del aire y el suelo, que se pueden controlar con las
medidas correctivas propuesta en la tabla de aspectos e impactos ambientales. La
contaminacion sonora es el Unico impacto moderadamente significativo, que también

puede ser controlado dandole material de proteccion a los operarios del proyecto.
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5.7.  Seguridad y salud ocupacional

El Reglamento de Seguridad y Salud en Trabajo tiene como objetivo asegurar que se
tengan las condiciones de trabajo adecuadas para evitar poner en riesgo la salud y la vida
del personal. Ademés, promueve una cultura de prevencion de riesgos y difunde

estandares de seguridad en todas las actividades del proceso.

Al tratarse de una planta industrial, es necesario establecer el uso de equipos de
proteccion personal segin el puesto en el que se desarrolle el operario y sefializar las
zonas de seguridad y salidas de emergencia, asi como la ubicacion de los extintores y el

nivel de inflamabilidad de los elementos con los que se trabaja en caso corresponda.

Para realizar la Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos
(IPER) se cuenta con la siguiente tabla, en el cual se calificaran los peligros y riesgos de

cada tarea.
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Tabla5.19

Calificacion de peligros y riesgos para IPER

indice Probabilidad Severidad Estimacién del nivel de riesgo
Personas Procedimientos Capacitacion Exposicion al riesgo Grado de riesgo Puntaje
expuestas existentes
1 Dela3 Existen, son satisfactorios Personal entrenado, Al menos unavez al afio (S) Lesion sin  Trivial (T) 4
y suficientes conoce el peligro y lo incapacidad (S)
previene
Esporadicamente (SO) Incomodidad (SO) Tolerable (TO) De5a8
2 Dedal2 Existen parcialmente y no  Personal parcialmente Al menos una vez al mes (S) Lesion con Moderable (M) De9al6
son satisfactorios entrenado, conoce el incapacidad
peligro, pero no toma temporal (S)
acciones de control Eventualmente (S) Dafio a la salud Importante (IM) De 17 a24
reversible
3 Mas de 12 No existen Personal no Al menosunavez aldia(S) Lesién con Intolerable (IT) De 25a36
entrenado, no conoce incapacidad
el peligro, no toma permanente (S)
acciones de control Permanentemente (SO) Dafio a la salud
irreversible
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Tabla 5.20

Matriz IPER
PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE CAJAS CON BOLSAS FILTRANTES DE CAFE
TAREA PELIGRO RIESGO ___ _PROBABILIDAD _ _z = £ 2 =
mz 83z %z %z 3z 2 8 & O O
Yo o8 8@ I9 oL o § r @ S
8 3 mo 20 9o WO m o o O >
>m Sm Oom &@m g m ) = m % »
>0 ZU 40 QU =0U 5 C - o o,
»m m o g m om ©Cm m o m pd m
X 5 o > > m 2 © aL o}
& o z = O ) X e} 0 b
0 (2} ) by ’J; 6 9] j_>| -
i o m 5 > 2 z 3
> X 6 % O m S r
% n e} @} Py
z 0 R g
= o
&
Pesado Manipular diariamente Probabilidad de sufrir 1 1 1 3 6 12 24 IM Utilizacién de
carga  con pesos lesiones musculares o fajas
mayores a 20 kilos contracturas
Tostado Trabajo con altas Probabilidad de sufrir 1 1 1 2 5 10 20 IM Delimitacion
temperaturas guemaduras o pasar por de area,
Expulsion de vapores estrés  térmico  por capacitaciones,
calientes constante exposicion al EPPs
calor adecuados
Molienda Trabajo con partes en Probabilidad de sufrir 1 1 1 3 6 18 54 IT Colocacion de

movimiento sin guarda

lesiones por
atrapamiento en partes
moviles

guardas, EPPs
adecuados,
capacitaciones

(continta)
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(continuacion)

TAREA PELIGRO RIESGO mz %8z fz %z 3z z 3 = 2 <
15 5602 38 8 09 9 o s 7 i
8 amo 2o 90 WO 0 oY - ® =
mmom Om 2m >m m > 0O %
S0 Z2zZu Ju Ou Z2u o 2 §B o S
A rUn S4=m »>m gm £m m - = w,
m oo O =4 o w g 2 Q m
pd = m m P
e o) =z . o m 2 o I 0
m @@ O Y > x X O Q =
(%] - ~ - + o (9] —
N 0 @ > 2 = 3
% & & & 5 2 o
$ (@) + by O r
~ O —
(i lw) ~ O
~ >
o
Embolsado Trabajo con partes en Probabilidad de sufrir 1 1 1 1 4 12 36 IT Colocacién de
movimiento sin guarda  lesiones por guardas, EPPs
atrapamiento en partes adecuados
moviles
Encajado Trabajos repetitivos Probabilidad de sufrir 1 1 1 2 5 10 20 IM EPPs
trastornos musculo adecuados,
esqueléticos como pausas activas
consecuencia del trabajo
Pesado Sec. Manipular diariamente Probabilidad de sufrir 1 1 1 3 6 12 24 IM Utilizacién de
carga  con pesos lesiones musculares o fajas
mayores a 20 kilos contracturas
Encajado Sec. Trabajos repetitivos Probabilidad de sufrir 1 1 1 2 5 10 20 IM Colocacién de

trastornos musculo
esqueléticos como
consecuencia del trabajo

guardas, EPP'S
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Dentro del proceso de elaboracion de café en bolsas filtrantes, se encontrd que los
procesos tienen un nivel de riesgo importante e intolerable, por lo que las medidas de
control son fundamentales para mitigar los riesgos en cada proceso. Asi mismo, se debera
Ilevar un registro de accidentes e incidentes y sus medidas correctivas, las enfermedades
ocupacionales, resultados de los exdmenes médicos, capacitaciones y simulacros de

emergencia.

5.8.  Sistema de mantenimiento

El sistema de mantenimiento tendrd como objetivo asegurar la calidad, productividad,

funcionamiento, confiabilidad y mantenibilidad de las maquinas y equipos.

El mantenimiento preventivo se haréd seguin un cronograma establecido y fuera del
tiempo de cada turno de trabajo. A continuacion, se muestra el detalle del mantenimiento

requerido por maquina y equipo y la frecuencia de este.

Tabla 5.21

Mantenimiento de maquinas y equipos

Maquina/Equipo Actividad Tipo de Mantenimiento Frecuencia

Balanza Pesa de insumos y Lubricacién y calibracién Semanal
producto terminado Limpieza de platillo y cAmara de pesaje Diario

Tostadora Tostado de granos de Calibracion de  termémetro  dual, Mensual
café a 200°C calibracion y limpieza de tambores,

ventiladores. Lubricacion general
Limpieza de exteriores, boca de carga y Diario

descarga
Molino Molido de café en Cambio de mallas de cAmara de trituracion  Trimestral
particulas entre 900 y Limpieza de exteriores, boca de carga y Diario
1200 micras descarga
Empacadora Rellena, envuelve, Revisién de motor y lubricacion de rodillos  Mensual
etiqueta y sella bolsas 'y partes mdviles
de cafeé Limpieza de exteriores Diario

5.9. Disefio de la cadena de suministro

A continuacién, se presenta la cadena de suministro, detallando los proveedores para la
operacion. Ademas, se muestra cémo el producto terminado serad distribuido en los

diversos canales de Lima.
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Figura 5.9

Cadena de suministro Cafédar

CADENA DE SUMINISTRO — CAFEDAR

Asociacién de Caféen
T grano
café de Junin arzhiza
Bolsitas filtrantes Bol
biodegradables 01533
Tunin filtrantes Tiendas de
- . . L._b—' conveniencia
Cajas de
Trupal S.A cartén con
disefio
Lo ]
ajzs da

Trupal S.A cartén ¥ L
cinta de

erbalaje

5.10. Programa de produccion

La tabla inferior muestra la demanda para los proximos 5 afios del proyecto. Esta
demanda se tomara como base para definir el programa de produccion para los siguientes

5 afos.

Tabla 5.22

Demanda del proyecto

Afo Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda en Demanda en

(kg) cajasx 20 encajas X en bolsas por mes bolsas/dia
cajas/ano 40 bolsas/afio
bolsas/afio
2021 6218 971 19 432 777 303 64 775 2159
2022 6763 1 056 21133 845 330 70 444 2348
2023 7373 1152 23040 921 618 76 802 2 560
2024 8049 1257 25154 1006 169 83 847 2795
2025 8792 1373 27 474 1098981 91582 3053

El inventario de seguridad se calculara mediante la férmula SS = (plazo maximo de
entrega — plazo promedio de entrega) * Demanda promedio. Considerando el plazo
maximo de entrega de 7 dias y el plazo promedio de 5 dias, ademéas de una demanda

diaria de 2,159 bolsita, se tiene la siguiente formula:

SS = (7-5) x 2,159 = 4,319 bolsitas
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En el programa de produccidn, se agrega el stock de seguridad a la demanda, que va
aumentando segun la nueva base de demanda de cada afio. En el afio 1 se considera la
construccion inicial de inventario de seguridad, del afio 2 en adelante se considera solo

el diferencial para tener el inventario de seguridad acorde al aumento de demanda.

Tabla 5.23

Programa de produccion

Afo Produccion cajas x 20 cajas/afio  Produccién cajas x 20 cajas / mes
2021 977 82
2022 1057 89
2023 1153 97
2024 1258 105
2025 1374 115

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para el calculo de la materia prima, insumos y otros materiales, se realiz6 el Diagrama de

Gozinto tomando como referencia 1 caja primaria de 40 bolsitas filtrantes de café.

