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Resumen

El proyecto de disefiar una planta productora de harina a partir de la pulpa de café se estudia,
debido a que en la zona cafetera del Centro Poblado Nueva Esperanza se desperdicia grandes
cantidades al afio de pulpa de café, en el afio 2022 se registrd desperdicio de 1,37 millones de
kg, ocasionando contaminacion ambiental en los ecosistemas donde es vertida. La investigacién
estd compuesta por tres objetivos, en el primero se determind la viabilidad comercial, iniciando
con la identificacion de las propiedades que componen la pulpa de café, para la proyeccion de
precios se han considerado los precios del producto sustituto, ya que al ser producto nuevo en
el mercado no cuenta con data histérica. En cuanto a la viabilidad técnica, tecnoldgica y
ambiental, se detall6 el proceso para obtener la pulpa hasta convertirla en harina, mediante la
proyeccion de demanda se disefié una planta con capacidad necesaria y en la parte ambiental
cada kg de harina producido se evitar arrojar 7 kg de pulpa de café y 5,5 kg de metano.
Finalmente, en la viabilidad econdmica, el proyecto result6 viable, se obtuvo los siguientes
resultados VAN S/ 1 114 397,02 soles, el TIR igual a 73,46% y el costo/beneficio de cada sol
invertido se obtiene S/ 0,45 soles de beneficio. Estos hallazgos significativos, se traduce en
beneficios concretos para las familias agricultoras quienes podran obtener ingresos adicionales
de S/ 1 216,69 por hectarea mediante la venta de la pulpa de café.

Palabras claves: Capacidad necesaria, producto sustituto, viabilidad, Gramos de materia seca
(gs.s.).



Abstract

The project to design a flour production plant from coffee pulp is being studied, because in the
coffee area of the Nueva Esperanza Village Center, large quantities of coffee pulp are wasted
per year, in 2022 a waste of 1,37 million kg was recorded, causing environmental pollution in
the ecosystems where it is dumped. The research is composed of three objectives, in the first
one the commercial viability was determined, which identified the composition properties, for
the price projection the prices of the substitute product have been considered, since being a new
product in the market it does not have historical data. Regarding the technical, technological
and environmental feasibility, the process to obtain the pulp until it becomes flour was detailed,
through demand projection a plant with the necessary capacity was designed and in the
environmental part each kilogram of flour produced will avoid throwing 7 kg of coffee pulp
and 5,5 kg of methane. Finally, in the economic viability, the project was viable, the following
results were obtained: NPV S/ 1 114 397,02 soles, the IRR equal to 73,46% and the cost/benefit
of each sol invested is obtained S/ 0,45 soles of benefit. These significant findings translate into
concrete benefits for farming families who will be able to obtain additional income of S/ 1

216,69 per hectare through the sale of coffee pulp.

Keywords: Required capacity, substitute product, feasibility, grams of dry matter (g.s.s.).



Introduccion

En el mundo, el consumo de las diferentes harinas existentes ha aumentado ampliamente,
segun los reportes del afio 2019/2020 la produccién de harina era superior a la demanda en mas
de 20 mil millones de kg, pero para la temporada 2021/20022 se obtuvieron resultados
desfavorables, ya que, el consumo de harina supera a la produccién en 10 mil millones de kg,
mientras para la temporada del afio 2024/2025 se espera un aumento del 1% con respecto al
2023 [1]. Por ello, encontrar un producto que ayude a satisfacer esta necesidad es un gran
desafio, tanto para los paises productores como para los demandantes.

El café a nivel global es uno de los productos mas consumidos a diario, se encuentra presente
en gran parte de paises de los cinco continentes, que desde el afio 2011 en adelante la produccion
y el precio mejord, de tal modo que en el afio 2022 se ha llegado a mas de 10 mil millones de
kg [2]. Segun la Organizacion Internacional del Café (OIC), prondstico que al 2030 el consumo
de café se incrementara el 2% [3]. Por tanto, reducir los impactos negativos de la pulpa que deja
la industria cafetera es un reto para los paises productores, debido a que son los més afectados.

A nivel nacional, la produccién de harina de trigo en el Perd no es autosuficiente segun
reporta el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), se produce 200 mil kg el cual
no representa ni la tercera parte de lo que se demanda, ya que para cubrir con las necesidades
se compra alrededor de 2 millones de kg de harina al afio [4].

Por consiguiente, los productos de primera necesidad que son elaborados de dicho producto,
en la actualidad tienen un precio muy elevado, asi pues, se propone adoptar el subproducto
“pulpa de café" que deja la industria cafetera y que no esta siendo aprovechado, considerando
que solo se esta aprovechando el grano del fruto el cual representa el 40% de la totalidad. La
pulpa representa el 44% del total y otros subproductos el 16% restante, los cuales son
desechados y no reciben tratamiento alguno por parte de las empresas o productores del café,
para que se les dé el tratamiento adecuado y no sean contaminantes del ecosistema donde son
arrojados [5].

El PerG en el afio 2022 exportd 4.03 millones de sacos de 60 kilogramos de café [6], la
exportacion de café crecid el 127% en volumen el primer semestre del afio 2022 a comparacion
de su semejante del afio anterior, en cuanto a ingresos econémicos paso de 102 millones ddlares
americanos a 436 millones dolares americanos teniendo un crecimiento del 327%. Sus
principales mercados internacionales demandantes del producto son, Estados Unidos con
participacion del 23,3% del total, le sigue Alemania con 22,4%, Bélgica con 10,9%, Colombia

tiene participacion del 9,2% y Suecia con 4,5% [7]. De igual manera, los subproductos



derivados también aumentaron y constituyeron un gran problema, contaminando los
ecosistemas donde fueron desechados.

Segun el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI), el crecimiento de cultivos
cafeteros en la Ultima década ha favorecido al departamento de Cajamarca, consolidandose
como la principal region exportadora de café en grano, con aportacion del 37% del total [8].

La problematica presentada esta referida por el estudio realizado por Evangelista et al. [9],
donde los investigadores se basan en la cantidad de subproducto que se desperdicia de la
produccion del cafeto en la comunidad rural Rodriguez de Mendoza perteneciente a la region
Amazonas — Peru con la finalidad de aprovechar los recursos lo éptimo posible en beneficio de
las familias cafeteras mejorando el sustento basico. También en el potencial de nutrientes del
cual estd compuesta la pulpa de café como lo demuestran la investigadora, Suarez [10], en su
estudio realizado al Noroccidente de Pichincha — Ecuador para la variedad de cafeto caturra
(Coffea arabiga).

En la comunidad de Nueva Esperanza, ubicada en la provincia de San Ignacio, Cajamarca,
los residentes son principalmente agricultores, y su actividad economica principal es la
produccion de café organico. Los ingresos brutos generados por hectéarea oscilan entre S/ 25,000
y S/ 30,000. En 2022, la comunidad gener6 un desperdicio de 1.37 millones de kg de pulpa de
café, la cual no recibio un tratamiento adecuado para su descomposicién. Esto ha llevado a
problemas ambientales significativos, ya que la pulpa, al ser desechada sin control, contamina
el entorno. El problema radica en el proceso de despulpado, donde se separan los granos de café
de la pulpa. Cuando la pulpa se arroja al rio, las particulas contaminan el agua debido a las altas
concentraciones de mieles que contiene. Asimismo, si la pulpa se acumula en un solo lugar, su
elevada concentracién provoca descomposicion, generando olores desagradables y
contaminando el aire. Ademas, esta acumulacién de mieles en el suelo afecta negativamente la
calidad del terreno, al matar sus nutrientes. [11]

El estado peruano, a través del Fondo de Cooperacidn para el desarrollo Social "Foncodes",
promueve la generacion de fuentes de ingresos alternativas en regiones de pobreza extrema,
incentivando iniciativas semi - industriales como la produccion de aguardiente natural, centros
de costura y la crianza de animales, entre otras. Sin embargo, el programa en el Centro Poblado
Nueva Esperanza no logré los resultados esperados. Dado que Peru es uno de los mayores
productores de café a nivel mundial y ha batido récords de produccion afio tras afio, se decidio
proponer esta iniciativa en el pais. La idea es capitalizar el potencial del sector cafetalero,

buscando diversificar las fuentes de ingreso y mejorar la calidad de vida de los agricultores.
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Segun la problematica expuesta anteriormente, surge la interrogante de investigacion:
¢ Como el disefio de una planta productora de harina pulpa de café incrementara los ingresos en
el Centro Poblado Nueva Esperanza? Para dar una solucién al problema del subproducto no
aprovechado que es la pulpa de café, se propone dar valor agregado de ingenieria, convirtiendo
la pulpa en harina de café, obteniendo ingresos y fomentar la industrializacion de los residuos
del proceso del cultivo de café organico. En cuanto al producto obtenido no se le adicionara
ningun compuesto quimico, solo sufrird una transformacion fisica, sin perder sus nutrientes.
Esta investigacion tiene como objetivo general: Disefiar una planta productora de harina de
pulpa de café para incrementar los ingresos en el Centro Poblado Nueva Esperanza. De la
misma forma se cuenta con los siguientes objetivos especificos: Determinar la viabilidad
comercial de la harina de pulpa de café, Determinar la viabilidad técnica, tecnologica y
ambiental del disefio de una planta productora de harina de pulpa de café en el Centro Poblado
Nueva Esperanza y Evaluar la viabilidad econdmica de la planta productora de harina de pulpa
de café en el Centro Poblado Nueva Esperanza.

Al desarrollar la investigacion tendra impacto positivo en el medio ambiente, debido a que
pretende reutilizar el volumen pulpa de café generado que actualmente se desperdicia y que es
arrojada a las quebradas matando los nutrientes del agua y poniendo en riesgo a ecosistemas,
afectando a suelos fértiles debido al alto concentrado de mieles que contiene y causando
contaminacion del aire en el proceso de putrefaccion el cual libera gases de efecto invernadero.

Segun lo explicado por los fundadores de Resto — Zero en una entrevista de abril de 2021,
cada kilo de harina que se utiliza evita la putrefaccion de 7 kg de pulpa. Esto es importante
porque la putrefaccidon de esa pulpa liberaria 5,5 kg de metano al medio ambiente [12], El
metano es un gas de efecto invernadero mucho maés potente que el didxido de carbono, por lo
que evitar su liberacién tiene un gran impacto positivo en la reduccién de emisiones y la
mitigacion del cambio climético. En el &mbito econémico, se tiene como proposito generar una
nueva fuente de ingresos para los agricultores, aprovechando la produccion del cafeto al 84%
del total, ya que la fuente actual de ingresos es la venta del grano de café verde que solo
representa el 40% de la produccion total de cafeto. De igual manera en el ambito social, servira
de guia para futuras investigaciones que buscan aprovechar el maximo posible los recursos

existentes en comunidades rurales.

Revision de literatura
Segun Madrigal y Chavarria [13],en su estudio, proponen aprovechar la pulpa de café para

hacer de ello productos alimenticios, con el objetivo de determinar una alternativa de las
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diferentes propuestas para el desarrollo de subproductos de café, para las cuales se realizé los
analisis fisicoquimicos y estimaron la prefactibilidad, de la inversion inicial, flujo de caja,
VAN, TIR y punto de equilibrio, después de los analisis la pulpa de café es rica en proteinas,
fibra, antioxidantes y minerales, y como resultado se obtuvo dos productos, harina y
mermelada.

Por su parte Bonillay Castro [14], desarrollaron su investigacion con el objetivo determinar
estrategias de impactos positivos, como disminuir el impacto ambiental negativo que se genera
por la inadecuada disposicion de la pulpa al ambiente. Para el desarrollo utilizaron la siguiente
herramienta: Proceso de Analisis Jerarquico (PAJ), se obtuvo como resultado varias soluciones,
las cuales son las siguientes: Hongos con un puntaje de 0,57, le sigue el compostaje con 0,55,
mermelada con 0,53, dulce de pulpa de café 0,5342, Te en infusion con 0,52, Biogéas con 0,40,
alcohol con 0,36 y harina de pulpa de café teniendo un puntaje de 0,30, finalmente se eligieron
las dos propuestas con mayor puntaje, en cuanto a impacto ambiental, evitaron 12 096,00 kg
que representa el 80% contamine fuentes hidricas, también, que el 20% igual a 3 024 kg malogre
los suelos fértiles. En el impacto econdémico, con las dos propuestas generaron una nueva fuente
de ingreso reutilizando la pulpa de café al 100%.

De igual manera Restrepo y Villa [15], llevaron acabd su investigacion con el objetivo de
identificar una estrategia que beneficie el aprovechamiento de la pulpa, en la recoleccién de
informacion para el estudio se dio como resultado que la pulpa de café la utilizan como abono
organico ignorando otros usos por la falta de conocimiento y escasos recursos. Se realizo la
investigacion mediante encuestas y se propuso 4 alternativas; 1ra propuesta, abono orgéanico ya
que es muy benéfico debido a la concentracion de fosforo, boro, hierro, magnesio, 2da
propuesta, complemento en alimentos de animales, por la aportacion proteica, energético que
posee la pulpa de café, 3ra propuesta produccidn de biocombustibles, para producir bioetanol
y biogés. Y la 4ta propuesta es obtener harina de café a base de pulpa, por el alto concentrado
de fibra, proteina y sin presencia de gluten como las harinas tradicionales.

Por su parte Suarez [10], en su estudio realizado con el objetivo la evaluacién potencial de
la pulpa y cascarilla de cafe, se desarrollé la caracterizacion fisico quimica de la pulpa y
cascarilla de café para encontrar su potencial agroindustrial, como resultados se obtuvo, la pulpa
seca color naranja oscura, olor fuerte a critico, pH de 4,96, 12,5° brix, fibra 15,02%, az(cares
totales 3,52%, azucares reductoras 3,25%, proteinas 14,06% y también porcentajes de
minerales, calcio 0,29%, fosforo 0,2%, magnesio 0,09% y potasio 4.46%; en cuanto a la

cascarilla, color rojo oscuro, olor a citrico débil, pH de 5,98%, 4,4° brix, fibra 15,59%.
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En cuanto Robolledo et al. [16], realizaron su investigacion con el objetivo de demostrar la
factibilidad de producir alimentos con harina de pulpa de café, y se obtuvo que por cada 100
g.s.s. la pulpa es rica en: fibra 13,94 g, ceniza 7,86 g y proteina 8,3 g. También se obtuvo que
tiene una retencion de agua de 2.41 g/g.s.s; en aceite 1,37 g/g.s.s; capacidad de carga de 9,22
g/g.s.s y buena solubilidad 44,7%.

Canias et al. [17], desarrollaron la investigacion con el objetivo de explorar la composicion
quimica y las propiedades funcionales de la pulpa de café y validar seguridad para uso como
alimento. La composicion de la pulpa de café se evalué siguiendo los métodos estandar
(AOAC). Mediante técnicas in vitro se determinaron propiedades fisicoquimicas, compuestos
fenolicos totales (CPT), capacidad antioxidante, propiedades hipoglucemiantes. Los
experimentos de toxicidad oral aguda y subcronica se llevaron a cabo siguiendo las Directrices
de ensayo 452 y 408 de la OCDE y obtuvieron los siguientes resultados: La pulpa de café
present6 un alto contenido de fibra dietética (51,2%), destacando la fraccion insoluble. Como
fraccion minima se consideraron las proteinas (9,2%) y los lipidos (2,6%). Pulpa de café
presento alto contenido de TPC (40,6 mg g—1), de los cuales el 29% estaban relacionados con
el DF, lo que confiere a la pulpa de café su potencial antioxidante (102,3 mg de Trolox eq g-1).
El subproducto mostr6 buenas propiedades fisicoquimicas. Pulpa de café redujo la absorcién
de colesterol (84%) y sales biliares (85%), inhibid la lipasa pancreatica (64%), y presento
capacidad para disminuir la difusion de glucosa (34%). EI consumo de pulpa de café no causa
lesiones significativas en érganos vitales. En conclusion, la pulpa de café podria utilizarse como
un ingrediente potencial con propiedades beneficiosas para la salud.

Pasqualini et al. [18], hicieron su estudio con el objetivo de generar subproductos de la
fermentacion de harina de pulpa morena para uso en panificacion y como resultado se demostro
que la harina de pulpa de café es efectiva, presentando los siguientes valores nutricionales en
productos elaborados con 100 g de pulpa de café: El valor energético (kcal) es de 586,74 g de
carbohidratos, 48 g de azucares totales y 7,3 g de proteina.

Evangelista et al. [9], realizaron su estudio con el objetivo de optimizar el aprovechamiento
de la cascarilla de café. Tiene la finalidad de aumentar los ingresos de los caficultores
aprovechando la cascarilla de café que es contaminante, debido que no se le da un valor
agregado en la comunidad Rodriguez de Mendoza (Amazonas), asi como reducir la
contaminacion ambiental, promover la cultura y el turismo. Se propuso hacer infusiones y
harina, utilizando la matriz de evaluacion de factores externos e interno (EFE — EFI); la matriz
FODA que es utilizada para el estudio de la situacion de la investigacion, encuestas y los

indicadores econdmicos a plazo de cinco afios, el 40% financiado por los accionistas y el 60%
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restante financiado, considerando el costo promedio ponderado de capital (WACC) de 17%,
por tanto el valor actual neto (VAN) resulto positivo teniendo en cuenta escenario optimista,
pesimista y conservador, asi mismo la tasa interna de retorno (TIR) positivo.

Pefia [19], desarrollo su estudio con el objetivo de hacer viable la produccion de harina de
café en el mercado, técnica, econémica, en Moyobamba — San Martin, para la evaluacién que
identifico el mercado objetivo que es Lima Metropolitana, se realizaron encuestas dirigidas a
diferentes clases econdmicas que van desde los 18 — 55 afios, se obtuvo una demanda proyecta
a seis afios de 1 383 toneladas de kilogramos. Lo cuando ayudo para determinar qué maquinaria
comprar que se ajuste a lo requerido y finalmente, resulté econdmica y financieramente viable,
ya que el VAN fue positivo, TIR es 57%; y el B/C de 2.11.

Insuasti y Lopez [20], realizaron su investigacion con el objetivo de evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales de brownies elaborados con la
sustitucién parcial de la harina de trigo por pulpa de café (HPC) en 30%, 40% y 50%. Se
elaboraron los brownies y se sometieron a analisis sensoriales, de textura y color utilizando un
disefio de blogues completos al azar (BCA). Los datos obtenidos se analizaron mediante un
Andlisis de Varianza (ANDEVA). Adicionalmente, se realiz6 un analisis comparativo de
proteina y fibra dietética entre el brownie control (100% harina de trigo) y el brownie con 50%
de HPC y reduccidn de azucar. La composicion de la HPC mostrd valores de humedad (6,23%),
carbohidratos (48,55%), proteina (8,84%), grasa (2,60%), cenizas (7,61%) y fibra cruda
(25,86%), con un aporte caldrico de 391,95 Kcal/100g. Los resultados indican que, a mayor
contenido de HPC en los brownies, hubo una mejor aceptacion, mayor consistencia y un color
mas oscuro. Ademas, los brownies con reduccion de grasa y azucar tuvieron una buena
aceptacion, a pesar de la disminucion en el aporte caldrico y las diferencias en los pardmetros
fisicos.

