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RESUMEN

El trabajo de investigacion realizado se titula “Proyecto de prefactibilidad para la
instalacién ‘de una planta procesadora de café tostado en la provincia de Rodriguez de
Mendoza, Region Amazonas”. Se ha determinado el tamafio de planta mediante un estudio -
- de mercado del producto y de la materia prima existente. Se hizo el estudio de localizacion
de planta, esrableciéndose que estaria ubicada en el distrito de San Nicolds provincia de
Rodriguez de Mendoza, Regién Amazonas con una produccion total de 57500 kg de café
tostado por afio, ademads, se describe el proceso del producto a elaborar, asi como también
su balance de materia y energia. También se realizé la seleccién de equipos, dotando de
especificaciones y caracteristicas de cada uno. Mediante la distribucién en planta se
determiné las areas requeridas para recepcion, control de calidad, proceso, almacén, entre
otros; los servicios generales (instalaciones eléctricas, inétalaciones sanitarias), asi como
para la seguridad industrial y el estudio de 'impacto ambiental; también describimos el
estudio de la organizaciéon determinando asi la naturaleza y el tipo de sociedad de la
empresa. Por dltimo se hizo el estudio econdmico, determinando Ia inversion total de la
planta que llega a S/. 990 616,51. Se defini6 los indicadores econdmicos como aceptables
ya que obtuvimos un VANE de S/. 1 706 114,3 siendo pesimista y un VANE de S/
2548083,3 nuevos soles siendo optimista, un TIRE/F de 36% pesimista y un TIRE/F de
64% siendo optimista, un B/CF de 1,03 pesimista y un 1,29 en forma optimista por lo cual

el nivel de prefactibilidad es viable para este Proyecto.



ABSTRACT

The research that we present below which is titled "Project feasibility for the installation
of a roasted coffee processing plant in the province of Rodriguez de Mendoza, Amazon
Region". Determines the size of plant through a study of product market and existing raw
material. Was made the study of plant location, which would define the district would be
located in San Nicolas, Rodriguez de Mendoza province, Amazon Region; with a total -
production of 57,500 kg roasted coffee per year, also describes the process of product
design, as well as its material and energy balance. We also performed the selection of
equipment, providing specifications and features of each, through the physical layout to
determine the respective areas for each zone, receiving, quality control, process, store,
among others, general services (electrical installations, health facilities) as well as for
industrial safety and environmental impact study, and also describe the study of
organization, thereby determining the nature and type of company with the company and
ultimately became the economic study, determining the total investment plant which adds
a cost of S/. 990 616,51, economic indicators was defined as acceptable because they got
asS/. 1706 1143 VANE of being pessimistic and S/. 2 548 083,3 VANE of being
optimistic, a TIRE/F 36% pessimistic and a TIRE/F 64% remain optimistic, a B/CF of
1,03 and 1,29 in pessimistic optimistically so-feasibility and feasibility level that project.
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1.2

CAPITULO1
INFORMACION GENERAL

L1, INFORMACION GENERAL

Nombre del proyecte:  Proyecto de prefactibilidad para la instalacion de una
planta de tostado de café en la provincia de Rodriguez
de Mendoza- Regién Amazonas.

Naturaleza: Proyecto -de produccién y comercializacion de café
tostado, molido y envasado.

. Ubicacién:.. Distrito: - - San Nicolas-

Provincia:  Rodriguez de Mendoza
Regién: Amazonas
REALIDAD DEL PROBLEMA

En la Regién Amazonas, provincia de Rodriguez de Mendoza, la principal actividad
(90 %) es la produccion de café, debido a que tiene microclimas favorables para la
produccion de café de alta calidad en taza. Actualmente en dicha provincia existen
brganizaciones que vienen exportando hacia diferentes paises en forma de ‘café oro

exportable, sin ningiin valor agregado.

La Cooperativa Agraria Rodriguez de Mendoza (COOPARM) estd operaﬁ‘i escle
hace 18 afios en el mercado de cafés especiales, integra a pequefios productf)rﬂs que
dentro de sus actividades dan un valor agregado a dicho café, en forma mwanei v aiﬂ
una tecnologia adecuada.

A nivel nacional e‘usten empresas dedicadas al procesamiento de café tostado las
cuales tienen presencia en el mercado cOmo son: Ailo Mayo, Latema, Don caté. £ stas
empresas hacen uso de materia prima de baja calidad, estan ubicadas en su mayorta en

la costa por lo que encarece el precio de dicho prodicto terminado.

Teniendo en cuenta los aspectos-mencionados, se pretende realizar el proyecto de

prefactibilidad para la instalacion- de una planta procesadera de café tostado en la



provincia de Rodriguez de Mendoza - Regiér Amazonas; ya que este estudio es la base
para instalar exitosamente una empresa, con la implantacion de los flujos adecuados v

la distribucién mas economica de las instalaciones fisicas.

El présente proyecfo es importante porque:

e Se aprovechara parte de la produccion de café de la provincia de Rodriguez dé
Mendoza, que registrd en la campafia 2007-2008 un aproximado de
1,377,743.37 kg (COOPARM, 2009).

¢ Promovera la Agroindustria en la Region, teniendo como base la transformacion
de la materia prima fresca.

¢ Constituira una alternativa al incremento de la demanda del café tostado, lo que
produciré mayores ingresos para los pequefios agricultores. _

o Aplicard nuevas tecnologias para dar valor agregado a dicha materia prifaa y asi

- aprovechar la diéponibﬂidad de ésta para satisfacer el mercadé regional vy
nacional cuya demanda es creciente en productos organicos, respetando
normas sanitarias. _ - )

o Aprovechard del capital privado que se desea invertir en este proyecto, de
manera que en futuro pﬁeda ser una realidad y una fuente de ingresos directos e

- indirectos para los pobladores de dicha provincia.
1.3. OBJETIVOS
1.3.1.0bjetivos generales
e Demostrar la prefactibilidad técnica, econdmica y financiera para la

instalacién de la planta procesadora de café tostado ew la provincia de

Rodriguez de Mendoza- Regién Amazonas.



1.3.2. Objetivos especificos

¢ Determinar la demanda potencial que existe mediante el estudio de mercado

de dicho proyecto.

Efectuar el estudio técnico para determinar las necesidades para la

instalacién de dicha planta.

Disefiar la planta teniendo en cuenta los resultados de los estudios realizados
anteriormente, de tal manera que la produccion sea rentable con un

producto competitivo y de calidad.

Determinar los costos totales para la puesta en marcha del proyecto

1.4. LIMITACIONES .

‘La limitacion principal que se encontré para la realizacién de este proyecto de.
prefactibilidad fue la recopilacion de los datos historicos de ia demanda y oferta del
caf€ tostado en la Regién Amazonas y a nivel nacional. Para superar esta limitacion se.
realizé encuestas en puntos de venta y centros de consumo del producto en las -
ciudades de Chachapoyas, Chiclayo y Lima, que son el mercado potencial para ei café

tostado, molido y envasado que se producira.

Otra de las limitaciones fue el financiamiento para realizar el estudio de mercado en
las ciudades de Chiclayo, Lima y Chachapoyas. Esto fue superado pues COOPARM
financié el 70% de dicho estudio, cuyas conclusiones se detallan en las siguientes

paginas.



CAPITULO T
TAMANO DE PLANTA
2.1. Identificacion del preductc
El producto a desarrollarse en la planta es café tostado, molido y envasado en aluminio
termosellable con una valvula unidimensional que permita la liberacion del CO; y evite |

el ingreso de oxigeno y asi la pérdida de las caracteristicas sensoriales del producto.

Segiin INDECOPI el café tostado en grano es un producto obtenido de la torrefaccion
(tostado) del café verde, pero después de molido se define como un producto obtenido

de la torrefaccion del café verde y posterior fragmentaciéon mecanica.

Toda la gama que conforman el grupo de café tostado molido tiene diferentes
propiedades organolépticas como son la acidez, aroma y cuerpo; ademas, de propiedades

nutritivas muy identificadas por los consumidores.

La planta de tostado, constituiré un médulo de procesamiento industrial del café con
tecnologia semiautomatica y cédigos de calidad de la materia prima y del proceso de

transformacion.

El producto café tostado tendrd una certificacién orgénica que le dard una alternativa
para presentarlo como un producto no tradicional para el mercado diversificado

internacional a donde pretendemos ubicarlo a futuro.
2.1.1. Andlisis del entorno del mercado

¢ En el marco econémico

Se analizaron de manera general las variables siguientes:
o Inflacién: En el 2008 la inflacion del Peri, alcanzé un 6,65%; cifra considerada
como la mas alta desde 1996, segin lo que informa el Instituto Nacional de

Estadistica ¢ Informatica (INEI); sin embargo este organismo indicé a la agencia



oficial Andina que la inflacién en diciembre fue de 0,36% menor a la tasa esperada
por los analistas creando un ambiente de confianza monetaria para dichas
mnversiones.

o indice de precios: Durante diciembre el indice de precios al por mayor (IPM) a
nivel nacional present6 una reduccion del 0,81%; con lo que acumulé dos meses de
resultados negativos. Estos indicadores nos muestran una politica econdmica
inestable, pero a pesar de todo podemos invertir; ya que segun el MEF, se estan

- estableciendo politicas de contingencia para evitar el aumento de la inflacion.

o En el marco socio cultural _ _
El analisis sociocultural se realizdo con el -apoyo de la encuestadora Romero

Trading, llegando a las conclusiones siguientes:

‘Con el propdsito de incentivar la cultura cafetalera y de fomentar el consumo del - -

café en el Per\'l; el instituto “Le Cordon Bleu Perd” y Cafetal crearon la primera

‘Escuela de Café del Perti, que formara expertos en temas referentes a café. .

La Escuela de Café surge tras un acuerdo de colaboracion entre Cafetal, inarca que
pertenece a la empresa Romero Trading, vy el Instituto “Le Cordon Bleu Pertt”,
en el cual la empresa aporta su experiencia y conocimiento del mundo. del caf?;
' mientras que el Instituto aporta su prestigio, conocimiento en gastronomia y solidez -

académica formativa.

‘Esta iniciativa se proyecta en un. centro de difusiéon de conocimientos sobre las
variedades de café, sus formas de preparacion, cata de café, el arte del latte, técnicas
de bar, gestion de bebidas, servicios de comedor, geografia y tecnologia del café,

entre otros, formando a baristas expertos, en solo tres meses y medio de estudio.

Se estima que este afio el consumo de café en el pais, crecerd entre un 10 2 12% en .

relacidn al afio 2007. Su crecimiento ha sido lento en los altimos afios por lo que -



se considera necesario construir una cultura cafetalera en el pais, que rompa todos
los paradigmas y mitos que existen sobre esta bebida. Actualmente, el consumo de
café en el Pert es uno de los mas bajos no séio de la region sino también del
mundo, puesto que el consumo per capita se situa alrededor de los 400 gramos por
afio. Sin embargo, la mejora de la calidad del producto peruano esta fomentando su

consumo.

En la tltima premiacién del IV Concurso de Cafés Especiales del Per, el presidente
del jurado calificador, Geoffrey Watts (famoso catador norteamericano), quedo
sorprendido por la gran mejora en calidad del café peruano, comparado con el
. primer concursb de hace 4 afios. Incluso pronosticé que los cafés peruanos tenian
grandes -oportunidades de competir coﬁ los mejores café‘s del mundo. En la
conferencia de prensa, la marca Cafetal de Romero Trading, anuncio que
continuara acercandose ai consumidor con productos de alta calidad, bu_scando}

formas innovadoras de consumir el mejor café. - -

¢ En el marco tecnolégico

Teniendo en cuenta como base las posibilidades de competir en el mercado y la
sostenibilidad de dicho proyecto, es que se analiz6 el marco tecnoidgico donde se
pudo observar que la Regién Amazonas tiene debilidad por su tecnologia tradicional
existente en la actualidad, pero con la investigacion se pretende éambiar y establecer
tecnologias adecuadas para el procesamiento de la materia prima, lo cual generaréd
mayor productividad. En conclusion, podemos decir que la adquisicion de equipos
para esta empresa de mediana escala es variable para esta zona del pais ya que se
encuentra conectada via terrestre a ciudades como Chiclayo, Trujilio y,Linvla, donde
se puede adquirir las maquinas y equipos necesarios para la actividad que se .

. pretende realizar.

*En el marco institucional y politico ‘ _ » _
- En la actualidad, hay estabilidad politica tanto a nivel regional como nacional, lo



2.2.

2.3.

que conlleva a una confianza para la inversién y el desarrollo econémico del pais.
Ademas, podemos observar el interés en invertir en el sector Agroindustrial de la -
region, priorizando el mejoramiento de capacidades competitivas en diversas lineas.
Por lo tanto, podemos decir que existe un marco politico estable para la

sostenibilidad de las relaciones comerciales entre la empresa y el mercado.
Dominio del estudio de mercado

2.1.2. Dominio geografico .

El 4ambito geogréfico en que se realizo el estudio, corresponde a las ciudades de Lima,
Chiclayo y Chachapoyas. El estudio consideré a consumidores de café tostado molido,
elegidos por criterio técnico de consumo y donde hay antecedentes de mantener un buen
nivel de consumo del café tostado, priorizando cafeterias, restaurantes, hoteles y stper
mercados. En la ciudad de Lima se evaluaron los distritos de San Miguel, San Borja,
Larcomar, Monterrico, La Molina, San Isidro; en la ciudad de Chiclayo a las zonas de
av. Pedro Ruiz, Alfonso Ugarte, av. balta en cuanto a la ciudad de Chachapoyas se
realiz6 el estudio a los principales centros de ventas, consumo y turisticos en dicho lugar

no se categorizo por zonas ya que dicho lugar no esta tan amplio.

2.1.3. Dominio demografico

El estudio se realizé con personas de edades comprendidas entre 15 a 40 afios de edad, |

que es el sector de la poblacién que mas consume caf€.

- Andlisis de Ia demanda

2.3.1. Segmentacién del mercado

Se consideré un muestreo por zonas en las ciudades de Lima, Chiclayo y Chachapoyas.
En cada zona se recolectaron datos de las tiendas, cafeterias y hoteles. Posteriormente
se llevo a cabo el analisis, para lo cual se ordenaron y clasificaron los datos de acuerdo a
su importancia, identificando variables como: ubicacién, consumo y tipo de café que

vende o utiliza.



2.3.2. Determinacion de la demanda presente

2.3.2.1. Chachapoyas

. Tostado
molido
18%

nnguno
53%

,_ Soluble |
N1

Fuente: Elaboracion propia

Figura 1. Tipos de café que compran los consumidores.

Menos de
S
37%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 2: Volumen de café tostado y molido comprado (kg/mes).



2.3.2.2. Chiclayo

Ambos Tostado molido

39% 26%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 3: Tipos de café que compran.

15220
34%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 4: Volumen de café tostado y molido comprado (kg).



2.3.2.3. Lima

soluble
11%

tostado
motido
74%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 5: Tipos de café que compran.

25amas

39%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6: Volumen de café tostado y molido que compran.
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De acuerdo a la Figura 1, se observa que hay un 53% de establecimientos de la
ciudad de Chachapoyas que no venden ningtn tipo de café; mientras que las Figuras
3 y 5 muestran que en Lima y Chiclayo el 100% de los lugares encuestados
comercializan café tostado o soluble. En cuanto al tipo de café que consumen el 18%
de Chachapoyas, el 27% de Chiclayo y un 74% en Lima prefieren el café tostado

molido.

La Figura 2 muestra el volumen de consumo, observandose que Chachapoyas tiene
un 36% que consume entre 10 a 15 kg/mes mientras que en Chiclayo un 34% entre
15 a 20 kg/mes, y un 15% mas de 25 kg/mes. Los mayores volimenes de consumo
"se tienen en la ciudad de Lima por tener un 33% entre 20 a 25 kg/mes v un 39% mas
de 25 kg/mes. Indicadores que nos dan una visién que la implementacion del

proyecto es viable.

 2.3.2.4. - Determinacién del porcentaje de la peblacién que consumird el

producto a ofertar.

El café tostado molido tiene dos limitantes importantes, una de ellas es su elevado .
precio y la otra es el poco conocimiento que tienen sobre la cafeina, componente

principal del café.
-» Patrones de consumo

En el area geografica en estudio, como en todo el Pert, se estila por lo general

consumir durante el desayuno acompafiado de pan, tamales, etc.

11



MOMENTO DE CONSUMO DEL CAFE TOSTADO
MOLIDO
Almuerso

5% Lonche

42%

Aperativo
37%

R - Deéaydn;\\

16%

Fuente: Elaboracion Propia

Figuré 7: Momento de consumo del café tostado y molido.

> Proddctos sustitutos
Los productds’ sustitutos del café tostado molido, son productos generalmente
.b'c:lratos y comercialmente rentables, tales como: cocoa, leche, chocolate,
cebada, tés filtrantes, etc. Ademas existe la idea de que el café hace dafio a la

salud, por lo que muchas personas prefieran no consumir el café tostado.

Producto Sustituto

Cebad Cocoa
ebada o

10%
Chocolate 14%

6%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 8. Sustitutos del café que prefiere la poblacidn.
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2.3.3. Determinacion de la demaunda presente

El andlisis de la demanda tiene como objetivo dimensionar la demanda actual de
acuerdo a nuestra mformacion, tanto primaria como secundaria. Se estima segun

caracteristicas que son las siguientes.
2.3.4. Determinacién de los establecimientos que compraa café tostado.

Tabla 1. Cantidad de café tostado comprado por las tiendas mensualmente.

Cantidad de tiendas Porcentaje - Tetal’
Producto - Compran =~ No compran Compran No compran
Café tostado 2340 16,0 55,3% 3,8%
Café soluble 68,0 15,0 16,0% 3,5%
Ambes -~ 90,0 0,0 212%  090% -
Total 392 0 31,0 o423

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a-las encuestas aplicadas a los centros de venta, en las ciudades de Lima,
Chiclayo y Chachapoyas, el 55,3% de los establecimientos prefieren comprar café

tostado para comercializar.

2.3.5. Determinacién del consumo per capita anual _
De las 423 encuestas realizadas a centros de ventas y consumidores finales, se tiene que
un 71,3% (Tabla 1), compra café tostado y café soluble, mensualmente. Asegura Hansa

Pertt que el consumo per capita se incrementd en un 50% y supera los 600 gramos por

persona al afio.



2.3.6. Proyeccién de la demanda
En el anb 2005 la demanda total de café industrializado (tostado, molido) en el mercado
nacional fue aproximadamente 1 600 000 kilogramos, con una tasa de crecimiento anual
de 3,5% hasta el ano 2008. Para proyectar la-demanda, se escogié la regresion que mejor
se ajusta a la distribucion de datos, teniendo en cuenta un R? (Coeficiente de Pearson) lo

mas cercano posible a 1.

3500000
3000000 y=11414x- 26408
R?=0.994

2500000 /
2000000 o
1500000 ———DEMANDA
1000000

500000

0 - . '
2005 . 2010 2015 2020

Fuente: Elaboracion propia
Figura 9. Proyeccion de la demanda.
Con la ecuacion de regresion mostrada, se realizé la estimacion de la demanda para tos
proximos. 10 afios, que sera el horizonte del proyecto.. : '

Tabla 2. Proyeccion de la demanda de café tostado.

Demanda
Afio (kg)
2009 1862646
2010 1955778
2011 2053567
2012 | 2156246
2013 2264058
2014 - 2377261
2015 2496124
2016 2620930
2017 2751977
2018 2889575
2019 3034054

Fuente: Elaboracion propia
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. Demanda potencial de café tostado
El estudio se realizd en zonas en las que existia la intencion de compra del producto;
encontrando que las principales empresas interesadas en comprar nuestro producto son

las que se muestran en la Tabla 3.

Tabla 3. Principales compfadores de café en el area de estudio.

Razon social

Distrito Direccién Teléfono
Blues Café Miraflores Tarata 186 620-6174
| Bocatta San Borja Av. Primavera 311 372-1426
Britania's San Borja Av. San Borja Sur 653 224-2006
Café 21 Miraflores General Borgoifio 116 241-3350
Café Café Miraflores Larcomar 445-9499
Café Café Miraflores Martir Olaya 250 445-1165
Café Café Santiago de Boulevard Caminos del Inca | 372-6661 |
, Surco
Café de la Paz Miraflores Jr. Lima 351 241-6043
Café Olé San Isidro Pancho Fierro 115 440-7751
DlLara San Isidro Av. Salaverry 3100 264-1159.
D'Lara Santiago de C.C.El Polo 9316-3472
Surco |
Delicass San Isidro Miguel Dasso 131 221-3309 |
Dénde vamos? La Molina - Av. El Golf Los Incas 376 | 436-0457 |
Camacho ‘
Duzka Santiago de Av. La Encalada 820 435-6601
. Surco
Haiti Miraflores Diagonal 160 445-0539
Kactus San Isidro Hotel Las Palmeras de San 422-3887
Isidro (Las Palmeras 240)
La Baguette San Isidro Av. Pardo y Aliaga 456 222 7878
La Baguette San Isidro Pharmax Av.Salaverry 3100 | 222 7878
La Baguette San Miguel C.C. Plaza San Miguel 2227878 |
| La Buena Esquina Miraflores Jorge Chavez 301 241-8603 |
La Mora Santiago de Av. La Encalada 715 436-2713
’ Surco
La Tienda de la San Isidro Av. Rivera Navarrete 722 221-1600
Carreta
Laritza D" Santiago de C.C. Jockey Plaza 435-9499
Surco
Laritza D' Santiago de C.C. El Polo - 435-4023




Fuente: Elaboracion propia

Surco
Starbucks Cooffee Larcomar Av. La Encalada 715
SR.L -
Café Gourmet San Isidro C.C. Plaza San Isidro
Delicias ‘
Café Vip Card S.R.L | San Miguel C.C. Plaza San Miguel
Panaderia San Jose San Miguel C.C. Plaza San Miguel
SR.L
Café Beirut SR.L San Miguel C.C. Plaza San Miguel

En general, los principales compradores del café son las cafeterias y restaurantes,

razén por la cual en la Tabla 4 se hace un consolidado del total de empresas formales,

- dedicadas a estos rubros, dentro del drea de estudio.