Figura 5.10

Diagrama de Gozinto

1 caja de 40 boldaas fiderantes de cafe
(400g)

| | | |

40 bolsas ’ 40 bolsas ’

15 e cinta
S emubalage

filtrantes ity de embalayge etgaetas

0.05 cajma ’ 0.0%

Con las cantidades necesarias para obtener 1 unidad de producto terminado, se

hallo el requerimiento para cada afio del proyecto de materia prima, materiales e insumos:
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Tabla 5.24

Requerimiento anual de materia prima, materiales e insumos

Afo  Demanda Café Bolsas Bolsas Cajas Cintade Etiquetas

en cajitas arabiga filtrantes plastico embalaje  embalaje (unidades)

x 40 organico  (unidades) (unidades) (unidades) (cm)
bolsas/afio  molido y
tostado
(kg)

2021 1640 525 65 600 65 600 82 24 600 82
2022 1780 570 71200 71200 89 26 700 89
2023 1940 621 77 600 77 600 97 29 100 97
2024 2100 672 84 000 84 000 105 31500 105
2025 2 300 736 92 000 92 000 115 34 500 115

Después de determinar la demanda anual de las materias primas y materiales, se
determind el stock de seguridad, utilizando él mismo método de calculo realizado para el
producto terminado. El cafe, las bolsas filtrantes y las bolsas plasticas tienen un plazo
maximo y medio de entrega mayor a los demas materiales, debido a que no provienen de

Lima, sino de provincia.

Tabla 5.25

Stock de seguridad de materias primas

Material Café Bolsas Bolsas Cajas  Cintade Etiquetas  Cajas
ardbiga  filtrantes  plastico embalaje embalaje  (unds)  primarias
organico  (unds) (unds) (unds) (cm) (unds)
molido y
tostado
(kg)
PMe 15 15 15 5 5 5 5
PPe 10 10 10 3 3 3 3
Demanda 2 260 260 0 98 0 7
media
(diaria)
SS 10 1301 1301 1 195 1 13
Demanda 52 6 507 6 507 8 2 440 8 163
media
mensual

5.11.2. Servicios: energia eléctrica y agua

a) Energia: Lineas abajo se muestra la tabla de consumo diario y anual de
energia eléctrica en el que se calcula el consumo de cada una de las maquinas.

Al total se le incremental un 30%, considerando el consumo de energia
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eléctrica de las luminarias del area de produccion y de toda el area
administrativa. Para el calculo se considera que las maquinas estaran

encendidas 8 horas por dia, 6 dias por semana, 50 semanas al afo.

Tabla 5.26

Requerimiento de energia

Equipo Potencia (kW) Energia Energia
eléctrica eléctrica
diaria (kW) anual (kW)

Tostadora 4,2 34 10080
Molino 3,0 24 7 200
Empacadora 3,5 28 8 400
Consumo total maquinas 86 25 680
Consumo total anual 33 384

El requerimiento anual de energia eléctrica es de 33 384 kW.

b) Agua: El proceso de produccion no requiere de agua, por lo que se
considerara unicamente el consumo por operario y personal administrativo
por turno de 8 horas. Este consumo es de 80L por persona por turno. El
proceso contara con 3 operarios, 1 encargado de almacén y 5 personas que

seran parte del personal administrativo.

Tabla 5.27

Requerimiento de agua

Detalle Consumo diario Consumo anual Consumo anual
(L) (L) (m3)
Operarios 240 72 000 72
Encargado almacén 80 24 000 24
Personal administrativo 400 120 000 120
Total 216

La operacidn tendra un requerimiento anual de 216 m3. No requerira de vapor ni

combustible.
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5.11.3. Determinacion del niumero de trabajadores indirectos

El equipo personal administrativo estara conformado por 5 personas, entre el area de
ventas y marketing, logistica y produccion, finanzas y contabilidad, recursos humanos y

gerencia general.

Tabla 5.28

Personal administrativo

Puesto Cantidad
Jefe de ventas de marketing 1
Jefe de logistica y produccion
Jefe de finanzas y contabilidad

Jefe de recursos humanos
Gerente general

e i

5.11.4. Servicios de terceros

a) Servicio de limpieza: En el area de produccion, los operarios se
encargaran de la limpieza de su area de trabajo, tanto antes del inicio de sus
operaciones como al término de estas. En el caso del area administrativa y
servicios higiénicos, la limpieza se tercerizara con la empresa Limpie SAC,

solicitando a 1 persona de limpieza por cada turno de 8 horas.

b) Servicio de transporte: La empresa Transcorp sera con la que se tercerice
el servicio de transporte de producto terminado del nuestro almacén al almacén

de los clientes.

c) Servicio de telefonia e Internet: Se contara con el servicio de telefonia e

internet de Claro empresas.

d) Servicio de vigilancia: La empresa Liderman proveera el servicio de
vigilancia. Se contara con tres vigilantes que trabajen cada uno un turno de 8 horas

diarias.

e) Servicio de comedor: No se contara con concesionario de comida, sin

embargo, si se tendré un area donde el personal podra comer.
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5.12. Disposicion de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.12.1.1. Factor edificio

Para el presente proyecto se alquilara el local, por lo que la infraestructura del mismo

debe cumplir con ciertos requisitos antes de su puesta en marcha.

Con relacién a la infraestructura, esta debera ser de concreto para la mayoria de
las areas de circulacién y de transporte. Para las areas en donde se situé la maquinaria,
éste debera de contener acero galvanizado, el cual ofrece mayor facilidad de limpieza;
para las zonas de transporte pesado, debera ser de concreto armado, el cual ofrece gran
resistencia. Asi mismo, en todo el terreno, las esquinas deberan tener forma esférica, para

evitar acumulacién de polvos y aumentar la eficiencia de la limpieza dentro de la planta.

Con relacion a los techos, se optard por un techo rectangular de doble piso,
fabricado con planchas de PVC, ya que, ademas del bajo costo de mantenimiento, al
tratarse de una planta de productos de consumo humano, permitira la proteccion necesaria
contra elementos contaminantes y brindara mayor resistencia al calor, agua, agentes
quimicos, y demas en caso de emergencias. Las ventanas tendran un marco de metal y
estaran situados a 2 metros de altura en la planta, en los bafios, las ventanas se encontraran

a 2,1 metros de altura y en las oficinas administrativas a 90 cm del suelo.

Las vias de acceso usadas por los operarios y para transporte de productos,
deberan ser de facil acceso y con las debidas sefializaciones de seguridad. Las primeras
seran de tres metros de ancho y doble sentido y las segundas de un metro de ancho. Las
rampas seran de acero y tendran franjas antiderrapantes en el centro para los montacargas,

todas tendran pasamanos y un maximo de cinco grados de inclinacion.

La puerta de acceso principal sera corrediza horizontal doble, gracias a la facilidad
para abrir y cerrar y por el facil acceso de camiones. Las puertas interiores seran batientes
dobles de 3 metros de largo y las exteriores de 1,2 metros de ancho y de metal. Asi mismo,
el ambiente contara con puertas de salida cortafuegos en cada area del local de 90 cm de

ancho como medida de seguridad.
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5.12.1.2. Factor servicio

A continuacion, se presenta una tabla con el detalle del Factor Servicio para la planta
de produccion de café organico en bolsas filtrantes:

Tabla 5.29

Factor servicio

Relatividad Zona Detalle
Relativo al Vias de acceso Se tendra una puerta principal de ingreso y salida del personal, 4
hombre salidas de emergencia de facil acceso, una entrada para camiones
para el ingreso de materias primas y salida de desechos y un area
de estacionamientos.

Instalaciones Segun las especificaciones de OSHA, se tendran un W.C para

sanitarias hombres y uno para mujeres tanto en el area de planta como
administrativa. El local contara con 2 duchas para el personal y
2 bebederos de agua.

Servicios de La planta contara con un comedor equipado con dos microondas,

alimentacion dos refrigeradores, area de servicio y sillas y mesas para el
personal.

Servicios médicos  Se contara con un enfermero licenciado con un minimo de 18
horas a la semana de modo presencial y un botiquin de primeros
auxilios.

luminacién Ademés de la luminosidad natural, la planta contar4 con
iluminacion artificial con un nivel minimo de 300 luxes sobre el
plano de trabajo.

Aduana Sanitaria La planta tendra un area destinada a la higiene personal antes de
ingresar a la zona de produccidn, lo cual permitira la disminucion
de riesgo microbioldgico

Ventilacién Se contara con un sistema de calefaccion, ventilacién y aire
acondicionado HVAC adecuado con filtros con clasificaciones
del Valor Minimo Reportado de Eficiencia de 13 o mejores,
segun la recomendacion de OSHAS. (Siempre que sea posible se
utilizaran fuentes de aire fresco)

Relativo a la Instalacién Las instalaciones eléctricas estaran debidamente preparadas para

maquinaria eléctrica soportar el voltaje requerido por las maquinas a utilizar. El disefio
de las instalaciones cumplira con el Coédigo Nacional de
Electricidad.

Area de El area de mantenimiento sera un area reducida en donde se

mantenimiento guardaran todos las herramientas e implementos necesarios para
realizar el mantenimiento de las maquinas y de las instalaciones

Proteccién contra Se tendra como minimo un extintor contra incendios en cada

incendios zona de la planta y contara con la sefializacion debida

Relativo al Control de calidad Las mesas de control de calidad tendran una iluminacion
material y Sala de Cata especial.

Consideraciones
sobre impacto
ambiental

Los residuos sélidos del proceso de moldeado seran desechados
con la ayuda de EPS que recogeran los desechos periddicamente.
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5.12.1.3. Factor Espera

En la tabla 5.30 se muestran los puntos de espera dentro del proceso de produccion de

bolsas filtrantes de café orgénico:

Tabla 5.30

Detalle de puntos de espera

Punto de espera Actividad

Al costado de la mesa de trabajo  Las bolsas filtrantes de café esperan a que sean
en el area de encajado primario  puestas en las cajas primarias

Al costado de la mesa de trabajo  Las bolsas filtrantes de café esperan a que sean
en el area de encajado puestas en las cajas secundarias
secundario

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Se consideraran las siguientes zonas fisicas: almacén de materias primas y envases y
embalajes, almacén de productos terminados, laboratorio de calidad, aduana sanitaria,
comedor, oficinas administrativas, area de mantenimiento, vestidores y servicios

higiénicos, topico médico, recepcion, estacionamiento y patio de maniobras.
5.12.3. Célculo de areas para cada zona

Para determinar el area minima requerida de la zona de produccion, se utilizé el método
de Guerchet mostrado en la tabla 5.33, la cual contempla tanto los elementos moviles,
como estaticos y puntos de espera para productos acopiados que ocupan mas del 30% del

area gravitacional del puesto de trabajo.

