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Resumen

El presente trabajo desarrolla el disefo de una planta de procesamiento de café para la
Hacienda El Alpino, con el objetivo de evaluar su viabilidad técnica, productiva y econémica.

Para ello, primero se buscé casos de referencia para tener un contexto del desarrollo del
proyecto en el marco internacional como local y también describiendo la situacién actual de
la hacienda El Alpino y los motivos por los cuales los duefios estarian interesados en la
implementacion de una planta de procesamiento de café en la hacienda.

También se investigd informacion relevante relacionada a la industria del café desde su origen
hasta las tecnologias utilizadas para obtener un producto de excelente calidad en el mercado.

A partir de la informacién proporcionada por los duefios de la hacienda se realizd un
diagnodstico de las condiciones actuales de produccién, donde finalmente se identificaron
limitaciones en la capacidad instalada de la hacienda que impiden abastecer los volimenes
requeridos por la planta propuesta. En consecuencia, para determinar la factibilidad del
proyecto, se realizd una simulacién de los niveles productivos necesarios para lograr
rentabilidad, estableciendo que se requiere una base minima de 1 000 quintales de café seco
al afo.

Con este nivel de produccidn requerido la planta tendria un alto potencial de insercién en el
sector de cafés especiales y asi una oportunidad para fortalecer la cadena productiva,
dinamizar la economia local y mejorar la competitividad de la Hacienda El Alpino.
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Introduccion

La produccién de café constituye una de las actividades agricolas mas representativas en
diversas regiones del pais y es un motor esencial para el desarrollo econémico local. En un
mercado cada vez mas exigente y orientado hacia productos de alta calidad, la competitividad
del sector depende no solo del rendimiento agricola, sino también de la eficiencia de los
procesos de transformacion, la consistencia de la calidad del grano y la capacidad de acceder
a nichos especializados, como los cafés de origen, gourmet o de comercio justo.

En este contexto, la Hacienda El Alpino se encuentra en una etapa clave de evolucién
productiva. Su intencidn de implementar una planta de procesamiento propio responde a la
necesidad de integrarse de manera mas sélida en la cadena de valor del café, reduciendo la
dependencia de servicios externos y permitiendo un mayor control sobre cada etapa del
proceso. Esta iniciativa busca no solo estandarizar la produccién y asegurar una calidad
uniforme, sino también incrementar el valor agregado del producto final, lo cual abre la puerta
a nuevas oportunidades comerciales, tanto en mercados locales como internacionales.

Ademas, el desarrollo de una planta de procesamiento representa un paso estratégico para
posicionar a la hacienda como un referente regional, capaz de ofrecer un producto
diferenciado y alineado con las tendencias globales del consumo de café especial. Este
enfoque contribuiria a fortalecer su sostenibilidad econémica, mejorar su competitividad y
consolidar su presencia en la cadena productiva del café, sentando las bases para futuros
proyectos de expansién y cooperacion con otros productores de la zona.



Capitulo 1
Marco contextual

A continuacién, se presentan antecedentes que resultan de particular interés en el
marco internacional y nacional, los cuales constituyen un sustento fundamental para respaldar
el desarrollo del presente trabajo. En primer lugar, se aborda el entorno internacional, que
permiten comprender la dindmica global de esta industria y sus tendencias actuales, luego se
menciona casos de interés en principales zonas cafetaleras del Peru y finalmente se da a
conocer la situacién actual de la hacienda El Alpino.

1.1 Antecedentes internacionales

El consumo de café a nivel mundial ha experimentado una evolucion histérica que
puede comprenderse a través de las llamadas “olas del café” (Gomez Posada, 2025). La
primera ola, surgida en la década de 1960, marcé la masificacién del producto al convertirlo
en un bien de facil acceso para amplios sectores de la poblacién. Posteriormente, la segunda
ola, a inicios del nuevo milenio, se caracterizé por el auge de los cafés especiales, la
diferenciacion de origenes y la incorporaciéon de certificaciones que promovieron la calidad y
el consumo en un publico mas diverso, especialmente entre jovenes. Actualmente, la tercera
ola del café estd orientada a un consumidor informado que valora la trazabilidad, los métodos
de extraccién alternativos y la experiencia sensorial que ofrece cada taza, configurando asi un
mercado mas sofisticado y exigente.

En términos de consumo mundial, Mena Roa nos presenta un estudio realizado en
2021 donde los paises ndrdicos lideran el consumo per cépita de café, destacando Finlandia,
Dinamarca y Noruega, donde la bebida forma parte esencial de la vida cotidiana y la cultura.
En contraste, productores como Brasil o paises con tradicion cafetera como Italia presentan
niveles intermedios, mientras que en importadores como Estados Unidos y Japdn el consumo
es menor, ver Figura 1.En el dmbito internacional, diversos paises productores de café han
desarrollado proyectos orientados a la industrializacién y transformacion del grano, con el
propdsito de incrementar el valor agregado y mejorar la competitividad en los mercados
globales.

En Costa Rica en la regién sur de Coto Brus donde la produccidon de café fue
disminuyendo en un 50% en los ultimos 15 afios, esto debido a los cambios econdmicos y
climaticos de la region y también con la problematica de la variabilidad del precio del café para
su exportacion, junto con el modelo tradicional de producciéon de café, en el que cada
productor debe llevar el café a las cooperativas o procesadoras locales y donde los caficultores
no participaban en el proceso ni en la comercializacidn. Se buscé una alternativa a este modelo
existente, en la cual se implementé una planta de procesamiento comunitaria, lo que permitié
a cada caficultor procesar su café, para enviar muestras a los exportadores y negociar
directamente con los compradores, en consecuencia, cada productor logré obtener precios
mas altos basados en la calidad de su café y en sus practicas sostenibles individuales.
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Figura 1En el dmbito internacional, diversos paises productores de café han
desarrollado proyectos orientados a la industrializacién y transformacion del grano, con el
propdsito de incrementar el valor agregado y mejorar la competitividad en los mercados
globales.

En Costa Rica en la regién sur de Coto Brus (Tye & Grinspan, 2019) donde la produccién
de café fue disminuyendo en un 50% en los ultimos 15 afios, esto debido a los cambios
econdmicos y climaticos de la regién y también con la problematica de la variabilidad del
precio del café para su exportacion, junto con el modelo tradicional de produccién de café, en
el que cada productor debe llevar el café a las cooperativas o procesadoras locales y donde los
caficultores no participaban en el proceso ni en la comercializacion. Se buscé una alternativa
a este modelo existente, en la cual se implementé una planta de procesamiento comunitaria,
lo que permitié a cada caficultor procesar su café, para enviar muestras a los exportadores y
negociar directamente con los compradores, en consecuencia, cada productor logré obtener
precios mas altos basados en la calidad de su café y en sus practicas sostenibles individuales.

Figural
Consumo medio estimado de café per cdpita en 2021 (en kilos)

@
Los paises mas y menos ® S
adictos al café

Consumo medio estimado de café per capita en 2021 (en kg)*

Dinamarca ¢ | 7.4
Noruega 4 | ¢ 3
ot © I -
eatia € | < -
Estados Unidos “= ||| GG 3.7
esparia © |G : 0
japon ‘o |G 2
Colombia @ - 1,5
Reino Unidoﬂ5-1,3 '
méxico ¢) ] 05

* Paises seleccionados.
Fuente: Statista Consumer Market Outlook

©@®O statista %a

Nota. Tomado de Mena Roa (2021)

En Potrerillos, municipio de Guadalupe (Huila-Colombia), la produccidn cafetalera se
limitaba a la obtencidon de materia prima, sin procesos de transformacion que generen valor
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agregado. Frente a esta problematica Mora y Rivera (2021) desarrollaron una investigacion
orientada al disefio de procesos de manufactura bajo economias de escala, que incluyd
estudios de mercado, factibilidad de recursos, distribucion de planta y seleccion de
maquinaria. Asimismo, se evaluaron escenarios de integracion productiva con base en
prondsticos de capacidad, costos y productividad, concluyendo en un modelo financiero viable
para impulsar la transformacion local del café y mejorar la competitividad de las familias
productoras de la zona.

Narvaez y Camayo (2023) desarrollaron su proyecto de investigacion en el
departamento del Cauca-Colombia, en este contexto, presentando a la Asociacion de Mujeres
Productoras Agropecuarias del Cauca (AMACA) como un caso ejemplar de organizacion que
busca mejorar la productividad y sostenibilidad del sector mediante la transformacién del café.
Para ello, se propuso un estudio de factibilidad orientado a la instalacién de una planta de
procesamiento de café especial, basado en la metodologia de la ONUDI, con el fin de evaluar
su viabilidad técnica y financiera y fortalecer la competitividad de pequefios caficultores de la
region.

Ferezini (2025) menciona en su articulo que, en Bolivia, alrededor de 23.000 familias
dependen de la produccion de café, con una marcada concentracion en los Yungas y el
departamento de La Paz. No obstante, en la regidon Pando la caficultura es reciente, destacando
el cultivo de Coffea canephora (robusta), adaptado al bioma amazénico. Siendo que
actualmente, el municipio de Filadelfia concentra mas del 90% de la produccion
departamental, con 31 unidades productivas y mas de 350 hectareas cultivadas, se planted el
proyecto “Implementacién de una Planta Beneficiadora de Café Amazdnico”, orientado a
optimizar los procesos de beneficiado por via seca y fortalecer la competitividad de la
caficultura en la regiéon amazdnica boliviana.

1.2 Antecedentes nacionales

En el ambito nacional, la caficultura peruana se erige como una de las actividades
agroexportadoras mas relevantes, al constituir una fuente significativa de ingresos y un motor
de desarrollo en las principales regiones productoras. Diversos trabajos y proyectos evidencian
tanto el potencial del café peruano, reconocido por su calidad en los mercados internacionales,
como las limitaciones estructurales que enfrenta el sector, vinculadas a la reducida
transformacion local, la baja productividad y los retos de competitividad frente a otros paises
productores. En este contexto, diversas iniciativas han buscado promover la industrializacion
del café, optimizar los procesos de beneficiado e incentivar la asociatividad, con el propdsito
de generar mayor valor agregado y contribuir a la sostenibilidad de la actividad cafetalera en
el pais.

El café peruano se cultiva en catorce departamentos (peru info, 2024), de los cuales
sobresalen San Martin, Junin, Cajamarca y Amazonas como los territorios con mayor tradicion
y volumen en la produccién, ver Figura 2. Huanuco, Pasco, Cusco, Ayacucho, Piura y Puno
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también figuran como regiones relevantes, aportando diversidad de altitudes, condiciones
climaticas y perfiles sensoriales al café nacional.

La produccion de café especial en el Peru ha cobrado una relevancia creciente en los
ultimos afios, especialmente en las provincias de Jaén y San Ignacio, en Cajamarca, donde se
ha consolidado un cluster cafetalero de gran dinamismo. Estas zonas no solo se destacan por
sus condiciones naturales (altitudes superiores a los 1000 m s. n. m., suelos favorables y
sistemas agroforestales), sino también por el fortalecimiento organizativo de cooperativas y
asociaciones de productores que han logrado posicionar cafés peruanos en los primeros
lugares de concursos internacionales de calidad (Dilas Jiménez & Cernaqué Miranda, 2021).

Figura 2
Produccidn de café en el Peru (Las cifras se expresan en toneladas)

Amazonas

San Martin

Cajamarca
50985
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Nota. Tomado de Cafés del Peru (2025)

En este contexto, el café especial tostado representa un producto con alto potencial de
desarrollo y diferenciacion frente al café convencional exportado como materia prima (café
oro). Sin embargo, el valor agregado que ofrece el tostado y molido depende de manera critica
del grado de cuidado aplicado en el proceso de transformacion (Ramirez del Villar Lizares &
Caballero Reyes, 2022). Un ejemplo de ello es el caso de la Organizacion Caficultores Alto
Cajamarca en Jaén (2025), siendo productores de café de especialidad, cuyo proceso es
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cuidado bajo estrictos estandares de calidad para mejorar el valor agregado del café tostado y
molido con el fin de ser un productor con mayor atractivo y valor para el mercado global.