Tabla 4. Numero de centros comerciales compradores de café.

- Ciudad Cafeterias Caféy comida
Lima 50 100
Chiclayo | 16 . 30
Chachapoyas 4 4
Total 64 - 134

Fuente: Elaboracion propia

2.4. Analisis de la oferta

‘Se analizanlas marcas que actualmente estan posicionadas en el mercado, tales como:

e Alto mayo
o (Cafetal
o XKirma

e Hansa

Café el Dorado



Todas estas marcas potenciales ofrecen café tostado' y café soluble’, también se
encuentra café producido con normas de produccién organica la cual tiene un precio

mayor y es identificado mediante sellos de calidad.

2.4.1. Analisis de los competidores potenciales
A nivel nacional tenemos empresas como son: Perusa, Gloria; entre otras, que
producen en sﬁ mayoria un café tostado y café soluble. La ubicacién de dichas
empresas nos crea una oportunidad para competir con ellos ya que el costo de
transporte de la materia prima incrementa el costo del producto. Tendremos
ventaja puesto que la Planta que proyectamos se ubicara cercana a la materia
prima. Frente a esto, un competidor potencial puede ser la organizaciéon que
producé café y realiza su industrializacion. Otro competidor potencial sera la
empresa ESSPESAC EIR.L que viene ya industrializando el café¢ de Rodriguez
de Mendoza con la marca “El Dorado”, se caracteriza como un café gourmet y

con muchas cualidades para incursionar en el mercado competitivo actual.

2.4.1.1. Chachapoyas

informal
66%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 10. Proveedores

! Café tostado: Obtenido de la torrefaccién del café verde
2 Café soluble: Es el extracto de café obtenido gracias a la deshidratacién o secado del café
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2.4.1.2, Chiclayo

Supermerca

. / dos

7%

Alto Piura Otros -
2% 17% ~ Nestié
10% -

e

Merg. )
Mayorista
. 14%.

4% |
§ Lavagna
‘\ 16%

” Alto Mayo Perd
30%

Fuente: Elaboracion propia
Figura 11. Proveedores

24.1.3. Lima

2 mayorista

2% \
9%

a Estarbuks

11 Gloria

2%
1 Hansa

& Britt

B Café Peru

0O Esspesac
Fuente: Elaboracion propia

Figura 12, Proveedores

4% W cooperativa bagua grande
; B coooperativa las palmas
A familiares productores

1 Cooperativa La Florida

En las ciudades de Lima, Chiclayo y Chachapoyas existen empresas potenciales en este

rubro que venden su marca, asi como Perusa S.A.C, Gloria S.A.C, entre otros. Asi también

existen pequeifias empresas que desean insertarse y posicionarse en el mercado, algunas de

éstas son Margarita y la COOPARM que en la actualidad abastecen el mercado regional y

procesan de manera tradicional.
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Fuente: Elaboracion propia
Figura 13. Venta de café tostado molido en el area geografica de estudio.
2.4.2. Determinacion de la oferta presente
2.4.2.1. Poblacién de comerciantes
Algunas de las empresas que actualmente abastecen al mercado de café
tostado, producen mas de una marca, que les permite acceder a

diferentes sectores del mercado, tal como es el caso de Altomayo.

Participacion de las Marcas en el Mercado

Alto otros,6.3%
Alicor, 1.3%P1Ura. 2.5% supermercad

0s.7.69
Ralan, 1.3% ) /&esﬂé
S.A., 10.1%
Dist:r’ibt;idor, Mere.
'iavagna, 16. Mayorista, 15
5% 2%
Coorporac.
Familiares Red
productores, Norte,1.3%
1.3% Bodegas. 1.3 ~-Alto Mayo
% Peru

SAC,31.6%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 14. Marcas vendidas en el drea geografica en estudio.
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2.42.2.  Centros que ofertan el café tostado
Segun el INEI el niimero de bodegas y centros comerciales, existentes |

en el area de estudios se muestran en la Tabla 5.

Tabla 5. Centros comerciales que ofertan café

‘Tiendas gourmet  Bodegas Total

- Ciudad
Lima 30 2000
Chiclayo 1000
Chachapoyas _ 19
Total 30 3019 247

Fuente: INEL-2008
En la industria manufacturera existen muchas personas que trabajan en
la clandestinidad, sin cumplir con las normas necesarias y basicas para
~ la produccion de diversos. bienes. Los principales problemas que s¢
suscitan: con respecto a los productores.del sector informal son: |
» Falta de informacién estadistica: Es muy dificil conocer el nﬁme_ro'
exacto de empresas que operan en la informalidad, lo que no permiie

~ conocer la demanda real del producto en los sectores de la poblacion.

» Evasién de impuestos: La empresas informales no pagan impuestos,
lo que genera competencia desleal con las .empre'sas' formales
presentes en el mercado; ya que al no pagar inipuestos tienen costoé
de produccion mucho menores que las empresés formalmente

establecidas.

» Higiene y salud pablica: Los productos informales. en la mayoria de
los casos, no estan sujetos a ningun tipo de parametros, por lo que"
pueden comercializarse productos de baja calidad y que incluso

podrian ser perjudiciales para la salud del consurmidor.
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2.4.3. Cilculo de venta promedio anuai de cada comerciante

Este caiculo se realizé en funcién a las 423 encuestas realizadas en el ambito de

estudio como son Lima, Chiclayo y Chachapoyas. -

2.4.4. Proyeccién de la oferta
La proyeccion de la oferta se realiz6é tomando como base la oferta del 2005 y la tasa
de crecimiento del 2%. Se muestra en la Tabla 6.

Tabla 6. Proyeccion de la oferta

Afio Oferta (kg)

2008 1857114

- 2009 1894256

2010 1932141

2011 1970784

2012 2010200

2013 2050404

2014 2091412

2015 2133240

2016 2175905

2017 2219423

2018 2263812

2019 2309088

Fuente: Elaboracion propia
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Demanda Insatisfecha

Tabla 7. Proyeccién de la demanda insatisfecha de café tostado.

Afio Demanda insatisfecha
(kg)
2009 23637
2010 82783
2011 146046
2012 213654
2013 285849
2014 362884
2015 445025
2016 532553
2017 625764
2018 724966
2019 813211

Fuente: elaboracion propia

Figura 16. Proyeccion de la demanda insatisfecha.
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2.6. Determinacion del tamafio de la planta

Se hace en funcidn a un analisis de las siguientes relaciones:

2.6.1. Relacion tamaiio — mercado

El mercado es el condicionante fundamental porque define la cantidad y precio del
producto que serd posible colocar durante la vida ﬁtﬂ del proyeéto. Por lo ta_nﬁo, da
las pautas fundamentales para dimensionar los elementos participantes en la
produccidn, el analisis de la demanda actual y su crecimiento es el siguiente: La
demanda insatisfecha para el afio 2019 serd de 813211 kilogramos (ver Tabla 7),
de esto se tomara el 7%, por lo que nuestra produccion serd de 57500 Kg de café
tdstado por afio y la produccion mensual sera de 4791,60 Kg, entonces la
produccién diaria serd de 239,58 kg, trabajando un solo turno de 8 horas diarias y

20 dias al mes. Esta relacién no es limitante.

'2.6.2. Relacién tamaiio - disponibilidad de materia prima

Estd dada por la disponibilidad de la materia prima en cantidad y calidad para
.cub_rir las necesidades del proyecto durante los afios de vida del mismo para la
produccion de los productos a elaborar, de no contar con ésto, no se cubriré 1 :
demanda del proyecto. La fluidez de la materia prima, su calidad y cantidad son
vitales para el desarrollo del proyecto. Para este proyeéto se: tiene asegurada ia
provisién necesaria de materia prima de calidad, por lo que esta relacion no es una

limitante.

2.6.3. Relacién tamaiio - tecnologia
Con relacién a este factor se puede decir que existe en el mercado nacional
maquinaria con una capacidad de produccion variada y ajustable a las necesidades

del proyecto a instalar. No es una relacion limitante.

| .
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2.7.

2.6.4. Relacién tameafio-inversién

La inversién calculada para este proyecto asciende a 990460,01 nuevos soles

aproximadamente, este monto se obtuvo con los precios de los equipos y

materiales para el presente proyecto. Esta es la relacién limitante para el presente
proyecto. o _

En consecuencia, nuestra planta tendrd una produccion de 57500 kg de café
tostado por afio, lo que da una produccién mensual de 4791,60 kg y una .
produccion diaria de 239,58 kg, trabajando un solo turno de 8 horas diarias y 20 _

dias al mes.

Comercializacion _
El marketing mix serd una.combinacién integrada de todas las estrategias que

intervienen en la comercializacidn, estas son: producto, promocion, precio y plaza;

. mas conocidos por las 4Ps, que a continuacién se describen teniendo en cuenta la

meta de posicionamiento rapido en el mercado.

_ 2.7.1. Producto

La ‘empresa ofrecera un producto de calidad, con certificacion organica tanto de la
materia prima como del proceso y siempre de acuerdo a la preferencia de nuestro

cliente interno y externo. Por ello, se tendrd en cuenta la presentacion del

- producto, que serd en presentaciones de 250 g, 500 g y 1000 g, en envase de

aluminio termosellable que lleve insertada una valvula unidimensional para que no
ingrese oxigeno que pueda alterar el producto; este envase tendra una etiqueta con
el nombre y las cualidades del producto. Ademas, el producto que ofrecerd nuestra
empresa tendra un eficiente control de calidad, tendrd implementada las buenas
practicas de manufactura, aplicara el plan HACCP, serdn elaberados con materia

fresca y tendré la certificacién de DIGESA vigente.

En conclusion, el café tostado organico procesado por nuestra empresa tendrd la
calidad garantizada en base a los controles de cada wno de los procesos; ademds

siempre la empresa estard insertada en los cambios tecnoldgicos y la innovacién
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para mejorar la calidad del producto, considerando envases y embalajes adecuados

para conservar la calidad de nuestro producto.

2.7.2. Promocién

Crédito y descuentos
Actualmente alrededor del 92,5% de los establecimientos que venden café tostado
molido tienen créditos por parte de los distribuidores, de estos establecimientos, el
61% tienen crédito hasta por 1 semana; y el 31,5% tiene crédito hasta por 2
semanas. Esta facilidad solo es para los clientes de mayor confianza, los que han

demostrado responsabilidad y puntualidad en los pagos.

En nuestro caso, las ventas se haran al contado en un primer momento para que el
riesgo no sea mayor, una vez establecida la cartera de clientes y previa evaluacion

se optara si es que son merecedores de crédito.

En lo referente a-los descuentos, los clientes estrellas, seran merecedores de
descuentos especiales por volumen de ventas que se estableceran con la aplicacion
del programa de calidad a implementarse segun el cronograms de actividades del

proyecto.

2.7.3. Distribucion
Canales de distribucién
Actualmente las empresas que estin en el mercado utilizan tres canales.de -
distribucion:
o Fabricante-Detallista-Consumidor
‘Este canal lo utilizan la mayorié de empresas para vender en provincias, en
donde la empresa hace un contrato con un tercero, vendiéndole sus productos, y
este tercero se encarga de comercializarlos a los minoristas (con un porcentaje

de ganancia) dentro del mercado y estos a su vez venden el consumidor final.
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. Fabncame-Mlmmsta-Consmmder _
Este canal los emplean algunas empresas mandando a sus empleados (que
ganan un salario por parte de la empresa) a que hagan las ventas directamente a
los minoristas (con un porcentaje de ganancia) dentro del mercado y estos a su

vez los venden al consumidor final,

o Fabricante-Consumidor
Este canal lo utilizan las empresas cuando abren una pequefia tienda, para

~vender los productos directamente al consumidor final.

En el presente proyecto se propone utilizar los dos ultimos canales, dado que el
proyecto se ubica en la capital de la provincia de Rodriguez de Mendoza y se

contempla esta estrategia de comercializacion.

2.7.4. Publicidad , » _

La mayoria de empresas que venden café no hacen una publicidad en television, en |
radios lo hacen algunas empresas y en periddico hay pocas. Hay empresas_poneﬁ
misica, por ejemplo jazz en el caso de Starbucks, para las personas que consumen
café y al mismo tiempo fuman un cigarrillo. Las empresas dedicadas al café, en su

infraestructura tienen imagenes referidas al café.

* El medio de difusion donde héy una mayor cantidad de empresas que venden café .
es Internet, a través de sus paginas web, foros y avisos gratuitos. En buscadores las
paginas web mayormente estan en Google del Perd, muy pocas estan en Google de-

‘otros paises. Se podria aplicar publicidad en buscadores de otros paises y envié de
emails en el idioma correspondiente a empresas como caféterias, heladerias,
navieras, restaurantes, etc. del extranjero ofertando nuesiro producto y .

manifestando sus cualidades.
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s Promocioén por internet

Son pocas las ‘empresas que aplican un marketing integral por Internet, ejemplo
Café Britt tiene videos en YouTube, The Gilded Coffee también tiene publicidad
en YouTube pero hay que seguir lanzando videos con informacion actualizada, y
aparte de YouTube poner los videos en otras paginas web que dan alojamiento a
videos. Esto ha dado resuitados por que en cada video hay informacién de la

~ pagina web www.thegildedcoffee.com.

Se estan anunciando en avisos gratuitos, pero segun el contador de visitas son muy
pocos los enlaces por este medio, mas se anuncian por las palabras clavé_s- de Bio
Café, es decir estin entrando maés pof el nombre de la pégina web, que puede ser
consecuencia de videos en Internet y publicidad en avisos. El buscador de

imagenes en Google también es una opcidén para hacer pubiicidad.

El marketing por Internet es quizd mas interesante o importante que el .marketing
tradicional por que abre muchas oportunidades de negocios, con mMenor costo que
el marketing tradicional, y con el logro de mayores resultados, por eso se
recomienda que haya una persona concentrada en el marketing por Internet que
permita lograr ventas y obtener contactos para ampliar el mercado del café

organico.

~ o Promoci6én propuesta |

1. ‘Ofrecer el producto en el mercado nacional con ofertas que no sean muy
costosas y logren la salida del producto. _ _

2. Realizar un andlisis del empaque en el disefio del log0t1po que tenga letras
mas claras y legibles, también se puede plantear la necesidad de poner un
nombre alternativo para el mercado nacional como “Bio Café”, de facil

recuerdo.
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3. Realizar una pagma web en htmi y flash con dominio propio y hosting
privado.
4. Realizar una pagina web donde se ponga publicidad de todas las cafeterias,
heladerias y panaderias que vendan café y poner la publicidad de Bio Café.
5. Implementar un 4rea de marketing por Internet ya que hay ventajas
competitivas como imagenes, buscadores, foros, videos, emails, etc., porque -
la actividad de marketing no es solo por campafia, es una campaifia continua

que brinda buenos resultados.

2.7.5. Precio
Para vender el café tostado organico Bio Café en presentacion de 250 g se debe
considerar un precio Que. esté en el rango de 8 a 15 nuevos soles, por lo que se-
recomienda hacer un analisis de los costos de los ‘productos similares de la
competencia. Para dicha propuesta, la empresa siempre tendra en cuenta la poiitica,

de precios: de la. competencia y la reaccion de los clientes ante la variacion del

precio del café tostado, siempre basados en el analisis eficiente del estado . -

econdmico para la produccion.
2.7.6. Plaza |
Los canales de distribucion del café que se investigaron en las empresas son:
a) Proveedor del café-Empresa que vende el café.
b) Productor del café-Empresa que vende el café.
" Plaza propuestﬁ
Se recomienda aplicar productor del café-Empresa que vende el café, que sea ia .
empresa a implementar la que venda su propio café organico.
2.8. Estudic de mercado de la materia prima
Lé provincia de Rodriguez de Mendoza se ha caracterizado por la produccidn de café
en forma convencional y certificado organicamente. En el afio 2004 se tuvo-una
produccién de 21401 quintales (qq) de café certificado organicamente que representd
el 30% de la produccién de la provincia; en el afio 2007 se reporté una produccion de
28883 quintales. Esta informacion pertenece a la Cooperativa Agraria Rodriguez. de

Mendoza que es una organizacidon que cuenta con mas de 900 productores
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(COOPARM, 2009) ademas, hay produccidn que no se identificé ya que abastecen a
los intermediarios y empresas privadas que no quieren dar reportes de su acopio
durante la campana.

Tabla 8. Produccién histérica de café en qq/ afio

ANO

2006 2007 2008 2009
2082 640 1022 0
506 437 - 39 - 1425

272 444 261 1434
1140 338 833 2199
2219 850 3865 3175
1862 1367 4774 4539
2873 2086 4586 5709
1943 2110 2010 3435
1403 3540 2801 1902
3361 1951 1497 1956
2588 2989 1612 - 909
1152 4051 2000 2200

21401 20803 25300 28883
‘Fuente: Area técnica-COOPARM -

| Tabla 9. Proyeccion de 1a oferta del café pergamino qg/afio. -
FECHA 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 . 2016 2017

Enero 7875 8269 8682 911.6 9572 10051 10553 11081 1163.5 12217
Febrero 14963 15711 16496 17321 18187 19096 2005.1 21034 22106 23212
Marzo 1505.7 1581.0 1660.0 17430 1830.2 19217 2017.8 2118.7 22246 23338
Abril 2309.0 24244 25456 26729 2806.5 2946.9 30942 32489 34114 33818
Mayo 32703 34338 36055 37857 39750 4173.8 43824 46016 48316 50732
Junio 4766.0 350042 52545 55172 5793.0 60827 63868 67062 70415 73936
Julio 59945 62942 66089 69393 7286.3 7650.6 8033.1 84348 88565 92964
Agosto 3606.8 3787.1 39764 41753 43840 46032 48334 50751 53283 353933

Setiembre  1997.1 2097.0 2201.8 23119 24275 25489 26763 2810.1 2950.6 30982
Octubre 2053.8 21565 22643 23775 24964 26212 27523 288399 30344 31861
Noviembre  954.5 10022 10523 11049 1160.1 12181 1279.1 1343.0 14102 14807
Diciembre  2310.0 24255 2546.8 2674.1 2807.8 29482 .3095.6 32504 34129 35836 -
TOTAL 310512 32603.7 34233.9 35945.6 37742.9 39630.0 416il.5 43692 1 45876.7 48170 5

Fuente Aea tecmca—COOPARM
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CAPITULC 111
LOCALIZACION DE LA PLANTA
3.1. Estudio de localizacién de la planta
Se consideraron los siguientes factores:
- Materias primas
- Mercados
- Mano de obra
- Energia eléctrica
- Terrenos y construccion
- Servicio de transporte
- Clima

- Eliminacién de desechos

3.2. Macrolocalizacion | |
Para determinar las posibles ubicaciones de 1a planta de tostado de cafg, hay que tomar
en consideracion aspectos de vital importancia-tales como: la proximidad a & materia
prima, cercania al mercado, requerimientos de infraestructura industrial y _gcmdiciones
socio-econdmicas, entre otras. Considerando los factores mencionados en la seccion 3.1,
el estudio de macrolocalizacién se realizé comparando las ventajas compeﬁti*{/as de wres :
| ciudades posibles para la ubicacién de la planta: Roddghez de Mendoza, Chachapoyas y
Chiclayo.

3.2.1. Evaluacién de los factores de localizacién o
Para evaluar las alternativas propuestas se comenzard con la ponderacidén de los-
distintos factores de localizacién, el peso que tendrdn determinara el grado de

importancia de dicho factor dentro de la eleccion de la localizacion..

a. Ponderacién porcentual de los facteres de localizacién
Sean los factores:

A Materia prima

(FV)
<D



Mercado
Mano de obra

Energia eléctrica .

tf O O w

Terrenos y construccion
Servicio de transporte
Clima

Eliminacion de desechos

moQ

Tal como se muestra en la Tabla 11, los factores con mayor peso son los de materia
prima, mercado v terrenos y construccién; los que finalmente son los que van a

determinar la localizacién de la planta.

Tabla 11. Ponderacién porcentual de los factores

A B C D E F G H Conteo Pond.