Por otro lado, tanto para el calculo de area del almacén de productos terminados,
se considerd el inventario promedio mensual en cajas secundarias de 30x70cms cada una
y la medida de los pallets de 100x120cms, resultando 4 cajas por cama y 1 cama por
pallet, necesitando para el afio 5, 3 espacios en el que entrardn 14 cajas secundarias en

total.
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Tabla 5.31

Inventario promedio en cajas secundarias

Afo 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5
] - 6 7 8 9
Produccion 977 1057 1153 1258 1374
Ventas 971 1056 1152 1257 1373
IF anual 6 7 8 9 10

Finalmente, para el calculo del area del almacén de materias primas, se considerd

el inventario promedio de los insumos, envases y materiales de embalaje necesarios bajo

la politica de mantener un periodo maximo de entrega de 15 dias y promedio 10 dias y

para los de lima 5 y 3 dias respectivamente.

Asi mismo, se recepcionan los materiales bajo las siguientes condiciones:

Café en sacos de 25 kilos con medidas 50x80cm, por se almacenaran en

promedio 2 sacos mensuales (1 pallet).

Cajas de embalaje de medida 30x70cm llegaran por cientos y ocuparan 1

pallet considerando el plan de compras semestral (24 cajas planas).

Cajas Primarias llegaran separadas por cientos, cada uno de 18x5x31cm, se
ubicarédn en 1 pallet ya que se necesitara almacenar 163 cajas mensuales en

promedio

Bolsas filtrantes por 1 millar por cada rollo en cajas de 40x60cm, se
necesitaran 5 rollos al mes en promedio, equivalente a una caja y se
almacenaran la primera mitad del segundo nivel del estante, al igual que las
bolsas pléasticas.

La cinta de embalaje tiene un rendimiento de 50 metros cada una y
anualmente se requiere de 8 unidades, por lo tanto, la compra sera una vez al
afio y seran ubicadas en el segunda mitad del segundo nivel del estante.

Las etiquetas seran ubicadas en el segundo nivel del estante junto a las cintas
de embalaje, llegan en cajas por cientos y necesitara un espacio considerando

el plan de compras anual
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Tabla5.32

Inventario promedio de materia prima, envases y embalaje

Material Café Bolsas Bolsas Cajas Cintade  Etiquetas Cajas
ardbiga filtrantes plastico embalaje embalaje (unds) primarias
(kg) (unds) (unds) (unds) (cm) (unds)
PMe 15 15 15 5 5 5 5
PPe 10 10 10 3 3 3 3
Demanda 2 260 260 1 98 1 7
media diaria
Demanda 52 6 507 6 507 8 2 440 8 163
media
mensual
Tabla 5.33
Meétodo de Guerchet
Elementos estaticos n N Largo Ancho Altura Ss Sg Se St Ssx Ssx
(m) (m) (m) n nx
h

Mesa de Trabajo 2 2 1,50 1 1 1,5 3,0 37 164 3,0 3,0
Balanza 2 1 1,20 1,20 0,05 1,4 2,9 3,6 79 1,4 0,1
Tostador 1 1 1,20 0,85 1,20 1 1 1,7 3,7 1 1,2
Molino 1 1 0,57 0,27 0,45 0,2 0,2 0,3 0,6 0,2 0,1
Empacadora 1 2 1,75 1,95 0,74 34 6,8 8,8 19 34 2,5
Punto de espera en el 2 X 1,20 1 1 1,2 X 1 45 2,4 2,4
area de encajado
Punto de espera en el 2 X 1,20 1 1 1,2 X 1 45 2,4 2,4

area de  encajado
secundario
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Elementos moviles n N Largo Ancho Altura Ss Sg Se St Ssx Ssx

(m) (m) (m) n nx
h

Operario 3 X X X 1,65 0.5 X 0,4 2,8 1,5 2,5
Stocka 2 X 1,20 0,80 1,20 1,0 X 0,8 3,6 1,9 2,3
Coeficiente de evolucion Resultado
Hem 1,40
Hee 0,85
K 0,83

Considerando un factor K de 0.84, se concluye que el area minima requerida para la zona de produccion es de 56.08m?2.

La tabla 5.34 muestra el detalle del metraje por zona en el plano de produccion:



Tabla 5.34

Detalle de areas en el plano

Area Descripcién Area Cantidad Total
(m2) (m2)
Area de Espacio destinado al proceso 108,01 1,0 108,01
Produccion productivo de bolsas filtrantes
de café organico
Almacén de MP e  Almacenamiento de costales de 18,5 1,0 18,5
insumos, envases café, cajas primarias,
y embalaje secundarias, bolsas, etiquetas,
cinta de embalaje, entre otros.
Almacén de PT Almacenamiento de cajas de 40 37,2 1,0 37,2
unidades de producto, cerca de
patio de maniobras
Almacén Almacenamiento de repuestos 4,2 1,0 4,2
mantenimiento para maquinas y herramientas
Almacén de Almacenamiento de 3,9 1,0 39
limpieza desinfectantes, escobas, trapos
y otros utensilios de limpieza
Vestuarios y bafio Uno para hombres y uno para 12,3 2,0 24,6
del personal mujeres, con dos duchas,
productivo lockers, sanitarios y lavatorios
Patio de Area para el transito de 79,5 1,0 79,5
maniobras + camiones y  montacargas,
Seguridad + recepcion y despacho y Garita
Pasillo de seguridad previa al ingreso
Comedor Cuenta con mesas Yy sillas, una 23,4 1,0 23,4
refrigeradora, un microondas,
un dispensador de café y
bebedero.
Aduana Sanitaria  Lugar previo al é&rea de 8,5 1,0 8,5
produccion  para  asegurar
inocuidad del producto
Oficinas Oficinas para personal 40,7 1,0 40,7
administrativas indirecto, apropiadas para el
puesto con sillas, mesas y
computadoras
Laboratorio  de Apropiado para inspeccionar y 10,4 1,0 10,4
Calidad asegurar alta calidad del
producto
SS. HH Uno para hombres y uno para 4,7 2,0 9,5
administrativo mujeres, con sanitario 'y
lavatorio
Tépico médico Espacio destinado a primeros 59 1,0 59
auxilios
Sala de Cata Espacio destinado a la cata de 115 1,0 11,5

producto terminado

En conclusion, el plano de la planta de produccion de café en bolsas filtrantes es

de 386.04m?.
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5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Con el objetivo de garantizar una rapida respuesta ante una posible emergencia, se
implementaran tres tipos de sefiales: informativas (cuadradas o rectangulares), de
precaucion o advertencia (triangulares) y restrictivas u obligatorias (circulares):

Las sefales restrictivas, reconocidas por el color azul, indicaran al personal el uso
obligatorio de EPPS e implementos de seguridad dentro de planta (botas, guantes,
mascarillas, etc.). Las sefiales informativas, seran de dos tipos: rojo y verde. Las primeras
seran utilizadas para sefializar equipos extintores y sistema contra incendios (extintor,
alarma de sistema contra incendios, etc.), mientras que las segundas, indicaran caminos
seguros en caso se presente alguna emergencia (salida, zona segura en caso de sismos,
flechas, etc.). Finalmente, las sefiales de precaucion, reconocidas por el color amarillo,

indicaran las zonas de riesgo, pozos a tierra, salida de camiones, entre otros.

Por otro lado, la planta contara con un plan de contingencias tanto de sismos como
de incendios, en donde se sefializara la ruta de salida para cualquiera de estos dos casos
y se organizaran brigadas responsables que estén correctamente capacitados para actuar
ante una posible eventualidad. La instalacion de extintores contra incendio es
fundamental, siguiendo lo indicado en la ley 29783. En la zona de produccién se
colocaran extintores de CO>, ya que estos son los mas apropiados para incendios en donde
haya equipos metalicos, mientras que, las oficinas administrativas, estaran equipadas con
extintores de polvo quimico seco (PQS), ya que los incendios que ocurren en oficinas son

mas frecuentes por cualquiera de los tres tipos de fuego (A, B, C).
5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

La disposicion de detalle de la zona productiva requiere un andlisis relacional de las
actividades, el cual ayuda a definir la ubicacién de las areas productivas u operacionales
del proyecto. Las tablas 5.35, 5.36 y figura 5.11 muestran la lista de cddigos, motivos de
continuidad y la tabla y diagrama relacional respetando los colores y simbolos

establecidos.
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Tabla 5.35

Leyenda de codigos para analisis relacional

Cédigo Proximidad Color N° de Cédigo Motivos
lineas
A Absolutamente Rojo 4 1 Flujo de material
necesario
E Especialmente Amarillo 2 2 Minima distancia
necesario recorrida
| Importante Verde 2 3 Control
e} Normal Azul NA 4 Ruido y trafico
U Sin importancia NA 1 zigzag 5 Secuencia del proceso
X No deseable Plomo 2 zigzag 6 Mismo personal
XX Altamente no deseable  Negro NA 7 Servicio
Figura5.11

Analisis relacional de actividades del proyecto

1. Patio de maniobras

2. Almacén de materia prima e
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Tabla 5.36

Identificacion de pares ordenados

A E 0] X
1-2 3-12 1-10 1-3 1-4
1-9 6-7 1-13 1-6 2-4
2-3 7-10 2-7 3-6 3-4
3-7 8-14 3-13 4-13 3-11
3-8 4-6 7-8 9-10
3-9 6-10 2-14 9-11
4-5 7-9 10-14
8-9 11-12
3-14 13-14

7-14

5.12.6. Disposicion general

Como muestra la figura 5.12, la medida final del plano general de la planta de produccién

de bolsitas filtrantes de café organico es de 386.04m?.

Figura5.12

Plano de planta de produccion de bolsitas filtrantes de café \orgénico[[Nc45][[Fs4e][Nc47]
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacién, se presenta el cronograma de implementacion del proyecto. El analisis
de prefactibilidad se terminara en marzo del 2021, por lo tanto, el proyecto comenzara en
abril 2021. La fase de implementacion del proyecto concluira con el analisis de los

primeros resultados de la puesta en marcha el 11 de setiembre de 2021.
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Figura5. 13
Cronograma de Instalacion de Planta
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

La empresa Cafédar se registrara como una SAC ya que estara constituida por 2 socios,
los cuales no responderdn personalmente con su patrimonio, el capital estara
integramente suscrito al momento de la constitucion, la Junta de accionistas sera el
organo supremo de la sociedad y tendra menos de 10 empleados. Tiene la siguiente
mision y vision:

Vision: ser una empresa exportadora de café organico en diversas presentaciones

para el afio 2025, llevando nuestros productos principalmente al mercado europeo.