Un caso representativo del valor agregado en la industria cafetalera peruana es el de
Activa Café (2023), en Villa Rica (Oxapampa, Pasco). Esta empresa familiar ha convertido su
produccién de café en un modelo de especialidad mediante la rigurosa seleccion de granos, el
uso de procesos humedos y secos, y un tueste preciso que potencia sus caracteristicas
sensoriales. A lo largo de su trayectoria han enfrentado retos como plagas y bajas cosechas,
pero también han alcanzado reconocimientos internacionales, destacando la medalla de oro
obtenida en el concurso de la AVPA de Francia en 2019 en la categoria redondo equilibrado.

El distrito de Canchaque, en la provincia de Huancabamba (Piura), se distingue por
producir café de alta calidad, reconocido en concursos nacionales e internacionales y
comercializado principalmente a través de la cooperativa Norandino. No obstante, pese a su
prestigio, Bobadilla (2022) expone que el potencial de exportacion directa de café tostado y
molido aun no ha sido plenamente aprovechado, por ello justifica el disefio de iniciativas
orientadas a fortalecer la competitividad regional, diversificar los mercados, con énfasis en
destinos estratégicos como Chile, y generar mayor rentabilidad para los productores locales,
promoviendo ademas la participacion de nuevas generaciones en la innovacion y
sostenibilidad del sector cafetalero.

1.3 Situacidn actual de la hacienda “El Alpino”

La hacienda El Alpino, administrada por la familia Arrieta Nurefia, se encuentra ubicada
en el distrito de Canchaque, a 146 kildmetros de la ciudad de Piura, y se extiende sobre un
area de aproximadamente siete hectareas. El entorno natural en el que se emplaza constituye
un escenario privilegiado, caracterizado por un microclima semitropical que favorece el

desarrollo de cultivos de alta calidad y una biodiversidad notable.

Desde sus inicios, El Alpino se ha configurado como una finca de caracter agropecuario
diversificado. En sus terrenos se desarrollan plantaciones de café, platano, naranjilla y otros
frutales, dentro de la finca se ha buscado basar sus actividades en las que se promueve la
conservacién de suelos, el uso eficiente del agua a través de sistemas de riego por infiltracidn
y el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales disponibles.

Ademas de ofrecer el servicio de hospedaje, en el ambito turistico y cultural, El Alpino
ha implementado experiencias orientadas al conocimiento de los procesos productivos
locales, lo que ha permitido posicionarse como un referente de turismo vivencial en la zona.
El denominado chacra tour ofrece a los visitantes la oportunidad de conocer de primera mano
el ciclo productivo del grano de café, desde la siembra y cosecha hasta el tostado y molido,
culminando en la degustacion de su aroma y sabor.

En los ultimos afios, la hacienda ha dado un paso significativo hacia la agro
industrializacion, consolidando su participacion en la cadena de valor del café mediante la



17

transformaciéon del grano en productos de mayor valor agregado, siendo este el café “Don
Tiofilo”. Actualmente, produce café tostado y molido en presentaciones de 250 g y 500 g,
ademas de una nueva linea en bolsas filtrantes, orientada a satisfacer las demandas de
consumidores que buscan practicidad sin renunciar a la calidad del producto. Este desarrollo
no solo responde a las tendencias actuales del mercado, sino que también permite generar
mayores oportunidades econémicas para la familia productora, al tiempo que contribuye a la
dinamizacion del sector cafetalero en Canchaque.

La produccion de El Alpino se encuentra estrechamente vinculada a la sostenibilidad
ambiental. Las practicas implementadas se enfocan en el uso renovable de los recursos
naturales y en la preservacion del ecosistema local. El manejo de cultivos bajo criterios de
conservacion, la rotacién de suelos, el cuidado de las fuentes hidricas y la crianza responsable
de animales son ejemplos de un modelo productivo que busca armonizar las actividades
econémicas con el respeto al entorno. Asimismo, la diversidad de especies vegetales y
animales que conviven en la hacienda refuerza la resiliencia del ecosistema y aporta un valor
diferencial frente a sistemas agricolas intensivos que suelen degradar el medio ambiente.

De esta manera, El Alpino no solo se configura como un espacio de produccion agricola,
sino también como un modelo de gestion integral del territorio, en el que convergen
elementos de productividad, sostenibilidad ambiental, turismo cultural y fortalecimiento de la
identidad local. La experiencia de la hacienda representa un caso relevante dentro de la regién
de Canchaque, al demostrar que es posible articular la tradicion agricola con la innovacién en
productos de valor agregado, contribuyendo al desarrollo econémico de la zona y a la

conservacién de su riqueza natural y cultural.



Capitulo 2
Marco tedrico

Este capitulo presenta el marco tedrico que sustenta el desarrollo de la investigacion.
En él se abordan aspectos vinculados con el producto producido por la hacienda El Alpino y las
normativas aplicables, con el propdsito de establecer fundamentos sdlidos que garanticen
tanto la calidad del producto como el cumplimiento de los requerimientos normativos.

2.1 Café

El café es uno de los productos agricolas mas significativos del mundo, profundamente
arraigado en las economias, culturas y la vida cotidiana de numerosos paises. Su recorrido,
desde sus origenes silvestres hasta convertirse en un producto bdsico del mercado global,
involucra una rica interaccién entre diversidad botanica, sistemas de produccién regionales y
la evolucién de las preferencias de los consumidores.

2.1.1 Origen

El café se origind en Africa, en las tierras altas de los bosques tropicales del suroeste de Etiopia
siendo asi reconocida como la cuna del café arabica (Coffea arabica), |la especie mas apreciada
por su calidad, donde se constituyé el centro primario de diversidad genética de la especie.
Ferreira et al (2021), mencionan que diversos estudios moleculares y arqueoldgicos confirman
este origen etiope, particularmente en la region de Kefa, aunque también se ha considerado
la posibilidad de su presencia inicial en el altiplano de Boma, en Sudan, y en el Monte Marsabit,
en Kenia. Desde Etiopia, el café fue trasladado a Yemen hacia el siglo VI, donde comenzé su
cultivo sistematico y posterior difusidon al resto del mundo donde su dispersién alcanzé
regiones como la India, Indonesia, Europa y América, consoliddndose como la especie mas

cultivada y de mayor relevancia econdmica a nivel global, ver Figura 3.

2.1.2 Variedades

Las variedades de Coffea arabica constituyen el resultado de un proceso histérico de
domesticacion, dispersion y mejoramiento genético que ha permitido adaptar la especie a
distintas condiciones agroecoldgicas y responder a las demandas del mercado. Entre las
primeras variedades reconocidas se encuentran Typica y Bourbon, derivadas de las
introducciones iniciales del café desde Etiopia hacia Yemen y posteriormente distribuidas a
Asia, Europa y América (Ferreira y otros, 2019). Estas constituyen la base genética de
numerosas selecciones y cultivares actuales.



19

Figura 3
Expansion del café al mundo
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Nota. Tomado de Macizo Café (2021).

En la hacienda “El Alpino”, se produce la variedad Catimor, que constituye un hibrido
de notable relevancia en la caficultura contemporanea, producto del cruce entre Timor hibrido
y Caturra, lo que le confiere una combinacién de resistencia genética y atributos de calidad en
taza. Su desarrollo respondié a la necesidad de ofrecer un café que, ademas de mantener
caracteristicas sensoriales apreciables, presentara una alta tolerancia a enfermedades que
tradicionalmente afectan a los cafetales, en particular la roya (Cafes de Colombia, 2025).

Desde el punto de vista agrondmico, Catimor se distingue por su elevado rendimiento
productivo, superando en eficiencia a variedades tradicionales gracias a su capacidad de
generar mayor cantidad de granos por planta. Asimismo, su adaptabilidad a condiciones
climaticas cdlidas y humedas, incluso en altitudes medias y bajas, la convierte en una
alternativa versatil en distintas regiones cafeteras. Esta adaptabilidad no compromete la
calidad del grano, el cual se caracteriza por su tamafo uniforme y buena densidad, atributos
gue facilitan el procesamiento y aseguran estabilidad en los parametros de calidad.

2.1.3 Importancia econémica

El café constituye una fuente esencial de exportacién e ingresos para numerosos paises
en desarrollo, desempefiando un papel decisivo en la sostenibilidad econdmica de millones de
pequeiios productores agricolas. La dependencia de este cultivo no solo refleja su relevancia
en la balanza comercial de dichas naciones, sino también su capacidad para generar empleo,
dinamizar cadenas de valor locales y contribuir al bienestar social en comunidades rurales.

El mercado global del café supero los 130 mil millones de ddlares en el 2024 segln un
informe de Mordor Intelligence (2024) y se proyectd que supere los 160 mil millones para el
afo 2029, ver Figura 4, consolidandose como una de las industrias agroalimentarias mas
dindmicas a nivel mundial. En este contexto, los cafés de especialidad y las indicaciones
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geograficas han adquirido una creciente importancia, ya que permiten diferenciar los
productos en funcién de su origen, calidad y atributos Unicos. Este proceso de valorizacion
promueve un posicionamiento mas competitivo en el mercado internacional y abre
oportunidades para que los productores pequefios y medianos accedan a segmentos de
consumidores mas exigentes y dispuestos a pagar precios superiores.

Las dinamicas del mercado del café estan fuertemente influenciadas por factores
relacionados con las preferencias de los consumidores, quienes valoran cada vez mds aspectos
como el origen, la variedad botanica y los atributos de calidad sensorial del grano (Freitas y
otros, 2024). Sin embargo, estas oportunidades conviven con desafios estructurales, entre los
que destacan la volatilidad de los precios internacionales, la competencia entre paises
productores, y los impactos derivados del cambio climdtico y la sostenibilidad de los sistemas
de cultivo.

Figura 4
Tamafo del mercado del café en 2024

Coffee Market Periodo de Estudio 2019-2029
Market Size in USD Billion
CAGR Tamaiio del Mercado (2024) USD 138.37 Billion

Tamaiio del Mercado (2029) USD 174.25 Billion
USD 166.39 B

CAGR (2024 - 2029) 4.72%
USD 132.13B _ Mercado de Crecimiento Més  Sudamerica
|

Mercado Mas Grande Europa

Concentracion del Mercado Bajo

Jugadores principales
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Nestle
2024 2029 N—— 1 —
\
dor Intelligence b NN 9 AB | ( 6@([?;

*Nota aclaratoria: los principales jugadores no se ordenaron de un modo en especial

Nota. Tomado de Mordor Intelligence (2024).

2.1.4 Mercados del café

Segln La Cdmara peruana de café y cacao (2025), el mercado internacional del café se
estructura en tres segmentos principales. El primero corresponde al denominado mainstream
o de grandes volumenes. Este sector es el mas amplio y esta conformado principalmente por
cafés robusta y una parte de los cafés arabica. Su destino habitual es la producciéon de bebidas
a base de café y la elaboracion de cafés solubles instantdneos, ver Figura 5, productos de

consumo masivo y alta rotacion.
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Figura 5
Café instantdneo NESCAFE
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Nota. Tomado de NESCAFE (2025).

El segundo segmento corresponde a los cafés de especialidad o gourmet, los cuales
destacan por su alta calidad y se orientan hacia nichos especificos de mercado. Estos cafés se
cultivan en condiciones de clima y altitud particulares, lo que les otorga caracteristicas
diferenciadas, ver Figura 6. De acuerdo con la escala de la Specialty Coffee Association of
America (SCAA), se consideran cafés de especialidad aquellos que alcanzan una puntuacion de
83-84 puntos o superior, y que no presentan defectos en taza.