A 1 6  214%
B 1 5 17.8%
C 1 3 10.7%
D 1 2 7.14% -
E 1 5 17.8%
F 1 3 107%
G 0 2 7.14%
H 0o 1 0 0 1 0 7.14%
100%

Fuente: Elaboracion propia
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b. Escala de calificacién {del 1 ai 10)

La escala de calificacion sera la siguiente:

Excelente — Muy abundante 9-10
Muy Buena — Abundante 7-8
Buena - Buena Cantidad - 5-6
Regular — Regular 3-4
Mala — Escasa 1-2

3.2.2. Andlisis de los factores de localizacién

a. Proximidad 2 !a materia prima

La cercania a la materia prima es un factor fundamental para la localizacion de ung
planta, pues el transporte implica un costo que se podria reducir cuanto mds cerca

se encuentre la planta de los lugares de produccion de ia materia prima. -

La principal materia prima para este proyecto es el café pergamino, que serd i

-abastecido por la Cooperativa Agraria Rodriguez de Mendoza. La distancia deade
donde se encuentra la materia prima hasta las ciudades donde se planea instalar la

planta es la siguiente:

Tablal2. Distancia en km desde los centros de abastecimiento de café perganuno

hacia la localizacién posible de la planta.

Mat. Prima _ _
Planta ~_ R. de Mendoza Chachapoyas | Chiclayo
R. de Mendoza ‘ 0 km 82 km SRR 332km
Chachapoyas 82 Km 0Km 250 Km_
Chiclayo - 332Km 250Km 0 Km

Fuente: Elaboracién propia
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C.

Rodriguez de Mendoza en estos dltimos afios ha demostrado ser un eje de

desarrollo en la Region Amazonas por la actividad cafetalera, en la cual ha logrado
certificacion internacional en produccion organica y en comercio justo, lo que le
permite tener acceso asegurado a-mercados internacionales con muy buen precio.
Cercania al mercado

El mayor mercado para el café tostado y molido es la ciudad de Lima, luego
Chiclayo, Chachapoyas y Rodriguez de Mendoza, en orden de importancia. La
materia prima es café pergamino, el cual debe ser piiado, pulido, seleccionado,
tostado, molido y finalmente envasado; por lo que es mejor procesar la materia
prima en su lugar de origen, la provincia de Rodriguez de Mendoza, para trasiadar
al mercado el producto terminado, lo cual reducira costos.

Disponibilidad de mano de obra

'En base al tamafio de planta para procesamiento de café determinada para esig

proyecto, no se requerira de mucho personal. En la provincia de Redriguez de-

- Mendoza existe mano de obra suficiente, la cual previo al inicio de sus laborss

&

serd debidamente entrenada y capacitada para el eficiente y eficaz ejercicio de sus
funciones. El personal profesional sera captado de los egresados de Ingenieria
Agroi'ndus-trialbde la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de-
Amazonas, cuya sede esta en la ciudad de Chachapoyas. Ademas, ¢} presenie
proyecto pretende fomentar el desarrollo agroindustrial en la Regién Aimnazonas
dando valor agregado a una de las materias primas de esta regién y ser une fuente

de trabajo para los' amazonenses; por tal motivo, es conveniente instalar Iz pianta

en esta provincia.

Energia eléctrica
La planta requerira energia eléctrica monofésica y trifasica cuyo abastecimiento

esta asegurado en cualquiera de las ciudades donde es posible instalar la planta.
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e. Terrenos y construccién.
En las tres ciudades objetivo existe dispomibilidad de terrenos para instalar la
planta, pero los costos -del terreno son muchos menores en la. provincia de
Rodriguez de Mendoza. Para la construccién de la infraestructura de la planta, la
mano de obra y agregados tienen menor costo en la provincia de Rodriguez de
Mendoza, siendo los costos de los demds componentes de la edificacion algo
mayores en esta provincié comparado con las otras ciudades. Sin embargo, €l
tamafio de la infraestructura es pequefio por lo que su costo en la proyincia
mencionada se compensara con el menor costo del terreno.

f. Servicio de transporte
Eﬁ« las tres ciudades de interés éxisten medics de transpoﬂé suficientes pam el
personal, la maferia prima y el producto terminado. La carretera de la provinqia de
Rodriguez de Mendoza a Chachapoyas estd unicamente afirmada, pefo Mde R
Chachapoyas al resto de mercados potenciales la carretera estd asfaltada v en
()ptimés condiciones de uso.

g. Clima

" En la provincia de Rodriguez de Mendoza al igual que en la ciudad de
Chachapoyas ocurren 1luvias torrenciales y medianas de diciembre a abril y en ei
resto de meses son muy esporadicas; en la ciudad de Chiclayo las iluvias son
suaves de diciembre a marzo y el resto del afio es seco. La temperatura ambiente
promedio anual en la provincia mencionada es de 20 C, en Chachapoyas es de 15
C y en Chiclayo 20 C. Debido a que el tostado es un proceso que requiere energia
calorifica, es preferible un clima cdlido para que el incremento de temperatura sea

menor y se reduzca el consumo de combustible.
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k. Eliminacidn de desechos

La planta de tostado y molido de café, no generara vapores téxicos por lo que no
contaminara el ambiente y no contribuird al cambio climatico. Los efluentes
gaseosos y los solidos en suspension seran medidos mensualmente segl'm lo
estipula DIGESA y se controlard que no superen lo normado. Los desechos solidos
generados en las etapas de proceso del café serdn utilizados para producir .
compost. El consumo de aglia en el proceso es minimo y se empleard en
| actividades de limpieza, servicios higiénicos y riego de jardines. - -
3.3. Seleccion de la localizacion 6ptima‘
 Tal como se muestra en la Tabla 12 del ranking de factores, Rodriguez de Mendcza
obtuvo el puntaje maximo de 565,56 frente'a Chachapoyas y Chiclayo, la cual nos indica
que la ubicacion més adecuéda para instalar la planta es la provincia de Rodriguez de
Mendoza de la Region Amazonas.
TABLA 13. Ranking de factores

- Ciudades" SRR Rodriguez de Chachapeyas . Chiclaye
Mendoza
‘Factor ' ‘Peso Calf. Punt. Calf. Punt. Calf. Punt.
Materia prima 20,50% 7 1435 3 615 2 41,0
Mercado 17,80% 6 1068 5 89,0 6 106.8
Mano de obra 10,70% 5 53.5 5 535 4 4238
Energia eléctrica 7,40% 6 444 5 370 6 444
Terreno 17,80% 7 1246 6 1068 6 1063
Transporte 10,70% 4 428 4 428 3 321
Clima . 7,14% 3 214 2 143 2 143
Eliminacion desechos  7,14%. 4 28.6. 5 357 3 214
TOTAL 565.56 44058 -  409.6

" Fuente: Elaboracion propia



CAPITULO IV
DESCRIPCION GENERAL DEL PRCCESO

4.1 Descripcion general del proceso

La planta acopiard café pergamino con 12% de humedad en base seca, en sacos de 70 kg
de capacidad, producido de manera organica o convencional. Este.café¢ sera almacenado "
para tener un stock debidamente identificado. Posteriormente seré alimentado al elevador _
neumatico para que lo transporte hacia el pilador donde se eliminard la c:isca,rar
(pergamino) y sera pulido. A continuacidn pasara a un tambor rotatorio cuya funéi(m es
~ seleccionar los granos de café en tamafios de malla 16, 15 y 14 (NTP - '[.80'415011999).
Los granos seleccionados serdn tostados en lotes separados para lograr rnéyor
uniformidad de tostado. El tostado se realizard por lotes de 10 kg cada uno, en una
tostadora con calefaccién a gas, durante 20 minutos, sin ningdn aditivo. LI caf" tost,r:o
sera descargado a un tanque agitado con fondo de malla metalica al que estaré conectadc
un aspirador de aire para favorecer el rapido enfriado. El café tostado frio serd
almacenado- en tanques de plastico de donde se alimentara al molino. La molierida e
realizard en un molino de disco que tendra 24 regulaciones de tamafio de grano moelido, de
las que se empleara las de 14 'y 18, que produciran la granhlometria adecvada del
producto. Finalmente, serd envasado con estrictas normas de asepsia en envase de 250 2
de capacidad, de aluminio termosellable con vélvula unidimensional y con etiqueta

adecuada donde figurara el nombre comercial del producto, sus cualidades y la vida atil.

42 Materia prima :
El café adquiere su calidad en el cafetal, con la cosecha se inicia un largo proceso de

transformacion hasta que el producto llegue al consumidor final. En todas las etapas de
cosecha, tratamiento postcosecha, almacenamiento, procesamiento y torrefaccién es
necesario efectuar las labores de manera apropiada, para mantener la calidad del
producto. Resulta imposible recuperar errores que se cometen en una de estas etapas.
Las labores de cosecha y tratamiento posicosecha se encuentra en manos de los

productores, y por ende depende de su capacidad para influir en la calidad del café.
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En la calidad del café influyen los siguientes factores que tienen que conjugarse (Camara
Peruana de Café, 2001; Pidecafé, 2001):
- La altura sobre el nivel del mar, café de altura se considera a partir de los 1200
m.s.n.m. -
- El clima de la zona cafetalera, que incluye el microclima dell. cafetal (sombra,
cobertura). ,
- Las caracteristicas del suelo, sobre todo el contenido en materia organica. -
- Lavariedad cultivada. | |
- El proceso o beneficio humedo. ,
- Fisicamente “limpio” es decir mostrando bajo nitmero de granos defectioses.
- Frescb, o sea de la cosecha actual.
- Exento de defectos en el sabor.
- Mostrando sabor tipico del origen.. |
- Con una acidez fina, buen cuerpo y aroma.

- Grado de tostado:

1

El cultivo de café pasa por un cuidadoso proceso, desde la seleccion de lasemitid hasta el -

beneficio tanto en hitmedo como en seco, que después del tostado otorgan al café ua buen

sabor, cuerpo, acidez y aroma.

La materia prima serd un café de tipo organico, es decir, uno en cuyo cultive no han
mtervenido abonos ni plaguicidas quimicos; aunque también se procesara, por separade,
café de cultivo convencional. La materia prima que se recepcionard en la planta es el café
pergamino, que tendra las siguientes especificaciones de calidad: humedad 12%, olor

fresco, impurezas maximo 1%, defectos 0%.

43 Producto _
El tostado se controlard extrayendo muestras; el producto terminado se lievard con

rapidez a tamices o canales de enfriamiento, con el objetc de impedir que el café se’
tussie en exceso, se requeme O pierda aroma. El grado de tosiado a conseguir es muy

variable en Estados Unidos y Europa Central se practica un tostado ligero ¢ “claro”
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(200-220 °C durante 3-10 minutcs, con un 14-17% de merma); en Francia, Ttalia y paises
balcanicos se prefiere el tostado algo mas intenso u “oscuro” ’(café expreés, 230 °C,
merma de 20%)( Dbelitz, 2005), | | |

La percepcion sensorial de la infusion de café tostado es ocasionada por varias
sustancias aromaticas y gustativas contenidas en este producto. Fn todas las muesﬁ'és es
obligatoria la descripcion, la evaluaciéon y el analisis de las siguientes caracteristicas
basicas del café: acidez, aroma y cuerpo (Cé.mafa Peruané del Café‘, '2001). La Tabla 13
proporciona informacién sobre la composicion del café tostado, la cual experimenta

notables oscilaciones de acuerdo con el grad_o de tostado del préducto.

Tabla 14. Composicién quimica del café tostado*

Comporente Cantidad (%)
Agua : 2,5
Proteina & 9,0
Polisacéridos insolubles en agua ' 240
Polisacaridos solubles en agua 6,0
Sacarosa 0,20
Glucosa, fructuosa, arabinosa 0,10
Lipidos 13,0 .
Acido Férmico 0,25
Acido acético ‘ 0,25
Acidos no volatiles ' 0,40
Acidos clorogénicos 37
Cafeina 1,2
Trigonelina - 0,4
Acido nicotinico : 0.02
Sustancia aromaticas volatiles ' ' 0.1
Minerales (Ceniza) 4
Componentes sin identificar 35

* Café arabica, tostado normal ‘

& expresada como suma de aminoacidos tras hidrolisis acida: el 1.5% son

hidrosolubles (Dbelitz, 2005)
Para la obtencién de un extracto de café aromatico, en el que se conserven en su mayor
parte sustancias aromaticas voltiles, la temperatura del agua no debe exceder de los
85-95°C. Influyen sin duda las caracteristicas del agua, sobre todo crando esta exhibe

composicién anoémala (ciertas aguas minerales, agua demasiado dura {(agua con
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abundante calcio y magnesio), y también el agua clorada). Ei reposo del extracto de
café durante un tiempo excesivo, una vez preparado, también implica alteraciones de

sabor.’

El café ser4 tostado a una temperatura de 220 °C durante 20 Minutos y una vez frio -
serd molido a un tamafio de grano de acuerdo al tipo de producto (americano, express y
blend) que se selecciona directamente en el molino, saliendo el café tostado y molido

listo para envasar.

Esta comprobado que el café tostado puede mantener las condiciones adecuadas para
su consumo durante los primeros cuatro dias posteriores a su torrefaccién, si es
colocado en empaque con una atmésfera interna normal (21% de oxigeno), pero si se
empaca al vacio (0,5% de oxigené) el tiempo de conservacion puede ala:_giirse’ hasta

seis meses.

Durante la torrefaccion se genera una gran cantidad de CO,, causada por ia piroliéisb de
los granos y otras reacciones quimicas, gran parte de ese dioxido de carbono esté en los
espacios libres en el interior del grano y lentamente es liberado junto con componentes
arométicos para ser reemplazado por oxigeno, el cual reaccionara con los componentes |

del aroma remanentes, originando compuestos desagradables.

La liberacion del diéxido de carbono ocurre, casi en su totalidad, en el momento de la
molienda y durante 8 horas después de esta, luego la evolucién del mismo es lenta. En
el caso especifico del café tostado y molido, el empaque tiene como cbjetivo
primordial la liberacion selectiva de didxido de carbono, prevenir el envejecimiento y
rancidez del café al evitar el ingreso de oxigeno y prevenir la pérdida de sabor y aroma.
- El empaque debe ser impermeable al oxigeno, pero también se debe empacar el
producto sin oxigeno, por lo tanto se recomienda aplicar vacio al empaque 0 inyectar "

un gas inerte al empaque.

Los empaques con valvulas especiales que permitan la salida del dioxido de carbono
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4.4

4.5

liberado hacia el exterior, siti perviitic &} ingreso de vxigeno o humedad, dan upa vida
atil al café tostado y molido de dos afios cuando el contenido de oxigeno en el

empaque es menor de 0,1%.

La valvula se abre, facilitando la desgasificacion, cuando la presion en el interior del
empaque es mayor que la presion externa, mientras que un exceso de presion externa

hace que la valvula se selle herméticamente:

Un perfecto sello térmico del material de empaque es esencial para mantener la calidad
del producto. Un mal sellado echa a perder todo el proceso de empaque, porque
permitira el ingreso de oxigeno y de humedad, asi como la pérdida o liberacién de sus

componentes aromaticos.

Subproeductos del proceso .
Producto del pilado y pulido de los granos de café pergamino se obtendrd cormio

~ subproductos la cascarilla y un polvo fino, los que se podran emplear para producic

compost.

Los efluentes gaseosos del proceso serdn una corriente de aire con aroma a café tostado
y los gases de combustion de 1a fuente de calefaccion de la tostadora que, principalmente
seran CO, y vapor de agua por que ¢l combustible es gas propano y su combustién es

practicamente completa, pues arde con llama azul.

Diagrama de flujo
El diagrama de flujo es una secuencia de operaciones que van desde el ingreso de la

materia prima a la planta basta su salida como producto terminado y subproductos

(Vera, 1995). Cada una de las etapas se describe a continuacion:

Pilado

Es una operacion previa al tostado del café donde se eliminara el pericarpio (pergamino)

que protege al grano de café. Para esta operacidn se utilizard una maquina especial
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piladora de café. El café pergamino alimentado a la piladora deberd tener una humedad

promedio de 12% en base seca.

Pulido
La operacion de pulido consistira en eliminar la pelicula que se encuentra cubriendo el

grano de café después del pilado. El pulido se realizara en la misma maquina de pilado.

Selecciéon

Es una operacién donde:se seleccionar4 el café pilado en funcién al didmetro que tiene el
grano pulido. Se realizard en un tambor rotatorio que tiene mallas de acero inoxidable
con una medida de 14, 15 y 16. Los granos clasificados segin su tamafio seréj;a

almacenados y tostados por separado, para tener un producto uniforme.

Tostado o -
Es un proceso que se realizard en un tostador tipo tambor rotatorio, con calefaccitn a gas-
propano, de 10 kg de capacidad por lote. Este proceso. se realizard a una temperatura d¢

2102220 C y por un tiempo promedio de 20 minutos por lote.

Molienda

La molienda tiene como finalidad reducir el tamafio del grano de café tostado para
favorecer su lixiviacion y extraer las propiedades organolépticas del café como son la
acidez, aroma y cuerpo. Se realizard en un molino de 24 regulaciones de granulometria,
de discos giratorios alimentados por un tornillo sin fin. La granulometria del producto
estara en funcidn del tipo de café molido que se desea obtener; de manera que para café

express la granulometria sera 14, para café americano ser4 16 y para café blend ser4 18.

Envasado _

El café molido serd envasado con estrictas normas de asepsia en envase de 250 g de
capacidad, de aluminio termosellable con vélvula unidimensional para permitir la salida
del CO2 y con etiquéta adecuada donde figurara el nombre chebrcialb del producto, sus

cualidades y la vida util.
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CAFE PERGAMINO

7

RECEPCION

ALMACENMAIENTO

:

PILADO Y PULIDO

————— Cascarilia del café

i

k4

SELECCIONADQ

L ——————» Café descarte

TOSTADO

l

- Vapor deagua

I
Fuente caior

MOLIENDA

v

ENVASADO

-

ALMACENADO -

¢

CAFE TOSTADO MOLIDO Y

ENVASADO

Figura 17. Diagrama de flujo del café tostado molido.
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4.6 Diagrama de equipos

DIAGRAMA DE EQUIPOS DEL PROCESO DE CAFE TOSTADO

2//; %_@ i

: Recepcion de ia materia prima
. Elevador neumatico

: Pilador y pulidor

: Selecciohador

: Tostador

: Extractor

: balon de gas

: Molino

: Sellador

NMoO~NSTTd WN =

Figura 18, Diagrama de equipos.
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S.1.

CAPITULO V
DISENO Y SELECCION DE EQUIPOS

Balance de materia

El balance de materia expresara cuantitativamente todos los flujos de materiales que
entran y salen de un proceso (Vanacocha, 2005). El balance de materia se realiza para la
fabricacion de todos los productos; por lo que équi lo émpleamos para el-café.tostado _
con la finalidad de ayudar a obtener el rendimiento y de esta manera también establecer
la cantidad de materia prima ¢ insumos que necesitaremos. El tamafio de la maquinaria a

utilizar estara en funcion al balance de materia.



CAFE PERGAMINO

L

100%

330,4 kg.

RECEPCION

100%

330,4 kg.

ALMACENMAIENTO

100%

1 3304 kg.

PILADO Y PULIDO

I+ 54,8 kg de cascarilla.

83,5%

275,8 kg.

SELECCIONADO

———>» 4,1 kg de café descarte

82,0%

271,6 kg.

TOSTADO

————— 31,6 kg Vapor de agua

Fuente calor J

70,0%

A 240,0 kg.

MOLIENDA

70,0% | 240,0 kg.

" ENVASADO

70,0%

ALMACENADO

v_240,0 kg.

L

-_l

CAFE TOSTADGC MOLIDO Y

ENVASADO

Figura 19, Balance de materia del café tostado molido y envasado.
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5.2. Diagrama de operaciones

Se basa en el tamafic de planta y en el balance de materia realizados para este proyecto.
Este diagrama permitira estabiecer el tiempo necesario para cada operacién o proceso
especificado en el diagrama de flujo, y el m’imero de personas necesarias para realizar las
téreas especificadas y para atender las maquinas. Ademas, este diagrama nos permitira

establecer el nimero de inspecciones que se deberan realizar en el proceso.

La simbologia empleada es la siguiente:

Operacién

Almacenamiento.

Inspeccion

Demora
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CAFE PERGAMING v

RECEPCION
10,0 min f*‘}

37,6 min 6-1) ELEVADCR

PILADO Y PULIDO

83,7 min
» Cascarilla de café
94,2 min 3
-— J | SELECCIONADO
J> —pDascarte (defectos del café)

woomn | (41 | 1 rostavo |
»Yapor de agua

360,0 min GQ) MOLIENDA
360,0 min G) ENVASADO.

10,0 min \ s ALMACENADO

CAFE TOSTADO MOLIDD® Y ENVASADOG

Figura 20. Diagrama de operaciones para obtener café tostado (en base a 330,04 kg de café
pergamino/dia).
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En la Tabla 15 se presenta el resumen del tiempo empleado para procesar 330,04 kg de café
pergamino/dia para obtener 240 kg de café tostado, molido y envasado. Es necesario
mencionar que la etapa que mis tiempo requiere es el tostado; s embargo, consideramos
que en un turno de ocho horas de trabajo, mientras que cada batch de café se va tostando, se
iran realizando las operaciones previas al tostado y una vez que se fenga el primer batch de
café tostado se iniciaran las operaciones posteriores, de manera que en un turno de ocho
horas de trabajo se podran procesar 330,04 kg de café¢ pergamino para obtener 240 kg de

café tostado, molido y envasado.

Tabla 15. Tiempo utilizado para procesar 330,04 kg de café pergamino.