Planta productora industrial: Es una instalacion que se dedica a la produccion en masa de
bienes y productos utilizando maquinaria y tecnologia avanzada. Estas plantas pueden producir
una amplia variedad de productos, incluyendo alimentos, bebidas, productos quimicos,
materiales de construccion, electrénicos, entre otros. Las plantas productoras industriales suelen
estar ubicadas en zonas o parques industriales, y pueden emplear a un gran nimero de
trabajadores [21]. Estas plantas suelen tener una alta capacidad de produccion y estan disefiadas
para maximizar la eficiencia y la rentabilidad.

Harina: Proviene del latin “farina”, la harina es un polvo fino, que se obtiene en el proceso
de molienda manual o mecénica de granos, semillas o raices secas, para producir derivados,

también se utiliza como ingrediente clave en muchas recetas y es un componente esencial en la
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mayoria de las cocinas [22]. En la actualidad existen diferentes tipos de harinas, con gluten o
sin gluten.

Pulpa de café: La pulpa de café, es la capa externa del fruto del cafeto. Es una sustancia
suave y dulce que cumple la funcién de proteger las semillas y se retira durante el proceso de
despulpado o trillado del café, en el cual se separa de los granos (ver anexo 01).

Ingreso bruto: El ingreso bruto son los ingresos totales que una persona, empresa o entidad
recibe antes de deducir los impuestos, los gastos y otros costos asociados. Es decir, el ingreso
bruto incluye todos los ingresos generados por la venta de bienes o servicios, asi como cualquier
otra fuente de ingresos, sin tener en cuenta los costos asociados con su produccion o adquisicion
[23].

Ingresos monetarios: Es el dinero que proviene de diversas fuentes, como la venta de
productos, la prestacion de servicios, entre otros. En el contexto de una familia, los ingresos
monetarios son el dinero que entra al hogar a través de trabajos remunerados, negocios propios,
inversiones, entre otros [24]. Los ingresos monetarios son importantes para cubrir los gastos
del hogar.

Centro Poblado: En el Per(, un centro poblado es una unidad territorial que se encuentra a
un paso de pasar a ser distrito. Es una entidad administrativa que tiene una poblacion definida
y un territorio delimitado, y que cuenta con una organizacion propia para la gestion de servicios
publicos, la planificacion urbanay el desarrollo local. Los centros poblados pueden ser urbanos
o rurales, y pueden tener diferentes niveles de autonomia segln su tamafio y recursos. En
algunos casos estan gobernados por un alcalde y un concejo municipal, mientras que en otros
casos bajo la jurisdiccion de la municipalidad distrital o provincial [25].

Materiales y métodos
El estudio fue descriptivo de tipo aplicada.
Primer objetivo: Determinar la viabilidad comercial de la harina de pulpa de café

Para desarrollar el primer objetivo se inici6 con la definicion comercial y uso del producto,
seguido los procesos para su obtencidn, aspectos nutricionales, parametros y demanda, para ello
se utilizo plataformas virtuales como TradeMap[14] y Siea [26], los cuales ayudaron en la
recoleccion de data historica de demanda de harina a sustituir; informacion de investigaciones
experimentales para dar a conocer los beneficios y generalidades del producto propuesto y
también la aplicacion del método de regresion lineal para proyectar demanda futura, demanda

del proyecto y precios proyectados.
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Segundo objetivo: Determinar la viabilidad técnica, tecnoldgica y ambiental del diseiio de

una planta productora de harina de pulpa de café

En cuanto para el desarrollo del segundo objetivo se empezd con la macro y micro
localizacion, donde se eligid sitios estratégicos los cuales fueron comparados mediante diversos
factores en una tabla de comparacion, se sigui6 con la localizacién exacta de planta, se detallé
el diagrama de bloques del proceso para obtener la pulpa de café, el diagrama de anélisis de
proceso para detallar desde que ingresa la pulpa de café hasta que es convertida en harina, se
determind el tamafio, se hizo uso de la plataforma virtual TradeMap[14], para recolar
informacion de la importacion de harina de trigo dado que es el producto a sustituir y de la
plataforma Siea [26], en donde se obtuvo la produccion nacional. También se determino el
mercado objetivo, la demanda del proyecto a cinco afios, se realizé en balance de materia, el

plan de produccion, la distribucion de planta y eleccion de la maquinaria que se va a emplear.

Tercer objetivo: Evaluar si la implementacién de una planta productora de harina de pulpa

de café en el Centro Poblado Nueva Esperanza es viable econédmicamente

Finalmente, se realiz6 una evaluacion econémica para determinar la viabilidad del proyecto.
Este proceso comenzé con la identificacion de los costos y gastos de las inversiones tanto
tangibles como intangibles. Ademas, se consideraron los costos de produccion, los gastos
administrativos, los gastos de comercializacién y los gastos de financiamiento, incluyendo el
préstamo y sus intereses correspondientes. Se evalud la amortizacion de dicho préstamo. Por
altimo, se tuvieron en cuenta los ingresos por ventas esperados. Con esta informacion, se
elabor6 un flujo econémico que permitié calcular la tasa interna de retorno (TIR) y el valor
actual neto (VAN) del proyecto y el costo/beneficio. Esto con el objetivo de determinar si la
propuesta es rentable y viable.

Resultados y discusién

Primer objetivo: Determinar la viabilidad comercial de la harina de pulpa de café

Definicion comercial de harina de pulpa de café: La harina producida a partir de residuos del
procesamiento industrial del café se clasifica dentro de la CIIU 1079 [27], lo que permite su
uso en la elaboracion de diversos productos alimenticios. Ademas, su produccion y
comercializacién estan reguladas por la Norma Técnica Peruana (NTP) 209.038:2009 [28], la
cual establece los requisitos para el envasado y etiquetado adecuado de los alimentos. De esta
manera, se garantiza la calidad y seguridad de la harina de pulpa café y de los productos

alimenticios que se elaboran con ella. Presentarlo de 3 formas:
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Producto bésico: El producto en cuestidn satisface necesidades basicas de alimentacién y
cuidado de la salud, segun la piramide de Maslow. También, cuenta con importantes beneficios
nutricionales, como la presencia de fibra, antioxidantes, proteina y potasio, y una menor
cantidad de grasa en comparacién con la harina convencional.

Producto real: En cuanto al producto real, se ofrecerd en empaques de 1 kg con informacién
nutricional detallada, acerca de la marca, fecha de lote y caducidad, cédigo de barras,
ingredientes (ver anexo 02). En cuanto a la atil del envase no es menor a un afio.

Producto aumentado: se brindard un servicio postventa que permitira el reemplazo de
productos con empaques dafiados o proximos a su fecha de caducidad para garantizar un éptimo
nivel de servicio. Ademas, el empaque incluira un codigo QR que direccionara a la pagina web
de nuestra empresa, donde se podran encontrar detalles sobre beneficios, datos nutricionales,
presentaciones y puntos de venta del producto para una mejor estrategia de marketing.

Usos, bien alternativo y adicional: El propdsito de la harina hecha a partir de la pulpa del
café es utilizarla como ingrediente en la reposteria, panaderia y cereales [29]. Al agregarla a
estos productos, les dara cualidades, como aroma a cafeé, color ligeramente oscuro y sabor dulce.

En cuanto como bien alternativo, es reemplazar a las diferentes harinas existentes en los
mercados, principalmente a la harina de trigo. Finalmente, como bien adicional, es incluir en
productos saludables, ya que no contiene gluten.

Aspectos generales de harina de pulpa de café: Segun Estévez Carmen [30], los beneficios
nutricionales de la pulpa de café son los siguientes: La harina de café es un producto que
contiene excelente fuente de fibra tiene cinco veces mas fibra que la harina de trigo, dos veces
mas proteinas y lo mejor de todo que es libre de gluten. Por otra parte, The Coffe Cherry,
presenta la gran variedad de minerales y vitaminas que contiene la pulpa de café (ver anexo
03). También la harina de pulpa de café contiene antioxidante que hacen su vida Gtil mucho
mas larga que otras harinas [31].

Parametros de elaboracion del producto: Los parametros en alimentos se refieren a
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas que cumplen los alimentos para garantizar
su calidad y seguridad. Estos incluyen, el contenido de nutrientes, la presencia de
contaminantes, la actividad de agua, el pH, entre otros [32]. En cuanto a la harina de pulpa de
café debe tener las siguientes caracteristicas: humedad inicial, cafeina, cenizas y tamafio de las
particulas (ver anexo 04).

En funcion a las especificaciones técnicas para establecer las caracteristicas de la harina de
pulpa de café, se acudio a la norma oficial Codex Stan 152-1985 “Norma para la harina de

trigo”. Esta norma establece sus requisitos exclusivamente en relacion con la harina de trigo,
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por tanto, también haremos uso de la NTP ISO 4052:2002 (Café. Determinacion del contenido
de cafeina) como punto de referencia.

A continuacion, se menciona las NTP de los diferentes tipos de harina [33]:

e NTP 205.037:1975 Harinas. Determinacion del contenido de humedad

e NTP 205.038:1975 Harinas. Determinacion de cenizas

e NTP 205.039:1975 Harinas. Determinacion de la acidez titulable

e NTP 205.041:1976 Harinas. Determinacion del contenido de grasa.

e NTP 205.064:2015 Trigo. Harina de trigo para consumo humano Requisitos.
e NTP 205.058:2015 Trigo. Harina integral de trigo. Requisitos.

e NTP 209.713:2014 Aditivos Alimentarios. Agentes de tratamiento de harinas.

Demanda historica del producto en el Perd: El producto propuesto no presenta demanda
registrada debido a que es nuevo en el mercado. Por lo cual se trabajara con la demanda al
producto sustituto que es la de la harina de trigo. Segln Insuasti y Lépez [20],en su
investigacion la harina de pulpa de café puede sustituir en 50%.

También para poder determinar la demanda se tuvo como apoyo la investigacion de Garcia
Pacay Maria Fernanda [34], realiz6 analisis sensorial de aceptacion utilizando en método
Heddnica, a un grupo de 60 panelistas, se evaluaron los aspectos en general, el sabor, la
apariencia, el olor y el color, (ver anexo 35).

De acuerdo de la plataforma SIEA del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [35] se
obtuvo la produccién nacional (ver anexo 05) y con plataforma TradeMap [36] las
importaciones que el Per realiza, se obtuvo la demanda histérica desde el afio 2018 al 2022 de
harina.

Tabla 01: Demanda anual de harina de trigo en Perti

Afio
2019 2020 2021 2022 2023
Demanda de harina de
, , 194,62 188,81 188,39 199,29 207, 06
trigo (millones de kg)

Elaboracidn: Propia. En base a [35] y [36]

Mercado objetivo: ElI mercado objetivo en que se proyecta la investigacion es la region
Lambayeque. Esto se debe al considerable volumen de poblacion de Lambayeque, con una
poblacion total de aproximadamente 1 374 000 personas [37]. Aunque el consumo per capita
de harina de trigo en Lambayeque es de 0,5 kg por persona, lo que representa solo el 1% del
consumo nacional [38], el tamafio absoluto de la poblacion compensa este porcentaje

aparentemente bajo. Esto sugiere que, a pesar de la participacién relativamente pequefia en el
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consumo nacional, el mercado de Lambayeque sigue siendo significativo y potencialmente
rentable.

Proyeccion de demanda: La proyeccion de la demanda se realizara mediante la aplicacion
del método de regresion lineal, debido a que informacion historica del producto sustituto va en
crecimiento afio tras afio. La regresion lineal es importante en la demanda porque ayuda hacer
predicciones precisas sobre la cantidad del producto (ver anexo 06).

Tabla 02: Demanda proyecta a 5 afios

AfO Pert (millones L_ambayeque
de kg) (millones de kg)

2024 206,24 2,06

2025 209,77 2,09

2026 213,31 2,13

2027 216,84 2,17

2028 220,38 2,20

Elaboracion: Propia

Anélisis de la oferta: [39]En el territorio peruano existen 23 molinos que procesan trigo, se
encuentran ubicados en los departamentos de Arequipa, Huénuco, La Libertad, Lima,
Moquegua, Piura, Tacna y el Callao (ver anexo 7). Son una pieza clave en la produccion de
harina de trigo, un ingrediente esencial en la elaboracion de muchos alimentos como pan,
galletas, fideos. (Ver anexo 08) donde se muestran las principales marcas harinas.

La entrada de nuevos competidores en esta industria representa una amenaza significativa.
Esto se debe principalmente a dos factores clave: el bajo nivel tecnolégico requerido y la
simplicidad del proceso de produccion. Estas barreras de entrada relativamente bajas facilitan
gue nuevos actores ingresen al mercado. Adicionalmente, cabe destacar que existen marcas
consolidadas y con posicionamiento en el mercado de harinas tradicionales. Esto supone un
reto adicional para los potenciales nuevos competidores, quienes deberan esforzarse por
diferenciarse y ganar cuota de mercado. Por otro lado, las tendencias de consumo estan
evolucionando, generando nuevas necesidades que deben ser satisfechas. En este contexto, la
competencia se enfoca ahora en las harinas elaboradas a partir de productos organicos, un
segmento en crecimiento que representa una oportunidad para aquellas empresas capaces de
adaptarse a estos cambios y ofrecer alternativas innovadoras.

A través de la matriz de aproximacion de porcentaje en el mercado (ver anexo 09), se ha
decidido considerar un 13% del total de la demanda insatisfecha de harina el primer afio, en los
afios posteriores se esta considerando con un ligero crecimiento del 3% por afio. El factor mas
importante para optar el crecimiento 3%, es la crecida demanda de productos saludables en la
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poblacion peruana post pandemia [40] y la abrumadora produccion de café en la comunidad
Nueva Esperanza.

Demanda insatisfecha: La oportunidad de mercado de Lambayeque para llegar a cubrir el
consumo de harina de trigo es muy amplia por lo que se busca reducir a través de un sustituto.
Para medir la demanda insatisfecha, se realiz6 en la tabla 02 proyectando la demanda ha cinco
anos.

Demanda del proyecto: La materia prima del producto es la pulpa de café. Para llevar a cabo
este proceso, se deben seguir una serie de etapas que abarcan todo el proceso productivo.
Ademas, es necesario contar con un suministro constante de materia prima para poder cumplir
con la produccién y satisfacer la demanda. En cuanto a los proveedores, se ha establecido una
relacion con los productores de café de la provincia de San Ignacio, en el departamento de

Cajamarca. Esta region es conocida por ser una importante zona productora de este grano.
Tabla 3: Demanda proyectada a 5 afios

Demanda insatisfecha C Demanda

Afio en Lambayeque Participacion en el proyectada (miles

(miles de ke) mercado objetivo de k)
2024 700,00 13% 100,10
2025 780,00 16% 124,80
2026 800,00 19% 152,00
2027 810,00 22% 178,20
2028 830,00 25% 207,50

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 3, se presenta un andlisis de la demanda insatisfecha, para su obtencion se ha
recurrido en la fuente de Legua y Rojas [39], en el Peru la harina de trigo destinada a la
panaderia, reposteria y cereales representa entre en 68% al 80% y tomando en cuenta que la
propuesta reemplazara en 50% a la harina de trigo.

Precio del producto en el mercado: Para determinar el precio del producto en el mercado se
considero el precio del producto que se busca sustituir siendo el de la harina de trigo ya que el
precio de la harina de pulpa de café no se encuentra como producto en el mercado actual. Para
ello, en base al reporte de Trademap [14], se obtuvo el historial de precios CIF desde el afio
2019 hasta el afio 2022 de harina de trigo fue de 1285 ddlares/tonelada, que en moneda peruana
el precio por kilogramo es de S/4,75. Para calcular el precio en los siguientes afios se estimo a

través del método de regresion lineal (ver anexo 13) y se la agregd 20% para gastos de traslados.
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Tabla 01: Precio proyectado

Afo Precio venta (kg)
2024 S/ 7,08
2025 S/7,82
2026 S/ 8,22
2027 S/9,31
2028 S/ 10,06

Elaboracion: Propia

La estrategia de precios se basara en la competencia, por lo que la estrategia de penetracion
se utilizara para ingresar al mercado. Por lo tanto, serd necesario establecer un precio mas bajo
que el de la competencia, ya que el producto que se va a desarrollar se enfrenta a un fuerte
producto sustituto. Es importante destacar que la calidad del producto no se vera afectada por
tener un precio mas bajo, ya que el objetivo principal es llamar la atencion del mercado y luego
fidelizar a los clientes.

Politicas de comercializacion: La harina de trigo ha sido un producto altamente demandado
y establecido en el mercado durante muchos afios. Sin embargo, la harina de pulpa de café,
como producto novedoso, despertara un gran interés entre los clientes que buscan algo diferente
a lo habitual. Ademas, esta harina presenta todas las caracteristicas necesarias para cumplir con
las expectativas de consumo. Es importante destacar que, al utilizar residuos como materia
prima, se esta contribuyendo de manera positiva al medio ambiente.

La harina sera ofrecida en paquetes de 1 kg, proporcionando al consumidor, antioxidantes,
gran porcentaje de fibra, hierro y calcio, ademas de ser baja en calorias. Su color oscuro, sabor
y aroma dulce se deben a que se elabora a partir de la pulpa de cereza del cafe.

En cuanto a la comercializacion, se abastecerd semanalmente a los hipermercados y
supermercados de los grupos Super Mercados Peruanos (SPSA) y Cencosud. También se
abastecera a los mercados saludables cada 15 o 20 dias, segun la demanda del mercado.
Ademas, se haran concesiones en los mercados saludables para determinar su aceptacion y
éxito.

La promocion del producto se adhiere a una estrategia de tipo Push, la cual consiste en una
propuesta exclusiva que se presentara directamente al cliente. Para ello, se implementaran las
siguientes acciones: Se creara una pagina web atractiva que muestre todos los beneficios que el
producto aporta a la salud. Ademas, a largo plazo, se planea crear un portal de compra en linea
para que los clientes puedan adquirir el producto de manera mas facil y comoda.

Ademas, se planea utilizar notificaciones web push, una herramienta de marketing muy

poderosa que muchas empresas emplean. Esta permite que el usuario reciba las notificaciones
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directamente en su navegador mavil o de escritorio, sin necesidad de descargar una aplicacion
0 proporcionar su correo electrénico.

En lo que respecta a las redes sociales, se utilizaran plataformas como Facebook, Instagram,
TikTok y Pinterest para promocionar la marca y publicar recetas de postres o comidas que
incluyan el producto. De esta manera, se buscara formar parte de la vida cotidiana del publico
objetivo. Asimismo, se invertird en Facebook Ads, una herramienta publicitaria de Facebook
que también permite publicar contenido en Instagram y WhatsApp. Adicionalmente, se
participara en ferias para dar a conocer el producto.