Finalmente, el tercer grupo lo conforman los cafés certificados o sostenibles. Estos
productos ofrecen la garantia al consumidor de haber sido producidos bajo criterios sociales y
ambientales responsables. Segun el Centro Internacional de Comercio (ITC), en las ultimas
décadas se ha consolidado en los mercados de economias desarrolladas una mayor
preocupacion por el cuidado ambiental y el desarrollo socioeconémico de los productores.
Como respuesta, se ha fomentado la adopcidon de sellos y certificaciones que avalan la
sostenibilidad de la cadena productiva. Entre los principales distintivos se encuentran: 4C, UTZ
Certified, Fairtrade, Rainforest Alliance, Orgadnico y Starbucks C.A.F.E. Practices, ver Figura 7.
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Figura 6
Café de especialidad-KAFFEE SATIPO HONEY — GRANO 250 gr
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Nota. Tomado de Cafés Peruanos (2025).

Figura 7
Starbucks-Espresso Roast
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Nota. Tomado de Starbucks (2025).
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2.2 Canchaque

El distrito de Canchaque tiene sus origenes en asentamientos de mediados del siglo
XIX, cuando en 1860 se intentd poblar la zona denominada “La Esperanza”, aunque dicho
intento fue abandonado. Posteriormente, hacia 1900, el pueblo se consolidé en la margen
izquierda de la Quebrada Seca o Quebrada Limén, donde permanece hasta la actualidad. En
cuanto a la etimologia de su nombre, diversos investigadores coinciden en que proviene del
quechua, con interpretaciones que lo relacionan al maiz tostado, a un plato tipico llamado
“Chaque”, o a las voces “kancha” (corral) y “chaqui” (pie o fondo). Cabe sefialar que el
topdnimo ya se encontraba documentado en 1645.

Los primeros pobladores identificados fueron los “Michkas”, considerados un pueblo
préspero y organizado dentro de los Huancapampas, quienes fueron finalmente desplazados
por los “Caxas”. La creacién oficial del distrito se dio el 5 de septiembre de 1904, con una
extension inicial de mas de 850 km?, reducida posteriormente a 306.41 km? tras la
conformacién de otros distritos. En 1918, mediante la Ley N.2 2817, se establecié como capital
del distrito al pueblo de Canchaque, gracias a las gestiones politicas de representantes locales.
Actualmente, la ciudad se caracteriza por su ubicacién en un entorno natural rodeado de
cerros y areas de cultivo, especialmente de café y frutales.

2.2.1 Ubicacion geogrdfica

El distrito de Canchaque se localiza en |a provincia de Huancabamba, regién Piura, en
la vertiente occidental de |a cordillera de los Andes. Limita al norte con los distritos de Lalaquiz
y Huancabamba, al este con Sondorillo, al sur con San Miguel de El Faique y al oeste con la
provincia de Ayabaca. Su capital, la ciudad de Canchaque, se asienta en un valle interandino
delimitado por los cerros Mishahuaca y Campanas, en un espacio caracterizado por quebradas
y pendientes pronunciadas que configuran un relieve montafioso de notable diversidad
geografica.

2.2.2 Piso altitudinal y caracteristicas climdticas

El distrito se ubica a una altitud promedio de 1 198 m s. n. m,, lo que lo sitla dentro
del piso altitudinal quechua. Esta ubicacién le otorga un clima templado y hiumedo, con
temperaturas que oscilan entre los 18 °Cy 24 °C, condiciones favorables para la agricultura. La
presencia de lluvias estacionales, concentradas entre los meses de diciembre y abril,
contribuye a la fertilidad de sus suelos y favorece el desarrollo de cultivos de importancia
econémica como el café, el cacao y los frutales tropicales. El microclima resultante combina la
influencia de la altitud con la cercania a las vertientes amazdnicas, generando un ecosistema
de gran biodiversidad y riqueza productiva.

2.2.3 Produccion cafetalera en la zona

Bobadilla (2022) en su tesis rescata la produccién de café de los proveedores de Natural Coffee
S.A.C que se puede apreciar en la Tabla 1.
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Tabla1
Produccion de café de los proveedores de Natural Coffee S.A.C

Proveedores Produccion

Familia Gonzales Garcia 5 000 sacos de café maduro de 55 kg c/u

por 3 meses: julio, agosto y septiembre.

Familia Tineo Tocto 15 000 sacos de café seco 40 kg c/u por 2
meses: agosto, septiembre.

Familia Huaman Tocto 4 500 sacos de café seco de 45 kg c/u,

meses: julio, agosto y septiembre.

Cooperativa Condorcanqui 20 000 sacos de 45 kg c/u en el mes de
julio
Cooperativa Vaqueria 5 600 sacos de café maduro de 40kg,

s6lo en septiembre.

Nota. Tomado de Bobadilla (2022), “Proyecto de exportacion de café tostado y molido del
distrito de Canchaque-Piura-Peru al mercado de Santiago de Chile 2022”.

2.3 Tecnologias de produccion de café molido y tostado

El proceso de transformacion del grano verde en café tostado y molido consta tiene
dos métodos comunmente usados, el “café natural” y el “café lavado” (La Boutique del Café ,
2025), para fines practicos, en este trabajo se va a referir al proceso del “café natural”, que
sigue la hacienda “El Alpino”, que consta de siete etapas principales: cosecha, secado, pilado,
seleccion del grano, tostado, molienda y empaque. A continuacién, se mencionan las
tecnologias que se han desarrollado para que se faciliten los procesos mencionados

anteriormente:
2.3.1 Cosecha

La cosecha manual (hand-picking), sigue siendo la practica dominante en cafés de
especialidad porque permite escoger sélo cerezas maduras, sin embargo, segin Perfect Daily
Grind (2017), actualmente existen métodos mecanizados que usan vibradores de
tronco/rastrillo y cosechadoras autopropulsadas que sacuden o vibran el arbol para
desprender las cerezas, ver Figura 8; se usan sobre todo en fincas con variedades vy
plantaciones uniformes. Estas maquinas reducen costos laborales con la desventaja de los
métodos mecanizados provocan una heterogeneidad en la cosecha, es decir cosechan cerezos
de café sin madurar. Ribeiro et al. (2025) mencionan en su estudio el uso de sensores y
vibracién optimizada selectividad de la cosecha en el grano de café maduro.
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Figura 8
Derribadora de café
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Nota. Tomado de b2Peru (2025).

2.3.2 Secado

El método artesanal cominmente usado es el secado al sol en camas extendidas o
patios sobre mantas evitando el contacto directo con el suelo, este método es barato pero
dependiente de clima, para ello se han ideado tecnologias que permitan acelerar este proceso
incluso en climas himedos. Entre estos métodos se encuentra el uso de secadores
mecanicos/tunel y secadores de aire forzado ver , que controlan temperatura y flujo de aire
para acelerar secado (Ghosh & Venkatachalapathy, 2014), ademds también se han buscado
implementar tecnologias hibridas solar-mecanico como menciona Duque-Dussan (2023) en su
estudio donde también comprobaron reducir las amenazas de microorganismos, micotoxinas

y desarrollo de moho en el café usado en su ensayo.
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Figura 9
Secadora de Cafe DC100

Nota. Tomado de Café-Peruano (2025).

2.3.3 Pilado

En este proceso, un molino realiza el descortezado del café seco, actualmente los
molinos especializados han buscado avances en el desarrollo de tal forma que en este proceso
el grano del café sufra el menor dafio posible, asi mejorando su calidad y rendimiento (Vina
Nha Trang, 2025), ver Figura 10.

2.3.4 Seleccion de grano

El método artesanal consiste en retirar los residuos del pilado normalmente con una
zaranday los residuos mas pequeiios de forma manual, este proceso es esencial para la calidad
del café, puesto que también se descartan granos defectuosos que incluyen granos negros,
fermentados, mohosos, dafados por insectos, con cdscara y rotos. Este proceso es esencial
para la calidad del café, sin embargo, es una tarea que requiere mucha atencién y tiempo. Para
ello se han desarrollado tecnologias para automatizar este proceso.
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Figura 10
COFFEE HULLER MACHINE

Nota. Tomado de Vina Nha Trang (2025).

Zou et al. (2022) mencionan en su estudio el uso de un sensor hiperespectral de
instantaneas de infrarrojo cercano y aprendizaje profundo para crear un algoritmo multimodal
de inspeccién de defectos de granos de café en tiempo real para clasificar granos de café verde
defectuosos. Ademas, la empresa TOMRA (2025) y CIMBRIA (2025) ofrecen tecnologias de
reconocimiento éptico en sus maquinas para la seleccién de los granos de café, ver Figura 11.

Figura 11
Selectora de granos

Nota. Tomado de CIMBRIA (2025).
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2.3.5 Tostado

El método tradicional del tostado del café consiste en aplicar calor al café mediante un
depdsito, removiéndose constantemente hasta llegar al punto de tueste adecuado. De este
método derivé el tostado en un tambor rotatorio, ver Figura 12, junto a ello métodos de
automatizacion, uso de IA (inteligencia artificial) y el aprendizaje automatico se estdn
adoptando cada vez mas en el tostado de café para mejorar la calidad, la consistencia y la
eficiencia en el tostado (Lancaster, 2024).

Figura 12
Tostadora de café

Nota. Tomado de IMSA CAFE (2025).

Nanetti menciona en el sitio web Barista Magazine Online (2025) menciona el tueste
con aire caliente, introducido por Michael Sivetz en los afios setenta, constituye una alternativa
innovadora frente al tueste en tambor. Este método, también denominado fluid bed roasting,
utiliza un flujo de aire generado por un ventilador y un quemador que calientan los granos
exclusivamente por conveccién, evitando la conduccién. De acuerdo con Collin Bay, de First
Crack Coffee, dicha técnica favorece la homogeneidad en el tueste al eliminar las diferencias
de temperatura entre la superficie y el interior del grano, a diferencia de los tostadores de
tambor que dependen en gran medida de la conduccion. Si bien esta innovacion aporta mayor
consistencia en el proceso, se debate su impacto en la formacién del cuerpo de la bebida.

2.3.6 Molido

En la etapa del molido del café, las tecnologias actuales y algunas emergentes han
evolucionado con el propdsito de garantizar una granulometria uniforme, preservar los
compuestos volatiles y optimizar la frescura del producto final. Entre las tecnologias
consolidadas destacan los molinos de muelas, ver Figura 13, y cuchillas (Nestlé Professional,
2022). Estos equipos permiten un control preciso del tamafio de particula, lo que resulta
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fundamental para asegurar la consistencia en los métodos de extraccidn y, por ende, en la
calidad sensorial de la bebida.

Figura 13
Molino de café

Nota. Tomado de IMSA CAFE (2025).

Una innovacidon destacada en los ultimos afos es la molienda criogénica, la cual
consiste en enfriar los granos de café mediante el uso de gases como el nitrégeno liquido antes
de someterlos al proceso de trituracion (Skolkovo Institute of Science and Technology, 2021).
Este método emergente ha demostrado un potencial significativo en la retencién de aceites
volatiles y aromas, elementos cruciales para mantener la calidad organoléptica del café.
Aunque actualmente su aplicacién es mas frecuente en entornos experimentales y en la
produccién de cafés de alta gama, se proyecta como una tecnologia con futuro para la
elaboracion de productos premium y café soluble de mayor calidad.

Asimismo, los desarrollos recientes en sistemas de control de temperatura durante la
molienda y en el disefo de camaras de molienda “always-empty” representan un avance
relevante en el sector comercial (Stanley-Foreman, 2022). Estas innovaciones buscan reducir
la acumulacion de residuos de café en los molinos, evitando la mezcla con café previamente
molido y asegurando asi una mayor frescura y consistencia en cada lote.

2.3.7 Empaque

En la etapa de empaque del café tostado y molido, las tecnologias actuales se enfocan
en preservar la frescura y estabilidad del producto. Entre ellas destacan las bolsas con vélvula
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unidireccional, ver Figura 14,y envasado en atmodsfera modificada (MAP), que permiten
desplazar oxigeno y liberar CO,, prolongando la vida util del café (Kanniah, 2022). También son
comunes las bolsas barrera multicapa con cierre zip, ver Figura 15, y sellado térmico, asi como
los envases rigidos, orientados a segmentos premium (HONOR PACK, 2025).