Actividad Tiempo(min) No. de actividad
Operacion 8
Inspeccion 7
Almacenamiento 1675,5 2
Demora 3

Total 20

Fuente: Elaboracién propia

5.3. Equilibrio en linea
Es el calculo que permite efectuar el armado total del producto, con la menor caniidad
de gente posible, el minimo tiempo muerto y la mejor distribucién del trabajo entre todas
las personas que laboran, para tal equilibrio desarrollaremos una secuencia de pasds.
8.3.1. Tiempo estandar
Un producto pasa diferentes tiempos y operaciones a través de distintas maquinas
0 estaciones de trabajo, de esto se determina el tiempo necesario para que el
operario realice cada una de estas etapas. El resumen del andlisis correspondiente
al calculo del tiempo total del proceso se detalla en la Tabla 16. 7

Tabla 16. Tiempo necesario para obtener 240 kg de café tostado, molido y envasado.

Producto Ts (min/kg) Ts con la cantidad a producir
Caf¢ tostado 2,0 240,00
Total 2,0 240,0

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.2. Personal necesario _
De acuerdo al analisis realizado, se necesitaran 3 personas en la zona de proceso
de la planta de las cuales 2 serdn operarios y 1 Jefe de Planta, este Gltimo realizard
labores administrativas y la supervision del proceso y del personal de la planta.

5.4. Diseiio, seleccién y especificaciones de los equipos para el proceso en cada drea

5.3.3. Equipos y maquinarias _ -
Para la seleccion de equipos en la planta se considerd bomo factor prihcipal éi
flujo del proceso y el balance de materia en cada una de las étai)as del proceso;
ademds, la facilidad de manejo, limpieza y “costo. Los equipos fueron
seleccionados en base a los requerimientos minimos para acceder a un iégisiro~ .
sanitario, ademas de considerar la tecnologia' actual, la durabﬂidad-y céh‘dad— de los
~ materiales y equipos. Los equipos necesarios se indican en la Tabla 16.

Tabla 17. Equipos y materiales necesarios para el proYecto p?.zintéado.

Zonas : Equipo ' Cantidad
Balanza A T
Medidor de Humedad
Parihuelas
Piladora
Pilado Depositos
- Sacos de nylon
Piladora
Depositos
Sacos de nylon
Tostador
Tostado Depositos
Sacos de plastico
Molino

Recepcién

Seleccién

Molide-

Envasado
Seilado

~ Vigilancia

Materiales y equipos
varios

Depésito

Depésito

Balanza digital
Selladora

Silla de madera
Mesa de madera
Escritorio

Silla

Calculadora

Mesa de reuniones

r—Ai-d‘.bHQndr—AH»—A»d)—Al\)Nwl\)‘wa»—ael\)H
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5.3.4. Especificaciones y caracteristicas de Ia maquinaria a utilizar

a.

b.

Balanza v
Funcién: Pesar el café pergamino al momento de ingreso, asi como también
al café tostado al momento de salida de cada batch de tostado.

Especificaciones: La capacidad méxima de !a balanza serd de 1000 kg, con

plataforma metdlica y pantalla -digital para una coémoda visualizacién, v =

realizar el pesado del café pergamino u tostado que se acopiard en la planta.

Medidor de humedad

Funcién: Medira la humedad del café pergamino v café oro al momento que

‘la recepcién.

Especificaciones: Tendrd una capacidad de 142 g de muestra. Mediré la
humedad del café pergamino o de café oro en el momento de la r.ecep‘cién,
para tener un pardmetro de calidad del café que se acdpiaré enla plama.-Ei
funcionamiento de este equipo se basard en la medicién de una constante

dieléctrica para analizar la humedad del café.

¢. Elevador neumadatico

Funcién: Transportar el café pergamino a través de un tubo para luego
ingresar a la piladora | ”

Especificaciones: La capacidad del elevador serd de 10 kg de café
pergamino por cada 10 minutos. El transporte del café serd 2 través de sus

canales de succion y al final seran recepcionados en la piladora.

d. Pilador industrial

Funcién: Eliminar el pergamino del café a través de unos discos
Especificaciones: La capacidad es de 5 qg/hora, potencia requerida es de 7
hp; Medida 0,8'm3;,peso 75,0 kg.
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e.

f.

Seleccionador rotatorio

Funciéon: Es una maquina ideal para la seleccion de granos de café verde

que luego uniformizan el tostado apropiado siendo usado para separar granos
de café por tamaiio. ' ' ' ' ‘
Especificaciones: La Seleccionadora de Granos Tubular funciona con un
conjunto de de mallas de forma cilindrica y un sin fin interno para el traslado .
de los granos de forma progresiva accionada con un moto reductor por la
necesidad de su accién. pasiva, realizando una excelente seleccién por
tamafio, como el descarte, tercera, segunda ,y primera. Tiene una capacidad
de 1000,0 kg/h, motor de % hp, con una medida de 3m’ y una velocidad de
40 RPM.

Tostador

Funcién: Tostar el café que viene del seleccionador.

Especificaciones: la maquina tostadora de café comprende un depésito de
granos de café en el que estdn incorporados una valvula de cierre, un mando
de apertura y cierre a distancia, esta provista de una turbina de extraccion de

humos, controles electronicos de temperatura, enfriamiento, encendido, en

acero inoxidable, tendra una capacidad de 10 kg/20 minutos, calefaccion a -

gas propano, pintado con pintura especial, partes cromadas, transmision por

engranes, bancada de fierro fundido, motor reductor de 0,75 hp.

Molino

Funcién: Moler el café tostado después de su enfriamiento.
Especificaciones: Dicho molino realiza una fragmentacion mecénica del café
tostado a través de discos giratorios, tiene una capacidad de 1,5 minutos por

kilogramo de café tostado.



b. Seiladora ‘
Funcion: La selladora es un aparato eléctrico el bual nos permite por me.dio‘
de la accién del calor, unir dos extremos de la bolsa de tipo plastico,
metalizada o trilaminado. .
Especificaciones: Tipo vertical, con pedal de 30 cm, cuenta con una

regulacién de temperatura.

5.5. Balance de energia _
El balance de energia se realizara teniendo en cuenta las especificaciones técnicas de ios
equipos dados por el fabricante, considerando ademas el proceso continuo en un dia de

trabajo. Los resultados se muestran en la Tabla 14.

5.5.1.Energia en el tostador o
El tostador utilizara 2 tipos de energias para su operacion. Una es energia eléctrica
para el movimiento del tambor y la otra energia es come fuente de calor para el
tostado, habiéndose -determinado que un balén de gas propano de 40 kg sera

necesario para 130 batch de tostado de 10'kg de café cada uno.

Tabla 18. Consumo de energia de los equipos en kW.

Equipo , Consumo de energia en Kw
Elevador neumatico : 34
Pilador 5,1
Seleccionador - 3,3
Tostador 16,3
Molino ’ _ 2.4
Sellador : , ' 2,4
Total 32,9

Fuente: Elaboracién propia



CAPITULO VI
DISTRIBUCION EN PLANTA

6.1. Factor materiales

6.1.1. Materia prima, insumos y materiales directos de fabrica
Son todes aquellos Que de una u ora manera influirdn directamente en la
elaboraciéon del producto, ademas de su presencia en el mismo desde su
elaboracion hasta el consumidor final. En las tablas siguientes se muestran los
requerimientos de materia prima e insumos para la elaboracion de café tostado
molido y envasado, las cuales se han calculado en base a los balances de materia v

el flujo del proceso.

Tabla 19. Requerimientos de materia prima e insumos para el café tostado.

Materia prima/insumo ~Café tostado (kg)
Café pergamino v 240,0
Bolsa 960,0.

Tin tie 960.0
Cbdigo de barras 960,0

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 20. Requerimientos de materia prima e insumos para el café tostado por afio.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 20 (continuacién). Requerimientos de materia prima e insumos para el café tostado por afio.

| | 2010 2011 2012 2013 2014 |

Descripeibn Unidad | Consumo | Consumo | Consumo | Consume | Consumo
Café pergamino Kg 39657,6( 428302 46256.6 49957,1 53953,7
Bolsas trilaminadas para café de | Unidad | 115200,0{ 124416,0 1343692 145118,8| 156728,3
250 g . .
Tin tie para café de 250 g Unidad | 115200,0| 124416,0 134369,2 145118,8| 1567283
Codigo de barra Unidad | 115200,0| 1244160 1343692 145118,8{ 1567283
Cajas Unidad 5760,0 6221,0 67180 7256,0 7836,0

Deseri ci()n‘ Unidad 2015 2016 2017 2018 2019
p Coansumo | Consumo | Consemo | Consumo | Consumo
Café pergamino_ Kg 58270,0] 629316 67966,1|  734034| 1792757
Bolsas trilaminadas para café de | Unidad | 169266,5| 182807,9|  197432,5| 213227,1| 2302853
250 g . ‘
Tin tie para café de 250 g Unidad | 169266,5] 1828079 1974325 2132271 2302853
Cddigo de barra Unidad | 1692665 1828079 1974325 2132271 2302853
Cajas Unidad 8463 .0 9140,0 9872.0 106610 115140

Fuente: Elaboracion propia.



6.1.2. Insume indirectos de fabricacién

Son todos aquellos insumos que no estan con el producto final pero sin embargo es

muy necesario su uso para el desarrollo de las operaciones de transformacion. El

proyecto solamente utilizarA materiales o insumos directos, no existe insumo

indirecto que pueda influenciar en la composicion de nue_étro productb final.

6.1.3. Materiales indvirectosv

Tabla 21. Materiales indirectos.

Fuente: Elaboracién propia
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Descripcién anidad 2010 2011 2012 2013 2014
- Consumo |Consumo |Consumo |Censume | Consumo |
Desinfectante Litro: 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
 Jabon liquido Litro 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Escobas Unidad 5,0 5,0 5,0 5,0 5.0
Baldes Unidad 4,0 4.0 40 4,0 40
Tachos para café Unidad 3,0 3,0 3,0 3.0 3,0
Gas Balén 26,0 28,0 31,0 33,0 36,0
Soda caustica Kg 6,0 6,0 6,0 60 | 60
Fuente: Elaboracion propia ; '
Tabla 21 (continuacién). Materiales indirectos.
Descripcién unidad 2015 2016 2017 2018 2019
Consumo |Consume |[Consumo |Consumo ; Consumo
Desinfectante Litro 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Jabén liquido Litro 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Escobas Unidad 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
| Baldes Unidad 40 4,0 4,0 4.0 4,0
Tachos para café Unidad 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
Gas Balén 38,0 42.0 450 48,0 52,0
Soda céustica Kg 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0




¢.2. Factor hembre

Los requerimientos de recursos humanos se determinaron teniendo en cuenta las
operaciones Que se realizarin y de acuerdo a los volimenes de pfoduccién del pfoducto
a elaborar. Dado que algunas de las operaciones fequieren de tiempos relativamente
largos, los operarios destinados a ellas podrdn realizar otras actividades' al mismo

tiempo. La mano de obra que se contrate serd de 2 operarios y un jefe de planta y si la

demanda supera a lo previsto se incrementara con un personal mas.

Por otro lado para el adecuado funcionamiento de la planta se considerard la

contratacién de un Gerente, un asistente administrativo, un asesor para contabilidad y un

vigilante,

Tabla 22. Requerimiento de personal.

Régimen Horizoitte

’ Cargo /funcién Clasificacién =~ -~ % o
I. Mano de obra de fabricacién ' o
1.1. Mano de obra directa
Operario de planta Ne 0 2 3
1.2. Mano de obra indirecta
Guardian ¢ vigilante Ne O 1 2
Jefe de planta P E 1 1
II. Recurso humano para administracion y ventas
- 2.1. Recurso-humano
. administrativo
Gerente P E 1
Asistente administrativo C E 1 1
Asesor contable P E 1
Fuente: elaboracion propia
Leyenda:
Nc = No calificado O = Obrero
C = Calificado E = Empleado

P = Profesional
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6.3. Caracteristicas fisicas de la planta
6.3.1. Caracteristicas de obras civiles

» Terreno

Con respecto al terreno necesario, se debera disponér de un area de 1575 m?

ubicado en el distrito de San Nicols, provincia de Rodriguez de Mendoza. El
terreno incluird un area para ampliacién futura de ia planta con una linea de
pro&uccién mas, la cual se dara Iuego del horizonte del proyecto.
» Areas'requeridas. actuales y futuras
El area requerida actual es de 377,5 m?, pero se considerara un terreno de 1575

m?en total, es decir 1197,5 m” adicionales para futuras ampliaciones.

6.3.2. Edificaciones y servicios auxiliares
> Zona de recepeion
Es el area donde se descargara el café pergamino, se realizaran medidas de
volumen y/o cantidad para verificar cuanto est4 entrando a la planta y facilitarnos

el balance de masa de esta operacion.

» Zona de control de calidad

Es la zona donde se realizard la determinacion de los parametros de calidad que - -

demuestren. que la materia prima cumpla con estandares establecidos para
p {

posteriores operaciones.

» Zona de procesamiento

Es el area mas grande de la planta, debido a que en ésta se realizardn todos los - - -

procesos de café tostado molido y envasado.

» Zona de almacén de producto terminado
Es el 4rea destinada para almacenar el producto terminado, mediante normas de -
higiene y calidad de almacenamiento, permitiendo que salga al mercado

manteniendo su calidad.

n
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6.4.

% Zomna de insumos y envases
Es el drea donde se almacenara el conjunto de insumos y envases necesarios para

el producto a elaborar.

» Zona de administracién
Es el area donde estaran los directivos de la planta, incluido e! gerente, asistente
administrativo, jefe de planta y otros. Esta drea debe construirse de manera que

facilite el control y funcionamiento administrativo.

» Zona de SS.HH. y vestidores
Es el drea de servicios higiénicos y vestidores, establecida para el personal de

planta y demas administrativos.

» Zona de guardiania o vigilancia
- Es el 4rea establecida solamente para el personal de seguridad de la planta; se

ubicara en la entrada de la planta.

Pregrama de pmducciéh

Nos permite preveer la necesidad de materias primas o insumos que podriamos
denominar criticos, evitando de esta forma interrupciones o variaciones muy maruadas
en la calidad del proceso. Nuestro programa de produccién considera trabajar o soio
turno de 8 horas diarias, teniendo en cuenta el volumen de produccion y la capaéidad de
procesamjénto (240,0 kg por dia), el programa de produccién por semana se detalls en Ia
Tabla 23. |

Tabla 23. Programa de produccioén semanal,

- Dias a la semana

Producto

Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes Sabado

Café tostado X X X X X X
molido y envasado ’ ‘

Fuente: Elaboracion propia.
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6.5. Distribucién de la planta
6.5.1. Disposicién de planta _ _
En la construccién de una planta de industrias alimentarias, es de vital importancia
considerar una suficiente amplitud y una correcta compatibilidad entre émbientes.
Se debera considerar algunos principios basicos de distribucion como son:

o La planta debera contar con pisos libres de obstrucciones, para permitir que las
diferentes labores se realicen de manera mas eficiente, debe existir una adecuada
ventilacién y una temperatura optima, sin olvidar que el nivel de ruido debe ser
aceptable para evitar fastidios y posibles trastornos a los trabajadores permitiendo

de esta manera la ficil comunicacién entre ellos y por ende el maydr
desenvolvimiento en su drea laboral. |

e La planta debe ser amplia para que permita un reordenamiento ante un cambio en

el proceso de produccion. Este principio es de vital importancia debido ai continuo

cambio tecnolégico de hoy en dia, ademas del crecimiento abrupto .de los -

" demandantes. -

s La planta debe ser disefiada con relacién a la continuidad de las operacioves a
realizarse, segin el flujo de produccion, por lo que conviene sefialar cusles sersn’
estas zonas. - T

- Zona de recepcion

- ZQna de control de calidad

- Zona de procesamiento

- Zona de almacén de insumos y eﬁvases

- Zona de almacenamiento de producto terminado.
- Zona de energia

- Zona de administracion

- Zona de SS.HH. y vestidores

- Zonade guérdiania y vigilancia
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6.5.2. Relacién enfre zonas ' S
Para elaborar esta rélacion, se calificara la interaccion entre cada una de las zonas

con una vocal, que corresponden a las siguientes calificaciones.

Proximidad absolutamente necesaria
Proximidad especialmente necesaria
Proximidad importante

Proximidad nhormal u ordinaria

Proximidad sin importancia

X o m e

Proximidad no deseada

Con esta informacion se adjudicard una importancia entre las actividades dentro del
proceso productivo y se le afiadird una razén por la cual se merece esa calificacién.

La relacién se presenta-a continuacion:

1. Conveniencia

2:  Flyjo de materiales
3:  Técnico

4:  Control

5:  Comodidad

6: Higiene

Una vez establecida esta informacion se realizara la relacion entre las actividades de
cada zona como se presenta en el diagrama relacional entre zonas mostrado en la

Tabla 24.
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Tabla 24. Diagrama relacional entre zonas de la planta.

1. Zona de recepcion

2. Zona de control de calidad

3. Zona de procesamiento
14 03

A2 14 05

4. Zona de almacén de insumos v envases -

5. Zona de almacén de producto terminado
‘ i uUs I US, AN 06/ S

E1 N U5 X 03 ¢ 14)( |

6. Zona de energia ' o '
A2 us us

7. Zona de administracién Us Us

' uUs us

8. Zona de SS.HH. y vestidores i
Us

9. Zona de guardiania o vigilancia \

Fuente. Elaboracién propia

'6.5.3. Distribdcién de planta
La distribucién de planta es el proceso de determinacion de la mejor ordenacion de
los factores disponibles, de modo que constituyan un sistema productivo capaz de
alcanzar los objetivos fijados de la forma mas adecuada y eficiente posibie. Para la

distribucion general, se ha considerado las siguientes areas necesarias.

a. Almacén de insumos y envases.
Este aimacén considera todos los espacios necesarios para almacenar todos

los insumos y envases: bolsas, cajas de carton, etiquetas de codigo de barras.
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Las cantidades a almacenar de cada tipo de insumo se obtuvieron del calculo -
del lote econdémico de compra. Teniendo en cuenta esto se caicula el
volumen y area requerida. Considerando un espacio muerto entre sacos o
cajas de 10% y un 30% de espacio libre para movimiento de trabajo, ademas
sabiendo que el almacén debe permitir una altura de apilamiento minima de

2 m, entonces el 4rea total del almacén sera: 27,5 m®.

b.  Almacén de producto terminado
Se determinara la cantidad a almacenar del café tostado molido y envasado
considerando el mventario final que queda después de cada periodo de

- proceso.

¢.  Area total
Después de haber realizado todo el analisis anterior, a continuaéiép
presentamos una Tabla resumen de los requerimientos de dreas por cada

zona en la planta.

Tabla 25. Requerimientos de 4reas en la planta de produccion.

Ambiente - Area Dimensiones
_ | (m?) Largo Ancho
Zona de recepcion ‘ 450 9.0 5,0
Zona de control de calidad 19,5 6,5 3,0
Zona de procesamiento 120,0 20,0 6,0
Zona de almacén de producto -
terminado 33,0 3,0 11,0
Zona de almacén de insumos y _ S
envases : 275 5,5 5,0
Zona de almacén de herramientas y ' o
ofros. -~ = - - 275 5,5 5,0
Zona de energia . 12,0 4,00 3,0
Zona de administracion 56,0 8,00 70
Zona de SS.HH. y vestidores. - :
SS.HH. ' 14,2 43 33
Vestidores : 8,8 6,5 ' 2,3
Zona de guardiania 140 4.0 35
___ Total 377,5

* Fuente: elaboracion propia
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6.5.4. Disposicion general ’
El 4rea del terreno sera de 1575 m* con las siguientes dimensiones 45 m de frente
y 35 m de fondo. Las diversas reas serdn dispuestas como se muestran en el plano

general de disposicion en planta.

Como se puede apreciar, contaremos con una planta lo suficientemente amplia
para instalar toda la maquinaria, el equipo, los almacenes y demAs zonas.
requeridas, contando con suficientes espacios para el eficiente recorrido y traslado

de los materiales y productos terminados. Ademas, existe lugar suficiente para la

futura ampliacién de la capacidad instalada o la implementacién de una nueva .

* linea de produccion.

6.5.5. Factor edificio v
Se Vcbn_siruir{i: el edificio de material noble, siendo necesario para esto, la
consultoria a un ingeniero civil, también se revisara el reglamento nacional de
edificaciones y construcciones. Se recomienda para el presente proyecto las

siguientes caracteristicas:

a. Suelo
Firme y’compacto, el tipo de arena con que se prepare el concreto debera estar
libre de materia organica. El contenido de arena en el concreto debe estar en un

porcentaje superior al 60 % e inferior al 75%.

b. Namero de pisos S
La planta estara conformada por un solo piso, en el que se encontrard todo .el
sistemna de proceso productivo del café tostado molido y envasado, ademas de las
oficinas administrativas. La consn'ucqién como tal se basard en el mejor
transporte de materiales, ademas de facilitarnos ampliaciones futuras de dicha

planta de procesos.
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¢. Vias de circniacion

d.

Para el caso, solo contaremos con veredas, debido a que no son necesarios

* pasillos en el interior de la planta. Las veredas tendran un ancho de 1 m.