Mision: ofrecer a nuestros consumidores una opcidn practica de consumir café de

alta calidad, fomentando la produccion y consumo de productos organicos.
Los valores de la empresa seran los siguientes:

Honestidad: la organizacién tendra como valor principal la honestidad, la empresa
se guiara siempre por los lineamientos tanto de la norma peruana, como de las politicas
internas, buscando siempre hacer lo correcto, segun ambos lineamientos. Esto se aplicara

tanto internamente, como con nuestros principales stakeholders.

Disciplina: este valor busca que el equipo opere en base a los protocolos
establecidos, para asegurar la calidad del producto, el cuidado del medio ambiente y la

seguridad de todo el personal.

Mejora continua: la empresa tendra como parte de la cultura el proceso de mejora
continua, tanto de procesos, como de la calidad del producto, estando en la constante
busqueda de como satisfacer cada vez mejor de la forma maés eficiente las necesidades de

nuestros consumidores y stakeholders.

6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y

funciones generales de los principales puestos

El personal administrativo y supervisor de almacen tendré las siguientes funciones, segun

cada rol:

Gerente general:

e Ser el representante legal de la empresa
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Entrevistar y escoger al personal que ocupe los puestos de jefatura
Crear las politicas de la empresa y asegurar su cumplimiento
Monitorear los resultados de ventas y rentabilidad de la empresa
Tomar decisiones de inversion

Alinear funciones y responsabilidades con las jefaturas de la empresa

Jefe de ventas y marketing:

Establecer relaciones estratégicas con la cartera de clientes. Se negociara
principalmente con los retailers Supermercados Peruanos, Cencosud y
Tottus.

Lograr el objetivo anual de ventas mensual y anual
Disefar y ejecutar los planes de marketing hacia el consumidor final
Captar nuevos clientes potenciales.

Realizar la venta y cobranza de los productos.

Jefe de logistica y produccion:

Planear de demanda del producto y definir requerimiento de insumos
Ingresar 6rdenes de compra para proveedores

Planear la produccion y asegurar el cumplimiento del nivel de servicio

minimo de 95%
Asegurar ejecucion del plan de mantenimiento de los equipos y maquinaria
Asegurar el cumplimiento de sistema HACCP

Cumplir con los estandares de calidad en el proceso y en el producto, segun

la implementacion del programa de 5 S’s.
Gestionar los almacenes de materia prima y producto terminado.

Coordinar con el transporte la entrega de los pedidos y con los clientes la

recepcion de los mismos.
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Supervisor de almacén
e Realizar los anlisis de calidad de todo el proceso de produccion

e Controlar el ingreso y salida de los almacenes de materias primas y producto

terminado

e Transportar materias primas a la planta de produccion y el producto

terminado al almacén de PT.

e Enviar requerimiento de materiales al Jefe de Logistica para que se ingresen

las 6rdenes de compra.

Jefe de finanzas y contabilidad
e Elaborar el presupuesto anual de la empresa.
e Hacer los estados financieros de la empresa y analizarlos
e Reportar y asegurar pago de impuestos a la SUNAT
e (Garantizar el objetivo de EBITDA propuesto por la gerencia general.
e  Compartir el reporte de cuentas por cobrar al jefe de ventas.

e Ejecutar el pago mensual de planillas.

Jefe de recursos humanos

e Elaborar el plan de compensacion para todas las funciones de la empresa

e Disefar planes de capacitacion del personal
e Velar por el cumplimiento de los valores y politicas de la empresa
e Liderar el proceso de reclutamiento y seleccién de personal.

e Atender cualquier reclamo o inquietud de todo el personal.
6.3. Esquema de la estructura organizacional

A continuacién, se presenta el organigrama de la empresa. Se cuenta con 5 trabajadores

administrativos y 3 operarios.
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Figura 6.1

Organigrama de la empresa
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

Se determind que la inversion del proyecto asciende a S/ 432 472, dividido de la siguiente

manera:

Tabla 7.1

Detalle de inversion del proyecto

Fuente Monto (S/.)
Activo fijo tangible S/ 114 833
Activo fijo intangible S/ 13 050
Capital de trabajo S/ 304 590
Inversion total S/ 432 472

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

La inversion en activos fijos tangibles se detalla a continuacién, siendo divididos en

activos fabriles y no fabriles. El total del activo fijo tangible asciende a S/ 114 832.

Tabla 7.2

Activo fijo tangible

Inversién activo fijo tangible

Activo fabril

Balanza

Tostadora

Molino

Empacadora

Mesa de trabajo

Stocka

Parihuela

Equipo de cdmputo laboratorio de
calidad

Equipos y materiales de laboratorio
de calidad

Extintores area de produccion
Estantes almacenes

Tanque cisterna y bomba (incluye
instalacién)

Instalacion aduana sanitaria
Instalacién de maquinaria
Acondicionamiento area de
produccién

Cantidad

P RPNONR R RPN

N

Valor unitario (S/.)
S/1927

S/ 4 471

S/ 2 847

S/ 31825

S/ 250

S/1200

S/ 29

S/ 3500

S/ 3 000

S/ 80
S/ 150
S/ 7500

Total (S/.)

S/ 3 854

S/ 4 471

S/ 2 847

S/ 31825

S/ 500

S/ 2 400

S/ 320

S/ 3500

S/ 3 000

S/ 240
S/ 300
S/ 7500

S/ 2700
S/ 3300
S/ 4500

(continda)
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(continuacion)

Activo no fabril Cantidad  Valor unitario (S/.) Total (S/.)
Inmobiliario oficinas S/ 17 500
administrativas
Instalacién areas administrativas S/ 1500
Inmobiliario de SS.HH e instalacion S/ 15 000
Inmobiliario e instalacion de tépico S/2 000
Inmobiliario de comedor e S/ 7500
instalacién
Extintores area administrativa 1 75 S/ 75
Total activo fijo tangible S/ 114 833

El activo fijo intangible asciende a S/ 13 050, el mismo incluye la inversion

en software, licencias de funcionamiento, estudios de prefactibilidad, entre otros.

Tabla 7.3

Activo fijo intangible

Inversidn activo fijo intangible

Activo Total (S/)
Licencias de funcionamiento S/1450
Estudios (prefactibilidad y factibilidad) S/2 300
Gastos de puesta en marcha S/2 500
Software S/ 3300
Contingencias S/ 3500
Total Activo Fijo Intangible S/ 13 050

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)
El capital de trabajo para el proyecto sera calculado mediante la siguiente férmula:

GOA
365

CT = * CC

Para calcular el gasto operativo anual se consideraron todos los costos y gastos en
los que la empresa incurrird en el primer afio de operacion. El gasto operativo anual
asciende a S/ 1 235 281.

Tabla 7.4

Detalle de costos y gastos operativos anual (2021)

Gastos y costos operativos anuales

Rubro Monto
Energia eléctrica S/ 122 185
Agua potable S/1299
Mantenimiento S/24 000
Transporte S/ 57 600
(continta)
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(continuacion)

Rubro Monto
Internet y telefonia S/ 3840
Alquiler del terreno S/ 125524
Panel de cata S/'5 040
Vigilancia S/ 75 600
Limpieza S/ 47 880
Implementos personales de seguridad S/ 990
Publicidad S/ 6960
Personal administrativo S/ 264 075
Personal operativo S/ 133 547
Materia prima e insumos S/ 365 099
Uniformes S/ 462
Herramientas de limpieza S/1180
Total S/1235281

Para hallar el capital de trabajo se considera lo siguiente:

e El pago a proveedores de materia prima, insumos y terceros serd a 30 dias

e El pago al personal administrativo y operativo sera realizado los dias 30 de

cada mes.

e El credito que se dara a los clientes seré de 90 dias.

e Setendra 30 dias de existencias de producto terminado.

e Secalculala CC =PPC + PPlI—-PPP =90+ 30 -30 =90 dias

Tabla 7.5
Capital de trabajo

Gastos operativos anuales S/ 1235 281
Ciclo de caja 90
Capital de trabajo S/304 590

El capital de trabajo asciende a S/ 304 590.

7.2.  Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

A continuacién, se detallan los costos de materia prima e insumos. Se considera que el

mismo costo se mantiene durante todos los afios. Los proveedores considerados para cada

insumo son los siguientes:
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Tabla 7.6

Café organico tipo arabiga en grano: Finca Modelo — Chanchamayo.

Bolsa filtrante y bolsa plastica: Bolsitas filtrantes biodegradables S.A

Caja primaria con disefio y etiquetas: iCod Peru

Caja secundaria: SODIMAC y cinta de embalaje: C&C safety solutions

Costos de materia prima e insumos

Costos de materia prima e insumos

Insumo

Café
organico
arabiga en
grano
Bolsa
filtrante
Bolsa
plastica
Caja
primaria X
40 unidades
Caja de
embalaje
Etiquetas e
hilo

Cinta de
embalaje

Costo por
unidad
S/. 5 por

kilogramo

S/. 0,18 por
unidad
S/. 0,23 por
unidad
S/. 0,70 por
caja

S/. 1,50 por
caja
S/. 0,04 por
etiqueta

S/. 0,077 por

metro

Total

2021
S/ 31091

S/ 139 910

S/ 178 774

S/ 13 602

S/ 1457

S/ 39

S/ 224

S/ 365 099

2022
S/ 33813

S/ 152 158

S/ 194 424

S/14 793

S/ 1585

S/ 42

S/ 244

S/ 397 058

Costo total (S/.)