Segundo objetivo: Determinar la viabilidad técnica, tecnoldgica y ambiental del disefo de

una planta productora de harina de pulpa de café

Macro localizacion: Para el analisis de macro localizacidn, existen muchos factores que
garantizan el éxito de un proyecto entre los que destaca la ubicacion de la planta. EI problema
principal esta en garantizar la zona geogréafica que permita tener un mejor proceso comercial y
productivo, ya que esto afecta directamente a la rentabilidad, debido a que se busca obtener un
mayor beneficio a menor costo. Por ello, el proceso de seleccidn tiene que ser muy riguroso, ya
que se evallan tanto los factores fisicos como la disponibilidad de mano de obra. El sitio
especifico debe tener las condiciones necesarias para el correcto desarrollo del proceso
productivo, y debe contar con los recursos y servicios necesarios para cumplir con los
requerimientos de la organizacion.

Debido a todo lo expuesto se realizo el analisis de los factores para la seleccion de la macro
localizacidn, se enfrentara entre las siguientes regiones Cajamarca, San Martin y Junin debido
a su alta produccién de café a nivel nacional [41].

A continuacién, se utilizara la matriz de enfrentamiento para obtener la ponderacion de los
diversos factores propuestos. Para lo cual se ha la relacion que permitira establecer el nivel de
importancia de los factores, en dos niveles, “0” relacion baja y “1” relacion alta.

Factores para la macro localizacion de la planta

A. Disponibilidad de materia prima

Segun la explicacion proporcionada por COMEXPERU [42], las regiones de
Cajamarca, San Martin y Junin contribuyen con 76,82; 59,96; 48,95 millones de kg de
café respectivamente, lo que equivale al 22%, 20% y 19% de la produccion nacional,
respectivamente.

B. Disponibilidad de mano de obra

Segun el dltimo Censo Nacional realizado en 2017 por el Instituto Nacional

Estadistica e Informatica (INEI) [43], Cajamarca tiene un total de 755 983 personas en
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edad de trabajar (PEA). Esto representa el 42,7% con nivel secundario y el 19,9% con
nivel universitario. Por otro lado, el departamento de San Martin cuenta con un total de
429 802 personas en la PEA, donde el 34,3% tiene nivel secundario y el 13,5% tiene
nivel universitario. En cuanto a Junin, tiene un total de 672 511 personas en la PEA,

donde el 29,7% tiene nivel secundario y el 12% tiene nivel universitario.

. Facilidad de transporte y vias de acceso
Entre las principales se encuentran la Ruta 5N que conecta al departamento de
Cajamarca, también se puede acceder desde la ciudad de Jaén, ubicada al oeste, a través
de la Carretera Fernando Belainde Terry (Ruta 6A, la misma que via que conecta con
todo el norte y sur del pais). En la Region San Martin Dicha se encuentra conecta con
distintas ciudades del Peru entre ellas, Lima, Chiclayo, Bagua, Rioja, Huanuco, Tingo
Maria, Juanjui, Tarapoto: Moyobamba, o a las que se puede llegar por las carreteras
Panamericana Norte y Fernando Belaunde Terry o Marginal de la Selva. En cuanto a al
departamento Junin a través de la carretera Central, tomando el desvio a Tarma en la
Oroya y luego el desvio a Junin [44].
. Condiciones climaticas

En Cajamarca, los veranos son largos, calurosos y nublados, mientras que los
inviernos son cortos, comodos, secos y parcialmente nublados. La temperatura promedio
a lo largo del afio oscila entre 15 °C y 26 °C, con minimas que rara vez bajan de 14 °C y
méaximas que rara vez superan los 29 °C. La Region San Martin, el clima es célido y
himedo, con una estacion sin lluvias durante el invierno austral. Las noches suelen ser
frescas, y la temperatura promedio es de 22,6 °C, con maximas de hasta 34 °C y minimas
de 10,1 °C. En Junin, los veranos son cortos, frescos, aridos y nublados, mientras que los
inviernos son cortos, muy frios, secos y parcialmente nublados. A lo largo del afio, la
temperatura generalmente varia entre -1 °C y 14 °C, con raras ocasiones en las que

desciende por debajo de -3 °C o supera los 16 °C [45].

. Abastecimiento de luz eléctrica

Segln el Ministerio de Energia y Minas (MINEM) [46], el departamento de
Cajamarca cuenta con una potencia instalada de energia eléctrica de 5 658 232 MW,
mientras que la provincia de San Martin presenta una potencia instalada de energia
eléctrica de 4 613 345 MW, asi mismo Junin cuenta con una potencia electica de 3 134
235 MW. Estas son regiones que pueden ser adecuadas para la generacion de energia

edlica, ya que cuentan con condiciones geogréaficas que favorecen la presencia de vientos
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adecuados para este tipo de generacién. La energia edlica es una forma de energia
renovable que produce electricidad sin emisiones de gases de efecto invernadero ni otros
contaminantes atmosféricos, lo que contribuye a reducir el impacto ambiental en
comparacion con las fuentes de energia convencionales, como el carbon o el gas natural.

F. Costos y abastecimiento de agua

Segun SUNASS, para el sector industrial la tarifa de agua potable en el departamento
de Cajamarca es de S/1 868 por m3, y el 90,91 % de los distritos disponen del servicio,
asi mismo la Region de San Martin presenta una tarifa de S/3,37 por m3 de agua potable
para el sector industrial y el 76% de sus distritos cuentan con servicio de agua, En cuanto
al departamento de Junin la tarifa de agua potable para el sector industrial es S/4,56 por
m3y que el 67% del total de sus distritos cuentan con abastecimiento de agua.

Después de realizar el enfrentamiento se obtuvo los siguientes grados de importancia
de los factores: A, By C tienen 20,83% cada uno, el factor D tiene el 12,50%, E tiene
el 16,67% y finalmente F con el 8,33%.

Con la ponderacidn alcanzada de cada factor se empezara a calificar a las provincias ya antes
mencionadas. Para realizar dicha calificacion se utilizara tres escalas: Mala “1”, Regular “2”y
Buena “3”. En consecuencia, la regién de Cajamarca ha sido seleccionada como el lugar para
llevar a cabo el proyecto de inversion, ya que ha obtenido la puntuacién mas alta en el ranking
de factores (ver anexo 14).

Micro localizacion: Después de haber seleccionado el departamento de Cajamarca como la
ubicacién para el proyecto, ahora se encuentra en proceso de determinar en qué ubicacion
especifica de la provincia se establecera la planta. Se han elegido sitios estratégicos para este
analisis: San Ignacio de Loyola, Jaén, Chota y San Miguel, debido a su destacada produccién
de café. Este analisis ayudara a tomar una decision informada sobre la micro localizacion
Optima para la planta, considerando tanto los factores relacionados con la produccion de café
como la infraestructura y accesibilidad de las ciudades seleccionadas.

En la seleccién de la ciudad ganadora, se tomaran en cuenta factores relevantes para
comparar y evaluar las provincias. Estos factores incluyen:

A. Disponibilidad de materia prima

La provincia de San Ignacio de Loyola lidera la produccién de café, representando el
12,6% del total con una cantidad de 6,93 millones de kg. Le sigue Jaén, que contribuye
con el 7,3%, produciendo 4,02 millones de kg. Chota aporta el 0,6% con 0,33 millones

de kg, mientras que San Miguel representa el 0,2% con 0,11 millones de kg.
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B. Disponibilidad de mano de obra
La poblacién con edad de trabajar San Ignacio cuenta con 80 537, Jaén con 122 872,
Chota con 109 571 y San Miguel con 40 019 personas respectivamente.

C. Facilidad de transporte y vias de acceso
San Ignacio: Por via aérea, el aeropuerto mas cercano a San Ignacio es el Aeropuerto de
Jaén y via terrestre, se encuentra la Carretera Fernando Belaunde Terry, que permite
conectar a San Ignacio con diversas ciudades.
Jaén: Por via area, se puede acceder también a través del Aeropuerto de Jaén, y por via
terrestre también a través de la carretera que conecta Jaén con ciudades como Chiclayo
y Bagua Grande.
Chota: Como via de acceso a Chota se encuentra la Carretera Panamericana Norte es la
principal via que conecta Chota con otras ciudades importantes del pais.
San Miguel: La via de acceso para la provincia de San Miguel es la Carretera
Panamericana Norte. Se comunica con Lima y las ciudades de la costa mediante y con
las ciudades de la Sierra por las carreteras de penetracion.

D. Costo de terreno
El metro cuadrado de terreno baria segun el lugar, el aproximado en San Ignacio es de
S/70,15 soles, en Jaén S/142,05 soles, Chota S/65,67 soles y en San Miguel S/60,12
soles.

E. Abastecimiento de energia eléctrica
La produccion de energia eléctrica de San Ignacio 66 576; Jaén 43 565; Chota 41 223y
San Miguel 51 074 Mega Watts respectivamente.

F. Costos y abastecimiento de agua
En San Ignacio el 84% de la poblacion dispone de agua y el precio por m3 de agua es de
S/3,12 soles. En Jaén el 91,2% de la poblacion dispone de agua y el precio por m3 de
agua es de S/5,24 soles. Chota el 79,4% de la poblacion dispone de agua y el precio por
m3 de agua es de S/4,19 soles y en San Miguel el 76,7% de la poblacion dispone de agua
y el precio por m3 de agua es de S/2,41 soles.
De esta manera, se seleccionara la ciudad mas adecuada para el propdsito determinado.
Tras el enfrentamiento, se han obtenido los siguientes grados de importancia de los
factores: el factor A, B y C tienen un peso del 20,83% cada uno, mientras que D, Ey F
poseen un 12,5% cada uno.

Con la ponderacion alcanzado de cada factor se empezaré a calificar los sitios ya antes

mencionados. Para realizar dicha calificacion se utilizara tres escalas: Mala “1”, Regular “2” 'y
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Buena “3”. Como resultado, quedd como ganador la provincia de San Ignacio obteniendo una
puntuacion de 2,54, en el ranking de factores (ver anexo 15).

Localizacion especifica de la planta productora de harina de pulpa de café: La planta
productora estara ubicada especificamente en el Centro Poblado de Nueva Esperanza, decision
respaldada por el apoyo y la aprobacién unanime del proyecto por parte de los 200 productores
que operan en esta zona. Este centro poblado es conocido por su destacada actividad en el
cultivo y venta de café en grano seco, con un nivel de humedad del 12%, y en sacos de 65 a 70
kg. Segun el (anexo 16), esta area ha logrado una produccién considerable de 725 16 toneladas
de café en grano seco. Actualmente, Nueva Esperanza cuenta con una poblacion de 200
personas que respaldan activamente el proyecto. Esta ubicacion se encuentra en el nororiente
peruano, en la Region Cajamarca, especificamente en la provincia de San Ignacio y el distrito
de San Ignacio. Ademas, Nueva Esperanza limita con Ecuador, lo que ofrece oportunidades

adicionales en términos de comercio y colaboracion transfronteriza.

9
Figura 1. Ubicacion del Centro Poblado Nueva Esperanza
Fuente 1: Google maps [47]
Procesos para obtener la de pulpa de café: La obtencién de la pulpa de café es un proceso
fundamental en la produccion de café. La pulpa es la capa externa del grano de café. El
despulpado es el proceso de extraccion de la pulpa, se realiza mecanicamente con maquina

(despulpadora) o manualmente. A continuacion, se muestra los procesos para dicha obtencion:

Café cerezo

Maleza(hojas,granos
malogrados)

Pulpa de café

Grano de café

Figura 2. Diagrama de bloques de la obtencién de pulpa de café
Elaboracion: Propia
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Procesos para obtener la harina de pulpa de café: Para obtener harina de pulpa de café, se
siguen varios procesos. Primero, se recibe la pulpa de café, se pesa y se registra la cantidad en
kilogramos. Luego, la pulpa se somete a un proceso de prensado para eliminar melaza, sigue el
proceso de secado en un horno hasta alcanzar un nivel de humedad del 14% y se la deja enfriar.
A continuacion, se lleva a cabo el proceso de molienda para reducir la pulpa a particulas.
Posteriormente, la harina de pulpa de café se envasa en bolsas de 1 kg. Después, se etiquetan y
se empacan en cajas 12 unidades. Finalmente, el producto terminado se almacena segun se
detalla en el (anexo 17).

Asimismo, se ha elaborado un diagrama de analisis del proceso que muestra las actividades,
operaciones, inspecciones, combinaciones, almacenamiento y transporte involucrados en la

produccion de la harina de pulpa de café. Este diagrama se encuentra detallado a continuacion:

Pulpa de café

Recepcion de pulpa
de café fresca

Traslado de pulpa de café
fresca hacia la balanza

Pesado de pulpa de
café

Traslado de pulpa de café
fresca al prensado

Prensado

OGTE0

- O<%

Traslado de pulpa de café
fresca al horno secador

Secado mecanico

Traslado de pulpa de
café seca a enfriador

Enfriado

O 72025520

Traslado de pulpa de café
seca al molino

Molienda

Resumen
Actividsd | Cantidad | Simbolo
Traslado de harina de
Operacién O pulpa de café a envasado
Bolsas de 1 kg

D Cajas de 12 unidades
Inspec 3

7~ Envasado
Combinada 3 .

N
agns] |:> l
Almscén 1 v V Almacenamiento

Cajas de harina de pulpa de café en
cajas de 12 unidades

Figura 3. Diagrama de analisis de proceso de la harina de pulpa de café

Fuente: Elaboracion propia. En base a [19]
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Tamafo de la planta:

Se realiz6 el balance de materia de produccion de todo un afio, donde se evidencia que la
pulpa de café se reduce al 80% en peso con el apoyo de la investigacion [48], para convertirse
en harina de pulpa de café como se evidencia en el (anexo 18), llegar a realizar el balance de
materia se recurri6 a fuentes propias de experimentacion (ver anexo 19) y de base la
investigacion Pefia Muguruza [19]. A continuacion, se detalla los indicadores de eficiencia
(salida/entrada) por actividad o area:

Tabla 5: Indicadores de eficiencia de los indicadores del balance de materia

Proceso Entra (kg) Sale (kg) = Besidoos Eficincia fisica
Especifica  |Peso (kg)

|Pesado | B44 41358 | 64441358 | 1040, 00055

| Prensulo | 644 413,58 | 61605938 | Perdida 28 354,20 kg B6,60%%

|Secado mecanico | 616 05938 | 24642375 | Perdida | 369 635,63 kg 40,00%%

|Batca de cnfnado | 246 423,75 246 423,75 | 100 0%

Molienda 246 42378 | 24026316 | Mema | 6 160,594 kg 97.50%

| Envasado | 240 263,16 | 228 250,00 | Defectsoso | 12 013,16 kg 99.50%%

| Almacenado | 228 250,00 | 238 250,00 | 1040, 0%
Total 32,40%

Fuente: elaboracion propia

Para determinar la capacidad de tamafio de planta se utiliza la demanda mé&xima proyectada

como se muestra en la tabla 03, y se le agrega el 10% de stock de seguridad a la produccién.
Capacidad de diseiio = Demanda maxima del proyecto + 10% stock de seguridad
Capacidad de diseio = (207,50 + (207,50 * 10%))miles de kg = 228,25 miles de kg

Con la capacidad de disefio de planta ya encontrada, se procede a seleccionar la maquinaria,
por tanto, se calculd la produccion diaria, con funcionamiento de un turno diario de produccion
de 8 horas, 6 dias a la semana y 52 semanas, (ver anexo 20). En consecuencia, una vez ya
encontrada la capacidad de cada maquina se procede a la eleccién de prensadora, balanza
industrial, secadora mecanica, batea de enfriado, molino de granos, envasadora de 1 kg, (ver
anexo 21) donde se detalla las especificaciones de cada maquina antes mencionada.

Para el plan de produccién, se ha considerado ofrecer el producto en presentaciones de bolsas
de 1 kg de harina de café, dado que esta es la presentacion de mayor demanda. Ademas, la
proyeccion se ha realizado para los préximos 5 afios, iniciando en 2023 con la instalacion de la
nueva planta de produccién. Como politica de la empresa, se mantendra un inventario de 2
meses, donde se producira el 50% de la cantidad requerida en el primer mesy el otro 50% en
el segundo mes. Esto permitira contar con un stock suficiente para satisfacer la demanda sin

incurrir en desabastecimientos.



28

Tabla 6: Plan de producci6n por mes, trimestre y afio en toneladas

Periodo Inv. Inicial | Produccién Inv. Total Ventas Inv. Final
Enero 0 17 187 17 187 8593 8593
Febrero 8593 17 187 25780 8593 17 187
Marzo 17 187 8593 25 780 8593 17 187
ler Trimestre 0 42 967 25780 17 187
2do Trimestre 17 187 25780 42 967 25780 17 187
3er Trimestre 17 187 25780 42 967 25 780 17 187
4to Trimestre 17 187 25780 42 967 25780 17 187
1 aflo 0 120 307 103 120 17 187
2 afio 17 187 125 860 143 047 125 860 17 187
3 afio 17 187 149 320 166 507 149 320 17 187
4 afio 17 187 173 480 190 667 173 480 17 187
5 aflo 17 187 198 340 215 527 198 340 17 187

Fuente: Elaboracion propia

Plan de acopio, es fundamental que los productores se alineen con las politicas de laempresa,
la cual estard abierta de lunes a sabado en los siguientes horarios: de 8:00 a.m. a 12:30 p.m. y
de 1:30 p.m. a 5:00 p.m. Debido que el Centro Poblado Nueva Esperanza se encuentra en la
ceja de selva y lineal ecuatorial, el clima es distinto segun a que altitud se encuentra el campo
de cultivo con respecto al mar, los cultivos de café no siguen un calendario de produccion
uniforme. Esto representa una ventaja, ya que evita el sobreabastecimiento y protege los
intereses de los productores.

Mano de obra: es un recurso crucial dentro de la empresa, ya que el éxito del proceso y la
obtencion del producto terminado dependen en gran medida de ellos. Es fundamental
asegurarse de que los requerimientos de mano de obra se cumplan con precision. Para ello, es
necesario contar con un equipo especializado y capacitado, capaz de llevar a cabo las tareas
asignadas de manera eficiente, precisa y a un ritmo constante. En el caso especifico de la
elaboracion de harina a base de pulpa de café, dado que se trata de un proceso no tan complejo
y que cuenta con el respaldo de maquinaria especializada, el nivel de habilidad requerido puede
ser de un nivel medio. Esto implica que el personal necesario para el proceso productivo debe
tener un nivel de competencia acorde con las tareas a realizar, asegurando asi la calidad y la
eficiencia en la produccion, (ver anexo 22) para conocer la cantidad de operarios por maquina.

Perfiles de trabajo: Las personas elegidas para ocupar puestos de trabajo deben satisfacer
ciertos requisitos minimos para ser consideradas aptas para desempefiarse, en la produccion de
harina de pulpa de café, (ver anexo 23).