Figura 14
Bolsa de café con vdlvula
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Nota. Tomado de ALITECNO (2025).

Figura 15
Bolsa de café con zipper
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Nota. Tomado de ALITECNO (2025).

Las tecnologias emergentes incluyen empaques compostables, ver Figura 16, vy
bioplasticos con valvulas biodegradables, cuyo principal desafio es equilibrar la barrera contra
oxigeno con la compostabilidad (Elevate Packaging, Inc, 2025). Asimismo, se investigan
soluciones de empaque activo, recubrimientos barrera avanzados y el uso de etiquetas
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inteligentes (QR, NFC, blockchain) para trazabilidad y verificacion del origen. Finalmente, los
sistemas valveless, que permiten la degasificacién controlada sin valvula fisica, representan
una innovacion reciente dentro del café de especialidad (NANETTI, 2023).

Figura 16
Bolsa compostable

Nota. Tomado de alitecno (2025).

2.4 Regulaciones y normativas alimentarias

El marco normativo peruano en materia de inocuidad alimentaria se sustenta en un
conjunto de leyes y reglamentos orientados a garantizar la proteccién de la salud publica
mediante el control sanitario de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano. A
continuacién se mencionan:

2.4.1 Ley N° 26842 - Ley General de Salud y sus modificatorias

En el Capitulo V de la presente ley se disponen normas para la produccién vy
comercializacion de alimentos, bebidas, cosméticos, insumos médicos y productos de higiene
personal. Se establece la necesidad de vigilancia sanitaria con el fin de resguardar la salud
publica. Los alimentos deben ajustarse a los requisitos sanitarios para considerarse aptos para
el consumo humano, prohibiéndose su venta si se encuentran alterados o falsificados.
Asimismo, para la comercializacién de alimentos y bebidas es obligatorio contar con el Registro
Sanitario, emitido y supervisado por la autoridad de salud nacional. Queda restringida la venta
ambulatoria de dispositivos médicos, asi como la importacién de alimentos que representen
un riesgo para la salud. El personal encargado de la manipulacion de alimentos debe garantizar
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condiciones higiénicas, y las plantas de produccién estdn obligadas a cumplir con los
estandares sanitarios, estando sujetas a inspecciones periddicas (Diario El Peruano, 1997).

2.4.2 Decreto Supremo N° 007-1998-5A, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus modificatorias

Reglamento en base a la Ley General de Salud y los Principios Generales de Higiene de
Alimentos del Codex Alimentarius (Diario El Peruano, 1998), establece:

Disposiciones de higiene aplicables a la produccién, transporte, elaboracion,
almacenamiento y comercializacién de alimentos destinados al consumo humano, con el fin
de asegurar su inocuidad.

Lineamientos para la obtencién, modificacién y cancelacion del registro sanitario de
alimentos.

Condiciones necesarias para la certificacidn sanitaria de productos alimenticios y para
la autorizacion de establecimientos dedicados a la exportacién.

Normas que regulan la vigilancia sanitaria de las actividades vinculadas a los productos
alimenticios.

Medidas de proteccion sanitaria y sanciones correspondientes en caso de
incumplimiento. Este reglamento es de aplicacion obligatoria para todas las personas y
entidades que intervienen en la produccién y comercializacion de alimentos. Asimismo, todos
los alimentos y bebidas deben ajustarse a los parametros fijados en la normativa sanitaria
vigente.

2.4.3 Ley N° 1062 - Ley de Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento

La finalidad de esta ley es definir las disposiciones legales que garanticen la inocuidad
de los alimentos destinados al consumo humano, con el propdsito de proteger la salud y la
vida de la poblacién. Asimismo, pretende reconocer y resguardar los derechos e intereses de
los consumidores, al tiempo que impulsa la competitividad de los actores que intervienen en
la cadena alimentaria, incluyendo los piensos, todo ello en concordancia con el marco
constitucional y legal vigente (Diario El Peruano, 2008).

2.4.4 Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos
y bebidas, aprobada por R.M. N° 449-2006/MINSA

La normativa dispone la implementacién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y bebidas.
Este sistema se fundamenta en siete principios y doce etapas, que contemplan la
conformacién de un equipo HACCP, la descripcién del producto, la definicion de su uso
previsto, la elaboracion de un diagrama de flujo y la determinacién de medidas de control. El
Plan HACCP debe incluir informacién precisa y ajustarse a formatos establecidos, siendo su
validacidn técnica oficial responsabilidad de la autoridad sanitaria. La obligacién de asegurar
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la calidad e inocuidad de los productos recae en el fabricante, quien ademas debe actualizar
el plan ante cualquier modificacidon. El cumplimiento del sistema HACCP es supervisado
mediante inspecciones regulares (Diario El Peruano, 2005).



Capitulo 3
Metodologia

El siguiente capitulo expone el enfoque adoptado en el proyecto, comenzando con el
planteamiento del problema y estableciendo objetivos generales y especificos. Se formulan
hipdtesis que guian la investigacion, seguidas de una descripcion detallada de diversas
metodologias aplicadas: la elaboracidn de prototipos, el estudio de mercado, la ingenieria del
proyecto, el analisis financiero y econdmico, la gestién de riesgos y contingencias, el plan de
marketing y comercializacion, y la estructura organizacional.

3.1 Planteamiento del problema

Canchaque se ha consolidado histéricamente como un productor destacado de café
ardbica, sustentado en condiciones climdticas y geograficas altamente favorables. En los
ultimos afios, el mercado del café peruano ha evidenciado un crecimiento sostenido, con un
incremento notable en la demanda de cafés especiales (Dilas Jiménez & Cernaqué Miranda,
2021) en concordancia con tendencias de consumo que privilegian la calidad, la trazabilidad y
la sostenibilidad del producto.

No obstante, en la zona gran parte del café continda siendo procesado de manera
artesanal, con un grado limitado de mecanizacién en etapas especificas como el pilado y el
tostado, lo cual restringe su potencial para competir de manera eficiente en dichos mercados
en expansion.

Una productora de café molido y tostado representativa en la zona es la hacienda El
Alpino, administrada por la familia Arrieta Nurefa. Cabe sefalar que esta empresa es de
caracter familiar directo del tesista, lo que otorga al presente estudio un vinculo personal y
practico con el proyecto.

La iniciativa de implementar una planta de procesamiento de café responde a la
necesidad de contar con un control integral de la cadena de transformacién, desde el cerezo
hasta el producto final molido y tostado. Dicho control resulta fundamental en la produccién
de cafés especiales, dado que permite garantizar la uniformidad y la consistencia en cada etapa
del proceso.

En el contexto actual, los cafés especiales poseen un valor superior en el mercado
frente a los cafés tradicionales. Por ello, alcanzar estdndares de calidad homogéneos en todas
las fases del procesamiento constituye un requisito esencial para competir en este segmento,
asegurar la sostenibilidad del proyecto y presentarse a competir en un mayor mercado.

Ademas, este proyecto busca brindar un modelo piloto a fin de incentivar la produccion
y productividad de los demads productores del distrito de Canchaque, asi como de
homogeneizar la calidad del café molido y tostado, contribuyendo con el desarrollo econémico
y social generando oportunidades de comercializacién.
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3.2 Objetivos

A continuacién, se presentan los objetivos que se buscan en este trabajo, los cuales
constituyen la base para garantizar el éxito de esta investigacion.

3.2.1 Objetivo general

Disefiar una planta procesadora de café molido y tostado en la hacienda “El Alpino”
ubicada en el distrito de Canchaque — Piura.

3.2.2 Objetivos especificos

e Evaluacion del proceso actual para la elaboracion de café molido y tostado en la
hacienda el alpino.

e Andlisis econdmico-financiero de la propuesta.

e Evaluar los beneficios de la implementacion de la planta de procesamiento de café en
la hacienda El Alpino.

3.3 Metodologia de recoleccién de informacidén

Para obtener los recursos necesarios para establecer el disefio de la planta, se utilizara
la entrevista con los duefios de la hacienda “El Alpino” con el fin de obtener informacién de
interés para el desarrollo de este trabajo a fin de tener una vision clara de la situacién actual.

Las entrevistas se desarrollaran de manera presencial en las instalaciones de la
Hacienda El Alpino, con el fin de observar directamente el entorno productivo y generar un
espacio de didlogo cercano y confiable. Se abordaran temas relacionados con la organizacién
del proceso de produccidn, la capacidad instalada, los volimenes de produccion por periodo,
la gestidn de calidad, la satisfaccion del cliente y las estrategias de comercializaciéon utilizadas.

Asimismo, se incluiran preguntas orientadas a conocer el perfil del mercado objetivo,
la frecuencia de consumo de los productos ofrecidos y la percepcién que tienen los
consumidores sobre la marca y sus atributos.

Se espera que la informacidn obtenida a través de estas entrevistas permita identificar
con mayor precision los factores que determinan el desempefio productivo y comercial de la
Hacienda El Alpino. Ademas, los resultados servirdn como base para la formulacién de
estrategias de mejora orientadas a incrementar la eficiencia operativa, fortalecer la relacién
con los clientes y potenciar su posicionamiento en el mercado local y regional.

3.4 Metodologia de ingenieria del proyecto

Dentro de este punto, se inicia con una descripcion del proceso de produccién del café
tostado y molido, que comprende desde la cosecha del cerezo hasta las etapas de tostado,
enfriado, molienda y envasado. Este analisis abarca no solo los aspectos técnicos de cada fase,
sino también la optimizacién de los flujos de trabajo y la maximizacion de la eficiencia
operativa.
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Posteriormente, se desarrolla una descripcién detallada de las mdaquinas y equipos
requeridos para cada etapa del proceso. Esto incluye la identificacidén precisa de equipos de
limpiezay seleccion, tostadoras, sistemas de enfriamiento, molinos y envasadoras, entre otros,
todos ellos necesarios para asegurar un proceso continuo, seguro y de alta calidad.

La seleccidn de los equipos se realiza considerando los requerimientos especificos de
produccidn, la consistencia en la calidad del producto y el cumplimiento de los estandares de
seguridad alimentaria, asi como su adecuada integracion en el diseio general de la planta.

Asimismo, se presta especial atencién a la disposicidn en planta de dichos equipos, con
el propdsito de optimizar el flujo de trabajo, reducir los tiempos de traslado y maximizar la
productividad. La planificacién de la distribucidn se efectia de manera estratégica, teniendo
en cuenta la secuencia légica del proceso productivo, la ergonomia del espacio, las condiciones
de seguridad ocupacional y el cumplimiento de normativas ambientales, con el fin de
garantizar una operacién eficiente, ordenada y sostenible.

3.5 Metodologia andlisis econémico financiero

El analisis financiero resulta esencial para evaluar la liquidez, solvencia,
endeudamiento y rentabilidad de una empresa, constituyendo una herramienta clave para
medir su desempeiio. Bajo esta premisa, la evaluacién econdémica y financiera del proyecto
contempla los siguientes aspectos:

Presupuesto: elaboracion de un presupuesto que contemple todos los desembolsos
necesarios para el inicio y operacidon de la planta, incluyendo infraestructura, equipos,
materiales, mano de obra y demds gastos vinculados a su puesta en marcha.

Costos y gastos: identificacion y desglose de los costos asociados a la produccion y
operacién, considerando tanto los costos fijos como los variables, ademds de los gastos
preoperativos y recurrentes.

Ingresos: proyeccion de los ingresos generados por la operacidn de la planta durante

un horizonte de cinco afios, en funcion de las ventas estimadas.

Punto de equilibrio: determinacion del volumen de ventas requerido para cubrir la
totalidad de los costos y gastos, es decir, el nivel en el que no se generan pérdidas ni ganancias.