2023
S/ 36 864

S/ 165 888

S/ 211 968

S/ 16 128

S/1728

S/ 46

S/ 266

S/ 432 888

2024
S/ 40 246

S/ 181 109

S/ 231 417

S/ 17 608

S/ 1887

S/ 50

S/ 291

S/ 472 607

2025
S/ 43 958

S/ 197 813

S/ 252 761

S/ 19 232

S/ 2061

S/ 55

S/ 317

S/ 516 197

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

El costo anual de la mano de obra directa asciende a S/ 43 007 y se contard con tres

operarios.
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Tabla 7.7

Costos de mano de obra directa

Mano de obra directa

Gratificacion

CTS

# de operarios

Operarios

S/ 950

7.2.3. Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos generales de planta.

A continuacion, se detallan los CIF y los gastos de administracion y ventas.

Tabla 7.8

Costos indirectos de fabricacion - 1

Servicios basicos

Requerimiento
unitario (S/./

Costo total

Energia eléctrica

Total servicios basicos
Otros Servicios
Mantenimiento
Implementos personales de seguridad
Alquiler de terreno (produccion)
Panel de cata

Costo mensual

Total otros servicios y materiales
Costo indirectos de fabricacién

S/ 93 989
S/ 577
S/. 94 566
Costo anual
S/ 24 000
S/ 330
S/ 88 806
S/5040
S/ 118 176
S/ 212 742
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Tabla 7.9

Costos indirectos de fabricacion — 2

Costos materiales Costo anual
indirectos (/)
Uniformes S/ 162
Herramientas de limpieza S/ 944
Total materiales S/ 1106
indirectos
Tabla 7.10

Mano de obra indirecta

Mano de obra indirecta Sueldo Sueldos Gratificacion CTS ESSALUD Total por #deoperarios Total S/.
mensual (12  por (2 por afio) operario
afio)
Jefe de producciébn y S/3500 S/ 42000 S/7000 S/3500 S/ 315 S/ 52 815 1 S/ 52 815
logistica
Supervisor de almacén S/ 2 500 S/30000 S/5000 S/2500 S/ 225 S/ 37725 1 S/ 37725
CIF S/ 90 540

Para todos los costos de las tablas 7.9 y 7.10 se ha considerado el requerimiento de insumos y materiales que estén directamente ligados al

proceso de produccién. Los CIF ascienden a S/ 304 388.
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A continuacidn, se presentan los gastos administrativos y de ventas.

Tabla 7.11

Gastos administrativos y de ventas — 1

Servicios basicos Requerimiento  Unidad Costo Costo total
anual unitario (S/./
unidad)

Energia eléctrica 7704 KW. S/ 4 S/ 28 197
Agua 120 m3 S/ 6 S/ 721
Total servicios bésicos S/ 28918

Transporte S/ 4 800 S/ 57 600
Internet y telefonia S/ 320 S/ 3840
Alquiler del terreno (administrativo) S/ 3060 S/ 36 718
Vigilancia S/ 6 300 S/ 75 600
Implementos personales de seguridad S/ 660
Limpieza S/3990 S/ 47 880
Publicidad S/ 580 S/ 6 960
Total otros servicios y materiales S/ 229 258

Gastos administrativos y de ventas S/ 258 176

Tabla 7.12

Gastos administrativos y de ventas — 2

Gasto materiales Costo anual
indirectos (1))
Uniformes S/ 300
Herramientas de limpieza S/ 236
Total materiales S/ 536
indirectos
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Tabla 7.13

Gastos de personal

Gastos de personal Sueldo Sueldos  Gratificacion CTS Carga social Total por #de Total S/.
mensual (12 por (2 por afio) trabajador trabajadores
afo)

Gerente general S/ 6 000 S/ 72 000 S/12 000 S/ 6 000 S/ 540 S/90 540 1 S/ 90 540
Jefe de ventas y marketing S/ 4 000 S/ 48 000 S/ 8000 S/ 4 000 S/ 360 S/ 60 360 1 S/ 60 360
Jefe de finanzas y S/ 4 000 S/ 48 000 S/ 8 000 S/ 4000 S/ 360 S/ 60 360 1 S/ 60 360
contabilidad
Jefe de recursos humanos S/ 3500 S/ 42 000 S/ 7000 S/ 3500 S/ 315 S/ 52 815 1 S/ 52 815

Total MOI S/ 264 075

Los gastos ascienden a S/ 522 787.
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7.3.  Presupuesto Operativos
7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Para el calculo del presupuesto operativo por ventas, se considerd el valor de venta de 68
soles por caja. Este precio se multiplic por el nimero de cajas de 40 unidades calculadas

en la demanda por afo.

Tabla 7.14

Presupuesto de ventas

Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Demanda (cajas x 40 unds) 19 432 21133 23 040 25 154 27 474
Valor de venta S/ 68 S/ 68 S/ 68 S/ 68 S/ 68
Ingresos S/ 1321 S/ 1437 S/ 1566 S/ 1710 S/ 1868
376 044 720 472 232
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7.3.2. Presupuesto operativo de costos

Para hallar los costos de produccion, se hallo la depreciacion anual de los activos tangibles fabriles.

Tabla 7.15

Depreciacion de activo fabril

Activo Valor Tasa de 2021 2022 2023 2024 2025 Total Valor
actual depreciacién depreciacion libros

Maquinaria y equipo de S/ 63718 S/6372 S/6372 S/6372 S/6372 S/6372 S/ 31 859 S/ 31 859
planta
Balanza S/ 3854 10% S/ 385 S/ 385 S/ 385 S/ 385 S/ 385 S/ 1927 S/ 1927
Tostadora S/ 4471 10% S/ 447 S/ 447 S/ 447 S/ 447 S/ 447 S/ 2 236 S/ 2236
Molino S/ 2 847 10% S/ 285 S/ 285 S/ 285 S/ 285 S/ 285 S/1424 S/1424
Empacadora S/ 31825 10% S/3183 S/3183 S/3183 S/3183 S/3183 S/ 15913 S/ 15913
Stocka S/ 2 400 10% S/ 240 S/ 240 S/ 240 S/ 240 S/ 240 S/ 1200 S/1200
Parihuela S/ 320 10% S/ 32 S/ 32 S/ 32 S/ 32 S/ 32 S/ 160 S/ 160
Tanque cisterna y bomba S/ 7 500 10% S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 3750 S/ 3750
(incluye instalacion)
Instalacién aduana sanitaria S/ 2700 10% S/ 270 S/ 270 S/ 270 S/ 270 S/ 270 S/ 1350 S/ 1350
Instalacion de maquinaria S/ 3300 10% S/ 330 S/ 330 S/ 330 S/ 330 S/ 330 S/ 1650 S/ 1650
Acondicionamiento area de S/ 4500 10% S/ 450 S/ 450 S/ 450 S/ 450 S/ 450 S/ 2250 S/ 2 250
produccion
Muebles de la planta S/ 7 540 S/1279 S/1279 S/1279 S/1279 S/404 S/ 5520 S/ 2020
Mesa de trabajo S/ 500 10% S/ 50 S/ 50 S/ 50 S/ 50 S/ 50 S/ 250 S/ 250
Estantes almacenes S/ 300 10% S/ 30 S/ 30 S/ 30 S/ 30 S/ 30 S/ 150 S/ 150
Equipo de computo S/ 3500 25% S/ 875 S/ 875 S/ 875 S/ 875 S/0 S/ 3500 S/0
laboratorio de calidad
Equipos y materiales de S/ 3000 10% S/ 300 S/ 300 S/ 300 S/ 300 S/ 300 S/ 1500 S/ 1500
laboratorio de calidad
Extintores area de S/ 240 10% S/ 24 S/ 24 S/ 24 S/ 24 S/ 24 S/ 120 S/ 120
produccion
Total depreciacion fabril S/7651 S/7651 S/7651 S/7651 S/6776 S/ 37 379 S/ 33879
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A continuacion, se muestran los costos variables, fijos, y el costo de ventas total

Tabla 7.16

Costos variables del proyecto

2021 2022 2023 2024 2025
Café organico arabiga en grano S/ 31091 S/ 33813 S/ 36 864 S/ 40 246 S/ 43 958
Bolsa filtrante S/ 139910 S/ 152 158 S/ 165 888 S/ 181109 S/ 197 813
Bolsa plastica S/ 178 774 S/ 194 424 S/ 211968 S/ 231417 S/ 252 761
Caja primaria x 40 unidades S/ 13602 S/ 14793 S/ 16 128 S/ 17 608 S/ 19232
Caja de embalaje S/ 1457 S/ 1585 S/ 1728 S/ 1887 S/ 2061
Etiquetas S/ 39 S/ 42 S/ 46 S/ 50 S/ 55
Cinta de embalaje S/ 224 S/ 244 S/ 266 S/ 291 S/ 317
Total costos variables S/ 365099 S/ 397 058 S/ 432 888 S/ 472 607 S/ 516 197
Tabla 7.17
Costos fijos del proyecto
2021 2022 2023 2024 2025
Mano de obra directa S/ 43 007 S/ 43 007 S/ 43 007 S/ 43 007 S/ 43 007
Mano de obra indirecta S/ 90 540 S/ 90 540 S/ 90 540 S/ 90 540 S/ 90 540
Mantenimiento S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24 000 S/ 24 000
Alquiler del terreno S/ 88 806 S/ 88 806 S/ 88 806 S/ 88 806 S/ 88 806
Implementos personales de seguridad S/ 330 S/ 330 S/ 330 S/ 330 S/ 330
Otros materiales indirectos S/ 1106 S/ 1106 S/ 1106 S/ 1106 S/ 1106
Energia eléctrica S/ 93989 S/ 93 989 S/ 93 989 S/ 93 989 S/ 93 989
Agua S/ 577 S/ 577 S/ 577 S/ 577 S/ 577
Panel de cata S/'5040 S/'5040 S/'5040 S/5040 S/'5 040
Total costos fijos S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394

110



Tabla 7.18

Total costo de ventas

2021 2022 2023 2024 2025
Total costos variables S/ 365 099 S/ 397 058 S/ 432 888 S/ 472 607 S/ 516 197
Total costos fijos S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394 S/ 347 394
Total depreciacion fabril S/ 7651 S/ 7651 S/'7651 S/ 7651 S/ 6776
Total costos de ventas S/ 720 144 S/ 752 103 S/ 787 933 S/ 827 652 S/ 870 366