La distribucién de la planta seguird un disefio lineal, donde cada proceso estara colocado de
acuerdo con la secuencia que sigue el producto durante su procesamiento. Es decir, la
distribucion sera organizada de forma continua y repetitiva, con un flujo de materiales directo
de una estacion a la siguiente. La maquinaria se ubicara una junto a la otra, dejando un espacio
determinado entre si, lo cual permitira tener acceso para realizar el mantenimiento o revisiones

técnicas cuando sea necesario. Ademas, se considera una disposicion en forma de U de las
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maéaquinas, con el objetivo de lograr un ordenamiento ideal de los equipos y areas de trabajo. De
esta manera, se busca la forma méas economicay facil para las operaciones, brindando seguridad
y comodidad al personal al momento de realizar sus labores, asi como un facil acceso a cada

etapa del proceso. (Ver anexo 24) donde se detalla el total de m2 de cada una de las

instalaciones.
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Figura 4: Plano - distribucion de planta
Fuente: Elaboracion propia
Impacto ambiental: Al desarrollar la investigacion tendra impacto positivo en el medio
ambiente, acorde a demanda pronosticada en la tabla 3, la pulpa de café ya no seré arrojada a
guebradas matando los nutrientes del agua y poniendo en riesgo a ecosistemas que se benefician
de aquel elemento, o acumuladas en un mismo lugar afectando a suelos fértiles debido al alto
concentrado de miel que contiene y causando contaminacion del aire en el proceso de

putrefaccion el cual libera gases de efecto invernadero. Como lo explica Resto — Zero, por cada
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kilo de harina se evita la putrefaccion de 7 kilogramos de pulpa de café, que liberan 5,5

kilogramos de metano al ambiente [12].

Tabla 7: Contribucion a la disminucion de contaminacion ambiental

Afio Harina qﬂ pulpa de Pulpa de +_:afé Reduccion de cnnta:_nina-:idn de
) cafgé (miles de kg) | aprovechada (miles de kg)| Metano (CH4) (miles de kg)
2024 100,10 700,70 550,35

2025 124 80 873,60 686,40

2026 152,00 1 046,00 82185

2027 17820 1247 40 980,10

2028 207,50 145250 114125

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados que se muestran en la tabla 7 son favorables, el primer afio se reutilizara
700,70 miles de kg de pulpa de café y se contribuira a la reduccién de 550,55 miles de kg de
Metano (CH4) que ambos respectivamente representan el 52% de reduccion de contaminacion.
Esto demuestra un compromiso real con la sostenibilidad y la proteccién del medio, para el afio
2027 la meta, es llegar a reutilizar el 100% de la pulpa de café y eliminar completamente la
contaminacion de Metano.

Las aguas mieles provenientes del proceso de prensado de la pulpa de café también deben
ser tratadas adecuadamente antes de su disposicion final o reutilizacion. Estas aguas mieles, al
igual que las generadas en otros procesos del beneficiado, presentan una alta carga organica y
pueden causar impactos negativos en los cuerpos de agua receptores si no se les da el
tratamiento apropiado. Para el tratamiento de estas aguas mieles, se propone implementar un
sistema de lagunas de oxidacién, el cual ha demostrado ser eficaz en la reduccion de la demanda
bioquimica de oxigeno (DBO) y la demanda quimica de oxigeno (DQO) de los efluentes del
beneficiado de café. Las lagunas de oxidacion permiten la degradacién aerdbica de la materia
organica por medio de microorganismos, disminuyendo significativamente la carga
contaminante de las aguas mieles antes de su descarga o reutilizacion. Este sistema de
tratamiento es de relativa sencillez de implementacion.

Tercer objetivo: Evaluar si la implementacién de una planta productora de harina de pulpa

de café en el Centro Poblado Nueva Esperanza es viable econdmicamente

Para finalizar el proyecto, se realiza la evaluacion econémica de la implementacién de la
planta productora de harina de pulpa de café.

Se inicio identificando la inversién tangible en la cual se considera, la compra del terreno,
construcciones, puertas, ventanas, acabados, maquinaria, equipos y mobiliario. En cuanto a la

inversion intangible, se encuentran los gastos preoperativos. También un respaldo en caso de
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inconvenientes internos o externos del proyecto del 5% de la inversion total para imprevistos,
(ver anexo 25).

De igual forma se prosiguio a realizar costeos para el funcionamiento de la empresa: costos
de produccidn, que esta constituido por los materiales directos e indirectos de fabricacién, los
salarios y los sueldos de mano de obra directa e indirecta respectivamente y suministros, (ver
anexo 26); los gastos administrativos, formados por sueldos, consumo de luz eléctrica, agua,
internet, teléfono, materiales y Utiles de oficina (ver anexo 27); gastos financieros, establecido
por la cantidad a financiar, el interés y el periodo de tiempo, para lo cual la tasa de interés del
14% que brinda la entidad Caja Piura [49] (ver anexo 28); gastos de comercializacion (ver
anexo 29); la depreciacion de los equipos y maquinas (ver anexo 30), y los ingresos de ventas
de acuerdo a la demanda objetiva y precio (ver anexo 31).

Con los costos e ingresos ya mencionados se realiza la evaluacion econémica del proyecto,
se realizo el andlisis de capital de trabajo en donde se define el Déficit/Superavit y la utilidad
acumulada (ver anexo 32), también se realiz0 el estado de ganancias y pérdidas que se
diferencia del analisis de capital de trabajo porque se le agrega la depreciacion e impuesto a la
renta, (ver anexo 33).

Finalmente, el flujo de caja donde se demuestra el que proyecto si es viable, el VAN es de
S/1114 397,02 soles, el TIR igual a 73,46% Y el costo/beneficio de cada sol invertido se obtiene
0,34 soles de beneficio. También se evaluo la tasa interna de retorno mediante cuatro escenarios

de variacion en el precio (ver anexo 34).
Tabla 8: Flujo de caja del proyecto
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[bems 0 Afio 1 Al 2 Al 3 Ao 4 Afis 5 Ao
uREta ik
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Tozal Bvenida S 63 6IRSE
LR
Hasina de pulps de cale S TIE 237.50 510017 13000 & 1 356 604,00 5 | TIR 54000 &2 173 562,50
TOTAL INGRESDS [+) & TR 137,50 SOL00T 2000 [0 354600,00 S/ TIR 000 %2 17356280
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L-ofing a8 Froduceion S 404 00M | 2 BAd] 9653 G4kl T44 82 ‘5-""2‘ b N ] ‘.‘\'.' L6001 52
Ganton administrativos 593 116,00 /03 116,00 5791 116,00 /93 | 16,00 591 11600
Lok et Comesrciabirmcion 5 10 ’lM:I}H 5 10 36 00 S 104 ’1b-'lll'll lI!"i.-' | [ '-I‘n-llllll:I _.‘i.' JLC ’IH.II'I
Amartizacion do prisiasos S 14 4TE 5] S 24 479,51 S ATRS S 24 479,51 I ATES|
TOTAL FGRESDS [-) R HIT EEAD % 655 016,08 & 707 T04,33 % 74T 056,26 & 702 OT0AI
SALDYBREUTO (antes de impuestos) (<) & 110 26887 & 410 208,94 & BAE B9 8T %/ g0 353, T4 & 1 380 39147
Imipucils i ba Keata 29.5% 53151933 5 103 603,18 5191 43422 18927220 57407 IT4.54
SALDCH{despuds de impuesios) 877 71955 51247 598 77 S/ 45T 471,45 IS/ER13118% | 8/973 317,13
[epeeciscion i & 19 &6 27 % 19 BR6 2T & 10 K6 27 | 5/ 3% 119,60 | 538 11940
SALDOFINAL (FNEp | & <43 323 86 11762582 &' 287 485 04 SI40T 3Tl S THOANLIY ) 51 011 434,72688
LITILALRALY SO IRLT]L AR & 401 513 K6 A -286 | 9E04 5 | 2RV M b l-'iHH-I-,.‘." 0 229 0rs X3 52340 312 5K
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Fuente: Elaboracidn propia
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El proyecto al dar como resultado que es viable tiene la consecuencia que por cada kilogramo
de pulpa fresca vendida las familias de la comunidad Nueva Esperanza obtendran S/ 0,65 soles.
Segun el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI) [50], en la region de Cajamarca
el rendimiento por hectarea de cultivo de café es de 1 046,00 kg de granos de café. Entonces
con apoyo de las figuras del (anexo 15), las familias al afio recolectan 1 871,84 kg de pulpa de

café y aumentando sus ingresos S/ 1 216,69 soles por hectarea.

Discusion

La elaboracion de harina a partir de la pulpa de café se basa en los hallazgos de la
investigacion realizada por Madrigal y Chavarria [13]. Dicho estudio demostré que la pulpa de
café es una fuente rica en nutrientes clave, como proteinas, fibra, antioxidantes y minerales.
Estos resultados respaldan la decision de utilizar este subproducto del café como materia prima
para la produccién de harina, lo que permitird aprovechar sus propiedades nutricionales y
desarrollar un producto innovador que satisfaga las necesidades de los consumidores cada vez
mas interesados en alternativas saludables y sostenibles.

La investigacion realizada por Bonilla y Castro [14], brinda un sélido sustento para la
propuesta de utilizar la pulpa de café como materia prima para la produccion de harina. Estos
autores exploraron diversas alternativas de aprovechamiento de este subproducto, con el
objetivo de mitigar el impacto ambiental negativo que genera. Uno de los hallazgos clave de su
estudio fue que la transformacion de la pulpa de café en nuevos productos puede generar una
fuente adicional de ingresos para los agricultores, sin necesidad de cambiar de cultivo. Sin
embargo, dejan de lado los residuos que se generan para pasar la pulpa a harina, como por
ejemplo las aguas mieles gque esta contiene.

Los resultados econdmicos del estudio son comparados con la investigacion de Pefia [19],
en el que realizo a factibilidad de instalacién de una planta productora de harina de pulpa de
café, que a diferencia del presente estudio abarcan un mercado objetivo 10 mas amplio,
obteniendo VAN y C/B mejor. Sin embargo, el TIR (57,51%) es inferior al de este proyecto
que presenta TIR (73,46%).

Conclusiones

Disefiar una planta procesadora de harina a partir de la pulpa de café en el Centro Poblado
Nueva Esperanza, representa una oportunidad de transformar un subproducto tradicionalmente
desechado en un valioso recurso con multiples aplicaciones culinarias e industriales. Al
desarrollar esta infraestructura de procesamiento local, la comunidad podra aprovechar y

agregar valor a sus propios recursos agricolas, generando nuevas fuentes de ingresos sin la
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necesidad de cambiar de cultivo. Este enfoque permite a los productores de café diversificar y
fortalecer sus actividades, impulsando el desarrollo econémico de la region de manera
sostenible.

En cuanto a la viabilidad comercial de producir y comercializar harina de pulpa de café en
el mercado local. Los consumidores muestran un interés cada vez mayor por encontrar
alternativas nutricionales innovadoras, si bien existen algunos productos similares en el
mercado, la harina de pulpa de café puede diferenciarse y posicionarse de manera exitosa
gracias a sus propiedades nutricionales Unicas. También se demostrd que la introduccién de un
nuevo producto en el mercado peruano se considera factible al comenzar desde el nivel del
consumidor, dado que esto permite abordar las incertidumbres inherentes al mercado. Rigiendo
con los parametros y especificaciones técnicas peruanas, en cuanto con los precios con el apoyo
de la proyeccion de regresion lineal.

En términos de viabilidad técnica, se han evaluado varios aspectos clave, incluyendo la
disponibilidad de operarios, el personal necesario y la distribucion de la planta. Desde una
perspectiva tecnologica, se ha realizado un analisis detallado de la demanda proyectada en los
préximos cinco afos, lo que ha permitido especificar las maquinas 6ptimas requeridas para la
produccion. Ademas, se ha considerado el impacto ambiental del proyecto. Se proyecta que,
durante el primer afio, el proyecto lograra una reduccion significativa del 52% en la
contaminacion causada por la pulpa de café y el metano liberado al ambiente. Con una
proyeccidn a cinco afios, se espera alcanzar una reduccion del 100% en la contaminacion por
metano y pulpa de café, lo que refleja un compromiso con la sostenibilidad ambiental a largo
plazo. Y finalmente con la implementacion de sistema de lagunas de oxidacion para trata las
aguas mieles y mucilago.

El analisis de viabilidad econdémica del proyecto revela resultados alentadores. Los
indicadores clave, como una TIR del 73,46% y un VAN de S/ 1 114 397,02, demuestran que la
iniciativa es altamente rentable. Asimismo, el costo-beneficio de S/ 0,45 soles por cada sol
invertido confirman la conveniencia financiera del proyecto. Estos hallazgos son
particularmente significativos, ya que se traduce en beneficios concretos para las familias
agricultoras del Centro Poblado Nueva Esperanza, quienes podran obtener ingresos adicionales
de S/ 1 216,69 por hectarea mediante el aprovechamiento de la pulpa de café. En conjunto, estos

resultados respaldan firmemente la viabilidad y el impacto positivo de esta propuesta.
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Recomendaciones

Se recomienda realizar mezclas del producto con otros productos o subproductos para darle
un mayor valor agregado y no se diferencie totalmente de los sabores, aromas de lo que el
mercado ya esta acostumbrado a demandar y obtener méas beneficio.

Se recomienda evaluar diferentes propuestas de como aprovechar los subproductos
residuales en la produccidn agricola, ya que a mas cantidad mayor de avaluacion de escenarios
es mayor probabilidad de que el proyecto sea rentable.

Se recomienda ampliar el abanico de aplicaciones de la pulpa de café, explorar el desarrollo
de nuevos productos como bebidas, aditivos y otros, que permitan aprovechar de manera mas
diversa este subproducto del procesamiento del café. El objetivo seria diversificar las

alternativas de utilizacion de recursos, yendo mas alla de los usos tradicionales.
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Anexos
Anexo 01: Separacion de la pulpa con la semilla de café

Figura 1A: Despulpado de café
Fuente: Propia
Anexo 02: Disefio del empaque con informacion nutricional detallada, acerca de la marca,
contenido neto, fecha de lote y caducidad, cddigo de barras, ingredientes.
- Parte delantera del envase

Figura 2A: Bolsa de 1 kg parte frontal
Fuente: Elaboracion propia
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- Parte posterior del envase

Figura 2B: Bolsa de 1 kg parte posterior
Fuente: Elaboracion propia

Anexo 03: Tabla nutricional de la harina de trigo vs pulpa de café
Tabla 1A: Informacion nutricional por cada 100 g de la harina de pulpa de café

Tabla nutricional - por cada 100 g de harina de pulpa de café
Calorias 144,9 keal
Grasa total 23 000 mg.
Grasas saturadas 500 mg
‘Grasas no saturadas 0 mg
Proteina 11 400 mg
Carbohidratos totales 66 300 mg
Adziicares 2900 mg
Fibra dictética total 51 000 mg
Fibra soluble 8 400 mg
Fibra dictética insoluble 42 500 mg
Manganeso 8.5 mg
Vitaminas y minerales
Vitamina A 2527 mg
Vitamina C <0,1 mg
Calcio 425 mg
Sodio 15,7 mg
Magnesio 333 mg
Fosforo 391 mg
Polasio 11,8 mg
Cobre 4,1 mg
Azufre 527 mg
Zinc 45 mg
Hierro 49,6 mg

Fuente: En base a The Coffee Cherry Co. [51]



Tabla 1B: Informacién nutricional por cada 100 g de la harina de trigo

Fuente: Propia

Anexo 04: Parametros de la harina de pulpa de café
Tabla 4A: Parametros de elaboracion para la harina de pulpa de café

Actividad Variables
Humedad (75 - 80%)
Pulpa de café Cafeina (1 - 1,5%)
Cenizas (5 - 6%)
Triturado Tamano de particula (25 micrometros)
Molienda Tamafio de particula (8 - 10 micrometros)
Concentracion Total de solidos disueltos TDS (20%)

Temperatura de entrada (200 - 250 °C)

Velocidad de rotacién (18 - 25 rpm)

Frecuencia de atomizacion (50 - 55 Hertz)

Temperatura mix (170 - 90 °C)

Tamafio de particula en el polvo (0,1 - 0,3 micrometros)
Harina de pulpa de Humedad hasta 18%

café Ceniza (3 - 4%)

Fibra (35 - 40%)

Fuente: Elaboracion propia. En base a Hernandez, 2019. [48]

Secado




Anexo 05: Produccién de harina de trigo en Perti

Tabla 5A: Produccion de harina de trigo en toneladas en las regiones del Peru

2019 2020 2021 2022 2023
Amazonas 455,60 124,40 219,24 271,53 163,86
Arequipa 9362,24 9 480,67 | 12970,56 | 11 032,63 | 16 863,64
Cajamarca 28 262,00 | 26 119,11 | 2299859 | 24 030,94 | 23 237,20
Puno 1 668,65 1 613,14 1 906,81 1 720,54 1 689,09
Piura 11 126,00 | 9019,00 | 1112500 | 10 864,00 | 9 431,00
R |Pasco 314,26 324,67 280,68 74,67 340,30
o [Lambayeque 1 132,00 817,00 1 281,00 899,00 1 063,87
La libertad 62 601,25 | 61 858,50 | 60 701,40 | 70 985,30 | 69 836,79
’f Junin 10 098,00 | 7 829,22 6 606,77 6 732,30 7 238,83
& Hudnuco 10 257,00 11 218,00 12 031,00 12 275,00 13 248,00
o |Cusco 16 472,25 | 17 157,20 | 1599980 | 16 370,60 | 20 £52,00
Ancash 132011,20 | 1122300 | 9400,00 | 1096400 | 10 266,00
Apurimac 862900 | 1186524 | 1253773 | 13443,54 | 11 042,15
Huancavelica 6 379,71 6 764,63 6 558,45 6 443,70 6 620,55
Avacucho 13 840,00 | 12 668,00 | 13 028,00 | 12 169,00 | 13 597,00
Otras 907,24 457,51 9 720,55 T 265,99 B 002,23
Total 194 516,40 | 188 539,29 | 187 965,58 | 198 811,14 | 206 254,48

Fuente: Elaboracion propia. En base a Siea [35]

Anexo 06: Método de demanda proyectada

Tabla 6A: Proyeccion de la demanda del mercado objetivo a 5 afios

Afo Demanda (ton) X x2 Xy y2
2019 105 1 1 105,00 11 025,00
2020 267 2 4 534,00 71 289,00
2021 423 3 9 1 269,00 178 929,00
2022 477 4 16 1 908,00 | 227 529,00
2023 803 5 25 4 015,00 644 809,00
Total 2075 15 55 7 831,00 |1 133 581,00

b 160,6

a (-)66,8

Coeficiente de
correlacion (R2) 0,95

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 07: Empresas procesadoras de trigo en Pert

Tabla 7A: Empresas procesadoras de harina en Pera

Ne Muolinos procesadores de trigo Uhbicaciom
1 Alicorp 8.A_A-Molino Arequipa

2 Alicorp 5.A A- Molino Sid Sur Arequi

3 Molino las Mercedes 5.A.C quipe
4 Molinera Industrial Peruana S.A.C

5 Alicor §.A. A-Molmo Callao

6 Alicorp 5.A.A-Moolino Faucett

7 Alicorp 5.A.A-Molino Santa Rosa Callao

8 Cogorno 3.4

9 Molino las Mercedes 8.A.C

10 Molino el Triunfo S.A

11 Molinera Kuennen -Duanne 5 A Huanuco
12 Cogorno 5.A-La Libertad La Libertad
13 Agroindustria Santa Maria 8. A.C

14 Anita Food 8. A

15 Corporcion el Trigal 5. A.C

16 Industrias unidas del Peru S.A Lima
17 Compaiifa Molinera del Centro 5.4

18 Molitalia 5.A

19 Poder Pnadero S.C.R.L

20 |Procesadora de Alimentos Cielo $.A.C

21 Caorporacion ADC 5.A.C Moquegua
22 Corporacion ADC 8.A.C Tacna
23 Indusirias Teal S.A.C Piura

Fuente: Elaboracion propia. En base a [39]
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Anexo 08: Principales marcas de harina en Pert

Tabla 8A: Marcas de harina en Pera

Ne MARCAS % que representa
1 Anita 6,65 %
2 Betoni 4,50 %
3 Blanca Flor 1,57 %
4 Blanca Nieve 10,66 %
5 Cogorno 595 %
6 Del Cielo 4,09%
7 Don Angelo 8,65 %
8 Don Antonio 0,62 %
9 Don Bitute 1,14%
10 Don Catalino 342 %
11 Don Lucho 1,09 %
12 Dofia Angelica 12,50 %
13 Dofia Meche 0,38 %
14 Dofia Vera 333 %
15 El Molino 3,79 %
16 Grano de Oro 433 %
17 Industrias Partners 7,61 %
18 La Italiana 1,22 %
19 La Panera 2,46 %
20 Las Mercedes 2,81 %
21 Molicentro 3,51 %
22 Nicolini 1,56 %
23 Santa Catalina 3,40 %
24 Victoria 4,70 %
Total 100,00 %

Fuente: Elaboracion propia. En base a [39]

Anexo 09: Matriz de porcentaje de aproximacion de participacion del mercado

Tabla 9A: Aproximacion de participacion en el mercado de acuerdo los competidores

{Qué tan Qué @tos (Qué tan similares 4Cudl parece ser
N° grandes son tus | competidores | son sus proyectos .
. . su porcentaje?
competidores? tienen? a los suyos?