Salidas y puertas de acceso

Para las oficinas: las puertas estaran en la esquina y abriran 90°, con un ancho de
090my ﬁna altura de 2,10 m. Para los almacenes: seran sifuadas' en el lado de la - |
pared y se abriran 90° con un ancho de 0,90 y una altura de 2,10 m. En cuanto al
almacén de producto terminado se abriran 180° paré, facilitar la entrada y salida
del personal. Para los servicios higiénicos y vestidores: el ancho serd de 0,90 m y
abrird 90° y una altura de 2,10 m. Para la sala de proceso: como es un drea con
una cantidad de operarios mayor a tres, entonces la puerta exterior se ubicar4 en
medio del muro con un ancho de 2,00 m, una altura de 2,10 m y se abrira 180°.
Para la sala de recepcién: la puerta delantera serd de 3,00 m de ancho y 4,'00 m de
alto, y la posterior, serd de 2,50 m de ancho por 4,00 m de alto. Para el exterior

de la planta: sera de 4 m de ancho por 3 m de alto.

. Ventanas

Para las oficinas: tendrén un muro de 1 ,20 m, sobre el que ird la ventann. de 1,2m
de altura Para las zonas en planta: tendrdn un muro de 2,00 m, sobie el que i3 la
ventana hasta el techo Para los servicios higiénicos: tendran un muro de 2,00 m,
sobre el que ira la ventana hasta el techo. Las ventanas para la zona de proceso
tendran un ancho de 2 m. Las ventanas para el resto de 4reas de la planta se |

sefialan en el plano de distribucion.

Paredes

- Las paredes seran de material noble y pintadas con esmalte sintético bianco,

salvo algunas excepciones como la guardiania y oficinas la pintura recomendable

es Epoxido de ‘color blanco humo. Lisas de facil lavable.
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g. Pisos
Seran de cemento pulido, con una breve inclinacién hacia las dos canaletas para
facilitar el drenaje de las aguas de lavado, la inclinacion serd de 2%. Las -
canaletas se taparan con rejas de fierro liso. La unién de la pared con ¢l piso sera

amedia cafia para evitar acumulacion de contaminantes.

h. Techos

Como en la zona en donde se va a construir llueve, el techo serd a dos agnas y

con tijerales de fierro, teniendo una altura de 4,50 m para la zona de proceso y
almacenes. La altura del techo.de la zona administrativa serda de 2,2 m, las demas
caracteristicas del mismo serdn en base a las recomendaciones de un ingeniero
civil, tratando siempre de brindar una iluminacidn natural y suficiente ventilacién

en la sala de proceso y demds éreas de la planta.

6.5.6. Crenograma de actividades para la ejecucién del proyecto

Para la cjecucién del proyecto se tendra en cuenta el cronograma de actividades de -
la Tabla 26.

Tabla 26. Cronograma de actividades para la ejecucién del proyecto.

Actividad Mes
1 2 3 4 5 6 7

Adquisicidn del terreno
Edificaciones
Adquisiciéon de maquinaria, equipo
de proceso y unidad de transporte.
Montaje de planta
Adquisicion de equipo de oficina
Organizacion y constitucion del
proyecto
Estudios
Disposicién de capital de trabajo
Entrenamiento del personal
Asistencia técnica
Puesta en marcha

Fuente: elaboracion propia
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6.6. Control de calidad
Este analisis determina si los productos elaborados estan aptos para el consumo humano

que es el objetivo primordial de toda industria de alimentos. El control de calidad de
nuestro producto estard basado principalmente en la norma técnica peruana (NTP) que

permitira ofrecer un producto que no perjudique la salud de los consumidores.

a.  Normas Técnicas Peruanas (NTP 209.028)

Requisitos generales
El café tostado, en grano o molido debe ser 100% café. No debe contener

ingredientes o sustancias exﬁ'aﬁas, ya sean de origen vegetal, animal o mineral que
impliquen adulteracion. El café tostado, en grano o molido no debe estar mezclado
con impurezas del café (fragmento de cascara, pedazos de pergamino y cerezo
seco entre otros). El café tostado, en grano o molido no debe presentar olor, ni
sabor diferente al caracteristico del producto. En caso de saborizacion con
sustancias diferentes al café, el café tostado en grano o molido, debe cumplir lo

establecido en la legislacion nacional vigente y concordante con el “CODEX

ALIMENTARIUS”,

El café tostado, en grano o molido, debe presentar color uniforme desde el castafic
claro hasta el castafio oscuro, que permita expresar el grado de tostacién como:
claro, medio, oscuro o muy oscuro. El grado de molienda debe ser uniforme,
puede presentarse desde muy fina, o hasta gruesa;, dependiendo de los

requerimientos del comprador y de acuerdo ala preparacion indicada para cada

tipo de molienda.

b. Réquisitos especificos _
La prueba en taza de la bebida de café tostado, en grano o molido, no debera

presentar sabores ni olores defectuosos o extraiios (moho, vinagre, fermentos y
quimicos, entre otros), y se debe realizar segin lo indicado en la NTP-ISO 6668.
Cada muestra debera ser evaluada por lo menos por duplicado; el reporte de los

resultados debe: especificar todos los detalles de la metodologia de emsayo no
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especificados en la NTP-ISO 6668, como también los incidentes que puedan
afectar la preparacion de la bebida; el reporte debe incluir toda la informacién
necesaria para la identificacién y clasificacion completa de la muestra utilizando
un vocabulario apropiado en este anélisis sensorial. El café tostado, en grano o

molido debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos indicados en la Tabla 27.

Tabla 27. Requisitos fisicoquimicos para café tostado, en grano o molido.

Requisitos Valor Método de ensayo

Humedad (%m/m) maximo 40 NTP-ISO 11294
ISO 11817

Contenido de cafeina:

%(m/m) en base seca:

- Para cafés sin descafeinar 1,0 NTP-ISO 4052
minimo.

- Para cafés descafeinado 0,1 NTP-ISO 10095
maximo.

- Fuente: NTP-209-027

El café tostado, en grano o molido debe cumplir con el requisito microbiolégico

indicando en la Tabla 28.

Tabla 28. Requisitos microbiolégicos para café tostado, en grano o molido.

Requisito n_ m M E
. Recuento de mohos y levaduras 5 10 100 1
UFCl/g ‘
Recuento de aerobios mesdfilos/g o 3 10000 2000 1
mL :
NMP de coliformes/g o mL 3 3 11 1

Fuente: NTP-209-027

Donde:. :

‘n= Es el nimero de muestras por examinar

m = Es el indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M= Es el indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.
E = Es el nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.
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Se recomienda la determinaciéon del contenido de Ocratoxina A, para el café
tostado, en grano o molido, y se sugiere como nivel maximo 10 ng/g (ppb). Se
efectta de acuerdo con lo indicado en la NTP 209.314 y otros métodos

reconocidos internacionalmente.

Toma de muestra y criterio de aceptacion o rechazo

Toma de muestra

Los planes de muestreo se acordaran entre el cliente y el proveedor para lo cual se
recomienda el uso de la NTP-ISO 2859 o.1a ISO 3951. Se recomienda lo indicado
en la NTP-ISO 2859-1, con un nivel de inspeccioén especial S-4 usando planes de

muestreo simple para inspeccion normal.

Aceptacién o rechazo
Segun el resultado de la aplicacién del plan de muestreo, si el nimero referido de
muestras no cumple con uno o mas de los requisitos contemplados en esta norma,

se considera no conforme.

Rotulado y efnpaque

Rotulado

El rotulado debe cumplir con las indicaciones de 1a NTP 209.038. Ademas de lo
siguiente: el pais de origen de la materia prima utilizada, su especie, identificacién
de las especies en caso de utilizar cafés de diferentes especies, grado de tostacion,
grado de molienda y las especificaciones que sean obligatorias en el pais de
destino. En caso de que el café sea saborizado debe declararse esta condicién,
especificando el saborizante adicionado.

 Empaque

El empaque debe ser inerte al producto, resistente a la accién de sustancias del
café, protegerlo de la humedad y del oxigeno y debe garantizar la conservacién de
las caracteristicas propias del café tostado, en grano o molido por el fabricante, sin

alterar las caracteristicas organolépticas o la composicion del producto.

68



CAPITULO VI1

SERVICIOS GENERALES
7.1. Tluminacién de la planta
Para el caso de iluminacion en plantas industriales; el tipo de alumbrado a utilizar es el
directo, debido a su menor costo y facilidad de instalacion, utilizandose artefactos con 3
lamparas de 40 W y 2500 lumenes cada una. Tenemos que considerar ademads, que la
distancia entre artefactos deben ser igual a su altura de montaje 0 como maximo 1,5
veces. Es muy importante que los artefactos deban' tener una distribucion lo mas
simétrica posible. A continuacién, especificamos en la Tabla 29 la cantidad de artefactos

y lamparas a utilizar en todas las zonas de la planta.

Tabla 29. Requerimientos de iluminacién en planta.
# 1

Zonas en planta Lamp # Artef.  # Artef.  Watts (Amp)
- Tedérico  Practica totales/h
Zona de recepcion 27,81 927 10 1500,00 7.
Zona de control de calidad. - 23,64 7,88 8 1200,00 3
Zona de procesamiento 18545 61,82 62 9300,00 43
Zona de almacén de producto 1369 4,56 5 750,00 3
terminado
eiz‘;:é‘iealm“én deinsumosy g4y 581 3 45000 2
Zona de energia 7,56 2,52 3 450,00 2
Zona de administracion 28,55 9,52 10 1500,00 7
Zona de SS.HH y vestidores 4,59 1,53 2 300,00 3
Zona de guardiania 5,36 1,79 2 300,00 2
Total - 305,07 101,70 105,00 15750,00 72,00

Fuente: elaboracion propia
7.2. Instalaciones eléctricas

El disefio de las instalaciones eléctricas se realizara en funcion de los requerimientos de

energia de la planta para motores, iluminacién, otras maquinas y equipos varios.
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a.

Especificaciones para las instalaciones eléctricas

El abastecimiento de energia eléctrica en la provincia de Rodriguez de Mendoza es
brindado por la empresa Electro Norte. La conexion eléctrica sera directamente de
la red publica. La corriente sera trifasica y monofasica de baja tension. En el local
de la planta se tendrda en cuenta la seleccion de la linea de ingreso, al
transformador, el tablero general y las lineas de distribucion, haciendo un estudio

de instalacién segun los equipos a utilizar donde se tendra en cuenta el calculo de

la intensidad de carga de cada equipo, la capacidad de conductor, el _tipo de

conductor, el didmetro de tuberia de los conductores, calculo del protector térmico,
célculo de la llave general. Para los motores ademas se considerara el control del
motor y el fusible de la llave general del tablero de fuerza (ver plano de

instalaciones eléctricas).

7.3. Instalaciones sanitarias

74.

El agua es fundamental para el funcionamiento de una planta agroindustrial, debe
obtenerse  del lugar mas adecuado posible, considerando tanto la cantidad como la

calidad.

7.3.1.Sistema de abastecimiento de agua para la planta

El sistema de abastecimiento es un conjunto de elementos y procesos técnicos para
que el agua llegue a la planta y se emplee en el proceso, limpieza entre otros. Para
la planta del presente proyecto, el agua se utilizara solo para limpieza del personal
y equipos y para el riego de areas verdes; no influird directamente en el proceso

del café tostado molido y envasado.

Seguridad industrial y mantenimiento

La planta de café tostado molido y envasado de nuestro proyecto, como toda planta
industrial, debe tomar previsiones con respecto a la seguridad integral que es un factor
p_rimordialten‘ una empresa debido a que protege‘ a cada una de las personas que laboran
en la planta, evitando accidentes de trabajo mediante un adecuado adiestramiento del

personal y la correcta utilizacion de equipos de proteccion personal y del uso- de
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maquinarias para cada una de las operaciones del proceso de produccion, creando asi un

adecuado ambiente de trabajo.

7.4.1. Higiene personal
Por ser una empresa que trabaja con alimentos, es de vital importancia tener
especial cuidado con la higiene del personal, ya que estos van a manipular las
materias primas, insumos, aditivos y materiales; evitando en todo momento
contaminarlos, conservando siempre total limpieza y orden. Para este efecto, los
obreros estan 'obligadosv a usar ciertos impleméntos que permiten proteger los
productos de elementos patdgenos. Estos implementos consisten en gorros para
sostener el cabello, botas con la planta desinfectada en un pediluvio para no
contaminar el piso de la zona de proceso, mandiles para evitar la contaminacion
ocasionada por los microbios presentes en la. vestimenta de la calle y guantes para
proteger los alimentos de cualquier bacteria traida en las manos. Ademas, se
reélizarzi una limpieza rigurosa de toda la planta y se empleara desinfectantes

industriales recomendados.

7.4.2. Prevencion de accidentes
Los accidentes mds frecuentes son aquellos ocurridos por el manejo de
herramientas cortantes en el procesamiento de uno u. otro producto. Para evitarlo
se proveera a los trabajadores de guantes protectores especiales para prevenir
cortes. Es imprescindible un entrenamiento del personal para el uso de las‘
herramientas cortantes como cuchillos y maquinas, sefialando especialmente los
procedimientos que no deben seguir por ser peligrosos e inseguros. También se
colocaran los avisos de alerta que vienen con las. maquinas. en los lados de las
mismas, estos.indicaran el tipo de peligro que se corre con el fin de fomentar la
utilizacion del equipo de proteccién personal. Ademés, se podrian colocar carteles
y botiquines didacticos que instruyan a los trabajadores y los hagan reflexionar en

cuanto a la importancia de la seguridad en el trabajo.
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7.5. Prevencion contra desastres naturales

a.

C.

Manuales de prevencién y protecciéon
Se proporcionaran manuales de prevencion y proteccion para cada actividad; se
brindard a los trabajadores informacién acerca de los medios preventivos de

riesgos, ademas de una educacion en seguridad.

Prevencién de incendios

Se aplicard un plan de prevencién de incendios. Se colocardn estratégicamente
extintores que serviran para un primer ataque al fuego. Estos seran de polvo
quimico seco para distintos tipos de fuego (ocasionados por solidos, liquidos
combustibles y para casos de incendios debido a cortocircuitos). Todos ellos
contaran con las instrucciones para su uso, sobre lo cual serd instruido todo el
personal de la planta. Posteriormente se contara con un plan de accién en caso de
incendio que indique las pautas a seguir, los lugares por donde evacuar, que zonas

pueden ser las mas afectadas y las mds peligrosas de ocurrencia de accidentes.

Proteccion interna

En cuanto a la proteccién interna de la planta, se contard con sistemas de
inventario a fin de contabilizar rigurosamente cuanto se dispone de materia prima,
productos terminados y materiales varios de proceso, para asi evitar posibles

hurtos o robos por parte de los trabajadores.

7.6. Sistemas de mantenimiento

a.

Programas preventivos _

Se implementard un sistema de mantenimiento preventivb mediante el cual se
realizaran inspecciones periédicas para detectar condiciones que pueden causar
averias, detencion de la produccién o pérdidas, que perjudiquen las operaciones
continuas de la planta. Las inspecciones destinadas a prevenir averias permitiran
que el personal de mantenimiento tome las acciones correctivas de inmediato. Se

realizard una adecuada lubricacién y cambios de piezas en los equipos. Asi se
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conseguira disminuir los tiempos perdidos por efecto de la paralizacién por
desperfectos, esto traera consigo una disminucion de horas extra, menor nimero
de reparaciones mayores o de gran escala, se evitara el deterioro en cadena, menor
ocurrencia de productos rechazados por fallas en el equipo y se dardn mejores

condiciones de seguridad para las instalaciones y sus operarios.

b.  Repuestos
Los repuestos serdn provistos por el mismo proveedor de los equipos, el cual
garantiza due tiene repuestos en stock para suministrarlos de inmediato a la planta.
Ademas, en el almacén de la planta se tendra un stock de repuestos de las piezas

de mayor desgaste de las maquinas.

7.7. Estudio de impacto ambiental
En los altimos afios el estudio de impacto ambiental ha tomado gran importancia, debido
a que los niveles de contaminacidn en el planeta han aumentado de manera considerable. .
Debido. al rapido desarrollo de la industria en el planeta, el hombre ha empleado cada
vez mayores cantidades de agua y aire, arrojando indiscriminadamente desperdicios y
desechos a las riberas de los rios, lagos y mares y contaminando el aire con humos y
vapores. Es preciso evitar cualquier tipo de contaminacién, para ello instituciones
internacionales han logrado que cada pais tome conciencia del cuidado del medio
-ambiente de manera individual y colectiva, para ello han aprobado leyes, normas, al

igual que procedimientos que pueden acatar las industrias y la poblacion en general.

Para el presente proyecto, la planta no utilizara sustancias nocivas, ni generara gases
toxicos y por lo cual tampoco generard problemas de contaminacién ambiental. Los
desechos liquidos de la planta seran evacuados hacia la red de desagie de la zona
industrial, ya que el agua sera utilizada en la limpieza de los equipos, el mantenimiento
de las instalaciones e higiene personal; contendra detergentes aprobados para el uso

industrial.
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Para la eliminacién de residuos solidos se contard con depdsitos especiales para los
desechos que provienen de las operaciones en planta y de zonas administrativas. Los
residuos de la limpieza como el polvo acumulado en la planta, los restos de los envases
plasticos, la basura de oficinas, papeles, empaques, etc.; serdn evacuados en los
camiones recolectores de basura o a contenedores dispuestos para tales fines. La
cascarilla que es un residuo del café sera destinado a la descomposicion a través de
composteras que posteriormente seran utilizadas como abonos orgénicos para las

plantaciones.

El nivel de ruido de las maquinas es otro factor a tener en consideracion, si bien es cierto
que la tostadora y el molino de café son de bajo ruido, debemos analizar y controlar el
nivel de decibeles que genera la planta a fin de no afectar el normal desenvolvimiento de

las actividades en la zona, y asi garantizar la salud del personal y de los vecinos.

Para reducir la contaminacion del aire se controlara el adecuado funcionamiento de la
tostadora de café para minimizar las emisiones de CO,, producto de la combustién en

este equipo que sera muy baja.

Por otro lado, solo durante la etapa de ejecucion de las obras civiles (remocién de tierras,
propagacién de polvo; asi como los ruidos por efecto de los trabajos de construccion de
la planta) se ocasionara molestias a la poblacion circundante. Sin embargo, al final de
esta etapa se sembraran 4reas verdes en el frontis y en el interior de la planta para

contribuir al ernato de la zona donde estara ubicada la planta.
‘Finalmente, los vehiculos de los proveedores y distribuidores que lleguen a la planta

tendran asignados estacionamientos en. el frontis y en el interior de la planta con la

finalidad de evitar el congestionamiento de transito en la zona.
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CAPITULO VII1
ESTUDIO DE LA ORGANIZACION

La organizacién propuesta es de naturaleza privada y se regird por la ley de sociedades
mercantiles vigente en la actualidad. Estara constituida bajo la forma de sociedad de

responsabilidad limitada.

8.1. Organizaciéon para la implementacién del proyecto
8.1.1.Generalidades del proyecto
a. Nombre del proyecto : “Proyecto de prefactibilidad para la
instalaciéon de una planta procesadora
de café tostado en la provincia de

Rodriguez de Mendoza, Region

Amazonas” -
b. Tipo de empresa : Sociedad de Responsabilidad Limitada.
Nombre de 1a empresa : Integral Sostenible S.R.Ltda.
d. Tipo de industria : Agroindustrial
e.  Objetivo | : La empresa se dedicara a la elaboracion

de café tostado molido y envasado.

f. Plazo de duracién de la sociedad : Indefinida

8.2. Organizacion para el funcionamiento de la empresa

8.2.1. Nivel directivo
Sera ejercida por la junta general de aécionistas, conformada por los socios y
duefios de la empresa. Sera la maxima instancia de la toma de decisiones de la
empresa. |

8.2.2. Nivel ejecutivd
Sera ejercido por el Gerente, el cual serd el encargado de ejecutar politicas y
decisiones de la Empresa. Estara a cargo de un profesional con un perfil de

experiencia en administracion y en proceso de café tostado.
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8.2.3.Nivel operativo
Estar4 constituido por todo el personal que se encuentre bajo el mando de los jefes
de la organizacion, y son los que participaran de manera mas directa realizando
tareas de fabricacion y operacion de la empresa.

8.2.4.Organos de asesoria
Estara formado por asesoria contable y tributaria.

8.2.5. Funciones
Una vez definida la estructura organica de la empresa, asi como su organigrama
estructural (Figura 20); se indica a continuacion y en forma resumida las funciones
correspondientes a cada uno de los niveles de la organizé.cién; esto a su vez servira
de base para elaborar el manual de organizacion y funciones, documento que se
desarrollara en la fase de la ejecucion de las inversiones, contenidos en los

estudios definitivos.

a. Junta de accionistas

¢ Define las politicas de desarrollo institucional.

o Auvala y brinda el apoyo econéfnico durante el funcionamiento de la
planta.

e Evalaa, aprueba o desaprueba los informes de presupuesto, planifica la
evaluacion y auditorias.

o Aprueba los estatutos, reglamento y estados financieros.

¢ Decide el inicio, funcionamiento o liquidacion de la empresa.

e Supervisa las acciones técnicas, economicas y financieras realizadas por
la gerencia.

¢ Aprueba los planes de reinversion.

¢ Nombra y/o ratifica al gerente.

¢ Toma decisiones sobre los accionistas. y funcionarios de la empresa.
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b. Organo de linea
Tendra a su cargo la planificacion, supervision y control de la parte

administrativa, de fabricacién y ventas de la empresa, el Gerente asumira la

responsabilidad directa sobre los particulares; por lo que estd encargado de

elaborar, ejecutar y conducir los planes de la empresa.