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

Para hallar el presupuesto de gastos operativos se calculd la depreciacion de los activos tangibles no fabriles y la amortizacion de los activos
intangible. Se consider6 una tasa de depreciacion de 10% y una tasa de amortizacion de intangibles de 20%.
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Tabla 7.19

Depreciacion del activo tangible no fabril

Activo Valor actual Tasa de 2021 2022 2023 2024 2025 Total depreciacion  Valor libros
depreciacion
Inmobiliario oficinas administrativas S/ 17 500 10% S/ 1,750 S/ 1,750 S/ 1,750 S/ 1,750 S/ 1,750 S/ 8750 S/ 8750
Instalacion areas administrativas S/ 1500 10% S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 150 S/ 750 S/ 750
Inmobiliario de SS.HH e instalacién S/ 15000 10% S/ 1,500 S/ 1,500 S/ 1,500 S/ 1,500 S/ 1,500 S/ 7500 S/ 7500
Inmobiliario e instalacién de tépico S/ 2000 10% S/ 200 S/ 200 S/ 200 S/ 200 S/ 200 S/ 1000 S/ 1000
Inmobiliario de comedor e instalacion S/ 7500 10% S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 750 S/ 3750 S/ 3750
Extintores &rea administrativa S/ 75 10% S/ 8 S/ 8 S/ 8 S/ 8 S/ 8 S/ 38 S/ 38
Total depreciacién no fabril S/ 4358 S/ 4358 S/ 4358 S/ 4358 S/ 4358 S/ 21788 S/ 21788
Tabla 7.20
Amortizacion de intangibles
Activo Valor actual Tasa de 2021 2022 2023 2024 2025 Total depreciacién Valor
depreciacion libros
Licencias de funcionamiento S/ 1450 20% S/ 290 S/ 290 S/ 290 S/ 290 S/ 290 S/ 1450 -
Estudios (pre factibilidad y factibilidad) S/ 2300 20% S/ 460 S/ 460 S/ 460 S/ 460 S/ 460 S/ 2300 -
Gastos de puesta en marcha S/ 2500 20% S/ 500 S/ 500 S/ 500 S/ 500 S/ 500 S/ 2500 -
Software S/ 3300 20% S/ 660 S/ 660 S/ 660 S/ 660 S/ 660 S/ 3300 -
Contingencias S/ 3500 20% S/ 700 S/ 700 S/ 700 S/ 700 S/ 700 S/ 3500 -
Total de amortizacion S/ 2610 S/ 2610 S/ 2610 S/ 2610 S/ 2610 S/ 13 050 -
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Tabla 7.21

Gastos de ventas y administrativos

2021 2022 2023 2024 2025
Gastos de personal S/ 264 075 S/ 264 075 S/ 264 075 S/ 264 075 S/ 264 075
Energia eléctrica S/ 28 197 S/ 28 197 S/ 28 197 S/ 28 197 S/ 28 197
Agua S/ 721 S/ 721 S/ 721 S/ 721 S/ 721
Transporte S/ 57 600 S/ 57 600 S/'57 600 S/ 57 600 S/ 57 600
Internet y telefonia S/3840 S/ 3 840 S/ 3840 S/ 3 840 S/ 3840
Alquiler de terreno (administrativo) S/ 36 718 S/ 36 718 S/ 36718 S/ 36 718 S/ 36718
Vigilancia S/ 75 600 S/ 75 600 S/ 75 600 S/ 75 600 S/ 75 600
Limpieza S/ 47 880 S/ 47 880 S/ 47 880 S/ 47 880 S/ 47 880
Implementos personales de seguridad S/ 660 S/ 660 S/ 660 S/ 660 S/ 660
Publicidad S/ 6960 S/ 6 960 S/ 6 960 S/ 6960 S/ 6 960
Materiales indirectos S/ 536 S/ 536 S/ 536 S/ 536 S/ 536
Total gasto de venta y administrativo S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787
Tabla 7.22
Total gastos del proyecto
2021 2022 2023 2024 2025
Total depreciacién no fabril S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358
Total de amortizacién S/2610 S/ 2610 S/2610 S/ 2610 S/2610
Total amortizacién y depreciacion no fabril S/ 6968 S/ 6 968 S/ 6 968 S/ 6 968 S/ 6 968
Total gasto de venta y administrativo S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787
Total amortizacion y depreciacion no fabril S/ 6968 S/ 6 968 S/ 6 968 S/ 6 968 S/ 6 968
Total gastos S/ 529 755 S/ 529 755 S/ 529 755 S/ 529 755 S/ 529 755
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7.4.  Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Para hallar el presupuesto de servicio a la deuda, se calculé el costo promedio ponderado
de capital, siendo 11,7%. El 60% del proyecto sera financiado con capital propio y el
40% sera financiado a través de una entidad bancaria. Como referencia, se utilizo la
informacion del Banco de Crédito del Per(, donde el maximo financiamiento del proyecto
que se aprobara seria de 40%. Ademas, la TEA seria de 14%. EIl préstamo sera pagado

en cuotas constantes, sin periodo de gracia.

Tabla 7.23

Fuentes de financiamiento

Fuente Porcentaje Monto (S/.)
Capital propio (S/.) 60% S/ 259 483
Deuda (S/.) 40% S/ 172 989
Total S/ 432 472
Tabla 7.24

Calculo del CPPC

Fuente Importe % COK/TEA  TEA después de impuestos
Participacion
Inversionistas S/ 259 483 60% 13% 13%
Préstamo bancario S/ 172 989 40% 14% 10%
CPPC 11.7%

Para calcular la tasa esperada por los inversionistas, se hall6 el COK, utilizando
la informacién y asesoria del Laboratorio de Mercado de Capitales de la Universidad de

Lima. Se hallaron los siguientes valores:

° Tasa de riesgo de alimentos procesados: Se utilizé el beta des apalancado
del sector, de la Universidad de Stern de Nueva York y mediante la siguiente formula

obtuvimos el beta apalancado: (Damodaran, 2021)

Deuda inicial

0.7x (1 1-1 to) X
1+ mpuesto) Capital propio
] Rendimiento promedio de mercado: promedio diario de los ultimos 5 afios

que refleja el rendimiento mercado peruano.
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e Tasa libre de riesgo: Tasa de bonos con vencimiento a 10 afios de Perd,
obtenido de la plataforma Bloomberg.

Figura7.1

Tasa de mercado y tasa libre de riesgo de Perd

ack > Volver
] Salida 3 Excel W Estadisticas «

Ret merc ipo R Prima +

0.178%
17.777%

Nota. De Tasas de mercado y libre riesgo de Perd, por Bloomberg (2021)

Tabla 7.25
Calculo del COK

Variable Sustento Monto
Beta apalancado Tasa de riesgo de alimentos procesados 1.03
Rm Rendimiento de promedio de mercado 12,68%
Rf Tasa libre de riesgo 5,06%
COK Costo esperado del accionista 12,90%
Tabla 7.26

Presupuesto de servicio a la deuda

Afo Deuda inicial Cuota Amortizacion Interés Deuda Final
2021 S/ 172 989 S/ 50 389 S/ 26 170 S/ 24 218 S/ 146 819
2022 S/ 146 819 S/ 50 389 S/ 29 834 S/ 20 555 S/ 116 984
2023 S/ 116 984 S/ 50 389 S/ 34011 S/ 16 378 S/ 82973
2024 S/ 82 973 S/ 50 389 S/ 38773 S/ 11 616 S/ 44 201
2025 S/ 44 201 S/ 50 389 S/ 44 201 S/ 6188 S/ 0

7.4.2. Presupuesto de Estado Resultados

A continuacion, se muestra el estado de resultados por afio del proyecto. Se
considera impuesto a la renta de 29,5%, participaciones de 10% y reserva legal de 10%
anual hasta un méximo del 20% del capital propio, siendo este valor S/ 51 897. Ademas,
se considera que el valor de mercado de los activos fijos tangibles sera igual al valor en

libros al terminar el ejercicio en el 2025.
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Tabla 7.27

Valor en libros y valor de mercado

Valor en libros total

Valor de mercado total

Tabla 7.28

Presupuesto de Estado de resultados

Afio 2021 2022 2023 2024 2025

Ingreso S/1321376 S/ 1437044 S/ 1566 720 S/ 1710472 S/ 1868 232
(-) Costo de ventas S/ 720 144 S/ 752 103 S/ 787 933 S/ 827 652 S/ 870 366
Utilidad bruta S/ 601 232 S/ 684 941 S/ 778 787 S/ 882 820 S/ 997 866
(-) Gastos administrativos y ventas S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787 S/ 522 787
(-) Amortizacion de AFI S/ 2610 S/2610 S/2610 S/ 2610 S/2610
(-) Depreciacién no fabril S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358 S/ 4 358
Utilidad antes de impuesto e SI71 477 S/ 155 186 S/ 249 032 S/ 353 065 S/ 468 111
intereses

(-) Gastos financieros S/ 24 218 S/ 20 555 S/ 16 378 S/ 11616 S/ 6188
Valor de mercado S/ 55 666
(-) Valor en libros S/ 55 666
Utilidad antes de impuesto S/ 47 259 S/ 134 631 S/ 232 654 S/ 341 449 S/ 461 922
(-) Impuestos S/ 13941 S/ 39716 S/ 68 633 S/100 727 S/ 136 267
(-) Participaciones S/ 4726 S/ 13 463 S/ 23 265 S/ 34 145 S/ 46 192
Utilidad antes de reserva legal S/ 28 591 S/ 81 452 S/ 140 756 S/ 206 576 S/ 279 463
(-) Reserva legal S/ 2 859 S/ 8145 S/ 14 076 S/ 20 658 S/ 6 159
Utilidad neta S/ 25732 S/ 73 307 S/ 126 680 S/ 185919 S/ 273 304
Capital propio S/ 259 483

Monto de reserva legal S/ 51897
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7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (apertura)

A continuacion, se muestra el Estado de situacién financiera del 2020:

Tabla 7.29

Estado de situacion financiera 2020

Estado de situacion financiera 2020

ACTIVO

Activo Corriente

Efectivo S/ 304 590

Existencias S/ 0

Total Activo Corriente S/ 304 590

Activo No Corriente

Activo Fijo S/ 114 833

2020

Depreciacion Acumulada S/ 0

Intangibles S/ 13 050

Amortizacién Acumulada S/ 0

Total Activo No Corriente S/ 127 883

TOTAL ACTIVOS S/ 432 472

PASIVO

Pasivo Corriente

Imp a la Renta por pagar S/ 0

Deuda a Corto Plazo S/ 26 170

Total Pasivo Corriente S/ 26 170

Pasivo No Corriente

Deuda a Largo Plazo S/ 146 819
(continda)
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(continuacion)

Estado de situacion financiera 2020
Total Pasivo No Corriente S/ 146 819
TOTAL PASIVOS S/ 172 989
PATRIMONIO
Capital Social S/ 259 483
Utilidad Acumulada S/ 0
TOTAL PATRIMONIO S/ 259 483
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO S/ 432 472

7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1. Flujo de fondos econdémicos

Tabla 7.30

Flujo de fondo econémico

Afo 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Utilidad neta S/ 25732 S/ 73307 S/126680 S/185919 S/273304
Depreciacion S/12008 S/ 12008 S/ 12 008 S/ 12 008 S/ 11133
Gastos financieros S/ 17 074 S/ 14 491 S/ 11 546 S/ 8189 S/ 4363
Amortizacién de S/ 2610 S/ 2610 S/2610 S/2610 S/2610
intangibles
Recupero valor en libros S/ 55 666
Recupero capital de trabajo S/ 304 590
Inversiones -S/ 432 472
Flujo de fondo econébmico  -S/432472 S/57425 S/102416 S/152845 S/208727 S/651 666
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7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.31

Flujo de fondo financiero

Afo 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Utilidad neta S/25732 S/73307 S/126680 S/185919 S/273304
Depreciacion S/12008 S/12008 S/12008 S/12008 S/11133
Amortizacion de intangibles S/2610 S/2610 S/2610 S/2610 S/2610
(-) Amortizacién de prestamos S/26170 S/29834 S/34011 S/38773 S/44201
Recupero valor en libros S/ 55 666
Recupero capital de trabajo S/ 304 590
(-) Inversiones -S/ 432 472

Financiamiento S/ 172 989

Flujo de fondo financiero -S/ 259483 S/14180 S/58091 S/107287 S/161765 S/603103
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7.5.  Evaluacion Econdémicay Financiera
7.5.1. Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.32

Evaluacién econémica del proyecto

COK 13%

VNA S/ 721 265

VAN S/ 288 793

TIR 29%

B/C 1.67

Periodo de 2020 2021 2022 2023 2024 2025
recuperacion

FFE -S/ 432 472 S/57 425 S/ 102 416 S/ 152 S/ 208 S/ 651

845 727 666

VA 50 865 80355 106223 128489 355333
VAA 50 865 131220 237443 365932 721265
DIF -381 607 -301252 -195030 -66541 288793
Afos 4.0

Meses 2.2

Dias 8.0

Segun el analisis econdmico del proyecto, la inversion tendrd un periodo de recupero de
4 afios, 2 meses, 8 dias.

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

Tabla 7.33

Evaluacion financiera del proyecto

COK 13%
VNA S/561 133
VAN S/ 301 649
TIR 36%
B/C 2,16
Periodo de 2020 2021 2022 2023 2024 2025
recuperacion
FFE -S/ 259 S/14 S/58091 S/107287 S/161765 S/603 103
483 180
VA 12 560 45578 74 562 99 580 328 853
VAA 12 560 58 138 132 700 232 280 561 133
DIF -246 923  -201345  -126 784 -27 204 301 649

(continda)
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(continuacion)

Afos 4.0
Meses 1.0
Dias -

Segun el analisis financiero del proyecto, la inversion tendra un periodo de recupero de

4 afos, 1 mes.

7.5.3. Analisis de ratios e indicadores econémicos y financieros del proyecto

Liquidez: el capital de trabajo del proyecto es de S/ 278 1419, siendo este positivo, la

empresa estara en capacidad de afrontar los pagos a corto plazo.

Solvencia: en el primer afio la empresa se encontrara con la deuda financiada por
el banco, la razon de endeudamiento es de 0.40 veces/afio, siendo posible afrontar los

compromisos de pago.

Rentabilidad: la rentabilidad neta aumenta conforme van trascurriendo los afios.
La tabla 7.31 refleja el incremento de la rentabilidad neta en los 5 afios del proyecto

analizado.
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Tabla 7.34

Rentabilidad neta por afio

Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Rentabilidad Neta 2% 5% 8% 11% 15%

Ademas, el rendimiento sobre los activos en el afio 2020 es de 6% Yy el rendimiento

sobre capital de 10%.

Como se observo en el andlisis econdmico y financiero del proyecto, tanto el VAN
econdémico como el financiero son mayores a cero, indicando que el proyecto es viable.
Ademas, en ambos casos la TIR es mayor al CPPC, indicando que el proyecto es atractivo

y viable para los inversionistas.

7.5.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Con el objetivo de hallar el VAN econémico y financiero esperados, se tomo en cuenta
un escenario pesimista, uno medio (actual) y optimista en 3 variables clave del proyecto:
precio de venta, costo de materias primas e insumos y TEA ofrecida por el Banco de
Crédito del Per. La probabilidad que se asigné a cada escenario fue de 30%, 50% y 20%
respectivamente. Para el precio de venta se considerd una variacién de +/- 10%, para el

costo de materia prima e insumos +/-15% y para la TEA +/-20%.

Figura7.2
Anélisis de sensibilidad

Variables Actual Pesimista Medio Optimista
Precio 100.0% 90% 100% 110%
Costo de materia prima e insumos 100.0% 115% 100% 85%
TEA Banco de Crédito 100.0% 120% 100% 80%

Pesimista Medio Optimista

Probabilidad 30% 50% 20%
[VAN ECON | S/ 288 793| [ -sr182008] S/288793] S/ 895449
[VAN FINAN | S/ 301 649| | -5/166909] /301649 S/ 769597
VAN Econdmico esperado S/ 268 884
VAN Financiero esperado S/ 254 671

122



El VAN esperado econdmico asciende a S/ 288 793 y el VAN esperado financiero

a S/ 301 649, siendo ambos son positivos. En dos de los tres escenarios, el proyecto es

viable, por lo que se tendra que monitorear cualquier variacion en las variables elegidas

para el andlisis de sensibilidad, en caso la variacion tenga un impacto negativo en el

proyecto.

Adicionalmente, se realizé el andlisis con Risk Simulator, teniendo en cuenta los

mismos indicadores, obteniendo los siguientes resultados:

Figura 7.3

Andlisis en Simulador de Riesgo
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Segun el andlisis en Simulator, la certeza de que se cumpla el escenario medio (actual)

es de 52%, siendo una probabilidad alta de certeza.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL

8.1.

PROYECTO

Indicadores sociales

A continuacion, se presentan los indicadores sociales del proyecto en donde se considerd

una tasa social de descuento de 8%. (Ministerio de Economia y Finanzas, 2019)

Tabla 8.1

Indicadores sociales

Afio 2021 2022 2023 2024 2025
Ingresos 1321 376 1437 044 1566 720 1710472 1 868 232
Materiales 365 099 397 058 432 888 472 607 516 197
directos
Materiales 536 536 536 536 536
indirectos
Valor agregado 955 741 1039 450 1133 296 1237 329 1 351 499
VNA S/ 4505 034
Inversion total S/ 432 472
Ndmero de 9
empleados
Densidad de S/ 48 052
capital S/
trabajador
Producto capital 10.42
Intensidad  de 10%

capital

Valor promedio de produccion 1580 769
anual

Numero de empleados 9
Productividad de la mano de obra S/ 175 641

trabajador

La suma de los flujos de valor agregado traidos a valor presenta dan una VNA de

S/ 4 505 034.
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8.2. Interpretacion de indicadores sociales

Debido a que la planta de produccion sera ubicada en el distrito del Callao, la mayoria
de los operarios empleados residiran en zonas del Cercado de Lima, Callao y alrededores,
resultando beneficiadas por lo menos 5 familias peruanas.

El indicador Densidad de Capital relaciona la inversion total y la cantidad de
trabajadores. En este caso, se debera invertir 48 052 para generar un puesto de trabajo,
relacionado a la compra de nuevas maquinas y equipos, inmobiliarios, softwares, y otros

gastos operativos.

Asi mismo, el indicador Producto Capital, evalla cuanto beneficio trae el
proyecto por cada sol invertido mediante la razén del valor agregado generado e inversion
total. Es asi que concluimos que por cada sol invertido en el proyecto se generan 10.42

soles de valor agregado.

Por otro lado, el indicador Intensidad de Capital, establece la capacidad de la
empresa para emplear de manera eficaz sus activos, en este caso es de 10%, lo cual
demuestra que se estd generando suficiente dinero con el negocio para mantener las

operaciones.

Finalmente, el indicador de Productividad de Mano de Obra permite observar
cuanta venta puede generar cada colaborador contratado. El valor hallado, 175 641 soles

por colaborador, confirma la correcta gestion de capital humano.
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CONCLUSIONESpcyrsisyrssa

o El proyecto se inicié con una encuesta realizada de forma virtual, en donde se
obtuvo de una muestra de 385 personas consumidoras de café de la provincia de Lima,
que el 87% tenia intencion de compra del producto presentado, con una intensidad de
compra del 60%. Los consumidores encuestados respondieron en su mayoria que estarian
dispuestos a pagar entre S/ 1 — 5 por filtrante de café, siendo este el rango de precio en
el que se encuentra el producto. EI 66% de las personas indic6 que desearia encontrar el
producto en una presentacion de 40 unidades. Esta encuesta sirvié como base para
asegurar la aceptacion del producto en el mercado limefio y entender las caracteristicas

del mismo que el consumidor prefiere.

o A través del analisis de demanda, se concluyé que la demanda del proyecto sera

de 6 218 kilogramos de cafe para el primer afio de operacién y de 8 792 en el Gltimo afio.