1 Grandes Muchos Similares 0% - 0,5%

2 Grandes Algunos Similares 0% - 0,5%

3 Grandes Uno Similares 0.5% - 5%

4 Grandes Muchos Diferentes 0.5% - 5%

5 Grandes Algunos Diferentes 10% - 15%

6 Grandes Uno Diferentes 5% - 10%

7 Pequefios Muchos Similares 10% - 15

8 Pequefios Algunos Similares 10% - 16

9 Pequefios Muchos Diferentes 20% - 30%

10 Pequefios Algunos Diferentes 30% - 50%

11 Pequefios Uno Similares 40% - 80%

12 Pequeiios Uno Diferentes 80% - 100%

13 Sin competencia Sin competenciq Sin competencia | Sin competencia

Fuente: Elaboracion propia. En base a [52]
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Se llevd a cabo un estudio preliminar con el objetivo de evaluar la aceptacion y preferencias de
dos productos de reposteria entre un grupo de 22 participantes. Este estudio se disefié para
obtener informacion valiosa que permita mejorar la oferta.

El estudio consistio en la realizacion de degustaciones de dos productos de reposteria.Los
participantes fueron seleccionados de manera aleatoria, asegurando una representacion diversa
en términos de edad, genero y preferencias alimenticias. Cada participante recibio muestras de
ambos productos y se les solicité que evaluaran cada uno en funcion de varios criterios.

Anexo 10: Panificacion de productos de harina de pulpa de café.

Figura 10A: galletas de harina pulpa de café al 50% y harina de trigo al 50%

Fuente: Prooia

Anexo 11: Personas que degustaron galletas

Figura 11A: Personas que degustaron las galletas
Fuente: Propia



Figura 11B: Personas que degustaron las galletas
Fuente: Propia
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Figura 11C: Personas que degustaron las galletas
Fuente: Propia

Anexo 12: Encuesta sobre los productos panificados

1.

2.

(Como le parecio el producto?

¢ Volveria a consumir este producto?

(Cuantas veces consumiria al mes?

(Qué marcas de harina conoce?

¢(Cual es la diferencia del producto con sus similares?

(Del 1 al 10 en calificacion, cuanto se merece el producto?

(Cuales son sus principales caracteristicas?

(Estaria dispuesto a reemplazar la harina de trigo por la harina de café?

{Qué recomendaciones daria para mejorar la experiencia con el producto?

50

Los resultados del estudio preliminar con degustaciones de los dos productos de reposteria

fueron muy favorables. De las 22 personas participantes, aproximadamente el 86% indico que

les "parecio bien" el producto y que "volverian a consumirlo™ varias veces al mes, lo que sugiere
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un potencial de compra recurrente. Los participantes destacaron que el producto se diferencia
de sus similares por sus caracteristicas unicas, como sabor y textura, y lo calificaron con un
puntaje promedio entre 8 y 9 en una escala del 1 al 10, reflejando una alta satisfaccion. Ademas,
alrededor del 70% de los participantes estarian dispuestos a reemplazar la harina de trigo por
harina de café en la elaboracion del producto. Los participantes también proporcionaron
diversas recomendaciones para mejorar aun mas la experiencia, como ajustes en la receta,
presentacion y promocion. En general, los resultados brindan una sélida base para continuar
con el desarrollo y mejora del producto, asi como para orientar futuras estrategias de produccion

y comercializacion.

Anexo 13: Precio proyectado a 5 afios

Tabla 13A: Precio proyectado a S afios de la harina de pulpa de café

Afio Precio CIF. (kg) X X2 Xy y2
2019 3.39 1 1 3.390 11.492
2020 2.54 2 4 5.080 6.452
2021 4.11 3 9 12.330 16.892
2022 4.75 4 16 19.000 22.563
2023 5.39 5 25 26.950 29.052
Total 20.18 15 55 66.750 86.450
b 0.621
a 2.173
Coeficiente de
cormrelacion (R2) 0.9467

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 14: Matriz de ponderacién y enfrentamiento de la macro localizacién

Tabla 14A: Matriz de ponderacién de factores de la macro localizacién

Gradao de

Factores F Total . .
importancia

20.83%

20.83%

20.83%

ww | w | ow

===~

12.50%

=

16 6T%

2 BA3%

Total 24 100

Codigo Loctores
Disponibilidad de matcria prima
Disponibilidad de mano de obra Nivel

TFacilidad dc transporic ¥ vias de soocao | ] |Relacién baja ]

Condiciones climdlicas | 1 |Relaciin alus |

Castos y abastesi de Tuz elécerica

Custos y abastecimiento de sgua

[ m| || = |

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 14B: Matriz de enfrentamiento de factores de la macro localizaciéon
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CAJAMARCA SAN MATIN JUNIN
Factores Ponderacion | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
Disponibilidad |, ¢4, 3 0,63 2 0,42 1 0,21
de materia prima
Disponibilidad |, ¢4, 2 0,42 2 0,42 2 0,42
de mano de obra
Facilidad de
transporte y vias 20,83% 3 0,63 3 0,63 3 0,63
de acceso
Condiciones 12,50% 3 0,38 2 0,25 1 0,13
climaticas
Costos y
abastecimiento 16,67% 3 0,50 2 0,33 2 0,33
de luz eléctrica
Costos y
abastecimiento 8,33% 3 0,25 2 0,17 2 0,17
de agua
TOTAL 100% 2,79 221 1,88

Fuente: Elaboraci6n propia

Anexo 15: Matriz de ponderacién y enfrentamiento de la micro localizacion

Tabla 15A: Matriz de ponderacion de factores de la micro localizacion

Grado de

Costo y ab

Cogto v abasgtecimiento de luz eléctrica

de agua

Fuente: Elaboracion propia

Total importancia
5 20.83%
5 20.83%
5 20.83%
3 12.50%
3 12.50%
3 12.50%
24 100%
Codigo Factores

A Disponibilidad de materia prima

B Disponibilidad de mano de obra Nivel

C Facilidad de transporte ¥ vias de acceso 0 Relacidn baja |

Cosio de terrens 1 Relacidn alta 1




Anexo 15B: Matriz de enfrentamiento de la micro localizacion

JAEN

CHOTA

SAN IGNACIO

SAN MIGUEL

Factores

Ponderaci
on

Calificaci

Punta
on je

Calificaci

Punta
on je

Calificaci
on

Punta
je

Calificaci

on

Punta
je

Disponibilid
ad de
materia
prima

20,83%

2 0,42

1 0,21

0,63

0,21

Disponibilid
ad de mano
de obra

20,83%

3 0,63

3 0,63

0,63

0,63

Facilidad de
transporte y
vias de
acceso

20,83%

2 0,42

2 0,42

0,42

0,42

Costo de
terreno

12,50%

3 0,38

0,25

0,38

Abastecimie
nto de
energia
eléctrica

12,50%

2 0,25

0,38

0,38

Costo y
abastecimie
nto de agua

12,50%

1 0,13

1 0,13

0,25

0,38

TOTAL

100%

1,83

2,00

2,54

2,38

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 16: Relacién de habitantes del CP. Nueva Esperanza que apoyan el proyecto

Tabla 16A: Relacion de agricultores que apoyan el proyecto

RUEDA

Produccién
NOMBRES APELLIDOS DNI HECTAREAS | de semilla
(Quintales)
RONALD ALEX |ALVAPINTADO 44526394 2 37,6
GUERRERO
ADATALIS NEIRA 4 75,2
ADELAIDA ~
ENCARNACION PENA ALBERCA | 27840385 6 112,8
FUENTES
ALBERT MARTINEZ 27435123 4 75,2
GARCIA
ALEJANDRO HERRERA 27848026 3 56,4
ALEX CAMACHO ALVA | 47277714 37,6
GUERRERO
ALEX REYES 48534488 5 94
SURITA
ALEX VALLADOLID 3 26,4
ALEX EDUARDO |CRUZ LABAN 43859681 5 94
ALFIO JIMENEZ ROMAN | 2784667 3 56,4
ALFREDO
ARMENGOL CANO TORRES 4 75,2
ALINDOR VILELA ARMIJOS 4 75,2
FERNANDEZ
ALISON GELEN HERRERA 5 94
HUAMAN
ALONSO CAUCHA 4 75,2
GUERRERO
AMPARO JIMENEZ 32019874 4 75,2
CAUCHA
ANDI ESMIT JIMENEZ 1 18,8
ANGEL DICSON |VILELA LABAN 75767889 6 112,8
GONZALES
ANGEL JAVIER AGUILAR 37,6
CAMPOS
ANGHY CORDOVA 5 94
ANGI LISET JAIME QUINDE 4 75,2
ARMANDO GARCIA GARCIA | 27848227 2 37,6
FUENTES
ARNOL HERRERA 5 94
BERNARDINO GARCIA CRUZ 27822516 3 56,4
GONZALES
BERNARDO ROMAN 27848812 6 112,8
BERTHA MARTINEZ 28824818 1 18,8
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BETTY LIZBETH |JIMENEZ VILELA 4 75,2
GONZALES
BRAYAN AGUILAR 4 75,2
BRAYAN JULCA GARCIA | 77041404 4 75,2
CARDEMIO VILELA GARCIA | 27859054 6 112.8
CARLOS
YONATAN JULCA GARCIA | 70804206 4 75,2
ZURITA
CARMEN SERALTA 3 56,4
CASTULA LABAN GARCIA | 42480210 3 56,4
PENA
CATALINO MONTALVAN 45431679 1 18,8
CESAR JAVIER |CALVA JIMENEZ | 41788759 1 18,8
CESAR YUBER |JIMENEZ VILELA | 73247098 2 37,6
Produccioén
NOMBRES APELLIDOS DNI HECTAREAS| de semilla
(Quintales)
CHARO JUDITH |JIMENEZ CRUZ | 71880724 3 56,4
CIRO RENE CAMPOS GARCIA | 40912174 1 18,8
CLINIO GARCIA NUNEZ 946584 5 94
CASTRO
CONSUELO GRANDA 27858841 3 56,4
GUEVARA
CRESENCIA OUENENA 48027201 6 112,8
ZAMBORA
DALY MARITZA | o oo 2.78E+08 2 37,6
DAMIAN
BAYIRO CRUZ LOPEZ 4 75,2
DARWIN CARDENAS
ANIBAL CASTRO 27854578 3 56,4
DEIKER GUERRERO 1 18.8
YONOTAN NEIRA ’
CAUCHA
DEINER ERIK JIMENEZ 5 94
MATUTE
DELMIRA CORDOVA 27834415 5 94
DEMETRIO PENA CORDOVA | 43820272 3 56,4
DEXSAR JIMENEZ VILELA 2 37,6
DIANA DEL RAMON 6 1128
ROSARIO ARMIJOS :
DIGNA LUCIA [SIGCHO ABRIGO | 1.11E+09 1 18,8
DOLORES CONDE 45730093 4 75,2
RODRIGUEZ ’
CASTRO
DUVERELVER | ADO 45102719 2 37,6
EDAGR LEYDER | UENTES 43335428 6 112.8

GARCIA
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ELAR GARCIA GARCIA | 44693109 5 94
ELISEO GARCIA CRUZ 27822098 6 112,8
HUAMAN
ELKER ELI CAUCHA 6 112,8
ELKI CRUZ LABAN 48619996 2 37,6
FUENTES
ELMER JOSE ARANDA 45975379 1 18,8
ELMER FUENTES
NASARIO MARTINEZ 27847345 1 18,8
ELOISA JOVINA |ALVA CRUZ 27846968 3 56,4
CARRION
ELSI DORIS L ALANGUI 41119808 2 37,6
MATUTE
ELVIA MORETO 43055353 3 56,4
CORDOVA
ELVIO CAUCHA 1 18,8
CAUCHA
ELVIS GUERRERO 2 37,6
SEGURA
ELVIS ZAMBORA 44054032 4 75,2
JIMENEZ
EMELIA JIMENEZ 44390040 4 75,2
EUGENIO FUENTES
CONFESOR QUENENA 27824705 2 37,6
EULER CRUZ CRUZ 6 112,8
EXSON CANO CORDOVA 5 94
LALANGUI
FAUSTO RUEDA 6 112,8
FELIPE VILELA GARCIA 3230973 2 37,6
FERNANDO ROMAN GARCIA | 46319401 5 94
Produccién
NOMBRES APELLIDOS DNI HECTAREAS | de semilla
(Quintales)
GUERRERO
FLAIDIDES NEIRA 3120346 2 37,6
FLORA BEATRIZ | ALVA OCAMPOS | 27841706 4 75,2
FLORENTINO ARMIJOS PUSMA 5 94
FRANCISCA LABAN JIMENEZ | 27839407 1 18,8
FRANCISCA
RUPERTA ARANDA CONDE | 43127771 3 56,4
GENOVEBA JIMENEZ ROMAN | 27839522 4 75,2
JIMENEZ
GLADYS HUAMAN 48841865 6 112,8
QUINDE
GLORIA PINTADO 42005460 37,6
HEIVER PINTADO ALVA 44571424 5 94

56



IDANIA

VALENCIA

MADELEINE | ROMERO 73573493 1 18,8
CORDOVA

ISABEL A 4 75.2
FUENTES

JEIVER el 47208890 4 75.2
FERNANDEZ

JHIN e 5 04
FUENTES

JHONKENEDY | oENTS 42845290 1 18,8

JIMENA CANO CORDOVA 6 112.8
VALENCIA

JORGE JUNIOR | AN 74229625 5 04

JORGE LUIS ZURITA ARANDA 5 04
ARANDA

JOSE N 2 37.6
CAUICHA

JOSE ADAN Ay 41547281 1 188
GUERRERO

JOSE ERICK N 6 112.8

JOSE FELICIANO | BRITO TAPIA 48726746 4 75.2
FUENTES

JOSE ISAIAS QUENEMA 27822767 4 75.2

JOSE RAMON | ALVA OCAMPOS | 27823110 5 04
PINTADO

JOSEFINA ORALES 27822054 1 188

JUAN .

A NDRo | CALVAZURNIGA | 27830495 1 188
CASTRO

JUAN CARLOS | 5S35, 70804313 6 112.8
AGUILAR

JUAN CARLOS | 82514 70804306 4 75.2

JUAN DANIEL | LALANGUI ALVA | 27841472 6 112.8

JUAN DARWIN | CALVA JIMENEZ | 80499970 4 75.2

JUANDAVID | CAUCHA OLANO 3 56.4

JULIO

ANBERSON LALANGUI ALVA 2 37.6

LAURA GUERRERO

AURORA HIJUELA 44524059 4 75,2
GARCIA

LELYTALITA  |SASE8 46979230 4 75.2

LEONELA GONZALES ) s

ANABEL AGUILAR !