JUNTA DE
ACCIONISTAS

GERENCIA
GENERAL

ASESORIA
CONTABLE

L
JEFE DE ) REPRESENTANTE
PRODUCCION L DE VENTAS

OPERARIOS -

Figura 21: Organigrama estructural de la empresa

77



CAPITULO IX
ESTUDIO ECONOMICO
9.1. Inversion
9.1.1.Inversion fija
En este rubro se considera los gastos obligados en los que debe incurrir la
empresa. La inversion fija abarca bienes de larga duracion, los mismos que pueden
clasificarse en tangibles e intangibles. En esta etapa del proyecto se realizara su
valoracion en términos monetarios, se tendrd en cuenta principalmente los costos

- de los equipos, terreno y las instalaciones de la planta (Herrera, 1999).

a. Inversion intangible
En este rubro de inversion se considera todos los gastos que se realizan en la
fase pre operativo del proyecto, que no sea posible identificarlos fisicamente

como inversion tangible lo cual se comprende en la Tabla 30.

Tabla 30. Inversion fija intangible

Descripcion Total (S/.)
investigacion 750,00
gastos de organizacion 300,00
Gastos de capacitacion al
personal 1200,00
Licencia. 120,00
Registro sanitarie 900,00
Publicidad 3600,00
Imprevistos 343,50

Total(S/) 7213,50

Fuente: Elaboracion propia:
b. Inversién tangible

Son gastos que reflejan en bienes facilmente identificables y son objetos

reales lo cual se comprende en la Tabla 31.
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Tabla 31. Inversion fija tangible

CONCEPTO TOTAL (S/.)
Terreno 4725,00
Edificaciones 231360,00
Instalaciones 5000,00
Magquinaria 74980,00
Equipos de laboratorio 4750,00
Muebles de '
laboratorio 345,00
Muebles y enseres 4476,00
Herramientas 1200,00

Total tangibles 342832.80

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 32. Presupuesto de maquinaria, equipos, instalaciones requeridos por el proyecto.

Concepto Unidad  Cantidad Precio (S/.) Total (S5/.)
Maquinaria 74980,00 74980,00
Balanza (cap. 1000Kg.) Unidad 1 1200,00 1200,00
Elevador Unidad 1 7000,00 7000,00
Pilador Unidad 1 9800,00 9800,00
Seleccionador "Unidad 1 15680,00 15680,00
Tostador Unidad 1 32340,00 32340,00
Panel de control Unidad 1 1680,00 1680,00
Moline Unidad 1 4900,00 4900,00
Sellador Unidad 1 1680,00 1680,00
Balanza digital (cap. 5 Kg.) Unidad 1 700,00 700,00
Equipos de laboratorio 4750,00 4750,00
Medidor de humedad Unidad 1 1500,00 1500,00
Zaranda de granos 7 Unidad 1 700,00 700,00
Trilladora de café Unidad 1 1800,00 1800,00
Pluma de muestreo Unidad- 1 150,00 150,00
Balanza digital (cap. 2K g.) Unidad 1 600,00 600,00
Muebles ' 315,00 345,00
Parihuelas Unidad 3 15,00 45,00
Material de cocina Unidad 1 100,00 100,00
Material de laboratorio Unidad 1 100,00 100,00
Mandiles y gorros Unidad 1 100,00 100,00
Sub total(s/)
’ Total(s/.) 80075,00

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 33. Presupuesto de equipos y materiales de oficina.

Descripcion Cantidad Precio (S/.) Total
Muebles y enseres

Escritorios 2 120,00 240,00
Computadoras 1 2400,00 2400,00
calculadora 2 60,00 120,00
Impresora 1 600,00 600,00
Archivadores 2 450,00 900,00
Sillas 6 36,00 216,00
Total(S/) 4476,00

Fuente: Elaboracioén propia

9.1.2. Capital de trabajo
Esta inversién eété formada por los recursos necesarios para el funcionamiento
normal de la empresa, duranté su ciclo operativo. En su estimacion se contempla
las facilidades requeridas para la compra de materiales, fabricaciéon de productos y
para la comercializacién. El capital de trabajo es el dinero circulante que facilitara
la operatividad normal de la infraestructura productiva del proyecto, dicho capital

de trabajo esta clasificado en:

a. Costos directos

Son todos aquellos costos identificables en el proceso productivo.

a.l. materia prima e insumos: Utilizados en los 10 afios de vida del proyecto

lo cual detallamos a continuacién.
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Tabla 34. Costos de materia prima e insumos en la vida 1til del proyecto

2009 2010 2011
Descripcion Unidad PU (S) Consumo Total (S/) Consumo Total(S/) Consumo Total (S/)
Café pergamino Kg 6,00 39657,6 237945,6 428302 2569812 46256,6 277539,7

Bolsas trilaminadas para café de¢ - Unidad 2,25 115200,0 2592000 1244160 2799360 1343692 302330,8
250 g :

Tin tie para café de 250 g Unidad 0,40 115200,0  47232,0 124416,0  51010,6 134369,2 55091,4
Cddigo de barra Unidad 0,10 115200,0 13824,0 1244160 149292 1343692 161243
Cajas Unidad 2,20 . 5760,0 126720 62210  13685,7 67180 147806

Total . 570873,6 616542,7 665866,8

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 34(Continuacién): Costos de materia prima ¢ insumos en la vida 1til del proyecto

2012 2013
Descripcion Unidad pu(s) Comsumo  Total(S)  Consumo  Total (S)
Café pergamino Kg 6,0 499571 2997429 53953,7 3237223

Bolsas trilaminadas para café d¢ ~ Unidad 2,25 145118.8 326517.4 15672833  352638.74
250 g

Tin tie para café de 250 g Unidad 0,4 145118.,8 59498,7 1567283 64258,6

Cédigo de barra Unidad 0,1 145118,8 17414,2 156728,3 18807.3

Cajas __Unidad 22 72560 159630 7836,0  17240,1
Total 719136.2 776667.04

Fuente: Elaboracion propia

81



Tabla34 (Continuacién). Costos de materia prima e insumos en la vida util del proyecto

Descripcién Unidad 2014 2015 2016

_ P __PU(S/) Consumo Total (S/) Consumo Total (S/) - Consumo Total (S/)
Café pergamino Kg 6,00  58270,0  349620,2 629316 377589,8 67966,1 407796,9
Bolsas trilaminadas paracafé de  Unidad 225 169266,9 380849.8 1828079 4113178 1974325 4442232
250g.
Tin tie para café de 250g. Unidad 041 169266,9 69399,3 1828079 749512 1974325 809473
Cédigo de barra Unidad 0,12 169266,5 20311,9 182807,9 21936,9 1974325 236919
Cajas , __Unidad 220 8463,0 186193  9140,0 20108?8_ 98720 21717,5

Total 838800,5 905904,5 978376,8

Fuente: elaboracion propia

Tabla34 (Continuaci('in). Costos de materia prima e insumos en la vida util del proyecto

Descripcion Umdad PU (S/)

2017
Consumo Total (S/)

2018
Consumo Total (S/)

Café pe‘rgaminb Kg 6,00

Bolsas trilaminadas para café de¢ =~ Unidad 2,25
250g.

734034 440420,7

2132271 479761.1

79275,7 4756543

230285.33 518142

Tin tie para café de 250g. Unidad 0,40 213227.1 87423,1 230285,3 94416,9
Cddigo de barra Unidad 0,10 2132271 255872 230285,3 27634,2
Cajas Unidad 2,20 10661,0 234549 11514,0 253313

Total 1056647,0 1141178,7

Fuente: elaboracion propia
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a.2. Mano de obra directa
Es el personal necesario que tendra relacion directa con el proceso

productivo, a continuacién se presenta el costo que generard la mano de

obra.
Tabla 35. Costos de mano de obra directa.
. Salario. Monto
0

Ano perario mensual (S/)  anual (S.)
2009 2 600 14400.00
2010 2 600 14400.00
2011 2 600 14400.00 -
2012 2 600 14400.00
2013 2 600 14400.00
2014 2 600 14400.00
2015 2 600: 14400.00
2016 2 600 14400.00
2017 2 600 14400.00
2018 2 600 14400.00

Fuente: Elaboracion propia

Los sueldos del personal se incrementaran teniendo en cuenta el nivel de

ingreso de la empresa y lo dispuesto por el Gobierno central del pais.
b. Costos indirectos
Sen los costos que intervienen en la transformacién del producto pero de

manera indirecta, dentro de los cuales estan los siguientes gaStos:

b.1. Materiales indirectos: No intervienen directamente en la produccion.
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Tabla 36. Costo de materiales indirectos.

Descripcion  Unidad  PU(S/) 2009 2010

2011

Consumo Total(S/) Consumo Total(S/) Consumo Total(S/)

Desinfectante Litro 1,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Jabén hiquido Litro 1,2 10,0 12,0 10,0 12,0 10,0 12,0
Escobas Unidad 2,0 5,0 10,0 5,0 10,0 5,0 10,0
Baldes Unidad 50 4,0 20,0 4,0 20,0 4,0 20,0
Tachos para café ~ Unidad 250 30 . 750 3,0 75,0 3,0 75,0
Gas balon 150,0 26,0 39272 28,0 4241 .4 31,0 45807
Soda catstica Kg 12,0 6,0 720 6,0 72,0 6,0 72,0
Total : : ' 4126,2 4440,4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 36 (Continuacién). Costo de materiales indirectos.

., Lo o 2012 2013

Descripcion  Unidad  PU(S/) (o Total(s/) Consumo Total(S/)
Desinfectante Litro 1,0 10,0 -~ 10,0 10,0 10,0
Jabén liquido Litro : 1,2 10,0 12,0 10,0 12,0
Escobas Unidad 20 50 10,0 5,0 . 10,0
Baldes Unidad 5,0 4.0 20,0 4,0 20,0
Tachos para café Unidad 25,0 3,0 75,0 3.0 75,0
Gas balon 150,0 330 49472 36,0 53430
Soda caustica Kg 12,0 60 . 72,0 6,0 72,0
Total 5146,2 5542,0

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 36 (Continuacién). Costo de materiales indirectos.

C PPN 2014 2015 2016
Descnpcwn unidad _PU(S/) Consumo Total(S/) Consumo Total(S/) Consumo Total(S/)

Desinfectante Litro 1,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Jabén liquido Litro 1,2 10,0 12,0 10,0 12,0 10,0 12,0
Escobas Unidad 2,0 5,0 10,0 50 10,0 5,0 10,0
Baldes Unidad 5,0 4,0 20,0 - 4,0 20,0 4,0 20,0
Tachos para café Unidad 25,0 3,0 75,0 3,0 75,0 3,0 75,0
Gas balén 150,0 380 57704 42,0 6232,0 45,0 6730,6
Soda caustica Kg 12,0 6,0 72,0 6,0 72,0 6,0 72,0

Total 5969,4 6431,0 6929,6

Tabla 36 (Continuacién). Costo de materiales indirectos.

e g . 2017 2018
Descripcion Unidad PU(S/) ___Consunio Total(S/) Consurio Total(S/)
Desinfectante Litro 1,0 10,0 10,0 10,0 10,0
Jabén liquido Litro 1,2 10,0 12,0 10,0 : 12,0
Escobas A Unidad 2,0 5,0 10,0 5,0 10,0
Baldes Unidad 5,0 . 4,0 20,0 4,0 20,0
Tachos para café Unidad 25,0 3,0 75,0 3,0 75,0
Gas balon 150,0 480 7269,1 52,0 7850,6
Soda caustica Kg 120 6,0 72,0 6,0 72,0

Total - 7468,1 8049,6

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 37. Gastos indirectos

Rubro 2009 2010 2011 2012 2013
Agua 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00

Energia eléctrica 1288,87 1391,98 1503,34  1623,61 1753,50
Mantenimiento de
las maquinas 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
Depreciacion 6982,97 6982.97 6982,97 698297 698297
Total(S/.) 8541,84 8644,95 8756,31 8876,58 9006,47

Rubro 2014 2015 2016 2017 2018
Agua 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00
Energia eléctrica 1893,78 204528 2208,90  2385,61 2576,46
Mantenimiento de
las maquinas 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
Depreciaciéon 6982.97 698297 6982,97 698297 6982.97
Total(S/.) 9146,75 9298,25 9461,87 9638,58 9829,43

Fuente. Elaboracion propia
b.2. Mano-de obra indirecta
Lo conforma el personal que no estd directamente en el proceso

productivo, pero efectian labores en la planta.

Tabla 38. Salario mensual para el personal que no interviene en el proceso

Salario mensual Monto anual

Aiio Guardian Jefe de Planta (Sl
(S/.) (8/.) ’

2009 550,00 1200,00 1750,00
2010 550,00 1200,00 1750,00
2011 550,00 1200,00 1750,00
2012 550,00 1200,00 1750,00
2013 550,00 1200,00 1750,00
2014 550,00 1200,00 1750,00
2015 550,00 1200,00 1750,00
2016 550,00 1200,00 1750,00
2017 550,00 1200,00 1750,00
2018 550,00 1200,00 1750,00

Fuente: Elaboracién propia
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b.3. Depreciacion: Es la relacioén con el uso y el deterioro de un activo.

Tabla 39. Tasa de depreciacién

Item Depreciacion anual (%)
Edificios y construcciones 30
Vehiculo de transporte 20,0
Magquinaria y equipos 10,0

- Equipos de proceso 25,0
Otros bienes y activo fijo 20,0

Fuente: Guerrero y Morales, 2004
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Tabla 40. Tasa de depreciacion de equipos y materiales

. Vida

Descripcion Cantidad Precio () Prs"/“" Total  util  VidaPy Depreciacion Depreciacién  Valor

(5%.) (Anos) (amos)  anual(S.) acumulada (S.) residual (S/)
Magquinaria | 74880,00 4003,67 38956,67
Elevador 1 2500,00  7000,00  7000,00 20 10 350,00 3500,00 3500,00
Balanza (cap. 1000Kg) 1 40000 120000 120000 10 10 120,00 1200,00 1200,00
Pilador i 3500,00 9800,00  9800,00 20 10 490,00 4900,00 4900,00
Seleccionador 1 5600,00  15680,00 15680,00 20 10 784,00 7840,00 7840,00
Tostador ] 11550,00 3234000 3234000 20 10 1617,00 16170,00 16170,00
Panel de control 1 600,00  1680,00 1680,00 20 10 84,00 840,00 840,00
Molino 1 1750,00  4900,00 490000 15 10 326,67 3266,67 3266,67
Sellador 1 600,00  1680,00 1680,00 15 10 112,00 1120,00 0,00
Balanza digital 1 20000 600,00 600,00 10 10 120,00 120,00
Equipos de laboratorio 4750,00 345,00 345,00
Medidor de humedad I 500,00  1500,00 150000 10 10 150,00 150,00
Zaranda de granos 1 23333 700,00 700,00 20 10 90,00 90,00
Trilladora de café 1 600,00  1800,00 1800,00 10 10 1500 15,00
Pluma de muestreo 1 50,00 150,00 150,00 10 10 30,00 30,00
Balanza gramera 1 200,00 600,00 600,00 10 10 60,00 60,00
Muebles | - 345,00 69,00 690,00
Parihuelas 3 5,00 15,00 45,00 5 10 9,00 90,00
Material de cocina 33,33 100,00 100,00 5 10 20,00 200,00
Material de laboratorio 33,33 100,00 100,00 5 10 20,00 200,00
Mandiles y gorros 3 33,33 100,00 100,00 5 10 20,00 200,00
Sub total (S/.) ) 79975,00 4417,67
Edificaciones € _
instalaciones 77120,00 231360.00 100000,00 33 3030,30
Total (S/.) 179975,00 7447,97 39991,67

Fuente: Elaboracién propia7
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Tabla 41. Depreciacion del activo fijo tangible equipo y/o materiales de oficina.

Descripcién Cantidad fsl}e)c 0 Tetal vy, atil Vida Py Depreciacion Depreciacion  Valor residual
| (anual) (anual) anual (S.) acumulada (S/.) . (S)
Muebles y
enseres .
Escritotios 2 120,00 - 240,00 5 10 48,00 480,00 480,00
Computadoras 1 2400,00 2400,00 5 10 480,00 - 4800,00 4800,00
“calculadora 2 60,00 120,00 5 10 24,00 240,00 240,00
Impresora 1 600,00 600,00 5 10 120,00 1200,00 1200,00
Archivadores 2 450,00 900,00 5 10 180,00 1800,00 1800,00
Sillas 6 . 3600 21600 5 10 4320 432,00 432,00
Total(S/) ' 4476,00 8952,00

Fuente: Elaboracion propia



¢. Gastos de operacion
Son gastos para el manejo administrativo, de ventas y otros de la empresa
durante la operacién de la planta.
c.l. Gastos administrativos: Son todos los gastos realizados por la
administracién de la empresa
¢.2.Mano de obra administrativa: Persona que interviene en la labor de
administracién de la planta. '
¢.3. Gastos de venta: Son gastos que se realizan en la comercializacion del
producto terminado.
¢.4. Mano. de obra de ventas: Personal que interviene en la labor de
comercializacion.
A continuacidn presentamos los gastos de operacion en los primeros afios de

vida del proyecto.
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Tabla 42. Gastos operativos del proyecto.

N Unid. _ Aifios ,
Descripcion , ; : : ; _
Med. 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Administratives 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0 10320.0
Utiles de oficina Paq.  4500.0 45000 45000 45000 45000 4500.0 45000 4500.0 4500.0 45000 4500.0
Comunicaciones Mes  3500.0 3500.0 35000 3500.0 3500.0 35000 35000 35000 3500.0 35000 3500.0
Otros Mes 23200 23200 23200 23200 23200 23200 23200 23200 23200 23200 2320.0
De veritas 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0 19200.0
Promocion de
ventas %  15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0 15000.0
Otros gastos de | _ '
venta Mes 42000 42000 42000 42000 4200.0 42000 42000 42000 4200.0 42000  4200.0
TOTAL 29520.00 29520.00 29520.00 29520.00 29520.00 29520.00

Fuente: Elaboracion propia

29520.00 29520.00 29520.00 29520.00 29520.00
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9.1.3. Inversién total
La inversion total durante el afio 0 estd compuesta por la inversion fija, el capital

de trabajo y se considera también los intereses pre operativo, como se aprecia en la

- Tabla 43.
Tabla 43. Inversion total
Concepto Sub Total (S/.) (%)
Inversion fija tangible (S/.) 342832.80 34,6%
Terreno 4725,00
Edificaciones 231360,00
Instalaciones 5000,00
Magquinaria 74980,00
Equipos de laboratorio 4750,00
Muebles de laboratorio 345,00
Muebles y enseres 4476,00
Herramientas 1200,00
Imprevistos. 16341,80
Inversién fija Intangible (S/.) 7213,50 0,8%
investigacion 750,00
gastos de organizacion 300,00
Asistencia técnica al
personal 1200,00
Licencia 120,00
Registro sanitario 900,00
Publicidad ‘ 3600,00
Imprevistos 343,50
Capital de trabajo (S/.) 640413.71 64.,6%
Mat. Directo 570873,60
M.O Directa 6000,00
Mat. Indirecto 412627
M.O Indirecta 14400,00
Gastos indirectos 15493 84
Gastos administrativos 10320,00
(Gastos de venta 19200,00
Pasivo corriente (S/.) 0,00
Total de la inversion 990460,01 100%

Fuente: Elaboracion propia
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9.1.4. Calendario de inversiones (cronograma).
La ejecucion de la inversion total del proyecto tiene que programarse a fin de que
las obras se ejecuten en el plazo previsto y el negocio entre en funcionamiento
oportunamente.