Mediante el andlisis de macro y micro localizacion se concluyé que la planta de
produccion se instalard en la provincia constitucional del Callao, en el departamento de

Lima.

o Se concluyé que el tamafio de planta para el proyecto estara determinado por el
mercado, siendo este de 8 792 kg. El tamafio mercado se encuentra por encima del punto

de equilibrio y no se encontraron restricciones por tamafio tecnologia ni materias primas.

o Si bien la produccion del café organico en bolsa filtrante puede ser realizada
mediante tecnologia artesanal, se concluyo que para el proyecto se utilice la tecnologia
industrial, debido al alto volumen de produccion necesario para satisfacer la demanda.
Las maquinas a utilizar seran automatizadas y semi automatizadas, dependiendo de la

operacion. El encajado seréa realizado por operarios, de forma manual.

o Para asegurar la calidad e inocuidad del producto es de suma importancia contar

con un panel de profesionales debidamente seleccionados que permitan detectar y
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cuantificar aspectos especificos en el producto terminado que tengan un impacto en la
aceptacion y preferencia del consumidor final, evitando asi posibles contingencias

durante el proceso.

o El &rea de la planta se hall6 a través del método de Guerchet, mediante el cual se
llegd a la conclusion que la zona de produccion necesita un minimo metraje de 56.08 m?2.
Adicionando areas administrativas, patio de maniobras, entre otros, se concluy6 que el

area total de la planta de produccion sera de 386.04m?

o La empresa CAFEDAR cuenta con 6 personas en el area administrativa y 3

operarios de planta. Los servicios como limpieza y vigilancia seran tercerizados.

o La inversion total del proyecto es de S/ 432 472, de los cuales S/ 114 833 seran
utilizados para la compra de activos fijos tangibles, S/ 13 050 para los activos fijos

intangibles y S/ 304 590 para el capital de trabajo.

o A través de la investigacion del financiamiento en la banca peruana, se pudo
definir que el banco estaria dispuesto a cubrir el 40% de la inversion a través de un

financiamiento, siendo el 60% restante financiado por los inversionistas (capital propio).

o Después del anélisis economico y financiero, se obtuvo una TIR economica de
29% y un VAN econdmico de S/ 288 793. El beneficio costo es de S/ 1,67 por cada S/
1,00 invertido y el periodo de recupero de 4 afios, 2 meses y 8 dias. Ademas, la TIR
financiera de 36% y el VAN financiero de S/ 301 649. El beneficio costo es de S/ 2,16

por cada S/ 1,00 invertido, con un periodo de recupero de 4 afios, 1 mes.
o Mediante el analisis social se concluyo que el VNA de los 5 afios del proyecto,
utilizando una tasa social de descuento de 8% es de S/ 4 505 034. Ademas, el proyecto

da una densidad de capital por trabajador de S/ 48 052.

o Habiendo analizado y confirmado la viabilidad de lo expuesto anteriormente, se

concluy6 que el proyecto de instalacion de una planta de produccion de café arabiga
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organico en bolsas filtrantes es factible desde el punto de vista econdémico, tecnologico,

financiero, social y de mercado.
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RECOMENDACIONES

o En una etapa posterior del proyecto, se recomienda poder ingresar a nuevos
mercados a nivel nacional, se podra comenzar con los mercados con mayor consumo de
café per cépita y PBI per capita similares a Lima. Ademas, esto generara un incremento
en la demanda del producto y por lo tanto en la produccién, pudiéndose cumplir en cierta
medida debido a que el tamafio tecnologia del proyecto se encuentra por encima del
tamafio mercado actual. Este aumento de la produccion ayudara a diluir los costos fijos

del proyecto.

o Se recomienda evaluar la posibilidad de extender la linea de productos de café
ofrecidos, teniendo alternativas de tipos de café y ofreciendo cafés aromatizados con
aromas frutales. Esto lograria captar consumidores que busquen experiencias distintas en

SuU consumao.

o Se recomienda ingresar al canal digital a través de un eCommerce propio donde

se comercialice el producto exclusivo que permita generar mayor margen y rentabilidad.

o Se recomienda buscar un formato de cajas secundarias de producto terminado que
permita optimizar el espacio en las parihuelas, tanto para el almacenamiento como para

la distribucién de las mismas.
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Anexo 1: Encuesta De Consumo

Esta encuesta tiene fines académicos y es andnima. El objetivo es realizar un estudio de
mercado del consumo de café organico en filtrante.

Duracion: 5 minutos

Preguntas: Por favor, responda las siguientes preguntas rellenando en el espacio en

blanco o marcando (X) la respuesta que crea conveniente.
1. ¢Es consumidor de café?

a) Si

b) No

Si su respuesta es no, la encuesta ha finalizado, si la respuesta es si por favor continde la
encuesta.

2. ¢(En que distrito vive?
3. ¢Cual es su sexo?
a) Femenino
b) Masculino
¢) Otro / no desea responder
4. ;Cuantos afios tiene?
a) Menos de 18 afios
b) 18 — 30 afios
¢) 31— 50 afos
d) Mas de 50 afios
5. ¢En qué presentaciéon consume café?
a) Café Instantaneo
b) Café semi molido
c) Café en grano
d) Otros, especifique:
6. ¢Estaria interesado en consumir café organico en presentacion en bolsita filtrante?
a) Si
b) No
Si su respuesta fue no, la encuesta ha finalizado.
7. ¢Qué caracteristicas valoraria mas de este producto? Puede marcar varias
a) Empaque llamativo
b) Sabor
c) Beneficios para la salud
d) Precio
e) Marca
d) Otros:

8. ¢Donde le gustaria encontrar el producto? (Puede marcar mas de una alternativa)
a) Supermercados
b) Bodegas
¢) Mercados
d) Minimarkets (en grifos)
9. {Con qué intensidad compraria los filtrantes de café organico? Siendo 1 “muy poco
probable” y 10 “definitivamente lo compraria”
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10. ¢En qué presentacidn le gustaria que venga el producto?
a) Caja de 10 filtrantes
b) Caja 40 filtrantes
c) Caja 60 filtrantes
11. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por filtrante de café organico?
a) Menos de S/ 1.00
b) Entre S/ 1.00 — 5.00
c) Mas de S/ 5.00
12. ;Con qué frecuencia compraria los filtrantes de café organico?
a) Semanal
b) Quincenal
¢) Mensual

La encuesta ha finalizado. Gracias por su tiempo.
Elaboracion propia
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1. E= consumidor de café

2. Distrito

3. Sexo

Anexo 2: Resultados de la encuesta de consumo

Respuesta Frecuencia Porcentaje
8i 383 97%
Mo 13 3%
TOTAL 308 100%
Distrito Frecuencia Porcentaje
La Molina 136 35%
San Borja 98 25%
Barranco 32 8%
Surco 103 27%
Lurin 5 1%
Otros 11 3%
TOTAL 385 100%
.
Distrito de personas encuestadas
150 136
o8 103
100
5 11
0 [ 1
LaMolma San Borja Barranco Surco Lurin Otros
ey
Sexo Frecuencia Porcentaje
Masculino 171 44%
Femenino 214 36%
Otro 0 0%
TOTAL 385 100%

Sexo de personas encuestadas

0%

13

8




4 Edad

Edad Frecuencia Porcentaje
Menos de 18 afios il 13%
18 — 30 arios 215 36%
31— 350 afios D6 25%
Mas de 30 afios 23 6%
TOTAL 385 100%
|/-
Edad de personas encuestadas
.
5. (En qué presentacion consume cafe?
Presentacion de café Frecuencia Porcentaje
Instantaneo 238 62%
Semimolido a3 24%
En grano 15 4%
Otro 39 1025
TOTAL 385 100%4%

Consumo de café por presentacion

10%

4%

B Instantanes M Semimolido ©En grano

Otro
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§. Intencidn de compra: jEstaria dispuesto a comprar café organico en bolsita filtrante?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 336 87%
No 49 13%
TOTAL 385 10024
e "y

Intencion de compra

B5 "No

7. jQué caracteristicas valoraria mas de este producto? Puede marcar varias

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Empaque llamativo 22 3%
Sabor 189 47%
Beneficios parala salud 15 194
Precio 87 2%
Marca 23 6%
Otros {1 1%
TOTAL 404 100%
e "

Caracteristicas valoradas en el producto

B Empaque lamative M Sabor ®Beneficios para la salud ®Precio ©Marca © Ofros

6% 1% 324

140




8. ;Donde le gustaria encontrar el producto? (Puede marcar mas de una alternativa)

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Supermercados 223 33%
Bodegas 32 13%
Dercados 13 4%
Mimimarkets (en grifos) 113 28%
TOTAL 407 100%

Puntos de compra preferidos

B Supermercados  MBodegas Mercados Minimarkets (en grifos)

28%

. ;Con qué intensidad compraria los filtrantes de café organica? Siendo 1 “muy poco probable™ v 10 “defimtivamente lo compraria™

Respuesta Frecuencia Porcentaje
1 1] 0%
2 1] 0%
3 13 3%
4 38 0%
3 97 23%
b ] 23%
7 835 212%
8 38 10%
g 18 %
10 3 1%
TOTAL 385 100%%
Intensidad de compra
m]l W} W3 m4 W5 mg w7 mg 09 10
3%
T 1% %0,
10% D%
2% 215%
. 215% )
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10. ;En qué presentacion le gustaria que venga el producta?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Caja 10 filtrantes 45 12%%
Caja 40 filtrantes 254 66%
Caja &) filtrantes 36 22%
TOTAL 383 100%
g ] ] ™
Presentacion prefenida del producto
12%
B Caja 10 filtrantes ™ Caja 40 filtrantes © Caja 60 filtrantes
e oy
11. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por filtrante de café organica?
Respuesta Frecuencia Porcentaje
Menos de 5/, 1.00 63 18%
Entre 5/. 1.00-5.00 287 75%
Mas de 5/.5.00 30 2%
TOTAL 383 100%
¢ ] ™
Rangos de precio a pagar
B hfenos de 57,100 ®WEntre 3/ 1.00-3500 ©=Mhasde 5/ 300
\. A
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12. ;Con qué frecuencia compraria los filtrantes de café organica?

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Semanal 34 Mo
Quincenal 206 7%
Mensual 35 14%
TOTAL 383 100%%
¢ ] ™
Frecuencia de compra
B Semanal B Quincenal Mensual
\ A
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