Flujo econdmico y financiero: construccién de un flujo de caja que refleje los ingresos,
costos y egresos del proyecto a lo largo del tiempo, incorporando tanto los flujos operativos
como los de inversién y financiamiento.



Capitulo 4
Resultados

En el presente capitulo se exponen los principales resultados obtenidos durante el
desarrollo del estudio. En primer lugar, se presentan los hallazgos derivados de la recolecciéon
de datos, los cuales constituyen la base para el analisis técnico posterior. Seguidamente, se
aborda la ingenieria del proyecto, describiendo detalladamente el proceso productivo, la
maquinaria y los equipos requeridos, asi como la disposicion éptima de la planta. Finalmente,
se desarrolla el analisis econdmico-financiero, mediante el cual se evalla sostenibilidad del
proyecto.

4.1 Resultados de la recoleccidon de datos

A continuacion, se presenta una sintesis de la informacién obtenida a través de la
entrevista a los duefios de la hacienda.

4.1.1 Antecedentes y contextualizacion

La Hacienda El Alpino cuenta con una trayectoria significativa que se remonta a la
gestion de su fundador, Don Marcelino Vasquez Huaman, un agricultor visionario que impulsé
la diversificacion productiva y la modernizaciéon de la comunicacién interna desde la década
de 1960. Tras los efectos de la reforma agraria, la propiedad fue fragmentada, quedando El
Alpino como el ultimo Bastién conservado por la familia, actualmente administrado por los
Arrieta Nureiia. En la actualidad, la hacienda combina actividades agricolas con el desarrollo
de turismo vivencial en el distrito de Canchaque.

4.1.2 Produccion y recursos disponibles

El principal cultivo es el café, debido a que otros productos tradicionales, como la
naranja, enfrentan una elevada incidencia de plagas (especialmente la mosca de la fruta), lo
gue demandaria mayor uso de agroquimicos y reduciria la sostenibilidad del cultivo. La
hacienda cuenta con una extension total de 7 hectéreas, de las cuales 1.5 ha estan activamente
en produccidn, con una proyeccion de expansiéon de 1 ha adicional. La produccion anual
alcanzé aproximadamente 20 quintales por hectarea, equivalente a 46 kg por quintal.

4.1.3 Descripcion del proceso productivo

El proceso productivo se desarrolla mediante métodos principalmente artesanales,
complementados por servicios mecanicos externos. Las etapas comprenden:

e Cosechay selecciéon de grano maduro, descartando granos verdes.

e Fermentado por 1 a 3 dias, dependiendo del clima.

e Secado al sol durante una semana, con recoleccidn diaria para evitar humedad.
e Anejado bajo sombra con 14-16 % de humedad durante 1 a 2 meses.

e Secado final hasta alcanzar 12 % de humedad.
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e Pilado, para retirar cascara y pergamino.
e Selecciéon manual para asegurar la calidad.

e Tostado de 45 minutos en barril rotatorio (maximo 180 °C), obteniendo un tostado
medio.

e Enfriado y reposo, incluyendo tamizado de granos pequefios.
e Molienda y seleccion final, retirando granos defectuosos.
¢ Envasado en bolsas trilaminadas.

La calidad se garantiza principalmente mediante una seleccion estricta del grano a lo
largo de todas las etapas del proceso. Entre los desafios identificados destacan la incidencia
de plagas, la dependencia de terceros para algunas fases productivas y la creciente escasez de
mano de obra.

4.1.4 Cantidades y comportamiento de la produccion

La produccion de este afio resulté en 10 quintales de café, resultando en una reduccién
significativa de la produccion (alrededor del 50 %) respecto al afio anterior, atribuida
principalmente a plagas y enfermedades que afectan el cultivo.

4.1.5 Mercado, consumidores y posicionamiento

El mercado de la hacienda abarca los niveles local, regional y nacional. La venta se
concentra en turistas que visitan la hacienda y en clientes que solicitan el producto mediante
pedidos anticipados. Los consumidores valoran el café como un producto de categoria
premium, destacando su calidad y caracteristicas organolépticas. La principal estrategia
competitiva consiste en mantener una seleccion rigurosa del grano a lo largo del proceso, lo
cual permite preservar altos estandares de calidad frente a la competencia.

4.1.6 Demanda y tendencias de consumo

Los propietarios identifican un crecimiento en la demanda de cafés especiales y
naturales, lo cual ha favorecido la preferencia por su producto. Se sefiala que estos cafés son
percibidos como mas saludables y de mayor valor que los comerciales, lo que influye
positivamente en el consumo. La presentacion de 500 gramos es la mas solicitada por los
clientes.

4.1.7 Satisfaccion del cliente y prdcticas sostenibles

La retroalimentacién recibida por parte de los consumidores es ampliamente positiva,
calificando el producto con un nivel de satisfaccion muy alta. Entre las sugerencias mas
recurrentes se encuentra la necesidad de fortalecer la presencia digital mediante redes
sociales. Asimismo, la hacienda aplica el sistema CHACRA como parte de sus practicas de

sostenibilidad, orientadas a un manejo mas ecoldgico del cultivo.
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4.1.8 Proyecciones y planes de mejora

En términos de crecimiento, la hacienda proyecta ampliar su produccién y promover la
participacién de productores locales de Canchaque como proveedores aliados. Se plantea
brindar asistencia técnica para asegurar que la calidad del café se mantenga conforme a los
estandares actuales de la hacienda, promoviendo ademas un modelo de comercio justo que
contribuya a mejorar las condiciones de vida de los agricultores. Finalmente, los propietarios
identifican la mecanizacion como una innovacién clave para fortalecer la competitividad y
optimizar la eficiencia del proceso productivo.

4.2 Ingenieria del proyecto

En este apartado se desarrolla el disefio de la planta, ofreciendo una visién completa y
detallada de los elementos y factores esenciales que lo conforman. Se comienza con la
descripcién del proceso de producciéon. Posteriormente, se incluye un listado de la maquinaria
y equipos requeridos para la ejecucion del proceso. Finalmente, se presenta la distribucion en
planta, orientada a optimizar el uso del espacio y el flujo de trabajo.

4.2.1 Descripcion del Proceso

La primera fase corresponde a la cosecha, en la cual se realiza una seleccion manual de
los granos maduros, retirando aquellos que aun permanecen verdes o que han sobrepasado
su punto 6ptimo de maduracidn. Esta practica garantiza la homogeneidad del producto y evita
defectos en las etapas posteriores.

Posteriormente, se lleva a cabo el fermentado, un proceso que tiene una duracién
aproximada de uno a tres dias, dependiendo de las condiciones climaticas. Durante este
periodo, se facilita la eliminacion del mucilago adherido al grano, lo cual influye directamente
en el aroma y sabor final del café.

La siguiente etapa es el secado, realizado al sol sobre mantas durante
aproximadamente una semana. En zonas de alta radiacién solar, los granos se recogen
diariamente para evitar la acumulacion de humedad, lo que podria favorecer el desarrollo de
mohos o fermentaciones no deseadas. Una vez alcanzado un nivel de humedad de entre 14%
y 16%, los granos son almacenados en sacos bajo sombra, donde permanecen de uno a dos
meses en un proceso de afiejado que permite estabilizar sus propiedades fisicoquimicas.

Luego, se procede a un secado final con el objetivo de reducir la humedad hasta un
12%, nivel considerado dptimo para el almacenamiento y posterior transformacién.

El siguiente paso es el pilado, en el cual se retiran la cascara y el pergamino que
recubren el grano, obteniendo asi el café oro. A continuacién, se realiza una seleccién manual
0 mecanica, destinada a separar los granos defectuosos o de tamario irregular. El tostado
constituye una de las fases mas determinantes del proceso.
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Este se efectla durante aproximadamente 45 minutos en un barril rotatorio que
alcanza una temperatura maxima de 180°C, logrando un tostado medio que equilibra el
cuerpo, la acidez y los aromas del café. En la Figura 17 se aprecia el diagrama de flujo del
proceso productivo.

Figura 17
Diagrama del proceso de transformacion del café
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Posteriormente, los granos pasan por un enfriado en malla, donde se eliminan
particulas pequenas y restos de mucilago quemado, con el fin de uniformizar el tamafio y la
textura del producto.

Una vez tostado, el café se somete a un reposo de alrededor de 15 dias, periodo en el
cual se libera el didxido de carbono (CO;) acumulado durante el tostado, lo que mejora su
estabilidad y sabor.

Seguidamente, se lleva a cabo la molienda, durante la cual también se efectia una
Ultima seleccidn para retirar los granos blancos o inmaduros que podrian aportar notas acidas
indeseables. El café molido se deja reposar brevemente para enfriarse, antes de ser trasladado
a la etapa final.

Finalmente, se procede al envasado, utilizando bolsas trilaminadas, materiales de alta
barrera que protegen el producto de la humedad, el oxigeno y la luz, preservando asi su
frescura y propiedades organolépticas hasta el momento de su consumo.

4.2.2 Maquinaria y equipos

Dadas las capacidades productivas actuales y proyecciones que tiene planteado hacer
a mediano plazo de la hacienda El Alpino; a continuacién, se detalla la maquinaria y equipo a
implementar en la planta de procesamiento junto con informacién técnica para cubrir con las
necesidades de produccion de la hacienda:

Canasta de cosecha: en la Figura 18 se muestra al modelo “Cesto Recolector 12 L
(PEAD)” de la marca BASA, el cual cuenta con un volumen de 12 litros, presenta un disefio

rectangular e incorpora una correa para facilitar su manipulacion.

Figura 18
Canasta de cosecha

CESTO RECOLECTOR 12 L B

RECTANGULAR

Nota. Adaptado de MALLPLAST (2025)
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Guantes para cosecha: en la Figura 19 modelo Juba 5160 Agility de la marca JUBA,
fabricados en nylon sin costuras, lo que les proporciona ligereza y flexibilidad. Ademas,
cuentan con un recubrimiento de nitrilo foam microporoso que mejora el agarre durante las
labores.

Figura 19
Guantes para cosecha

e m—

Nota. Adaptado de JUBA (2025)

Sacos 40kg: en la Figura 20 se muestra un ejemplo marca SACPRO, fabricados en
polipropileno y con una capacidad de 40 kg. Su tejido resistente permite un almacenamiento
y transporte seguro del producto.

Figura 20
Sacos 40kg

Nota. Adaptado de SACPRO (2025)
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Sacos 100kg: en la Figura 21 se muestra un ejemplo marca SACPRO, elaborados en
polipropileno y con una capacidad de 100 kg. Estan disefiados con un tejido de alta resistencia
que los hace adecuados para el manejo y transporte de cargas pesadas.

Figura 21
Sacos 100kg

Nota. Adaptado de SACPRO (2025)

Mantas de secado: las mantas de secado mostradas en la Figura 22 son hechas por la
Corporacién Rojas Mora y cuentan con dimensiones de 10 m por 10 m. Estan fabricadas con
un material resistente a los rayos UV, lo que garantiza su durabilidad durante el proceso de
secado.

Figura 22
Mantas de secado

Nota. Adaptado de JERS IMPORT (2025)
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Rastrillo: el modelo mostrado en la Figura 23 corresponde al TRUPER R-14M, un
rastrillo recto de 14 dientes equipado con un mango de 54 pulgadas, adecuado para labores
de esparcido y manipulacién del producto durante el proceso.

Figura 23
Rastrillo

Nota. Adaptado de Megaconstructores (2025)

Higrometro: el modelo mostrado en la Figura 24 es el Benetech GM640, el cual permite
medir la humedad en un rango de 5% a 30% y cuenta ademas con la funcion de medicion de
la temperatura de los granos, garantizando un control adecuado durante el proceso.

Figura 24
Higrémetro

GRAIN MOISTURE METER

Nota. Adaptado de TOOL STORE (2025)
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Plataformas de madera: en la Figura 25 se presenta una plataforma de dimensiones
de 60 x 100 x 7.5 cm. Presenta una estructura robusta y permite una adecuada ventilacién.