LIAN POSO JAIME 3 56.4
HUAMAN

LILA FLOR e 4 75.2

LISVEROsls | SUERRERO 1 188

NEIRA
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) Produccién
NOMBRES APELLIDOS DNI | HECTAREAS | de semilla
(Quintales)
CAUCHA
LiZ GUERRERO 1 18,8
L1Z BETSY GARCIA OJEDA | 75698367 1 188
VAZQUEZ
LIZETH A 40967840 6 112.8
LUCIANA CORDOVA ; 128
MILENA ARANDA :
CHANTA
LUCY VASQUEZ 70804291 3 56,4
JULCA
LUCY LEDY o UEs 41307937 3 56,4
LUISMILTON | VILELA LABAN | 70805477 1 188
HUAMAN
LUIS SEGUNDO | HEMAR 1 18,8
MIJAHUANCA
LUZ DORALIZA | MIAHIA] 78020474 5 94
CASTRO
LUZESTHER | SISTR0 41409681 6 112.8
DOMINGUEZ
LUZ MERLY iy 75833004 3 56,4
MAGDALINA | PENA CORDOVA | 43295886 2 37.6
LALANGUI
MANUEL AN 6 112.8
HUAMAN
MARCO JESUS | of VAT 5 94
HERRERA
MARGARITA | HEERERA 48669074 5 94
HUAMAN
MARI CRUZ PO | 47968490 1 188
MARIA NEIRA CAMIZAN | 80543829 1 188
MARIA GARCIA NUNEZ | 27824226 3 56,4
ZURITA
MARIA LA 2 37.6
MARIA CAUCHA ) e
BERNARDA JIMENEZ !
GARCIA
MARIACELIA | 28 80503758 2 37.6
VILELA
MARIAERENIS | (L5 A NGa | 27858785 2 37.6
MARIA ARANDA
MERCEDES FUENTES 73428102 4 75,2
CONDE
MARIAROSA | ol 27825897 3 56,4
MARIA YOSELIN | SYERRERO 2 37.6

NEIRA
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GUEVARA

MARIBEL Mo 74372757 4 752
MARLIN CANO CORDOVA 3 56,4
AGUILAR
MARSELINA | A°S12 43745755 5 94
HUAMAN
MIGUEL ANGEL | HAMAN 70804319 5 94
HERRERA
MIRIAN RS 46502648 5 94
CASTRO
MLANI JOHANA | SASTEO. 48121451 4 752
CORDOVA
MOISES ARON | s 2R 00% 5 94
CAUCHA
MORFILIO Al 48540805 4 752
ABAD
NANCI ARACELI | oo 75923870 1 18,8
NANSI NOELIA |JAIME QUINDE | 46094611 3 56.4
CORDOVA
NATALIA oUISPE 3105459 5 94
NEYMAR YAIR | CAUCHA PERA 1 18,8
FERNANDEZ
NOE YOEL e 42245577 6 112,8
NORMA ROMERO
ERLINDA CASTILLO 27850986 4 752
) Produccion
NOMBRES APELLIDOS DNI |HECTAREAS| de semilla
(Quintales)
CORDOBA
OLGA PRSI 46579569 5 94
CAUCHA
OLMEDO Al 3 56,4
ONELIA GARCIA
YOSSELY ROMERO 70802618 1 188
ARANDA
ORTENCIO BAIOUE 27824757 1 18,8
LALANGUI
OSARNESEMIO | -0 FS, 27839321 1 18,8
OSNAR PINTADO ALBA | 47217713 3 56,4
OSTIN JOSEHP | ALVA JIMENEZ 3 56,4
HUAMAN
PABLO e 1 18,8
PASTORA ALVA CAMPOS | 27839386 5 94
ZAMBORA
PERCY e 4 752
QUILLAS FUENTES 44241557 6 112,8

GARCIA
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RAUL

FUENTES

BERNARDO HERRERA 3 56,4
GRANDA

RICKI MAICOL LALANGUI 70804212 6 112,8

RIXER JAIME QUINDE 1 18,8

ROBERTO

AMADEO JAIME MEDINA 27839224 1 18,8
JIMENEZ

ROBES PIERRE LUDENA 5 94
GUERRERO

ROMAN LALANGUI 27821202 6 112,8

RONALD

JEEAMPIER ALVA CONDE 61070136 1 18,8

RONALDO CHANTA

GUSTAVO VASQUEZ 70804290 6 1128
GUEVARA

ROSA MARIA RAMIREZ 74375614 2 37,6
PESANTES

ROSA NATALIA FUENTES 70804284 5 94

ROSALY VILELA LABAN 46834358 4 75,2

SANTOS PINTADO

ELMIRA CASTRO 2785848 3 56,4

SARA

ALEXANDRA CRUZ MATUTE 75558882 2 37,6
GRANDA

SEGUNDO SANTOS 3 56,4
HUAMAN

SEGUNDO CHOCAN 80524432 3 56,4

SEGUNDO PENA GARCIA 27841105 5 94
BRISENO

SENEIDA GUEVARA 16774339 3 56,4

SILVIA RAMIREZ

EMERITA MATURA 42001348 6 1128

SIMONBA HERRERA 5 112 8

HERMANDINA BERMEO !
SANTOS

SOBREIDA BARRERA 40810289 1 18,8

SUSANA

VANESA ARANDA CONDE | 47168005 1 18,8

TEREZA RODRIGUEZ 5 94

GUILLERMINA OCUPA

TRINIDAD ~

OLVINA PESANTES PENA | 27851568 1 18,8

URSULA OJEDA OJEDA 3207926 2 37,6

VERONICA ROMAN GARCIA | 43511889 2 37,6

) Produccioén
NOMBRES APELLIDOS DNI HECTAREAS | de semilla

(Quintales)
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FUENTES

WILIAN MARTINEZ 42120651 4 75,2
FUENTES

WILKER ARANDA 4 75,2

WILMER NEYRA RIVERA | 73070081 3 56,4

WUILDER HUAMAN 6 1128

ALFREDO CAUCHA '
CAUCHA

YASIEL YADUT JIIMENEZ 2 37,6

YENER LALANGUI ALVA 6 112,8
CAUCHA

YERRI DANIEL JIMENEZ 3 56,4
HUAMAN

YERSON YOEL CAUCHA 4 75,2

YESSICA MIJAHUANCA

MARDEL GIL 77282432 4 75,2

YESSITA GARCIA

MILAGRITOS ZAMBORA 75626704 3 56,4

YIXZON JAVIER |LALANGUI ALVA 1 18,8

YOLITA LOPEZ JIMENEZ | 46361565 3 56,4

YOMAR ALVA PINTADO | 46118369 5 94

YOVER FUENTES

EUGENIO ARANDA 45131609 > 4

ZOE

VALENTINA GRANDA ABAD 6 112,8
CAMACHO

ZOILO RUEDA 27822211 4 75,2

Total, de quintales 13 066
Total, de kilogramos 725 163
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Anexo: 17: Diagrama de blogques del proceso de hanna de pulpa de cafe

Recepcitn de materia

prima

Pesado

Prensado

Secador macinico

Enfriado

hlolienda

Envasado vy empaquetado

Almscenamiento

Figura 17A: Diagrama de bloques del proceso para la elaboracion de harina de pulpa de

cafe
Fuente: Elaboracion propia. En base a [19]

Anexo 18: Balance de materia

Aqui se presenta el balance de materia para la produccion de harina de pulpa de café en el
quinto afio del proyecto. El proceso se inicia con la recepcion del café cerezo, el cual pasa por
un proceso de beneficiado humedo donde se separa el grano del resto del fruto. La pulpa
obtenida se somete a un secado para reducir su humedad y luego se muele para obtener la harina
de pulpa de café. Durante todo este proceso, se realizd un balance de masa exhaustivo para
determinar las entradas y salidas de cada etapa. Tomando en cuenta los datos del quinto afio de

operacion, se encontro que ingresan 1 383,69 toneladas de café cerezo, de las cuales se obtienen
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204,45 toneladas de pulpa seca. Este material se procesa y se obtienen 198,34 toneladas de

harina de pulpa de café lista para su comercializacion.

644 413,58 kg de pulpa de café¢ fresca

Pesado

644 413,58 kg de pulpa de café

fresca
A4
4,4% perdida en peso
Prensado - g 28 354,20 kg
616 059,38 kg de pulpa de café
fresca
v
Secado mecanico al 12% de 60,00% perdida en peso
’ humedad 369 635,63 kg
246 423,75 kg de pulpa de café
v
Aire atmosférico ’ Batea de enfriado [ At saliet

246 423,75 kg de pulpa de café

2,5% de merma

I Molienda " 6160,594kg

240 263,16 kg de harina de pulpa
de café

0,5% defectuoso

Bolsas (1 kg) y cajas (12 und) Envasado —— 1201316 kg

228 250,00 kg de harina de pulpa de café envasada
l en bolsas de 1 kg

| Almacenado

Figura 18A: Balance de materia
Fuente: Elaboracion propia. En base [19] [48] [53] [34]
Anexo 19: obtencion de pulpa de cafée seca al 12%
Para demostrar en el balance de materia la reduccion del 67,59%, se realiz6 demostracion
de fuente directa desde que se recoge el fruto del cafeto, hasta obtener la humedad 12% tanto
para el grano de café y la pulpa de café, a continuacion, se detalla:

ler paso: Recoleccion de café cerezo.
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La recoleccion del café cerezo se hizo en los campos de cultivo de una familia cafetera de
la comunidad de Nueva Esperanza, especificamente se realiz6 en el fundo “Lalangui’, se
obtuvo 103,6 kg de café cerezo.

Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”

2do paso: Separacion del grano con la pulpa

Figura 19 B: Pesaje de granos café humedos
Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”

Figura 19 C: Pesaje de pulpa de cafée humeda
Fuente: Campo cafetero fundo “"Lalangui”
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3er paso: Medicion de humedad de los granos y pulpa de café

Figura 19 D: Medicion de humedad de los granos de café
Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”

& Cafe Oro
Hume, 2.7 v

moisture tester G 6 7 01.

Figura 19 E: Medicion de humedad de la pulpa de café
Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”



4to paso: Pesaje de los granos y pulpa de café secos

Figura 19 G: Pesaje de pul
Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”

Anexo 20: Capacidad de maquinaria

Tabla 20A: Capacidad de maquinaria

Figura 19 F: Pesaje de granos de café s
Fuente: Campo cafetero fundo “Lalangui”

eco al 13% de humedad

Fuente: Elaboracion propia

QE P M DS HRT ik N U E CPOI Q8/Qei CPOi xQS/Qei
7 Procesam.ho Capac de
Operaciones m','dm AN idad de | rastd. De Nm: e Dias/ | horas reales : | Fact. De 2 % Spexiy Factorde | produccion en
segin balance de i . |maquinaso| Tumos/dia | #Sem | .. . |FactDeeficiencia| producc.De cada £
medida | maquinau Sem umo utilizacion : conversion | unds deP.Tde
materia . | personas operacion i
operario cada operacion
Prensado 64441358 kg [214805 1 6 8 | 52 971.2% §5% 66239721 354 2346 197,67
Secado mecinico 61605938 kg 220021 1 b § 1 52| 9647% §5% 638 598,14 300 ]2366006,10
Batea dc enfriado 24642375 kg 205353 1 b § 1 1| 9%4Th §5% 155419,25 9.6 12366006,10
Molienda 1642375 kg 205353 1 b § 1 32 9647% 5% 155439,25 926 [2366006,10
Envasado 240263,16 kg [218421 1 6 8 1 52 94,12% §5% 255 279,61 9,50 2425156,25
g Q8 Und
Producto terminado 28500 ke
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Anexo 21: Especificaciones de la maquinaria

Tabla 21A: Especificacion de la balanza

BALANZA INDSUTRIAL ~ ACERO

INOXIDABLE

IMAGEN

Descripcion

Discfiada especialmente
para trabajos pesados ya

que tiene una plataforma

en acero inoxidable muy
resistente. Comodidad y
disponibilidad rapida de
tiempo para un mejor
desempefio laboral
permitiendo el trabajo
mis fluido. La balanza
estd disefiada con un alto

procedimiento en todos

sus niveles electronicos y

favorece la vida util.

Marca

Imsa

Modelo

TCS-300KG

Bateria

4V

Productividad
(kg/h)

Hasta 300 kg por cada
registro de cantidad de
peso de pulpa

Dimensiones

ALTO 90 X LARGO 120
X ANCHO 60 CM

Vida Gtil (afios)

5

Fuente: Elaboracion propia. En base a Falabella.com [54]

Tabla 21B: Especificacion de la prensadora

PRENSA HIDRAULICA

IMAGEN

Descripcion

Comprime la materia prima
con alta presion, expulsando
el agua contenida y

reduciendo significativamente

su humedad.

Marca Dingsheng

Modelo 10QQ

Potencia (KW) 1.5

Productividad 300

(kg/h)

Dimensiones ALTO 150 X LARGO 110X
ANCHO 260 CM

Vida 1til (aios) 10-15

Fuente: Elaboracion propia. En base a Alibaba [55]
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Tabla 21C: Especificacion del secador

SECADORA DE TAMBORES

IMAGEN

Descripeion

Dispositivo diseiiado para
deshidratar y secar los
granos de después de la
cosecha. Tiene una
camara de secado con
circulacion de aire
calicnte que controla la
temperatura y la
humedad, permitiendo un
secado uniforme y
eficiente de los granos

para obtener una alta
calidad.

Marca Safed

Modelo 10QQ

Potencia (KW) [4

Productividad

(kg/) 280

Dimensiones ALTO 300 X LARGO
350 X ANCHO 200 CM

Vida til (afios) | 10~ 15

Fuente: Elaboracion propia. En base a Alibaba [56]
Tabla 21D: Especificacion de la enfriadora

ENFRIA 100

UNIDAD DE ENFRIAMIENDO DE CAFE

IMAGEN

Descripcion

Migquina que enfria los
granos del caft 1ostado.
Enfria los granos de café de

mancra muy ficil y de veloz
descarga. La carga os directa

desde cl tostador. Tienc
palctas y se mucve a 25
Ticne ua cilindro como
unidad de enfriamicnto DE
60”. Tiene un ventilador de
10"

DELANI

WINDY-100

(Hp)

IR

120

ALTO 190 X LARGO 190 X

ANCHO 200 CM

Vida dul (ados)

10-15

Fuente: Elaboracion propia DELANI [57]
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Tabla 21E: Especificacion del molino

MOLINO DE GRANOS INDUSTRIAL IMAGEN
SZPILMAN 2 HP
Descripeion Miquina que tritura los

granos de café. Muele granos
de café y cacao y otros en
forma homogénea, operacion

y mantenimiento faciles.

Marca INOXTRON

Modelo M3D - RAO

Potencia (Hp) |2

Productividad |

do) 120

Dimensiones ALTO 210 X LARGO 150 X
ANCHO 180 CM

Vida util (afos) |10

Fuente: Elaboracion propia. En base a Alibaba [58]

Tabla 21F: Especificacion de la balanza

ENVASADORA HARINAS DE 1 KG IMAGEN

Descripcidn Mégquina que envasa la harina
de pulpa de café. De un solo
ritmo dado que es
automatizada.

Marca DURZERD

Modelo ZD 420

Peso 400 kg

Productividad T

) 110

Dimensiones ALTO 220 X LARGO 160 X
ANCHO 240 CM

Vida util (afios) | 1015

Fuente: Elaboracion propia. En base a Alibaba [59]

Anexo 22: Cantidad de operarios por maquina

Magquinaria Cantidad

Despulpado 2

Operario en el pesado

Prensadora

Secador mecanico

Enfriadora
Molienda

Envasado

Rl= === |k

Almacenado
Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 23: Perfil de puestos de trabajo

Tabla 23A: Perfil del gerente general

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto

GERENTE GENERAL

Formacion

Grado Universitario: Titulado en Ingenieria Industrial
Posgrado: Maestria en administracion de empresas y/o afines

Experiencia

Minimo tener 5 afios de experiencia en empresas industriales de un
puesto de gerente general, teniendo roles en gestion de operaciones y
adquieren experiencia en la mejora de procesos, control de calidad y
gestion de proyectos

Competencias

Nivel de inglés avanzado
Ofimaética

MS Office

Presupuesto
Planeamiento estratégico
Gestion de proyectos.

Habilidades

Liderazgo y trabajo en equipo

Capacidad de negociacion

Tener un pensamiento Critico

Capacidad de planificacion y organizacion
Estrategias y solucion de problemas

SNENENENEN NN NENENEN

Acciones/resultados

Gestionar efectivamente los activos de la empresa, optimizando los
costos, asimismo administrar recursos de la empresa asignada al drea
que corresponda, y asi poder cumplir con las metas propuestas
durante el afio.

Tener contacto con las jefaturas sobre las novedades relacionados
con el area de trabajo. De igual forma estar al tanto de regulaciones
y normas referente al rubro de la harina de pulpa de café

CONDICIONES DEL PUESTO

Contrato

Indefinido

Jornada

Diurna

Horario

Lunes a sabado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 23B: Perfil del jefe de produccion

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto JEFE DE PRODUCCION
Grado Universitario: Titulado en Ingenieria Industrial
Formacion Tener certificaciones en dreas como: Lean Manufacturing, Six Sigma o
gestion de proyectos, diplomados sobre Sistemas Integrados.
Mis de 2 afios en la industria sobre produccién de harina de café, a ver
Experiencia desempefiado en roles de produccion, supervisor de planta o gerente de
produccion
v" Nivel de inglés avanzado
Competencias v Ofimitica
P v MS Office
v" Control de calidad
v' Liderazgo y trabajo en equipo
v -
Habilidades Toma de decmon.es y
¥' Tener un pensamiento Critico
v Comunicacion efectiva
Gestidén de Procesos y optimizacién de procesos de elaboracion para
Acciones/resultados mejorar la eficiencia y la calidad. Tener un fuerte enfoque en el control
de calidad y asegurar que los productos cumplan con los estandares de
calidad establecidos.
CONDICIONES DEL PUESTO
Contrato Un plazo determinado (renovaciones de ser el caso)
Jornada Diurna
Horario Lunes a sabado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 23C: Perfil del jefe de logistica

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto JEFE DE LOGISTICA
L Grado Universitario: Titulado en Ingenieria Industrial y/o afines
Formacion . . . - L, .
Tener certificaciones en areas como: Logistica, cadena de suministro
Msis de 2 afios en el puesto de logistica, a ver desempefiado en roles
Experiencia como analistas de cadena de suministro, gerentes de inventario o
coordinadores de distribucion.
¥ Nivel de inglés avanzado
Competencias v Ofimitica
P v Andlisis de datos
¥ Cadena de suministro
¥ Liderazgo y trabajo en equipo
. v Toma de decisiones
Habilidades . L.
¥" Tener un pensamiento Critico
¥ Comunicacion efectiva
Realizar la gestion de la cadena de suministro, desde la adquisicion y el
almacenamiento hasta la distribuciéon y la entrega de productos,
Acciones/resultados capaci_dad ‘de analizz_lr y mejﬂrar‘lo_s procesos logisticos para aumentar
la eficiencia y reducir costos. Asimismo, utilizar software y sistemas de
gestion de almacenes, sistemas de planificacion de recursos
empresariales.
CONDICIONES DEL PUESTO
Contrato Un plazo determinado (renovaciones de ser el caso)
Jornada Diurna
Horario Lunes a sdbado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 23D: Perfil del jefe de control de calidad

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

Formacion

Grado Técnico: con experiencia en control de catar café
Tener certificaciones en areas como: Catar café.

Experiencia

Mas de 2 afios en el puesto de logistica, a ver desempefiado en roles
como analistas de cadena de suministro, gerentes de inventario o
coordinadores de distribucion.

Competencias

Nivel de inglés avanzado
Ofimatica

Analisis de datos
Cadena de suministro

TNENENEN

Habilidades

Liderazgo y trabajo en equipo
Toma de decisiones

Tener un pensamiento Critico
Comunicacion efectiva

TNENENEN

Acciones/resultados

Realizar la gestion de la cadena de suministro, desde la adquisicion y el
almacenamiento hasta la distribucién y la entrega de productos,
capacidad de analizar y mejorar los procesos logisticos para aumentar
la eficiencia y reducir costos. Asimismo, utilizar software y sistemas de
gestion de almacenes, sistemas de planificacion de recursos
empresariales.