Tabla 44. Calendario de inversiones

Concepto Mes TOTAL
: 1 2 3 4 5 6 S/
L. inversion fija
1.1. Tangible
Terreno 4725.00 4725.00
Edificaciones 57840.00 57840.00 57840.00 57840.00 57840.00 289200.00
Instalaciones 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 833,33 499998
Magquinaria : ' 74980.00 74980.00
Equipos de _
laboratorio » 4750.00
Muebles y enseres 4821.00 4821.00
Herramientas v 1200.00 1200.00

1.2. Intangible  °

Asistencia técnica 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 1200,00

gastos de

organizacion 300.00 300,00

Estudios

Imprevistos 100,000 100,00 100,00 100,00 100,00 500,00
11. Capital de trabajo

Mat. Directa 570873,60  570873,60

M.O: Directa 6000,00 6000,00

Mat. Indirecto 4126,27 412627

M.O. Indirecta . 14400,00 14400,00

Gastos indirectos v 15493,84 15493,84

Gastos.

administrativos , 10320,00 10320,00

Gastos de venta 19200,00 19200,00
Inversién total 31691,00 27266,66 26966,66 26966,66 1966,66 990460,01

Fuente: Elaboracién propia
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9.2. Financiamiento
9.2.1. Estructura de financiamiento
Para llevar a cabo dicho proyecto es necesario realizar una inversién inicial de

S/.990803, 79; los cuales seran financiados en su totalidad con fuentes financieras

extranjeras.
Tabla 45, Estructura de financiamiento.
Concepto Sub Total (S/.) (%) Financiamiento
Inversién fija tangible (S/.) 342832.80 33,49 342832.80
Terreno 4725,00 4725,00
Edificaciones 231360,00 231360,00
Instalaciones 5000,00 5000,00
Maquinaria 74980,00 74980,00
Equipos' de laboratorio - 4750,00 4750,00
Muebles de laboratorio 345,00 345,00
Muebles y enseres . 4476.,00 4476,00
Herramientas 1200,00 1200,00
Imprevistos 16341,80 16341,80
Inversién fija Intangible(S/.) 7213,50 4,02 7370,00
investigacion 750,00 ' 750,00
gastos de organizacion . 300,00 300,00
Gastos de capacitacion al
personal 1200,00 1200,00
Licencia 120,00 120,00
Registro sanitario 900,00 900,00
Publicidad 3600,00 3600,00
Imprevistos 343 50 500,00
Capital de trabajo(S/.) 640413.71 62,49 640413.71
Mat. Directo 570873,60 570873,60
M.O Directa 6000,00 6000,00
Mat. Indirecto: 4126,27 4126,27
M.O Indirecta 14400,00 14400,00
Gastos indirectos. 15493 .84 1549384
Gastos administrativos 10320,00 10320,00
Gastos de venta 19200,00 19200,00 -
Pasivo corriente(S/.) 0,00 0,00
Total de la inversion: 990460,01 100 990460,01

Fuente: Elaboracion propia.
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9.2.2. Plan de pago de la deuda
El monto de capital es aquel que corresponde al financiamiento por deuda
sefialado en la Tabla 46 la tasa de interés anual es de 10% actual costos de oferta
por parte de las entidades extranjeras del medio para financiar expedientes del
presente proyecto. Se plantea pagos trimestrales a calendario vencido; considera

un periodo de gracia de un afio, del cual el periodo total de pago propuesto es de 5

anos
Tabla 46. Formato de pago de financiamiento
Cronograma de pagos de dicho financiamiento
N° cuotas 20
Monto del préstamo 990460,01
Ano  Cuota N° Capital Interés Amorti. Cuota Saldo-
1 990616.51 23774.79624 0.00 23774.80 0.00
0 2 990616.51 23774.79624 0.00 23774 .80 0.00
3 990616.51 23774.79624 0.00 23774.80 0.00
4 990616.51 23774.79624 0.00 23774 80 0.00
Total 95099.18
1 941085.68  23774.80 49530.83  73305.62 941085.68
1 2 891554.86 22586.06  49530.83 72116.88 891554.86
3 842024.03  21397.32 49530.83  70928.14  842024.03
4 79249321  20208.58 49530.83 6973940 792493.21
Total 87966.75 . 198123.30° 286090.05
5 74296238  19019.84 49530.83  68550.66 742962.38
5 6 69343156  17831.10°  49530.83  67361.92 693431.56
7 643900.73°  16642.36 49530.83 66173.18 643900.73
8 59436991 . 15453.62 49530.83 6498444 59436991
Total 68946.91  198123.30 267070.21
9 544839.08  14264.88  49530.83 6379570 544839.08
3 10 49530826  13076.14 49530.83  62606.96 495308.26
11 44577743  11887.40 49530.83 6141822 44577743
12 396246.60  10698.66 49530.83  60229.48 396246.60
Total ' 23774.80.  198123.30 248050.37
4 13 34671578  9509.92 49530.83  59040.74 346715.78
14 297184.95 8321.18 57852.00 297184.95
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15 247654.13 7132.44 49530.83  56663.26 247654.13
16 198123.30 5943.70 49530.83  55474.52 198123.30
Total 30907.24 198123.30 229030.54
17 148592.48  4754.96 49530.83  54285.78 148592.48
5 18 99061.65 3566.22 49530.83  53097.04 99061.65
19 49530.83 237748 49530.83  51908.31  49530.83
20 0.00 1188.74 49530.83  50719.57 0.00
11887.40 198123.30 210010.70
Total 318582.27  990460,01

Fuente: Elaboracion propia

9.3. Anailisis econémico y financiero

9.3.1. Estado de pérdidas y ganancias

a. Ingresos

a.l. Precios

El precio de venta de los productos es muy variable en el mercado, de

tal manera se tomo puntos sensibles de cambio; por lo que se analiza en

tres criterios (conservador, pesimista y optimista) asumiendo precios

constantes, en los 10 afios de vida del proyecto.

Tabla 47: Precio del producto - conservador

Producto Unidad
250¢g

Café tostado molido y envasado 8,0

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 48: Precio del producto - pesimista

Producto Unidad
250g

Café tostado molido y envasado 7,0

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 49: Precio del producto - optimista
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Producto Unidad
250¢g
Café tostado molido y envasado 85

~ Fuente: Elaboracion propia.
a.2. Ingresos
Los ingresos provém'entes de la venta anual del producto a elaborar,
realizando el andlisis a cada uno de ellos, segin el volumen de
produccién y el precio de venta de los mismos. Los resultados del

analisis se muestran en la Tabla 50.

Tabla 50: Ingresos en un analisis conservador

Ailo Anual(kg) Precio (S/. kg) Total(s/)
2010 28800,00 34,00 979200,00
2011 31104,00 34,00. 1057536,00
2012 33592,32 34,00 1142138,88
2013 36279,71 34,00 -1233509,99
2014 39182,08 34,00 1332190,79
2015 42316,65 34,00 1438766,05
2016 45701,98 34,00 1553867,33
2017 49358,14 34,00 1678176,72
2018 53306,79 34,00 1812430,86
2019 57571,33 34,00 195742533

Fuente: Elaboracion propia

Egreso

En una primera instancia estan constituidas por los montos anuales
establecidos en la Tabla 41. La diferencia con los ingresos generan la
utilidad bruta, sobre la base de este saldo se determinan algunas aplicaciones
del tipo legal como: el impuesto a la renta (30%) y el impuesto general a las
ventas- IGV (19%) que seglin especulaciones se perdera a partir del 2010.
Con estas consideraciones la Tabla muestra el estado de ganancias y

pérdidas del proyecto.
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Tabla 51. Estado de pérdidas y ganancias

Estado de pérdidas y
_ganancias 2009 2010 2012 2013 2014
A. Ingresos 921600,00. 995328,00 1074954,24 1160950,58 1253826,63
Ventas 921600,00  995328,00 107495424 1160950,58 1253826,63
IGVY (19%) 175104,00 18911232 20424129  220580,59 238227,05
B. Egresos 481564,68 517975,06  557298,27 599767,34 645633,93
Materiales directos 4499136  485906,69 52477922  566761,56 61210249
Mano de obra directa 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Mano de obra indirecta 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Materiales indirectos 4126,27 444045 4779,77 5146,23 5542,01
(-) Gastos indirectos 8541,84 8644,95 8756,31 8876,58 9006,47
Depreciacion 6982,97 6982,97 698297 698297 698297
Utilidad bruta 440035,32  477352,94 51765597 561183,24 608192,69
Gastos de
administraciéon 225552 22555,20 22555,20 2255520 2255520
Gastos de venta 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00  19200,00
Utilidad operativa 398280,12  435597,74  475900,77 519428,04 566437,49
Interés de préstamo 68665,24 63515,35 49782,30 17166,31  22316,20
utilidad antes del
impuesto 329614,88  372082,39 42611847  502261,73 544121,29
Impuestos a la renta
(30%) 98884 .46 11162472 127835,54 150678,52 163236,39
Utilidad neta 230730,42  260457,67 298282,93  351583,21 380884,90
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 51 (Continuacion). Estado de pérdidas y ganancias.
Estado de pérdidas y
_ganancias 2015 2016 2017 2018 2019
A. Ingresos 1354132,8 1462463,40 1579460,40 1705817.28 1842282.66
Ventas 25728520 27786805  300097,48 32410528  350033,71
IGV (19%)

B. Egresos 695169,85  748668,64 80644734  868848,33 93624141
Materiales directos 661070,68 71395634  771072,85 83275867 89937937
Mano de obra directa 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Mano de obra v
indirecta 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Materiales indirectos 5969,45 6431,09 6929,66 7468,11 8049,64
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(-) Gastos indirectos 9146,75 929825 9461,87 9638,58 9829.43
Depreciacion . 6982,97 698297 6982,97 6982 97 6982 .97
Utilidad bruta 658962,95  713794,76  773013,06 836968,95 906041,25
Gastos de

administracion 22555,20 22555,20 2255520 22555,20 2255520
Gastos de venta 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00
Utilidad operativa 617207,75 672039,56  731257,90 795213,75  864286,05
Interés de préstamo 8583,15 0,00 0,00 0,00 0,00
utilidad antes del

Impuesto 608624,50  672039,56  731257,90  795213,75 864286,05
Impuestos (30%) 182587.36 20161186  219377,37  238564,12  259285,82
Utilidad neta 426037,24  470427,70 511880,49 556649,63 605000,23

Fuente: Elaboracion propia

9.3.2.Flujo de caja

El flujo de caja estd estructurado para los 10 primeros afios de vida util del

proyecto, donde muestra saldos favorables lo que garantiza su normal desarroilo

de las operaciones. A continuacién le detallamos el flujo de caja proyectado a 10

afios.
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Tabla S2. Flujo de caja econémico del proyecto

RUBROS PERIODOS :
ANO O ANO 01 ARNO 02 ANO 03 ANO 04 ANO 05 ANO 06 ANO 07
L. INVERSION 971,785.8
Inversién Fija (PRESTAMOS
+RECURSOS PROPIOS) 971,7858
I1. INGRESOS 1,152,000 1,244,160 1,343,692.8 1,451,188.2 1,567,283.3 1,692,665.9 1,828,079.2
A. VENTAS 1,152,000 1,244,160 1,343,692.8 1,451,188.2 1,567,283.3 1,692,665.9 1,828,079.2
III. EGRESOS 334,050 1,084,084 1,121,645 1,134,029.0 1,227,430.7 1,276,036.1 1,149,744.9 1,241,337.1
Inversion fija tangible
Terreno 47250 - - - - - - -
Edificaciones 231,360.0 - - - - - - -
Instalaciones 5,000.0 - - - - - - -
Maquinaria 74,980.0 - - - - - - -
Equipos 4,750.0 - - - - - - -
Muebles y enseres 4,821.0 - - - - - - -
Herramientas 1,200.0 - - - - - - -
Inversion fija intangible(S/.)
investigacion 750.0 - - - - - - -
gastos de organizacion 300.0 - - - - - - -
Gastos de capacitacion al personal 1,200.0 - - - - - - -
Licencia 120.0
Registro sanitario 900.0 - - - - - - -
Publicidad 3,600.0 - - - - - - -
Imprevistos 343.5 - - - - - - -
Costos de produccion
Materiales directos 570873.60 616543.49 665866.97 719136.32 776667.23 838800.61 905904.66
mano de obra directa 6000.00 6000.00 6000.00 6000.00 6000.00 14400.00 14400.00
mano de obra indirecta 14400.00 14400.00 14400.00 14400.00 14400.00 6000.00 6000.00
materiales indirectos 4126.27 4440.45 4779.77 5146.23 5542.01 5969.45 6431.09
(-) Gastos indirectos 13156.45 13259.56 13370.92 13491.18 13621.07 13761.35 13912.85
Depreciacién 11597.58 11597.58 11597.58 11597.58 11597.58¢ 11597.58 11597.58
Gastos de administracion 9980.00 10320.00 11320.00 12320.00 12324.00 12430.00 12430.00
gastos de venta 19200.00 19200.00 19200.00 19200.00 19200.00 19200.00 19200.00
Impuestos(30%) 122270.08 138129.65 158463.20 187836.63 203107.25] 227585.87 25146091
Amortizaciones 198123.30 198123.30 198123.30 198123.30 198123.30 0.00 0.00
Interes del prestamo 95099.18 87966.75 6894691 23774.80 30907.24 11887.40 0.00 0.00
Escudo fiscal 28529.76 26390.02 20684.07 7132.44 927217 3566.22 0.00 0.00
UTILIDAD - 334,049.5 67915.96 122514.99 209663.83 223751.57 291247.23 542921.09 586742.13
SALDO DE CAJA INICIAL 971,785.8 -971785.82 -903869.86 -781354.88 -571691.04 -347933 .48 -56686.25 486234.84
SALDO DE CAJA FINAL - 971,785.8 -903869.86 -781354.88 -571691.04 -347933.48 -56686.25 486234.84 1072976.97
VALOR ACTUAL NETO — > $/.1,163,684.1
BENEFICIO/COSTO ——» S/l.1.10 —_— I PROYECTO ECONOMICAMENTE FACTIBLE |
TR —*> 54%
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RUBROS - i} _ ) PERIODOS
ANOO ANOO1 ANO 02 ANO 03 ANQ 04 ANO 05 ANO 07

I. INVERSION 990,460.0 990616.51 990616.51

Inversi6n Fija PRESTAMOS

+RECURSOS PROPIOS) 990,460.0

IL. INGRESOS 1,152,000 1,244,160 1,343,693 1,451,188 1,567,283 1,692,666 1,828,079

A. VENTAS 1,152,000 1,244,160 1,343,693 1,451,188 1,567,283 1,692,666 1,828,079
ML EGRESOS 334,050 77,604 833,891 904,998 989,128 1,062,459 1,149,745 1,241,337
Inversion fija tangible
Terreno 4,725.0 - - - - - - -
Edificaciones 231,360.0 - - - - - - -
Instalaciones 5,000.0 - - - - - - -
Magquinaria 74,980.0 - - - - - - -
Equipo de laboratorio 4,750.0 - - - - - - -
Muebles y enseres 4,821.0 - - - - - - -
Herramientas 1,200.0 - - - - - - -
Inversion fija intangible(S/.)
investigacion 750.0 - - - - - - -
 gastos de organizacion 300.0 - - - - - - -
Gastos de capacitacion al personal 1,200.0
Licencia 120.0 - - - - - - -
| Registro sanitario 900.0 - - - - - - -
Publicidad 3,600.0 - - - - - - -
Imprevistos 3435 - - - - - - -
Costos de produccion
Materiales directos 570,873.6 616,543.5 665,867.0 719,136.3 776,667.2 838,800.6 905,904.7
Mano de obra directa 6,000.0 6,000.0 6,000.0 6,000.0 6,000.0 14,400.0 14,400.0
Mano de obra indirecta 14,400.0 14,400.0 14,400.0 14,400.0 14,400.0 6,000.0 6,000.0
Materiales indirectos 4,126.3 4,440.5 4,779.8 5,146.2 5,542.0 5,969.5 6,431.1
(-) Gastos indirectos 13,156.4 13,259.6 13,370.9 13,491.2 13,621.1 13,761.4 13,912.9
Depreacién 11,597.6 11,597.6 11,597.6 11,597.6 11,597.6 11,597.6 11,597.6
Gastos de administracion 9,980.0 10,320.0 11,320.0 12,320.0 12,324.0 12,430.0 12,430.0
| gastos de venta 19,200.0 19,200.0 19,200.0 19,200.0 19,200.0 19,200.0 19,200.0
Impuestos(30%) 122,270.1 138,129.7 158,463 187,836.6 203,107.2 227,585.9 251,460.9
UTILIDAD - 334,049.5 380,396.0 410,269.3 438,694 462,060.3 504,824.1 542,921.1 586,742.1
SALDO DE CAJA INICIAL 990,460.0 990,460.0 |- 610,064.0 |- 199,795 238,899.7 700,960 1,205,784 1,748,705
SALDO DE CAJA FINAL - 990,460.0 610,064.0 |- 199,794.7 238,900 700,959.9 1,205,784 1,748,705 2,335,447

VALOR ACTUAL NETQ —* Sl. 2,268,902
BENEFICIO/ICOSTO ——» S$1.1.25 _ [PROYECTO ECONOMICAMENTE FACTIBLE
TR ——*> 121%
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9.3.3. Punto de equilibrio

Esta herramienta es sumamente importante para cuantificar el volumen minimo de

ventas y produccion a lograr, para alcanzar el nivel de rentabilidad deseado. Para

el célculo de la produccion de equilibrio se ha clasificado convenientemente los

costos fijos y variables en forma anual, esto por la necesidad del calculo del

mismo, a continuacién se muestra en la Tabla 54.

Tabla .54 Resumen de costos fijo y variable.

Descripcion 2009 2010 2011 2012 2013
Costos fijos (S/.) 43920,00 43920,00 43920,00 43920,00 43920,00
M.O Indirecta 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00
Gastos administrativos 10320,00 110320,00 10320,00 10320,00 10320,00
Gastos de venta 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00
Costos variables (S/.) 594156,32  640243,49  690017,65  743773,73  801830,31
M.O Directa 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Mat. Directo 570873,6 61654348  665866,96  719136,32 77666723
Mat. Indirecto 4126,27 444045 4779,77 5146,23 5542,01
Gastos indirectos 13156,45 13259,56 13370,92 13491,18 13621,07
Costos Totales (S/.) 638076,32  684163,49  733937,65  787693,73  845750,31
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 54 (Continuacién). Resumen de costos fijo y variable.

Descripcién 2014 2015 2016 2017 2018
Costos fijos (S/.) 43920,00 43920,00 43920,00 43920,00 43920,00
M.O Indirecta 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00 14400,00
Gastos administrativos 10320,00 10320,00 10320,00 10320,00 10320,00
Gastos de venta 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00 19200,00
Costos variables (S/.) 864531,40 932248,59 1005383,16 108436849 1169672,64
M.O Directa 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00 6000,00
Mat. Directo 838800,60  905904,65 978377,03 1056647,19 1141178,96
Mat. Indirecto 5969,45 6431,09 6929,66 7468,11 8049,64
Gastos indirectos 13761,35 13912,85 14076,48 14253,19 14444 04
Costos Totales (S/.) 908451,40  976168,59 1049303,16 1128288,49 1213592,64

Fuente: Elaboracién propia

Como el proyecto plantea elaborar un solo producto como es el café tostado molido y

embasado, se ha estimado conveniente elaborar el calculo de determinacién de la

produccién de equilibrio durante el periodo de duracion del proyecto.
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Tabla §5. Produccion en equilibrio

Ailo Producto (Kg/aiio)
Café tostado embolsado
2009 2364,62
2010 2383,07
2011 243733
2012 2491,59
2013 2491 81
2014 2508,45
2015 2526,00
2016 2546,15
2017 2564.64
2018 2597,77

Fuente: elaboracién propia
9.3.4.indicadores de evaluacion

a. Valor actual neto (VANE)
El valor actual neto se ha aplicado a ambos flujos de fondos. Se ha utilizado
una taza de actualizacion, “COK” equivalente al 10%, como valor
proporcional entre el costo de oportunidad que otorga la entidad crediticia del

medio en ahorros y el valor del costo de capital adquirido como préstamo.

Tabla 56. Valor actual neto

Valor Actual Neto- COK Conservador
VANE 10% » _ 2267427,00
VANF 10% . 1179211,00

Fuente: elaboracion propia
b. Tasa interna de retorno(TIR)

La tasa interna de retorno econémico (TIRE) alcanza un valor de 121% por su

parte la tasa interna de retorno financiero (TIRF) alcanza un valor de 54%
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c. Relacion beneficio costos (B/C)
Este coeficiente se ha aplicado sobre los flujos de fondos tanto beneficios, asi
como de costos, pero actualizados a la misma tasa de “COK” utilizado para el
VAN, el valor de la relacion beneficio / costo economico (RB/CE) es de 1.26

y la relacion beneficio costos financiero (RB/CF) alcanza un valor de 1.10.

d. Periodo de recuperacién de la inversién
Igualmente ha sido necesaria la actualizacién de flujo de fondos a la tasa de
“COK”, donde el periodo de recuperacion de la inversion nos indica que se

puede recuperar la inversion en un periodo de 5 afios.

9.3.5. Analisis de sensibilidad
a.  Situacién pesimista _
Efectuando una condicién supuesta en el que el proyecto reduciré los precios
de sus productos, por lo tanto el flujo: de beneficios se reduce de manera

general, los indicadores de la evaluacién se pueden visualizar en la Tabla 59. |

Tabla §7. Valor actual neto

Valor Actual Neto COK Pesimista
VANE 10% 17061143
- VANF 10% : : 661385,0

Fuente: elaboracion propia

Tabla 58. Resultados del TIR.

Tasa de rentabilidad interna Pesimista
TIRE | . 97%
TIRF | O 36%

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 59. Resultados B/C

Relacion B/C Pesimista
B/CE 1,17
B/CF. 1,03

Fuente: elaboracion propia

Situaciéon opﬁ'mi‘sta

Efectuando una condicion supuesta en el que el proyecto incrementa los
precios del producto; por lo tanto, el flujo de beneficios se incrementara de
manera general, los indicadores de la evaluacion se pueden visualizar en las

Tablas siguientes.

Tabla 60. Valor actual neto

Valor Actual Neto COK Optimista
VANE : 10% 2,548,083.3
VANF 10% 1,438,130.0

Fuente: elaboracién propia

Tabla 61. Resultados del TIR.

Tasa de rentabilidad interna Optimista
TIRE 133%
TIRF 64%

Fuente: elaboracion propia

Tab.la; 62. Resultados B/C

Relaciéon B/C Optimista

B/CE 1,29
~ B/CF | | 1,14

Fuente: elaboracion propia
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9.3.6. Resumen de evaluacién.
La aplicacion de los indicadores expresan resumidamente lo siguiente:
VAN > 0; TIR > K; R B/C > 1; esto demuestra que el proyecto es viable y muestra

rentabilidad, comprobdndose su bondad, el mismo que estd disponible para su

ejecucton.