Figura 25
Plataformas de madera

Nota. Adaptado de GOCHUSX (2025)

Piladora: el modelo mostrado en la Figura 26 corresponde a la marca DCONDOR, con
una capacidad operativa de 50-60 kg/h. Esta fabricada en acero inoxidable C-304 y equipada
con un motor de 2 HP, compatible con sistemas monofdasicos y trifdsicos de 220-380 V.
Ademas, cuenta con un tamiz de agujeros oblongos de 30 x 3.2 mm y opera mediante un
sistema de paletas y friccidn, garantizando un proceso eficiente de descascarado.

Figura 26
Piladora

Nota. Adaptado de CAFE PERUANO (2025)
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Zarandas: el modelo mostrado en la Figura 27 son de la marca IMSA Café y estdn
compuestas por mallas de acero inoxidable de 30 x 20 cm montadas sobre un marco de
madera. Se dispone de calibres que van del 14 al 18, ademas de una malla ciega, lo que permite
una adecuada clasificacion y separacién del grano.

Figura 27
Zarandas

Nota. Adaptado de IMSA (2025)

Seleccionadora: el modelo mostrado en la Figura 28 es el LST-6SXM-32, el cual cuenta
con una capacidad de clasificacion de 500—600 kg/h, permitiendo una separacion eficiente del
grano segun sus caracteristicas cromaticas.

Figura 28
Seleccionadora

LST

Nota. Adaptado de Zhengzhou Lst Technology Co (2025)
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Recipientes: el modelo mostrado en la Figura 29 corresponde al balde comercial de la
marca REY, con una capacidad de 20 litros y fabricado en pldastico resistente, adecuado para el
manejo y almacenamiento del producto durante el proceso.

Figura 29
Recipientes

Nota. Adaptado de Limashooping (2025)

Mesa de trabajo: el modelo mostrado en la Figura 30 es fabricado en acero inoxidable
por el Grupo Nova, cuyas dimensiones son 1.50 x 0.75 x 0.90 m, ofreciendo una superficie
resistente y adecuada para las labores operativas.

Figura 30
Mesa de trabajo

Nota. Adaptado de GRUPO NOVA (2025)
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Tostadora: el modelo mostrado en la Figura 31 corresponde a una tostadora de tambor
rotatorio de la marca Multimarket, con una capacidad de tostado de hasta 25 kg, lo que
permite un procesamiento uniforme y eficiente del grano.

Figura 31
Tostadora

[ARDENAS

Nota. Adaptado de CORPORACION CARDENAS (2025)

Palas metdlicas: el modelo mostrado en la Figura 32 corresponde a una espdtula
metalica de la marca FACUSA, fabricada en acero inoxidable y con una longitud de 30 cm,
adecuada para la manipulacién segura y eficiente del producto durante el proceso.

Figura 32
Palas metdlicas

Nota. Adaptado de FACUSA (2025)
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Guantes de calor: el modelo mostrado en Figura 33 corresponde a los guantes CF-
Guante, diseflados para resistir altas temperaturas y brindar proteccién durante las
operaciones que requieren manipulacion de material caliente.

Figura 33
Guantes de calor

Nota. Adaptado de CF-Guante (2025)

Contenedor hermético: el modelo mostrado en la Figura 34 corresponde a un
contenedor de HDPE de 30 L, de disefio hermético y resistente, adecuado para el
almacenamiento seguro del producto.

Figura 34
Contenedor hermético

Nota. Adaptado de Flying Dragon S (2025)
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Molino de muelas: el modelo mostrado en la Figura 35 corresponde al IMSA SV-50, el
cual cuenta con una graduacion ajustable del molido y una capacidad de procesamiento de 50
kg/h, permitiendo obtener granulometrias uniformes segun los requerimientos del proceso.

Figura 35
Molino de muelas

Nota. Adaptado de GRUPO MAESBARR (2025)

Selladora térmica: el modelo mostrado en la Figura 36 corresponde a la Hannzo SB-
300, la cual cuenta con una potencia de 300 W, un ancho de sellado de 1 cm y un largo de
sellado de 30 cm, garantizando un cierre seguro y uniforme de los envases.

Figura 36
Selladora térmica

Nota. Adaptado de Hanzzo Store (2025)
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Dosificador: el modelo mostrado en la Figura 37 corresponde al dosificador SAMMI,
equipado con una tolva de hasta 5 L y un sistema de programacion que permite dosificar
rangos de 100 a 2500 g, asegurando precision y uniformidad en el envasado del producto.

Figura 37
Dosificador

-

Nota. Adaptado de Dongguan Sammi Packing Machine Co. (2025)

Balanza digital: el modelo mostrado en la Figura 38 corresponde a una balanza digital
genérica disefiada para el pesaje preciso del producto, con una capacidad maxima de 5000 g,
lo que permite un control exacto durante las operaciones de medicion.

Figura 38
Balanza digital

Nota. Adaptado de LATINO SEGURIDAD (2025)



52

Balanza industrial: el modelo mostrado en la Figura 39 corresponde a una balanza
industrial genérica, adecuada para el pesaje de grandes volimenes, con una capacidad
maxima de 150 kg, ofreciendo resistencia y fiabilidad en tareas de carga pesada.

Figura 39
Balanza industrial

Nota. Adaptado de Elysium Importaciones (2025)

Carreta de carga: el modelo mostrado en la Figura 40 corresponde a la Truper 16188,
con una capacidad maxima de 350 kg en plataforma y 250 kg cuando opera sobre dos ruedas
con asistencia. Sus dimensiones en configuracién de cuatro ruedas son 133 cm x 20 cm x 45
cm, lo que facilita el transporte eficiente de materiales y equipos dentro de la planta.

Figura 40
Carreta de carga

Nota. Adaptado de FERREMAX (2025)
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4.2.3 Disposicion de planta

En este apartado se presenta la propuesta de disefio de planta para la hacienda E/
Alpino, la cual se formula en funcidon de las necesidades productivas actuales y de las
proyecciones de crecimiento previstas por los propietarios. Con el fin de establecer una base
técnica adecuada, el disefio considera una capacidad de procesamiento de 40 quintales (1 840
kg) de café seco por afio, bajo una jornada laboral estandar de 8 horas diarias y 20 dias de
trabajo al mes. Asimismo, se asume que la planta se ubicard dentro de las instalaciones de la
propia hacienda.

En consecuencia, y de acuerdo con el volumen estimado de produccidn, se propone la
implementacidon de una planta de tamafio mediano, cuya distribucién corresponde al tipo
funcional, también conocida como distribucién por procesos.

Finalmente, para el disefio de la planta se consideran diversos factores clave, entre ellos
la maquinaria y los equipos, el personal, los materiales, los almacenes, los medios de
transporte interno, los servicios y la distribucidn de areas. La planta se estructura en cinco
zonas principales: patio de maniobras, area administrativa, area de produccién, area de secado
del café y drea de almacenamiento. A continuacion, en la Tabla 2 se da un detalle de cada érea:

Tabla 2
Areas funcionales de la planta

Area Descripcién / Funcidn Principal
Patio de Zona destinada a la recepcidn, descarga y movilizacidn inicial del
. café; facilita el transito de vehiculos y el manejo de materiales previo
maniobras .
a su ingreso al proceso.
Area Espacio para la gestidn operativa y administrativa de la planta.

Incluye oficinas, comedor y servicios higiénicos; centraliza

administrativa L — .
actividades de coordinacidn, control documental y supervisidn.

Area de Zona donde se ejecutan los procesos operativos principales del café.
produccién Incluye servicios higiénicos para el personal operativo.

Espacio dedicado exclusivamente al secado del café y su respectivo
almacén temporal. Su separacion evita la contaminacién cruzaday la
mezcla de aromas entre café en proceso de secado y café terminado.

Area de secado del
café

Se divide en dos subareas: almacén recién pilado y almacén de
producto terminado (café listo para distribucién). Permite un flujo
ordenado y evita mezclas entre productos en distintas etapas.

Area de
almacenamiento
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Relaciones entre las areas funcionales

A continuacidn, se establecen las interrelaciones entre las areas, es decir, el nivel de

proximidad que deben mantener y la razén de ello. La Tabla 3 muestra los cddigos de

proximidad y Tabla 4 muestra las razones.

Tabla 3
Caodigo de proximidad
Cadigo Proximidad Color N° de Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
I Importante Verde 2 rectas
0 Normal Azul 1recta
U Sin importancia — —
X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag
Tabla 4
Razones
Ne Razoén
1 Actividades consecutivas
2 Acceso comun
3 Control visual
4 Control fisico
5 Evitar contaminacién
6 Control administrativo
7 Ruido
8 Mal olor

En la Tabla 5 se muestras las interrelaciones de las areas funcionales, cabe destacar que

tanto drea de secado de café como su almacén, son elementos que deben permanecer lejos

de los demas procesos productivos puesto que en este proceso el café libera olores que suelen

ser un poco desagradables y pueden transferirse al producto final.



Tabla 5
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Interrelaciones entre las dreas funcionales de la planta de produccion

terminado

Comedor

N° Simbolo Seccidn 2 3 4 5 6 7 8 9
1 I:> Patio de maniobras A3 12 U X5 o U Al U
2 f Oficinas A3 U XX8 X8 U U 12
3 ‘ Area de produccién X8 XX8 X8 Al Al X5
4 - SS. HH. X5 X5 XX5 XX8 0]
5 ‘ Area de secado del café Al X8 XX8 X5
6 Almacén de secado de X5 XX5 X5
v café
7 v Almacén de café pilado 11 X5
8 v Almacén de producto XX5
(A
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Diagrama de interrelaciones

De acuerdo con la tabla de interrelaciones se muestran dos alternativas de diagramas

de interrelaciones de las dreas de la planta; la alternativa A en la Figura 41y la alternativa B en
la Figura 42.

Figura 41
Diagrama de interrelaciones A
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Figura 42
Diagrama de interrelaciones B

Definicion de superficies

Para determinar las dimensiones de cada una de las areas, se aplicara el método

propuesto por Guarchet. En los cdlculos posteriores se utilizara la nomenclatura establecida

en la Tabla 6 y las férmulas para el calculo de superficies en la Tabla 7.

Tabla 6
Nomenclaturas
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
A: Ancho h: Altura hee: Altura media
de objetos
estaticos
hem: Altura media de objetos méviles K: Coeficiente de evolucion L: largo

n: Niumero de elementos N: Numero de lados laterales
que puede usar un elemento

Se: Superficie de gravitacion Ss: Superficie estatica

Se: Superficie de
evolucion

St: Superficie total
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Tabla 7
Ecuaciones

Parametro Formula
Ss AXL
S S¢ XN
hem ZSS Xn Xh
»S; Xxn
hee ZSS Xn Xh
»Ss Xn
K hgm
St (Ss+S;) XK
St n
> (s + S +58)
1

La Tabla 8, contiene las medidas de las maquinas y equipos a instalarse en el area de
produccion, estas corresponden a su largo, ancho y altura al momento de estar instalados;

también se indica el nimero de elemento y el nUmero de lados accesibles en cada elemento.

Tabla 8
Dimensiones de la maquinaria y equipos

Maquina L (m) A (m) h (m) n N
Piladora 0.8 0.6 1.3 1 3
Seleccionadora por color 1.1 0.4 1.8 1 3
Mesa de Trabajo 1.5 0.75 0.9 2 4
T°5tadrz;2t‘l‘i;amb°“ 1.62 1.02 0.58 ! 3
Molino de muelas 0.27 0.27 0.5 1 3
Dosificador 0.73 0.4 1.07 1 3
Balanza Industrial 0.4 0.3 0.72 1 3
Carreta de carga 0.8 0.6 1.3 2 -
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Para el calculo del area destinada al secado, se considera el espacio ocupado por las
mantas de secado, asi como un drea auxiliar equivalente a la mitad de la superficie total
utilizada por una manta. En este caso, se dispondrd de dos mantas de secado que cubren
conjuntamente 200 m?, a lo que se suma un area adicional equivalente a la mitad de una
manta. En consecuencia, el drea total asignada para el secado del café es de 250 m2.