CONDICIONES DEL PUESTO

Contrato

Un plazo determinado (renovaciones de ser el caso)

Jormada

Diurna

Horario

Lunes a sabado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracién propia



Figura 23E: Perfil del jefe de finanzas

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto JEFE DE FINANZAS
Grado Universitario: Titulado en Ingenieria Industrial, contabilidad o
F . administracion de empresas
ormacion Tener certificaciones en dreas como: Gestion financiera y estrategia
empresarial.
Experiencia 2 afios de experiencia en gerencia de finanzas
Competencias Conocimiento de inglés basico, MS Office y comunicador.
¥" Liderazgo y trabajo en equipo y pensamiento critico
Habilidades v" Planificacién y organizacién
v" Ser Responsable y proactivo.
Administracion de recursos humanos y contabilidad financiera,
finanzas para PYMES e informdtica administrativa con Software
Acciones/resultados  relacionados, también la interpretacién de estados de resultados y
elaboracion de presupuestos, por otro lado, el Analisis de flujo de
efectivo, disefio y seguimiento a indicadores financieros
CONDICIONES DEL PUESTO
Contrato A plazo determinado
Jornada Diurno
Horario Lunes a sabado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 23F: Perfil del jefe comercial y ventas

DESCRIPCION Y PERFIL DEL PUESTO

Puesto JEFE COMERCIAL Y VENTAS

Técnico en administracion y ventas, tener habilidades y

Formacion .
conocimientos sobre el producto
L Entre 1 afio o0 mas en el area de venta de productos de industria
Experiencia . .
alimentaria
Conocimiento del Producto, Conocimiento del Mercado y tener
Competencias conocimientos sobre normativas alimentarias y tener Comunicacion

Digital

¥v" Habilidades de Comunicacion
v O p .
Habilidades Orientacion al Cliente
v" Ser responsable
¥ Recopilacion de Comentarios del Cliente

Facilidad para relacionarse con los clientes, llevar un seguimiento

Acciones/resultados de los productos que se ofrecen e incremento de venta.
CONDICIONES DEL PUESTO
Contrato Determinado
Jornada Diurna
Horario Lunes a sabado de 8 am — 5 pm

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 24: Areas de distribucion de planta

Tabla 24A: Area de recepcion de materia prima

Area de recepcion de materia prima

Largo Alto| Ss | N° Sg Cantidad | Area
Elemento (m) Ancho(m) (m) | (L*A)| lados | (Ss*N) K Se St (n) total
Bala'nz.al 1,2 1,2 04| 144 | 4 5,76 |2,06(14,85|22,05 1 22,05
electronica
Transpaleta | -, 135 [ 13] 27 | 1| 27 |o63] 343 883 1 8,83
manual
Pallet 1,2 1 03| 1,2 4 48 (2,75] 16,5 90 4 90
Persona 1,65 1
Area Total (m2) 120,88
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 24B: Area de oficina de gerencia
Area de oficina de gerencia
Largo Alto| Ss | N° Sg Cantidad| Area
Elemento (m) Ancho(m) (m) | (L*A) | lados | (Ss*N) K Se St (n) total
Sillénde | ¢ 062 | 1,19]0496| 1 | 0,496 |0,69] 0,69 | 1,68 1 1,68
gerente
Sillas de
visita 0,55 0,55 0,870,303 1 |0,3025]0,95( 0,57 | 2,36 2 2,36
Escritorio 1,8 1,09 0,75 1,962 1 1,962 | 1,1 | 432 | 8,24 1 8,24
Persona 1,65 1
Area Total (m2) 12,28
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 24C: Area de oficina de comercio y ventas
Area de oficina de comercio y ventas
Largo Alto| Ss Ne Sg Cantidad| Area
Elemento (m) Ancho(m) (m) | (L*A) | lados| (Ss*N) K Se St (n) total
Sillon de
jefe de 0,8 0,62 1,19( 0,50 1 0,50 | 0,69| 0.69 | 1,68 1 1,68
produccion
Sillasde |55 | 55 | 087|030 | 1 | 030 |0095]057]236] 2 2,36
visita
Escritorio 1,8 1,09 0,75 1,96 1 1,96 | 1,1 | 432 8,24 1 8,24
Persona 1,65 1
Area Total (m2) 12,28

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 24D: Area de oficina de logistica y finanzas

Area de oficina de logistica y finanzas

Largo Alto| Ss Ne Sg Cantidad| Area
Elemento m) Ancho(m) (m) | (L*A)| lados| (Ss*N) K| Se St ®) total
Sillon 0,8 0,62 1,19 | 0,50 1 0,50 | 0,69] 0,69 | 3,36 2 3,36
Sillasde | 55 | 055 |0s7| 030 | 1 | 030 |095|057| 236 2 2,36
visita
Escritorio | 1,8 1,09 |075] 196 | 1 | 1,96 | 1,1 432[ 1648 2 | 1648
Persona 1,65 2
Area Total (m2) 22,20
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 24E: Area de vestuarios y bafios
Area de vestuarios y bafios
Largo Alto| Ss [ N° Sg Cantidad| Area
El t Anch K S St
emento | = |Anchom) |0 | (L#A) | tados| (Ss*N) © @ | total
Inodoro 0,81 0,9 1,1 | 0,73 1 0,73 10,75] 1,09 | 10,21 4 10,11
Lavamanos 0,5 0,5 1,2 | 0,25 1 0,25 10,69]|0,34| 1,69 2 3,46
Basurero 0,2 0,2 0,5 | 0,04 1 0,04 |1,65]0,13] 0,85 4 0,55
Vestuario | 2,5 0,8 1,7] 2 | 1 | 200 [o49|194]11,88] 2 |2491
Persona 1,65
Area Total (m2) 39,03
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 24F: Area de cafeteria
Area de cafeteria
Largo Alto| Ss | N° Sg Cantidad| Area
Elemento (m) Ancho(m) (m) | (L*A)|lados| (Ss*N) K Se St () total
Sillas 0,5 0,5 1 0,25 1 0,25 |0,83| 0,41 | 14,60 16 10,11
Basurero 0,2 0,2 0,5 | 0,04 | 0,04 |1,65| 0,13 | 0,42 2 10,11
Dl;pensad"r 0,7 06 |1.2]042]| 1 | 042 |069] 058 1,42 1| 10,11
e agua
Mesa de
236 | 085 |08 201 4 | 802 [1,03]1034]|8149] 4 |1011
comedor
Persona 1,65 1
Area Total (m2) 40,44

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 240: Ares de conteol de calidsd

Ares de contral de calsdd

Ala| S | N* Castidad| Area
Biemenie | o8 | Anchoim | i | <3|t siopo | ¥ | 5 | 30| 0| o
Sillan 05 0,5 1 jo25| 1 | 025 |os3|odr |183] 2 1,83
Escritorio | 1.3 0% |om|om | 1 | o7 |os] 2] 30s 1 116
Estanie 12 0,8 Lijoss| 1 | 096 075 144 |672] 2 6,72
Persona I, &S
Area Total (m2) 1170
Fuente: Elshoracion propia
Tahla 24H: Asea de peunsancs
Arc de resniones
Alo| S8 | W° Cantidad| Area
" liluT Ancho () | (L*A) | bados :EEEH} K13l %0 m | o
Sillax (1L} 05 | 025 1 028 |0E% 041 730 .3 T30
Escritori | 13 | 0.9 |O078| 077 | 1 | 077 |1.06]162] 36| 1 | .16
Mesan 2 1.5 L2 300] 1 | 300 [o69)413] 2025] 2 2023
Silkm 0.8 062 |Lo|oso] 1 | o050 |ose) 0s9] 1ss 1 1,68
JERTE 0 oz L1 0% | 004 1 mod | 1LaS) 013 | 042 z 042
Persona 155
Totsl (m2) 32,51 |
Fuenbe: Elaboracidm propds
Tabla 241: Asen de procluccion
A b praducoon
ol
Bemews | Luw i) | dchoim) | Abwim) | Ssil*n) | Wadm |Spdew| K e ] | Al
::‘ la 1] oy 15 i LIE byl i LL T 14 5
e
Py LI L [ L L 1 L] AL i 1n L4 1
baake
o L a i T L Tl LS 158 Tt 14 (&}
Bdm &
abiado (K] 1 19 1 Ly 1= b4d iM 105 1] L1}
[ 1,5 14 Ll 1] ] s | ew | | um | ow | na
Ezrmalin ] 1A pd L Ly 15 LIS - | 10,5 10 |L3&
Cimmbhe | 40 1) 14 1108 Li 120 L) L) L1k iy 10 L
Firwey I [T
hoen Total i) W

Fugnbe: Elaborscide propds




Tabla 24): Area de almacén de produscios tenmirsdos
di almacén de productes terminados

Largo amo| s | W | s Cantidsd| Area
Elemento |~ | Ancholml ol eay) dos| ss*p| B[ 3¢ 5 | im | wow
Palles | 1.2 ] 03| 120 2 | 240 273 990] 10800] & | 10800
T’“"’"EI“ 2 135 | 13]z2m0] 1 | 270 |os3|343] 4413 5 | 4413
Persona 1.65%
Area Total (m2) 152,13
Fuente: Elaborcidn propaa
Tabla 24K Area de topico
Imﬁ:ﬁmﬁw
Largo Alte| Ss | N* | Sg Cantidad | Area
Estanie de
primeros 1 05 | 17]os0| 1 | 050 |049] 049 [ 149] 1 1,49
auxihos
Sillas 035 0,5 1 (o025 1 | 025 [og|oa [182] 2 1,83
Basurero | 0.2 02 | 05| o004 1 | o004 | 165 003 021 | 021
mmhr 07 o5 |12 o42| 1 | 042 |oee| oss | 142] 1 1,42
Persona 1,63
Total (m2) .94

Fuente: Elabomcidn propas
Tabla 241.: Resumen de dreas

Arcas de la pinta die havina de pulpa de cafi Total (m2)
e ropopidn de maldria prima 120,88
Arca de oficinn de gerencia 12.28
Arsea de oflcins de comendo v venls 12,24
Ares de oficins de loglstica y finsmems 23 M
Arem de vestosrios v haflos 19,03
Arm die cafederin A4
de controsl de calidsd 1 1.7
| Avrca da prosdeaciin S b
Lapunas o o idkacidn 31 Bk
Arca de slmacdn de productos teminados 152,13
.ﬁ:ﬂ.ﬂpi&pim 4,54
Area de rewniones 13 81
P.Iiu-ni:mm.inhmrmmdnﬂll-'mli.hn m,m
Total T78.00

Fum; Elaboracidn propia
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1. Recepcion de matenia prima

2. Oficina de gerencia

3. Oficina de comercio v ventas

4. Oficina de logistica y finanzas

5. Vestuarios y bafios

6. Cafeteria

7. Control de calidad

8. Area de reuniones

9. Area de produccion

10. Almacén de productos
terminados

11. Area de topico

Figura 24M: Matriz triangular relacional de actividades
Fuente: Elaboracion propia

S - il —
S e

i e —— S

Figura 24N: Diagrama relacional de actividades
Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 25: Costos de inversion tangible e intangible

Tabla 25A: Costo de terreno

81

TERRENOS
ITEMS Cantidad (m2)| Precio (S/) TOTAL S/
Terreno por m2 778,00 S/ 50,00 S/38 900,00
TOTAL S/ 38 900,00
Tabla 25B: Costo de construcciones
CONSTRUCCIONES
ITEMS Cantidad (m2)| Precio (S/) TOTAL S/
Muros y columnas 778,00 S/ 220,00 S/ 171 160,00
Techos 528,00 S/ 150,00 S/ 79 200,00
Pisos 528,00 S/ 100,00 S/ 52 800,00
Sistema de laguna de oxidacion 30,00 S/ 80,00 S/ 2 400,00
Otros (puertas, ventanas, etc) S/24 44480 |~
TOTAL S/330 004,8 |-
Tabla 25C: Costo de transporte
TRANSPORTE
ITEMS Cantidad (afio) |  Precio (S/) TOTAL S/
Camion FUSO 1 S/ 150,000.00 | S/ 150,000.00
TOTAL S/ 150,000.00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25D: Costo de maquinaria, equipos y mobiliario

MAQUINARIA, EQUIPOS Y MOBILIARIO - ALMACEN DE MP E INSUMOS

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/

Mobiliario

Pallets 4 S/ 120,00 S/ 480,00

Equipo

Transpaleta manual 1 S/ 1 800,00 S/ 1 800,00

Balanza | S/ 3 500.00 S/ 3 500,00
TOTAL S/ 5 780,00

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 25E: Costo de maquinaria, equipos y mobiliario-producciéon

MAQUINARIA, EQUIPOS Y MOBILIARIO - PRODUCCION

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Magquinaria
Secador mecanico 1 S/ 28 000,00 S/ 28 000,00
Batea de enfriado 1 S/2 500,00 S/ 2 500,00
Balanza de plataforma 1 S/ 500,00 S/ 500,00
Molino 1 S/ 5 000,00 S/ 5 000,00
Prensa Hidraulica 1 S/ 8 000,00 S/ 8 000,00
Intalacién de maquinaria 15% del total S/ 6 600,00

TOTAL S/ 50 600,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25F: Costo de maquinaria, equipos y mobiliario-control de calidad

MAQUINARIA, EQUIPOS Y MOBILIARIO - CONTROL DE CALIDAD

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
medidor de humedad 1 S/ 1 800,00 S/ 1 800,00
Sillas de plastico 2 S/35,90 S/ 71,80
Escritorio 1 $/29,90 S/29,90
Estante 2 S/ 200,00 S/ 400,00
TOTAL S/2 301,70

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25G: Maquinaria, equipos y mobiliario-empaquetado y almacén de PT

MAQUINARIA, EQUIPOS Y MOBILIARIO - EMPAQUETADO Y ALMACEN DE PT

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
Envasadora 1 S/ 22 500.00 S/ 22 500,00
Pallets 8 S/ 120,00 S/960,00
Transpaleta manual 1 S/ 1 800.00 S/'1 800,00
TOTAL S/ 25 260,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25H: Costo de maquinaria, equipos y mobiliario-oficina administrativa

MAQUINARIA, EQUIPOS Y MOBILIARIO - OFICINA ADMINISTRATIVA

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
Escritorios 4 S/ 500,00 S/ 2 000,00
Sillas de escritorio 4 S/ 1 500,00 S/ 6 000,00
Basureros 4 S/ 28,00 S/ 112,00
Equipos
Laptop 1 S/ 2 300,00 S/ 2 300,00
Impresora 1 S/ 600,00 S/ 600,00

TOTAL S/ 11 012,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 251: Costo de servicios higiénicos
Sercivios higiénicos

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Servicios higiénicos
Lavamanos 2 S/ 180,00 S/ 360,00
Urinarios 4 S/ 170,00 S/ 680,00
Inodoros 4 S/ 240,00 S/ 960,00
Papeleros 4 S/ 28,00 S/ 112,00

TOTAL S/2112,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 25J: Costo de equipos y mobiliario-topico
EQUIPOS Y MOBILIARIO - TOPICO

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
Sillas 2 2§/ 0,00 S/ 40,00
Basureros 1 S/ 28,00 S/ 28,00
Equipos
Estante para primeros auxilios 1 S/ 500,00 S/ 500,00
Dispensador de agua 1 S/ 400,00 S/ 400,00

TOTAL S/ 968,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25K Costo de equipos v mobiliario-cafeteria

EQUIPOS Y MOBILIARIO - CAFETERIA

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
Mesas 4 S/200.00 S/ 800,00
Sillas 16 S/20,00 S/320,00
Basureros 2 S/ 28.00 S/ 56,00
Equipos
Cafeteras 2 S/ 600,00 S/1200,00
Dispensador de agua | S/ 400,00 S/ 400,00

TOTAL S/2776,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 25L.: Costo de equipos y mobiliario-area de reuniones
EQUIPOS Y MOBILIARIO - AREA DE REUNIONES
ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL §/
Mobiliario
Mesa 1 S/ 800,00 S/ 800.00
Sillas 8 S/20,00 S/ 160,00
Basureros 2 S/ 28,00 S/ 56,00
Escritorio 1 S/ 500,00 S/ 500,00
Silla de escritorio 1 S/ 250,00 S/ 250,00
Equipos
Proyector 1 S/1 600,00 S/1 600,00
Maquina de escritorio 1 S/3 500,00 S/3 500,00
TOTAL S/ 6 866,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 25M: Costo de equipos y mobiliario-vestidores

EQUIPOS Y MOBILIARIO - VESTIDORES

ITEMS Cantidad Precio (S/) TOTAL S/
Mobiliario
Estantes para guardar ropa 2 S/ 2 500,00 S/5 000,00
TOTAL S/ 5 000,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25M: Costo de inversidn in ihle
]N"-"EREIEH INTAMNGIBLE

ITEMS Cantidad Precio (5) TOTAL S/
Estrdiog
Estudio de mercado
Total Estudios 0 ¥ s/ -
Casios preaperativos
Publicidad 1 &1 300,00 57 1 500,00
Licencia de edificacion 1 &1032, B6 5103286
o da do antecedentes de nombre y { $/31,00 /31,00
Registro de marca 1 SEA500 5553500
Bilisqueda de razén social 1 8/5,00 875,00
Reserva de razin social 1 5 20,00 520,00
Minuta de constitucién v cscritura piblica 1 &/ 450,00 57 450, (K
Licencia de funcionamiento 1 S/ 560,00 S 560,00
BRegistro sanitario 1 5/ 220,00 5/ 220,00
Total Licencias v autorizaciones 9 S'4 15186 8/ 4353 86
TOTAL 54 353,86
Fuente: Elaboracidn propia
Tabla 250 Total de inversion
TNVERSION
- Deseripeitn haveersiian Totad P""’"“":" Sode | s
CAPITAL D TRARAM)
fvereicn Tangifly
Teorrmas ORS00 | S0 ER G008
L o riccnonos BTG | SORR 32 R4 | SO0E FIAR4 | 5100008512
Temaporic B e0fid | 50 AT GDOED | & 0 D00 b SCTH Oind, 0
el agui nai ¥ - Almacén de MP ¢ maumes B8 Tih 50 B & T 00
Mol i quipss ¥ mobalisio - Frodeoc 5060000 | S5 |00 RIS 180,05 S B 240,00
Misquinaia, squipes y mobiligio - Control de calidsd &3 300,70 &3 300,70
Mllaguinai quif obalisrio - Empag & iy al gn e FT | 57 25 2ahd | S0 18 L0 | 517 STE, 00 ST SR b
Mlsquinaris, equipos y mobilisio - (Hicing simisisteiva &7 U1 OR300 00
Sanvicsoa higidnioo /i Y L1360 /i3 11300
Tpica £ 6K 0 £ H6E 00
Calfediria B 2 T6, 00 572 TIA,08
Aires de reunioses B/ & 866 00 B & B6S 0
Wil e /i 5 e, 30 /i D, )
Tkl birveriiddn Tangrble B/ &613 I7E 5K | 5007 40784 | SO160 17554 | 5344 '."!_5.&
toraidn e
Eilaali ok
Cailiod Proe Oppesativies /i 4 3331, 86 574 353 Bs
Teedad lerveriien Inlanggible 54 331 86 574 151 B&
imos % 5730 686,62 5130 B86, 2
EWERSHIN TOTAL S S4EGIESE | 55 X0 T6L,70 | 50 19X OS2 06 | 50 24 ?ﬂ_ili
| Pormlaje 1007 13% ET 5%