Tabla 63. Resumen de indicadores de sensibilidad.
Indicador Pesimista Conservador Optimista
Valor actual neto econémico 1706114,3  2267427,00  2548083,3
(VANE) (S/.).
Valor actual neto financiero 661385,0 11792115,00 14381300
(VANF) (S8/.).
Tasa interna de  retorno 97% 121% 133%
econdémico (TIRE) (S/.).
Tasa interna de retorno financiera 36% 54% 64%
(TIRF) (8/.)
Relacién beneficio costos 1,17 1.26 1,29
economicos (RB/CE).
Relacion beneficio costos 1,03 1.10 1,14
financieros (RB/CF).

Fuente: elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

o En las zonas de estudio de mercado del presente proyecto, se puede concluir que el café
tostado molido y envasado muestran una tendencia de crecimiento continuo, ya que
actualmente la poblacion tiene tendencias del consumo per cdpita incrementandose en un:

50%.

o Segun el estudio de mercado que se realizo en las tres ciudades pudimos determinar que
en la ciudad de Chachapoyas hay consumo de café tostado en un 18%, mientras que Chiclayb

muestra un 26% y la que muestra mayor consumo es la ciudad de lima con un 74%.

¢  El consumo per cdpita del café tostado hasta el 2007 fue 400g por persona al afio, y en
el afio 2009 se incremento a 600g por persona al afio, donde muestra un crecimiento de 200g e
indica un crecimiento del 50% del consumo, creando actualmente una demanda insatisfecha

para el afio 2010, la cual es 23636.92 kilos.

e La demanda dirigida para el café tostado molido es de 813211 kilogramos, del cual se
tomard el 7% para la planta, que hacen 57500 Kg por afio, y una produccién mensual de

4791,6 kilogramos.

L Segin el método ranking de factores para determinar la localizacién de la planta
optamos por la zona de Rodriguez de Mendoza, por lo que cuenta con mayor puntaje por sus.

ventajas comparativas en relacion a las demas zonas de estudio.

e El 4rea real que requiere la planta de tostado es de 377,5 m?, pero.se optara por 1575m?,
donde se tiene disponible de 1197,5 m” para futuras ampliaciones de la planta.

. Se requiere 2 trabajadores para operar la planta de tostado y para el tercer afio se

incrementara un personal mas.
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e  De acuerdo a los estudios realizados de la organizacién de la empresa serd mediana
empresa; para el funcionamiento se requerira de las siguientes areas: Area administrativa,

procesamiento, control de calidad, almacén de producto terminado.

e  El punto de equilibrio para el afio 2010 es de 24717.94 bolsas de 250gr de café tostado

molido y envasado.

o La inversion total del proyecto es de 990460,01 nuevos soles, los: cuales se financiaran
en su totalidad por entidades financieras externas que muestran una tasa de interés anual

menor que la tasa nacional.

. El estudio es viable a los indicadores de evaluacién tanto econémica como financiera, tal
que el periodo de recuperacion econdmica es de 2 aiios, mientras que el periodo de

recuperacion financiera es de 4,5 afios.
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RECOMENDACIONES

¢  En Rodriguez de Mendoza, existe la Cooperativa Agraria Rodriguez de Mendoza
(Cooparm), dicha empresa cuenta con fortalezas para la implementacion de dicho proyecto ya
que su actividad principal es la produccion de café organico, cuenta con la disponibilidad del

terreno y capital de trabajo para la instalacion de dicha planta de tostado.

¢  La instalacién de dicho proyecto permitira a los caficultores tener un mercado para café
tostado, por tanto una oportunidad de mejorar las condiciones de ingreso a las familias

cafetaleras.

e  La infraestructura de la planta de tostado debe construirse en un solo nivel, con el fin de
facilitar el flujo de materiales de una manera mds practica, ordenada y precisa y asi disminuir

los costos de produccion e incrementar el nivel de seguridad de los trabajadores.

e  De implementarse dicho proyecto, se debe considerar una linea de investigaciones y
desarrollo de nuevos productos de origen segin el perfil sensorial de cada café tostado, de esta
manera la empresa estara en condiciones de ofertar productos novedosos para captar nuevos

clientes y asegurar su presencia en el mercado.
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ANEXOS
Anexo 1. Estudio de mercado

Anexo 1.1. Proyeccién de 1a poblacién para las zonas de estudio

En un universo de trabajo en donde se desea aplicar un analisis estadistico, cuando el muestreo
cubre a todos los elementos de la poblacién., se realizo un censo. La muestra es una parte
seleccionada de la poblacion que debera ser representativa, es decir, reflejar adecuadamente
las caracteristicas que deseamos analizar en el conjunto en estudio.

Se pueden realizar diferentes tipos de muestreo, que quedan clasificados en dos grandes
grupos: probabilisticos: y no probabilisticos. En el muestreo probabilistico, todos los
individuos o elementos de la poblacién tienen la misma probabilidad de ser incluidos en la
muestra extraida, asegurandonos la representatividad de la misma. En el muestreo no
‘probabilistico, por su parte, los elementos de la muestra se seleccionan siguiendo criterios
determinados siempre procurando la representatividad de la muestra. Un. tercer tipo de
muestreo probabilistico es el Muestreo por zonas también llamado muestreo polietdpico o
muestreo por areas. Es ideal cuando se desea que. las entrevistas se apliquen en 4areas
representativas del fenomeno a estudiar, en un drea determinada. Esta zona puede ser una
ciudad, un barrio o la zona sur de la ciudad. Se procede por etapas para nuestro caso se.
identificara las zonas en cada ciudad elegida en dicho estudio la cual se sigue los siguientes
pasos:

e Primera etapa: Seleccion de manzanas en un mapa. Se necesita un plano de la ciudad
que se investigara.

e Segunda etapa: Seleccién de hogares en esas manzanas. Posteriormente se deben
eliminar del plano las manzanas no destinadas a casa habitacién: como parques,
iglesias, tiendas e industrias. '

¢ Tercera etapa: seleccion de personas en el hogar. Se numera cada manzana de las que
restan en el plano con un criterio uniforme para no alterar la aleatoriedad. Al mismo
tiempo se determinar el nmimero de manzanas que estardn en la muestra.

Una vez realizados estos pasos se encuentra un ntimero promedio de viviendas por

manzana.
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Zona 1. Chiclayo

Cuadro 1.1. Certificacién que cuentan nuestros posibles clientes

Tipo de certificacién que cuentan %
Café organico 5%
Café de origen 3%
Café ecoldgico 2%
Café solidario 3%
‘Convencional 0%
No especifica 20%

Fuente: Establecimientos de venta

Cuadro 1.2. Conocimiento de R, de Mendoza -

Sabe si R.M produce café %-:
Si 9%
No 53%

Fuente: Establecimientos de venta

Cuadro 1.3. Cuanto pagaria por el café organico tostado

Compraria café Org. Pro %
Si 43%
No. ' : 18%
Venderia café certificado

Si 49%
No 12%
No opina 1%
Precio cuanto pagaria ,
05 -10 nuevos soles 0%
10 - 15 nuevos- soles . 33%
15 220 nuevos soles 16%.
20 -25 nuevos soles 12%-

Fuente: Establecimientos de: venta

Zona 2. Chachapoyas

Cuadro 1.4. Certificacién que cuentan nuestros posibles clientes

Tipo de certificaciéon que cuentan %
Café organico _ 0%
Café.de origen : : 0%
Café ecoidgico , 0%
Café solidario : 0%
Convencional ' 0%
No especifica 20%

Fuente: Establecimientos-de venta
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Cuadro 1.5. Conocimiento de R. de Mendoza

Sabe si R.M produce café %
Si 90%
No 0%

Fuente: Establecimientos de venta

Cuadro 1.6. Cuanto pagaria por el café organico tostado

Compraria café Org. Pro %
Si 43%
No 10%
Venderia café certificado

Si 60%
No ‘ 12%
No opina 1%
Precio cuanto pagaria

05 -10' nuevos soles 50%
10 - 15 nuevos soles 10%
15 a 20 nuevos. soles 1%
20 -25 nuevos soles 0%

Fuente: Establecimientos de venta

Zona 3. Lima

Cuadro 1.7. Certificacién que cuentan nuestros posibles clientes

Tipo de certificacién que cuentan %
Café organico 23%
Café de origen 2%

Café ecoldgico 32%
Cafe solidario 0%

Convencional 0%
No especifica ' 10%

Fuente: Establecimientos. de venta

Cuadro.-1.8. Conocimiento de R. de. Mendoza

Sabe si R.M produce café %
Si 4%
No 70%

Fuente: Establecimientos de venta
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Cuadro 1.9. Cuanto pagaria por el café organico tostado

Compraria café Org. Pro %
Si 70%
No 5%
Venderia café certificado

Si . 70%
No 10%
No opina 1%
Precio cuanto pagaria

05 -10 nuevos soles 5%
10 - 15 nuevos soles 40%
15 a 20 nuevos soles 30%
20 -25 nuevos soles ' 1%

Fuente: Establecimientos de venta.

Anexo 2. Distribucién de planta

Anexo2.1. Calculo para la distribucion de la planta

a.  Distribucién general de la planta

Para el desarrollo de la distribucion en la planta existen distintas metodologias,
entre las cuales se usara el método Sistematic layout Planing de Muther (S.L.P).

El proceso a seguir es:

* o Identificacién de departamentos y actividades
o Realizacion de la tabla relacional de actividades
o Desarrollo del diagrama de actividades(Representacion Nodal)
¢ Determinacion de superficies
* Determinacion del diagrama relacional de superficies

e Realizacion de bocetos y seleccion de la mejor distribucion en la planta

b. Tabla relacional de actividades

La tabla relacional de actividades es un cuadro organizado en diagonal en el que
aparecen las relaciones entre cada actividad y todas las demads actividades. Cada

casilla tiene dos elementos: la letra de la parte superior indica la valoracién de las
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proximidades (la importancia de la relacién), el numero de la parte inferior
justifica la valoracién de la proximidad (el motivo de dicha importancia)
Asi pues, para cada relacién tendremos un- valor y unos motivos de lo justifican,

como podemos ver en las siguientes dos tablas.

Tabla2.2. Escala de valores de proximidad.
Cédigo Valor de proximidad N de lineas

A Absolutamente necesario

Especialmente necesario

E

1 | Importante

0 Ordinario

U ' Sin relacion

X Indeseable Y

Fuente: Muther, 1981

Tabla2.2. Justificacion de las valoraciones de las proximidades.
Numeracién Moftivo

1 Fluyjo de materia
2 Gestion logistica
3 Higiene

4. No secuencial

5 Sin relacién

6 Control:

Fuente: Elaboracién propia
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A partir de la tabla relacional se realiza el diagrama nodal, que va a establecer la
disposicion relativa de las dreas. Las 4reas se vrepresentan» con graficas enumeradas
y las lineas representan la relacién. Segun el tema mencionado dicho diagrama
relacional de actividades resultante es: |

Area requerida para el proceso.

El calculo de area de proceso se realizo mediante el método de Guerchet, donde
en primer lugar nos indica identificar los elementos moviles y estaticos de la
planta y el calculo se basa en la siguiente formula:.

St =Ss 4 Sg+ Se
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St = Superficie total de operaciones
Ss = Superficies estaticas
Sg = Superficie gravitacional

Se = Superficie evolucionada

Tabla2.4. Calculo de areas requerida para la recepcion de la materia prima

Elementos n N L A h Ss Sg  Se St
Balanza 1 2 13 15 1 195 39 585 117
Mesa(Medidor de humedad) 1 2 05 05 05 025 05 037 112
Lavaderos 1 1 22 11 09 224 024 223 471
Trabajadores 1 2 04 04 18 016 032 086 134
Apilamiento 1 2
Total 450
Fuente: Elaboracion propia

Ademas
Ss.=L*a

]
Sg:=Ss*N ... 2
Se=(Ss+Sg)K .......... 3)
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2y3enl
ST=Ss+ Ss*N + (Ss+ Sg) K... (4)
De 4 se obtiene:

ST = Ss (1 + N) (1 + K)

Donde:

N: Esta dado por el numero de ingresos de actividades hacia el proceso
unitario.
K: Son datos técnicos de la maquinaria.

hec
Donde:
Hem: Altura movil.
Hee: Altura estatica

Para la altura movil

Zv(hm * Ss* h)

hem =
n*Ss -

Para la altura estatica

E (he* Ss*h)
heg = Smeed

n*Ss
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Tabla2.5. Cilculo de la superficie total para la sala de proceso.

MAQUINARIA n N L(m) A(m) h(m) Ss ST
Medidor de

humedad 1 1 0.50 030 050 0.15 0.50
Piladora 1 2 110 080 250 0.88 4.47
Zaranda 1 1 220 060 1.50 1.32 4.46
Tostadora 1 2 16 070 230 1.12 5.67
Molino 1 1 050 040 1.0 0.20 0.53
Estan de

envasado 1 1 5 1 1.20 5.00 16.9
Envasadora. 1 1 12 1.5 18 1.80 6.08
Selladora 1 1 05 025 025 0.125 0.71
Operario 2 1.6 0.5

Total 39.32
Fuente: Elaboracion propia '

K Hem hee
0.69464578 1.33 0.95732245

Superficies para oficinas administrativas

Las oficinas dimensionaran teniendo en cuenta los dos despachos que se instalaran
¢
para:
e El gerente

o lasecretaria

La superficie necesaria recomendada (Segun Neufert, E. Arte de proyectar en
Arquitectura) para una secretaria, incluidos los medios auxiliares de oficinas y
superficies correspondientes, serd mayor que 10 m2. Como al secretaria serd la
persona encargada de la recepcion de los. visitantes y transportistas, se dimensiona
se despacho de 9 m2 aproximadamente. El despacho destinado al gerenfe, al ser un
especialista con necesidades de discrecién o con exigencias especiales de
concentracién, tendra una superficie recomendada de 9 m2.

Sumando las superficies de los dos despachos se llega a una superficie total

minima de 18 m2.
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e.  Servicio higiénicos
Cuando el nmimero de empleados es mayor de 5 personas se recomienda la

construccion de servicios higiénicos separados para mujeres y hombres.

e  Servicios higiénico para hombres

e Un lavamanos de 0.555x0.55m, separado por una distancia de 0.30m de
cualquier objeto o pared.

e Un inodoro de 0.45x0.75m

e Un espacio de 0.65x0.65m para permitir la apertura de la puerta

La superficie total requerida para albergar a las superficies anteriores tiene unas
dimensiones de 1.21x2.83m (3.4m?) '
. Servicio higiénico para mujeres
e  Un lavamanos de 0.555x0.55m, separado por una distancia de 0.30m de
cualquier objeto o pared. |
e  Uninodoro de 0.45%0.75m
e  Un espacio de 0.65x0.65m para permitir la apertura de la puerta

La superficie total requerida para albergar a las superficies anteriores tiene unas

dimensiones de 1.2x2, 83m, entonces el 4rea sera 3.4m>

f. Vestuarios

Teniendo en cuenta que el numero de trabajadores serd de 4, y ante el

desconocimiento de la cantidad exacta de hombres y mujeres, entonces se disefiara

vestuarios 50% para hombre y 50% para mujeres, entonces logicamente se

diseiiara los vestuarios para 6 personas se colocara por tanto.

. 3 casilleros continuos seguros de 0.5%0.5m distribuidos a lo largo de la
_ pared, con una separacion de la pared de 0.3m a cada lado.

. Un banco de 040m de ancho y 1.65 m de longitud, dispuestos

perpendicularmente a la fila de casilleros (pequefios roperos).
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Se dejara un espacio minimo de 0.80m entre las taquillas y los bancos para
permitir al usuario cambiarse comodamente. Asi pues, la superficie necesaria para

cada vestuario se estima en 1.7x2.15m, es decir 3.66m*]a superficie total para

vestuarios serd por lo tanto 4.3m’.

Anexo 3. Indicadores de evaluacion

Anexo 3.1.Valor actual neto

FC1 + FCZ + FC3 + FCn
1+ * A+ A+ L4 £

VANE = INV +

Donde:

FC: Flujo de caja econénﬁco por periodo

I: Tasa de descuento o costo de oportunidad del capital

Anexo 3.2.Tasa interna de retorno (TIRE)

VANE = 4 FCL  FC2  FC3 FCn
MU E Y A+t () Tt

= (0.00

De la formula anterior se calcula el TIRE interpolando los valores de 1 hasta

que ¢l VANE sea igual a cero.

Anexo 3.3. Relacion beneficio costo

ya Bt
‘ “i"1(1+4i)n
BI'C'= :
INV + 21:1[—1-‘_5'_3—6
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Donde:
I : costo de oportunidad del capital
Bt :Ingreso del periodo t
Ct : Costo del periodo t

Donde:

Ia  :Ingreso promedio anual actualizado
Ca : Costo promedio anual actualizado

Ua :Utilidad promedio anual actualizado

ANEXO 4: Iluminacién de la planta

Todos los datos y detalles de disefio de iluminacion de la planta se han hecho
teniendo en cuenta las recomendaciones y datos de departamento de tecnologia de

alimentos y productos agropecuarios de:la UNALM.
b. Iluminacién para la sala de proceso

i.Detalle del nivel de iluminacion

En plantas de productores alimenticios por lo general se requieren 500 luxes
y esto se consigue con artefactos de 3 lamparas y cada lampara de 40 W,

pero para cuestiones de calculo, se considera S0 W.

ii. Tipo de alumbrado y artefacto. .

Para una planta industrial se usa alumbrado directo. Para: el caso de los
artefactos estos son de 3 lamparas y de 40 wats cada una, recomendandose

esta por la eficiencia, a fin de conseguir una buena iluminacién.
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Luxes = Lumen x Area

iii. Determinacién del coeficiente de utilizacion
Tenemos que detallar el indice de cuarto.

Como se trata de iluminacion directa.

I = LxA

H{L+A)

H = Altura de trabajo. Es la altura desde el sitio de trabajo a la ldmpara. H
es la distancia de la lampara a la mesa de trabajo. Esto es variable pero se
puede considerar una mesa de 0.9 m. La distancia del foco o lampara al

techo no debe ser mayor de 1/6 de la altura del techo.

L = Largo del area a iluminar
A = ancho del drea a iluminar
Altura(m) =4-09=3,1

Largo =22,78 m
Ancho =15m
I =292

iv. Calculo del indice de cuarto

Segun las tablas de iluminacién II-8 de la UNALM, vemos que el indice de
cuarto corresponde a 2,75 — 3,50 siendo este de categoria C, seguidamente
~ vamos a la tabla IT-9 de coeficientes de utilizacion de la UNALM, para
lamparas de 3 x 40 W con un indice de cuarto mencionado anteriormente

(C), para reflexidn de techo y paredes de 50% = 0,67.
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Entonces:

Coeficiente de Utilizacion = 0,67

Factor de mantenimiento se considera un factor medio = 0,55

v. Determinacién del nimero de lamparas

N = (Ni)xA
Lumen x Cu x Fm
Lamp

Donde: N = Nivel de iluminacion, a = Area de la sala, Cu =Coeficiente de

utilizacion, Fm = factor de mantenimiento.

Ni = 500 Luxes
A = 3856m’
Cu = 0,67

Fm = 055
Lumen/Lamp = 2500

Numero de lamp x artf = 3
Numero de lampras = 185,45
62

Numero de artefactos

Se agrega 5 artefactos mds y asi temer 63 en total facilitindonos la

distribucion, de tal manera que se distribuye en 9 columnas y 7 filas

Entonces:

Niimero de artefactos = 63
Numero de lamp x artef = 3
Wats por lamp = 40

Se considera 20% mas de los wats hallados.
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Luego:40+02x40 = 48

vi. Determinacion de Wats totales

Wats totales (w)= 9450
Entonces la cantidad total que puede pasar por el tablero de luz es 9450W

Ahora para encontrar la Intensidad

W=Ex|

Donde: W = Potencia, E = Voltaje de linea, I = Amperaje

Voltajede linea = 220v
Potencia = 9450 W
= 43 A

Amperaje
Entonces el amperaje total a utilizar en sala de proceso es 43 amperios

La iluminacién del resto de dareas toma el mismo proceso descrito
anteriormente, siempre considerando otras aplicaciones, de acuerdo-al area

luminar

ANEXO 5: Equilibrio en linea

Es el calculo que permite efectuar el armado total de producto, con menor cantidad
de gente posible, el minimo tiempo muerto y la mejor distribucion del trabajo entre
todas las. personas que lo ejecutan. Para lograr este equilibrio, desarrollaremos los

siguientes pasos:
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i.  Tiempo estindar
Un producto pasa por uma secuencia de operaciones a través de diferentes

maquinas o estaciones de trabajo y cada una de ellas requiere de:

» Tiempo de operacién : To

» Valoracién : V (velocidad del trabajador

Como es una empresa por instalarse se considera la velocidad de trabajo del

operario normal (V = 100)

Tn=TXV

100

» Tiempo normal : Tn
» Tolerancia: T

Para el presente trabajo nos hemos guiado de la tabla de tolerancias elaborada por
la OIT indicado en la tabla

A continuacion presentamos las tablas de tolerancias

Tabla 5.1: Resumen de todos los tiempos

Ts con la cantidad a
PROCESO Ts(min/kg) producir

Elevador 0,18 43,2
Pilar 0,22 : 52,8
Seleccion 0,22 52,8
Tostado 46 1104,0
Molienda. 20 480,0
Envasado- : 2,0 : 480,0
Pesado 1,0 240,0
Sellado 2,0 480,0

Fuente: Elaboracién propia
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