Para realizar los calculos necesarios del darea minima de la planta destinada a la
distribucién de las maquinas, se presenta la Tabla 9, Tabla 10 y Tabla 11 con los valores
obtenidos, los cuales permiten determinar el espacio requerido para alojar adecuadamente la
magquinaria y los equipos.

Tabla 9
Cdlculos para los elementos mdviles de la planta

Elemento Largo Ancho Altura n Ss Sg SS:n SS-n-h Se
movil (m) (m) (m)
Carreta 0.45 0.2 1.33 2 0.09 X 0.18 0.24 0.45
Operarios X X 1.65 6 0.5 X 3 4.95 X
3.18 5.19
Tabla 10

Coeficiente de evolucidon y Altura media de los elementos estdticos y moviles

Parametro Valor
hem 1.63
hee 0.91

K 0.9

Tabla 11

Cdlculos para los elementos estdticos de la planta

Elemento Ss Sg h(m) n SSn SS'n-h Se St

Piladora 0.48 1.44 1.3 1 048 0.62 1.72 3.64
Seleccionadora 0.44 1.32 1.8 1 044 0.79 1.58 3.34

por color

Mesa de 1.13 4.5 09 2 225 2.03 5.04 21.33

Trabajo
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Elemento Ss Sg h(m) n SSn SS:n-h Se St
Tostadora de 1.65 4,96 058 1 1.65 0.96 5.92 12.53
tambor
rotatorio
Molino de 0.07 0.22 05 1 0.07 0.04 0.26 0.55
muelas
Dosificador 0.29 0.88 1.07 1 0.29 0.31 1.05 2.21
Balanza 0.12 0.36 072 1 0.12 0.09 0.43 0.91
Industrial
Total 5.31 4.83 44.51

Para determinar el area correspondiente a la seccidn de oficinas administrativas, se
considera la habilitacion de espacios destinados al gerente general y dos asistentes. Segun lo
establecido en la Norma A.080 del Reglamento Nacional de Edificaciones ( Diario El Peruano,
2021), el area minima requerida por persona en ambientes de oficina es de 9.5 m2 No
obstante, se incorpora un margen adicional equivalente a dos personas mas, con el fin de
asegurar capacidad operativa futura. En consecuencia, el drea minima proyectada para las
oficinas asciende a 47.5 m2.

Asimismo, la citada norma regula los espacios destinados a servicios higiénicos.
Considerando un maximo de once usuarios, la dotacién requerida corresponde, para el bafio
de varones, a un lavatorio, un urinario y un inodoro, y para el bafio de mujeres, a un lavatorio
y un inodoro. Para este ambiente se asigna un drea de 5 m?, tomando como referencia

informacion técnica comercial.

En cuanto al comedor, se contempla su uso tanto por el personal administrativo como
por los operarios del area de produccién, sumando un total de once personas. Conforme a la
normativa, el area destinada a mesas debe considerar 1.5 m? por usuario, por lo que el espacio
total requerido para este ambiente es de 16.5 m2.

Para el patio de maniobras, se prevé la capacidad de ingreso simultaneo de dos
camiones tipo furgdn, los cuales requieren un &area aproximada de 21 m? cada uno,
garantizando asi una operacién logistica adecuada.

Finalmente, para el drea de almacenes se asignan 10 m? para el almacenamiento del
café en proceso de secado, 5 m? para el café pilado y 3 m? para el producto terminado,
asegurando la adecuada organizacion del flujo de materiales y el cumplimiento de las
condiciones de almacenamiento requeridas. Asi el drea minima de la planta es de 540.55 m?2.
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Diagrama de bloques

Después de definir las dimensiones necesarias de cada una de las areas, se elaboraron
dos alternativas de distribucidn de la planta de produccidon mediante diagramacién de bloques
cuadrados. Las alternativas A y B se presentan en la Figura 43 y Figura 44, respectivamente.

Figura 43
Disefo de planta alternativa A
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Figura 44
Disefio de planta alternativa B
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Layouts alternativos

A continuacidn, en la Figura 45 y la Figura 46, se muestra el ajuste de distribucion para
los diagramas de bloque A y B respectivamente, en este ajuste, se incrementa el tamano del
patio de maniobras, asi mismo, para realizar el ajuste, se considerd como 3 bloques distintos,
siendo: Area de secado del café y almacén de secado de café, bloque 1; Oficinas, comedor y
SS.HH., bloque 2; y finalmente Area de produccién, Almacén de café pilado y Almacén de

producto terminado, el boque 3.



Figura 45

Ajuste del disefio de la planta alternativa A
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Figura 46

Ajuste del disefio de la planta alternativa B
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Con este ajuste, para la alternativa A la nueva area es de 658.6 m?para la alternativa B
la nueva area es de 793.65 m?

Evaluacion multicriterio

En este apartado se realiza el andlisis por criterios de cada alternativa. Los criterios
usados son tomados en base a las referencias a los aspectos significativos que aportan valor a
la planta, siendo el mas importante el control y supervisién. La asignaciéon de puntajes se

muestra en la Tabla 12.

Tabla 12
Evaluacion multicriterio

Alternativa A Alternativa B
Criterio Peso Puntaje  Valor  Puntaje Valor
Facilidad de ex?jtr:fri:: o contraccion 10 4 40 3 30
Condicionesdcitle;crrslg)lzj;)dz)satisfaccién 20 3 60 4 80
Facilidad de supervisién y control 25 3 75 5 125
Efectividad de manejo de materiales 15 4 60 5 75
Efectividad de almacenamiento 10 4 40 3 30
Aprovechamiento del espacio 20 5 100 3 60
Total 100 375 400

Alternativa elegida y ajustes finales

Con base en la evaluaciéon multicriterio, la alternativa B obtuvo el puntaje mas alto.
Este resultado se debe, principalmente, a su sobresaliente desempefio en facilidad de
supervisidon y control, aspecto en el que destaca frente a la opcién A. Por ello, esta alternativa
se tomara como referencia para realizar los ajustes correspondientes y presentar el disefio

final. Esta propuesta se muestra en la Figura 47.



Figura 47
Disefo final
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4.3 Andlisis economico financiero

Para iniciar con este analisis se define que actualmente la hacienda el Alpino tiene una
produccién de 20 quintales (920 kg) de café seco. Para obtener esta produccién, la hacienda
contempla los gastos mostrados en la Tabla 13. Para fines practicos de este trabajo se
considera estos gastos como base de calculo de manera proporcional a incremento en la
produccidn de café seco.

Tabla 13
Gastos de produccion de 20 quintales de café seco

Actividad Costo
Mantenimiento finca S/ 1 080.00
Fumigacion finca S/ 160.00
Cosecha del cerezo S/ 2 300.00
Secado S/ 600.00
Total S/ 4 140.00

Para determinar el presupuesto de inversion necesario se define una lista de los
desembolsos para el inicio y operacion de la planta, que incluyen equipos y materiales, mano
de obra y demas gastos vinculados a su puesta en marcha.

Con relacion a la lista de maquinaria y equipos, la Tabla 14 muestra el desembolso a
realizar como referencia para adquirir la maquinaria y equipos listados anteriormente.

Tabla 14

Inversion en maquinaria y equipos

Maquinaria/Equipo Precio unitario Cantidad Costo total
Canasta S/ 15.00 3 S/ 45.00
Guantes S/ 50.00 3 S/ 150.00

Sacos S/ 1.00 20 S/ 20.00
Base S/ 200.00 1 S/ 200.00
Malla de secado S/ 50.00 2 S/ 100.00
Rastrillo S/ 130.00 2 S/ 260.00
Higrometro S/ 360.00 1 S/ 360.00
Piladora S/ 8 400.00 1 S/ 8 400.00
Zarandas S/ 750.00 1 S/ 750.00
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Maquinaria/Equipo Precio unitario Cantidad Costo total
Seleccionadora S/ 12 250.00 1 S/ 12 250.00
Baldes S/ 50.00 4 S/ 200.00
Mesa S/ 2 500.00 2 S/ 5000.00
Tostadora S/ 3 800.00 1 S/ 3 800.00
Espatulas S/ 40.00 2 S/ 80.00
Guantes calor S/ 50.00 2 S/ 100.00
Contenedor S/ 200.00 3 S/ 600.00
Molino S/ 900.00 1 S/ 900.00
Selladora S/ 70.00 1 S/ 70.00
Dosificador S/ 2 000.00 1 S/ 2 000.00
Balanza gramera S/ 40.00 1 S/ 40.00
Balanza industrial S/ 200.00 1 S/ 200.00
Carrito de carga S/ 1 000.00 2 S/ 2 000.00
Total S/ 37 525.00

El area para la construccion de la planta se encuentra dentro de la hacienda, para este
trabajo se considera un area en la hacienda con un terreno ya puesto en condiciones para la
ubicacién de la planta; por lo tanto, solo se consideran los gastos de habilitacion del espacio,
siendo estos un valor estimado de 20 000.00 soles, con los cuales son cubiertos los mobiliarios
para oficina, estructuras y algunos gastos preoperativos. Por lo tanto, el desembolso de
inversion asciende a un total de 57 525.00 soles.

Ahora para la planta puesta en marcha, se definen los costos y gastos relacionados a la
planilla, servicios, elementos necesarios para realizar la transformacién. La planilla de la
empresa contempla tres cargos directivos: gerente general, jefe de produccidn y jefe de ventas,
cada uno con una remuneracion mensual de 1 500.00 soles. Asimismo, se cuenta con seis
trabajadores operativos, cada uno con un sueldo mensual de 1 200.00 soles. Asi se obtiene un
gasto anual de planilla de 140 000.00 soles.

Luego, para el funcionamiento de las maquinas es necesario el servicio de electricidad
y el uso de balén de gas en la tostadora. Para el costo de electricidad, se considera un consumo
en valor monetario de 1 000.00 soles mensuales por el uso de equipos y maquinas, dando un
total de 12 000.00 soles al ano. Para el costo del balén de gas se calcula en la base de
produccién actual de los 20 quintales, siendo que cambian un balén de gas cada mes; a un
precio de 50.00 soles por balén de gas hacen un total de 600.00 soles al afo. Estos gastos
también se toman como base proporcional al incremento de capacidad productiva.
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Finalmente, para el envasado del producto se utiliza como referencia el costo actual
por bolsa de café en presentacién de 500gr que produce la hacienda, la cual estd conformada
por una bolsa trilaminada con cierre hermético y etiqueta teniendo un costo de 1.72 soles por
unidad y también se afiade un servicio de internet y telefonia con un gasto mensual de 80.00

para la comunicacion.

En la Tabla 15 se muestra el detalle de costos fijos y variables, asi como la obtencion de
los costos unitarios, en esta se hace una aproximacion de los niveles productivos de la
hacienda a partir del afio 2026 hasta el afno 2030, donde a partir del afio 2028 se duplica la
produccidn, asi como un incremento en el costo de la planilla y servicios de un 7% y finalmente
en el aino 2030 se alcanza una produccidn de 50 quintales.