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 26: Costos de produccion

Tabla: 26A: Costo de materiales directos e indirectos por unidad de venta

COSTO DE MATERIALES POR UNIDAD DE VENTA
Unidad de Precio Indice de .
Insumo . . Consumo Monto por Unidad
Compra unitario .
/Und
Materiales Divectos
Pulpa de cafe kg &/2,00 0,33 5/ 0,65
Costo total de Matcriales Directos | 5 0,65
Materiales Indirectos
Bolsa millar S/0.8 1,00 570,80
Caja de 12 unidades millar 51,00 0,08 5/0,08
Costo Total de Materiales Indirectos S/ 088
COSTO DE MATERIALES POR UNIDAD DE VENTA 571,54
Fuente: Elaboracion propia
Tabla: 26B: Salarios en produccion
SALARIOS
COLABORADOR CANTIDAD | SaALARrio |BENEFICIOS | SUB TOTAL TOTAL
49% Mensualfop Anualfop
Despulpadores 2 S/ 1 025,00 8/502,25 | 8/1527.25 | 5/36 654,00
Pesador 2 S5/1 02500 5/ 502,25 5/1527.25 5/ 36 654,00
Secado de mecdnico 1 51 025,00 5/ 502,25 5/1 527,25 5/ 36 654,00
Enfriadora 1 5/ 1 025,00 s/502,25 | sr1527.25 | 8/36 654,00
Molienda 1 S5/1 02500 5/ 502,25 57152725 5/ 36 654,00
Envasadn 1 S/ 1 025,00 S/ 502,25 /1352725 | 5 36 654,00
Almacenada 2 S/ 1 025,00 8/ 502,25 S/152725 | S/ 36 654,00
Prensado 1 S/ 102500 5/ 502,25 5/1527.25 S5/ 36 654,00
Sigstema de lagunas de oxidacidn 1 51 025,00 5/ 502,25 5/1527,25 5/ 36 654,00
TOTAL S/219924 00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 26C: Sueldos en produccién
SUELDOS
COLABORADOR CANTIDAD | SUELDO BEH-EHF]EEJ SUB IUT_M TOTAL
3 9% Mcnsualmp Anual-‘up
Jefe de Control de Calidad 1 a1 B0 00 | 5OERZ 268200 | 532 1 B4 00
Limpicza 1 S102500 |8 50225 5152725 5 36 654 00
TOTAL 5 50 511,04

Fuente: Elaboracion propia




Tabla: 26, Costos de produccion

PRESUPLUESTO DE COSTO DE PRODUCCION

fems 024 | 2025 |  doze | 27 | 028
Costos Directos de Produccidn
Materiales Directos S8 1653 SR 40440 S/0925500  R/116 36460 5135459750
Materiabes Indinectos SRR 42167 S 11024000 & 13426667 157410060 5 183291467
Maro de Obr Directa S/ 18327000 S 18327000 S 18327000 S 18327000 S/ 183 27000
Total Comtos Directos de Producehdn S/ 33705697 S/ 37500440 S/ 416 792467 S/457 044,60 S/ 502 059,17
Costos Indirectos de Fabricacion
Mano de Obm Indirecta 3051100 S50 S5051100 SE05100 S 5051100
Suministros (luz, agua, combustible, e} |5 1644105 S 1644105 S 1644115 S 1644105 5 1644115
Total Costos Indirectos de Produccids |57 66 932,15 566 952,15 Se605215 Re6952,15 S'6605113
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION  |S7404 009,17 5441 956,55 & 483 744,81 S/ 523 006,75 & 56001132
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 27: Gastos administrativos
Tabla 27A: Costo de materiales v atiles de oficina
Materiales y itiles de oficina
ftem | Cantidad |  Unidad | Costo unitario | Monto anual
Lapiceros 30 Unidad S5/ 1,00 5 30,00
Archivadores iz Unidad 5/ 6,00 5/ 72,00
Papel 10 paquete 500 hj. S/ 15,90 57 159,00
Calculadora 3 Uniclad 5/ 16,00 5/ 48,00
Engrapadora 2 Unidad S/ 11.20 522,40
Perforador 2 Uniclad 8/ 6,30 S/ 12,60
TOTAL S/ 344,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabkla 27B: Costo de materiales y ftiles de oficina
SUELDOS ADMINISTRATIVOS
BENEFICIOS | SUBTOTAL | TOTAL
SALARICH
COLABORADOR CANTIDAD prin Measoaliop =
Crerente Ceneral ] S/ 310000 | S/1519,00 |S/4619.00 | S/55428,00
Jefe de comercial y vemins i &1 200,00 | S &K2,00 &2 6R2,00 | 532 184,00
TOTAL S/ 87 612,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 27C: Gastos administrativos
GASTOS ADMINISTRATIVOS
2024 2025 226 2027 2028
Sueldos administrativos S/ET 612,00 (S/ET 612,00 |S/HTGI12,00 |5/ BT 612,00 [S/87 612,00
Materiales v Gtiles de Oficina |5/ 344,00 S/ 344 00 S/ 344,00 S 344,00 57 344,00
Consums de luz eléctrica 501 560,00 (57156000 871 560,00 571 560,00 |51 560,00
Internet y 1eléfona S/1 20000 [S120000  |S/1200,00 [S01200,00 S/ 1 200,00
Agua S/ 2 400,00 5/ 2 400,00 S/ 2 400,00 5/ 2 400,00 S/ 2 400,00
TOTAL 5/ 93 116,00 [5/ 93 116,00 |5/ 93 116,00 |5/ 93 116,00 |5/ 93 116,00

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 28; Gastos financieros

Tabla 28A: Gastos financieros

Muonlo Financiado [/ 244 795,12
Interés Préstamo [14.00%
GASTOS FINANCIERDS
Pre Operativo 2024 2023 2026 2027 2028
PRESTAMO A LARGO PLAZO |5/ 244 795,12 |5/ 220 315,61 |5/ 195 836,10]5/ 171 356,58 |/ 146 877,07 |8/ 122 397,56
INTERESES 5/34271,32 |8/ 30 844,18 |S/ 27 417,05 |5/ 23 98992 |5/ 20 562,79
AMORTIZACIONES 52447951 |5/ 24 479,51 |5/ 24 479,51 |55 24 47951 |8/ 24 479,51
TOTAL GASTOS FINANCIEROS {pagos) 5 5K TSO,43 |5/ 55 323,69 |8/ 51 KO6,56 |57 4% 460,43 |5/ 45 042,30
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 29: Gastos de comercializacion
Tabla 29A: Sueldos de finanzas
SUTELIMIS DE FINANIZAS
COLABORADOR | CANTIDAD SUELDO BENEFICION | SUB TOTAL TOTAL
4o Miena A
Jefe de FINANZAS 1 5/ 2 000, 5SRO0 5/ 2 SHD,00 5/ 35 760
TOTAL SN ThO |
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 29B: Sueldos de distribucion
SUNLDOE DI IS TRINUCION
BEMEFICIOS SUB TOTAL TOTAL
COLABORADOR | CANTIDAD SUELDO i ol &
J-eﬁdeLnsHln 1 5/ 1 Bk, 00 5/ BEZ (dy 5/ 2 6H2 00 5/32 184,000
Chaofer de camddnm 1 5/ 1 SiMk 00 5/ 715 00 52 235 o) 5/ 26 420,00
TOTAL 5/ 39 004,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 29C: Gastos de comercializacion
GASTOS DE COMERCIALIZACHIN
2024 I 2025 2026 | 2037 2098
Sucldo de Colshoradores de Comercializacin S04 6400 |0k THA00  [5/04 76400 5508 TR0 |8/04 16400
Gasios de Marketing
Premecin S 1 D000, & 1 000,00 S/ 1 000,00 S 1 000,00 S/ 1 000,00
Investigacion de Mercades 51 i & 1 000,00 S 1 04 S 1 0,00 S/ 1 006, 0
Mevilidades 2 000, 00 §2 000,00 572 0400, 00 2 000,00 502 00,0
TOTAL S/OBTEAM0 SR TEA00 (5987400  |SS9RTE400  |5/93 76400
Ciailos, de Vonls
|rm 5 300,00 8 10,00 1 300,00 5 100,00 0 00,00
Menvilidad % 500,00 8 500,00 1 500,00 5 500,00 T
TOTAL S/ ROOL0 & ROHLK) S/ RO, 00 S RO S RO
5 ==
Sﬂ'vmtl-rpmk ‘;'n-nuo.nn S0 N0 0R0 55 f (M, TN LT 54 6 [Wdp, DR
Dooamenios requerides pan ¢ s lado de caga 51 RO, S R00,00 51 RO, D8 S RO 00 51 HOE, i
TOTAL 5/ 5 B0, |5 & BO0,00 5/ & B0, |5/ & BOO,00 E
GASTOS TOTALES DE COMERCIALIZACION |5/ 106 364,00 |5/ 106 36400 |5/ 106 364,00 |5/ |06 36400 |5/ 106 364,00

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 30: Depreciacion de equipos y maguinas

Tabla 30A: Depreciacion de activos fungibles

DEPRECIACION DE ACTIVOS FUNGIBLES
s Activos Total | Vakr d._= "v’alnrla Mius_a Depreciacion Deepreciacion
Recuperacion|  Dwepreciar | Diepreciar Anual 2024 2025 2026 2027 2028
Construcciones 5/327 412,80 S/327 412,80 18 S/18 18960 (5/18 18960 |S/18 18960 |5/ 18 189,60 |S/18 18960 |5/18 189,60
Transpaleta manual |5/ 1 B00,00 S5/1 800,00 5 S/ 360,00 5/ 360,00 5/ 360,00 5/ 360,00 5/ 360,00 S/ 360,00
Envasadora 3/ 22 300,00 5/ 22 500,00 15 51 500,00 5/ 1 300,00 5/ 1 500,00 5/ 1 300,00 5/ 1 500,00 S/ 1 300,00
Camidn FUSO S/ 150 000,00 S/ 150 000,00 10 S/15 000,00 (5715 000,00 |5/15000,00 |5/15000,00 |5/15000,00 |5/1500000
Impresora S/ 600,00 S/ 600,00 5 |s/120,00 5/ 120,00 S/ 120,00 S/ 120,00 S/ 120,00 S/ 120,00
Secador mechnico S/ 28 000,00 S/ 28 000,00 10 S/ 2 B00,00 S/ 2 800,00 S/ 2 800,00 S/2 800,00 S/ 2 800,00 572 800,00
Balanza de plataformal S/ 500,00 S5/ 500,00 5 S 104,06 5/ 100,00 S5/ 100,00 S/ 100,00 5/ 100,00 S/ 100,00
Batea de enfriado 3/ 2 500,00 §/2 500,00 10 S/ 250,00 5/ 250,00 5/ 250,00 5/ 250,00 5/ 250,00 5/ 250,00
Prensa Hidraulica S8 000,00 S/8 000,00 10 S/ 800,00 5/ 800,00 S/ 800,00 S/ 800,00 5/ 800,00 5/ 800,00
Laptop /2 300,00 S/ 2 300,00 3 |s/766,67 8/ 766,67 8/ 766,67 S/ 766,67
TOTAL S/ 543 612,80 S/39 795,07 |5/39 795,07 |S/3979507 |5/39795,07 |5/3902840 |S5/3902840
Fuente: Elaboracién propia
Anexo 31: Ingresos de ventas
Tabla 31A: ingresos de ventas
INGRESOS POR. VENTAS
Precio de
Afio | Ventas (KG) Venta Total de Ingresos
2024 | 100 100,00 |5/ 7,38 |5/ 738 237,50
2025 124 800,00 [S/8,15 [S/1017 120,00
2026 152 000,00 [S/8,93 [S/1 356 600,00
2027 178 200,00 |S/9.70 |S/1 728 540,00
2028 | 207 500,00 |5/ 10,48 |S/2 173 562,50

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 32: Anilisis de capital de trabajo
Tabla 32A: Anilisis de capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

2024 2025 | 2026 2027 2028
|[NGRESOS 8738 237,50 S 1017 120,00 ]§l' 1 356 60000 |51 728 540,00 |S/2 173 562,50
TOTAL INGRESOS 8/ 738 237,50 S 101712000 |5/ 1356 600,00 |5/ 1 728 540,00 |52 173 562,50
EGRESOS
Costos de Producciion 57404 009,12 5441 956,55 5483 744 B2 S/ 523 996,75 S 569011,32
Gastos Administrativos 8793 116,00 S103 116,00 2193 116,00 S93 116,00 593 116,00
CGastos de Comercializacion |57 106 364 00 SO106 364,00 S 106 364,00 2106 364,00 S 106 364,00
Gastos Financienos 5/ 58 750,83 55532310 551 896,57 S/ 48 469,43 S/ 4504230
TOTAL EGRESDS 5 662 230,95 5 696 760,25 5/ 735121,38 5771 46,19 5/ 813 533,62
SALDO (Diéficit / vit) |5 TS 0OT 55 S/320 350,75 S/ 621 478,62 S/ 856 593 81 51 360 028 88
UTILIDAD ACUMULADA |8/ 75 997,55 |5/396357,30 S/ 1017 83592 |8/ 1974 429,73 |5/ 3 334 458,61

Fuente: Elaboracion propia
Anexo 33: Andlisis de estado de ganancias v perdidas
Tabla 33A: Andlisis de estado de ganancia y perdidas
ESTADD DE GARANCIAS ¥ PERDIDAS
20 2015 PR I T 2028

INGRESDS TOTALES i+ 5 Ti8 257,50 51T 120,00 51 3ih 600,00 F‘Imsﬂ.ﬂﬂ 5 2173 562,50
COSTOS DE Pﬂ.DDUCl'.“IﬁH {=) S 404 09,12 5441 0Ep 18 |5/ 4E3 T4 B2 XY 956, 75 &/ 569011,32
UTILIDAD BRUTA (=) 5/ 104 228 18 5/ 474 16348 |8/ B2 888 08 | 1 204 543 28 5/ | A 25118
Clakbos. Administratives {-) S99 116,00 /93 116,00 5093 1 1600 S8 116N B9 1600
Ciastos de Comsoriziluscda (-} 5106 364,00 S 106 B6 00 5106 364,00 10 364,00 A5 106 364,00
Dheprociacide (-] 5138 795,07 5130 793,07 5/ 39 ToL.07 519 024,40 5/ 30 028,40
UTILIDAD OPERATIVA (=) S o 250,00 5/ 324 571 &7 ISJ'!?Q‘S-H-IM S ol 174,34 & | 265 RAT 59
Giastos de Financimioméo (-} 5/ 58 750,83 5/ 55 12349 |5/ 51 #9656 |5 45 46w 43 5/ 45 (2,30
wtﬂ 8/ 15 llI.Z;E Siﬂ_ml?l.ﬂ 5/ SR 5925 5 AT 47421 81 33]'!]9.1_3
Impusso o la renta (29,5%) (-} 5/ 10 652,43 51/ B2 TH96R 57171 568,74 5 270 654,59 5/ 389 668,24
UTILIDADES NETAS (=) S/ 15 458,46 51197 TR 410 022 61 S i B19,32 5/ 93] 241,04

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 34: Analisis sensibilidad con respecto a variacion con el precio

TMAR 16,01%

TIR

69,67%

INGRESOS Afio 0 Ao 1 Afio 2 Aifio 3 Afio 4 Afio 5
$/738237,50 S S/1017120,00 S/1356 600,00 S$/1728540,00 28S/173 562,50
1,00% S/ 730,855.13 S/1006948,80 S/1343034,00 S/1711254,60 S/2151826,87
2,00% S/ 723 472,75 S/ 996 777,60 S/ 1329 468,00 S$/1693969,20 S/2130091,25
3,00% S/716 090,375 S/ 986 606,40 S/1315902,00 S/1676683,80 S/2108355,62
4,00% S/708 708,00 S/976 435,20 S/ 1302 336,00 S/ 165939840 S/2086 620,00
10,00% S/ 664 413,75 S/915408,00 S/1220 940,00 S/1555686,00 S/195620625
EGRESOS S/ 664 244,96 $/702192,40 S/ 743 980,66 S/ 784 232,60 S/ 829 247,16
SALDO S/73 992,53 S/314927,60 S/612619,33 S/ 944 307,40 S/ 1344 315,33
SALDO1 S/ 66 610,15 S/304 7564 S/599 053,33 S/927 022,00 S/ 1322 579,70
SALDO 2 S/59227,78 S/294 585,20 S/ 585 487,33 S/909 736,60 S/ 1300 844,08
SALDO 3 S/ 51 845,40 S/284414,00 S/571921,3 S/ 892 451,20 S/ 1279 108,45
SALDO 4 S/ 44 463,03 S/274 242,80 S/55835533 S/ 875 165,80 S/ 125737283
SALDO 5 S/ 168,78 S§/213215,60 S/476959.33 S/ 771 453,40 S/ 1126 959,08
IMPUESTOS 1 S/ 19 649,99 $/89 903,13 S/ 176 720,73 S/273 471,49 $/390161,01
IMPUESTOS 2 S/ 17 472,19 S/ 86 902,63 S/ 172 718,76 S/268 372,29 S/ 383 749,004
IMPUESTOS 3 S/ 15294,39545! S/ 83 902,12 S/ 168 716,79 S/263 273,10 S/ 377 336,99
IMPUESTOS 4 S/ 13 116,59 S/ 80 901,62 S/ 164 714,82 S/258 173,91 S/370924,98
IMPUESTOS 5 S/ 49,79 S/ 62 898,60 S/ 140 703,00 S/ 227 578,75 S/332 452,92
DEPRECIACION S/39 928,40 S/39 928,40 S/39 928,40 S/39161,73 S/39 161,73
FLUJONETOEF §/-397109,31 S/92 093,13 S/261952,35 S/ 471 825,03 S/ 704 898,45 S/ 986 904,04
FNE 1 S/-397109,31 S/ 86 888,56 S/254 781,66 S/462261,00 S/ 692 712,24 S/ 971 580,42
FNE 2 S$/-397109,31 S/81683,98 S/247 610,96 S/ 452 696,97 S/ 680 526,03 S/ 956 256,81
FNE 3 S/-397109,31 S/76479,41 S/ 240 440,27 S/ 443 132,94 S/ 668 339,82 S/ 940 933,19
FNE 4 $/-397109,31 S/71274,83 S/233269,57 S/43356891 S/ 656 153,62 S/925 609,58
FNE 5 S/-397109,31  S470 047,39 S/ 19024539  S/376 184,73 S/ 583 036,38 S/ 833 667,88

Fuente: Elaboracion propia

TIR 1 1,00%
TIR 2 2,00%
TIR 3 3,00%
TIR 4 4,00%
TIR 5 10,00%

68,26%
66,85%
65,43%
64,01%
55,35%
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Anexo 35: Analisis sensorial
Tabla 35A: Escala del método Hedonico

Puntaje Calificacién

9 Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

8
7
6
5 Ni me gusta , ni me disgusta
4
3
2

Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo

Fuente: Elaboracion propia, base a [34]

Tabla 35B: Resumen de resultados de analisis sensorial

Atributo Aspecto en Apariencia Color Olor Sabor
general
Promedio 7,00 7,15 7,22 6,97 7,08
Moda 8,00 8,00 8,00 8,00 7,00
Mediana 7,00 8,00 8,00 8,00 7,00
Desviacion 1,39 1,46 1,49 1,79 1,74

Fuente: Elaboracion propia, base a [34]