Tabla 15
Costos y gastos de la planta de café en la hacienda el Alpino

2026 2027 2028 2029 2030

Quintales 20 20 40 40 50
producidos

Café tostado y 361 361 723 723 904
molido (kg)

Mantenimiento S/ 1080 S/ 1080 S/ 2160 S/ 2160 S/ 2700
de la finca

Fumigacion S/ 160 S/ 160 S/ 320 S/ 320 S/ 400
de la finca

Cosecha S/ 2300 S/ 2300 S/ 4 600 S/ 4 600 S/ 5750

Secado S/ 600 S/ 600 S/ 1200 S/ 1200 S/ 1500

Gas S/ 600 S/ 600 S/ 1200 S/ 1200 S/ 1500

Energia S/ 1000 S/ 1000 S/ 2000 S/ 2000 S/ 2500

empaques S/ 621 S/ 621 S/ 1244 S/ 1244 S/ 1555

Planilla S/ 140 400 S/ 140 400 S/ 150228 S/ 150228 S/ 160 744

Servicios S/ 960 S/ 960 S/ 1027 S/ 1027 S/ 1099

CF S/ 142 600 S/ 142 600 S/ 153 735 S/ 153 735 S/ 164 943

cv S/ 51201 S/ 5120.92 S/ 10 244 S/ 10 244 S/ 12 805

CT S/ 147721 S/ 147721 S/ 163 979 S/ 163 979 S/ 177 748

CTU S/ 409 S/ 409 S/ 227 S/ 227 S/ 197

Con estos datos de costos unitarios obtenidos, se tiene que tomar en cuenta que estos

costos son muy superiores al que la hacienda obtiene al fabricarlo mediante su proceso actual.
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por lo que esto ya es un indicativo de con los niveles de produccidn actuales de la hacienda,
no se alcanzaria una rentabilidad.

Esto se puede saber hallando el punto de equilibrio, estableciendo como base el afo
2026 y tomando como referencia el precio de venta unitario actual de la hacienda por kg
siendo de 60 soles:

PE = Costos fijos
" Valor venta unitario — costo variable unitario
] o S/ 5120
Costo varible unitario = TR S/ 14.18

S/ 142 600.00

PE =
S/ 60— S/ 14.18

= 381453 kg de café tostado y molido

Y dado que este valor es muy superior al café tostado y molido a la capacidad
productiva de la hacienda, el uso de la planta bajo estas condiciones seria una mala opcién en
el ambito econdmico financiero.

Sin embargo, para concluir con esta seccion se hara una simulacion del supuesto
escenario en el que se logre rentabilidad con la planta. Para ello, se considera la capacidad de
las maquinas del disefio de la planta, siendo al proceso productivo del pilado como punto de
partida. en este proceso la maquina es capaz de procesar 50kg por hora, en consecuencia,
trabajando 8 horas diarias y 20 dias al mes en el transcurso de un afio puede, la planta puede
procesar un total de 96 000 kg de café seco es decir un total de 2086 quintales (46kg).

Para fines practicos en el desarrollo de los 5 anos de la planta iniciando en el 2026, el
primer afio, se considera que se va a procesar 1000 quintales de café, ademads los costos de
mantenimiento de la finca, fumigacion de la finca, cosecha, secado, se asumen como costo de
aprovisionamiento de materia prima, asi con estas consideraciones se obtiene la Tabla 16 con
los costos y gastos actualizados.
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Costos y gastos de la planta de café en la hacienda el Alpino con la simulacidon de produccion

2026 2027 2028 2029 2030

Quintales 1 000 1 000 1500 1500 1800
producidos

Café tostado y 18 071 18 071 27 107 27 107 32529
molido (kg)

Mantenimiento S/ 54 000 S/ 54 000 S/ 81000 S/ 81000 S/ 97 200

finca
Fumigacion S/ 8 000 S/ 8 000 S/ 12 000 S/ 12 000 S/ 14 400
finca

Cosecha S/ 115 000 S/ 115 000 S/ 172 500 S/ 172 500 S/ 207 000

Secado S/ 30000 S/ 30 000 S/ 45 000 S/ 45 000 S/ 54 000

Gas S/ 30 000 S/ 30000 S/ 45 000 S/ 45 000 S/ 54 000

Energia S/ 50 000 S/ 50 000 S/ 75 000 S/ 75 000 S/ 90 000

empaques S/ 31082 S/ 31082 S/ 46 624 S/ 46 624 S/ 55950

Planilla S/ 140 400 S/ 140 400 S/ 150 228 S/ 150228 S/ 160 744

Servicios S/ 960 S/ 960 S/ 1027 S/ 1027 S/ 1099

CF S/ 203 360 S/ 203 360 S/ 244 255 S/ 244 255 S/ 273 443

cv S/ 256 082 S/ 256 082 S/ 384 124 S/ 384 124 S/ 460 950

CT S/ 459 442 S/ 459 442 S/ 628 379 S/ 628 379 S/ 734393

CTU S/ 25.42 S/ 25.42 S/ 23.18 S/ 23.18 S/ 22.58

Con estos niveles productivos, se obtiene un costo unitario similar al costo unitario
actual de la hacienda, siendo de 22.00 soles por kg de café tostado y molido.

Ahora se presenta la Tabla 17 con los ingresos, manteniendo en el afio 2026 el precio
de venta actual del kg de café en la hacienda de 60 soles y realizando un aumento en el precio
a partir del 2027.
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Tabla 17
Ingresos de la simulacion de produccién

2026 2027 2028 2029 2030

Precio venta S/ 60 S/ 70 S/ 80 S/ 85 S/ 85
Ingresos S/1084260 S/1264970 S/2168560 S/2304095 S/2764965

Con esta nueva informacién y tomando como base el afio 2026, el punto de equilibrio para ese

afio seria:
PE = Costos fijos
" Valor venta unitario — costo variable unitario
, . S/256082.12
Costo varible unitario = ——— = 5§/ 14.17
18071
S/ 203360 ) ,
PE = 4438 kg de café tostado y molido

=S/ 60—S/14.17

Finalmente, con estos datos se elabora el flujo de caja econémico (FCE) en la Tabla 19
con el estado de resultados del ejercicio en la Tabla 18 tomando en cuenta el impuesto a la
renta de 29.5%.

Tabla 18
Estado de resultados

2026 2027 2028 2029 2030

Ingresos S/1084260 S/1264970 S/2168560 S/2304095 S/2764965

Costos -S/ 459442  -S/459442  -S/628379 -S/628379  -S/ 734392
Depreciacion. -S/ 7 505 -S/ 7 505 -S/ 7 505 -S/ 7 505 -S/ 7 505

Marguen S/ 617 313 S/798023 S/1532676 S/1668211 S/2023067
IR S/ 182 107 S/ 235 417 S/ 452 139 S/ 492 122 S/ 596 805

Para el FCE se considera en la inversion inicial un adicional de 50 000 soles y un capital
de trabajo equivalente al 50% de los ingresos siendo un 30% del anterior para los posteriores

anos.
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0 2026 2027 2028 2029 2030
Inversion -S/ 87 525
Capital de trabajo  -S/ 542 130 -S/ 162 639 -S/ 48 792 -S/ 14 638 -S/ 4391
Liquidacién S/ 772 589
capital
Liquidacién S/ 7 050
Maquinaria
Ingresos S/1084260 S/1264970 S/2168560 S/2304095 S/2764965
Costos y gastos -S/ 459 442 -S/ 459 442 -5/ 628 379 -S/ 628 379 -S/ 734 393
IR -S/ 182 107 -S/ 235 417 -S/ 452 139 -S/ 492 122 -S/ 596 805
FCE -S/ 629 655 S/ 280 072 S/521319 S/1073404 S/1179202 S/2213407
Finalmente, los indicadores de rentabilidad en la Tabla 20.
Tabla 20
Indicadores de rentabilidad
Indicador Valor
Tasa de retorno esperada 20%
VAN S/ 2045 141
TIR 90%

Con los datos obtenidos de la simulacién del VAN y TIR, la planta de café con estos
niveles de produccion tendria buena rentabilidad y se puede considerar viable con estas

condiciones, ya que tanto el VAN y TIR son positivos.



Capitulo 5
Discusion de resultados

En esta seccidn se evaluan y se valoran los resultados obtenidos a partir del analisis
técnico y econdmico realizado. En primer lugar, se determina que la planta, bajo las
condiciones actuales de produccién de la Hacienda El Alpino, contempla un escenario en el
cual los costos asociados a su implementacion superan significativamente los costos
operativos actuales. En consecuencia, esto implicaria elevar el precio de venta del producto
final, reduciendo su competitividad dentro del mercado, especialmente frente a productores
con estructuras de costos mas ajustadas. No obstante, este analisis permitié obtener una base
y ofrecer una vision a la hacienda de los niveles productivos necesarios para que la planta
rentable.

Ante este escenario, se procedid a realizar una simulacidon que permitiera identificar
los niveles minimos de produccién necesarios para que la planta alcance un punto de
rentabilidad. A partir de este ejercicio, se establecié un nivel productivo razonable que
permitiria obtener beneficios. No obstante, para alcanzar dicho umbral, la hacienda tendria
que incrementar de manera considerable su capacidad productiva actual. Segun la
informacion brindada por los propietarios, una hectdrea de café contiene aproximadamente 4
500 plantas, con un rendimiento promedio de 10 quintales. Bajo esta premisa, para abastecer
a la planta con una demanda de entrada de 1 000 quintales, seria necesario disponer de al
menos 100 hectareas de cultivo. Dado que la extensidn total cultivada por la hacienda,
incluyendo sus planes de expansion, no alcanza esta superficie, cumplir con esta exigencia
productiva no seria posible en el corto plazo, pero ofrece una referencia a manera de
oportunidad estratégica para planificar la expansion progresiva de la produccion y aumentar
la competitividad de la hacienda.

Frente a estas limitaciones, se plantean alternativas que permitirian viabilizar el
funcionamiento de la planta. Una de las opciones consiste en que la hacienda adquiera materia
prima de productores locales, complementando asi su produccién propia para alcanzar los 1
000 quintales requeridos, lo que no solo permitiria alcanzar los volimenes requeridos, sino
también dinamizar la economia local. Bajo este enfoque, el disefio de la planta deberia
considerar la incorporacion de maquinaria especializada para el secado de café a gran escala,
con el fin de acelerar este proceso y asegurar un flujo adecuado de producto hacia la etapa de
pilado.

Otra alternativa consiste en ofrecer los servicios de la planta a los productores de la
zona, funcionando como un centro de procesamiento supervisado. De esta manera, la
hacienda podria generar ingresos adicionales al brindar facilidades de transformacién, al
mismo tiempo que ofreceria asistencia técnica durante el proceso. Este modelo podria,
ademas, sentar las bases para la conformacion de un sistema cooperativo entre los caficultores
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de la regidn, lo que representa una linea de investigacion futura de interés para el desarrollo
local y la articulacidn productiva.

Bajo lo anterior mencionado, se resalta que el proyecto presenta un amplio potencial
de posicionamiento dentro del mercado de cafés especiales y para consolidar este camino se
requiere complementar los andlisis técnicos con estudios de mercado, evaluacién de marca y
estrategias comerciales enfocadas en destacar la propuesta de valor del producto. Estos
elementos son fundamentales para posicionar adecuadamente el producto en un mercado
altamente competitivo y orientado a la calidad y asi la planta no solo se proyecta como viable,
sino como una oportunidad estratégica para elevar la competitividad y presencia de la
Hacienda El Alpino en el sector cafetalero.

Finalmente, se plantea también un escenario alternativo en el que la planta no se
implemente en su totalidad, sino de manera parcial. Este enfoque requiere analizar diversos
escenarios posibles respecto al grado de implementacién, evaluando cdémo una integraciéon
progresiva podria beneficiar tanto la operacién como la rentabilidad.

En este analisis se considera la posibilidad de combinar los procesos actuales con los
nuevos, manteniendo ciertas etapas tercerizadas y ejecutando internamente aquellas que
aporten mayor valor o eficiencia. De este modo, se busca identificar una configuracién hibrida
gue permita optimizar los resultados, mejorar los rendimientos y asegurar la calidad del
producto final.

Esta alternativa flexible ofrece una via estratégica para avanzar hacia la modernizacién
productiva sin asumir de inmediato una inversion total, reduciendo riesgos y permitiendo
adaptar la planta a las capacidades reales de produccion actuales y proyectadas.



Conclusiones

Con la culminacién de este estudio, es rescatable el aporte de una vision clara de las
oportunidades de mejora y crecimiento que la hacienda puede aprovechar. El disefio
planteado no solo mejora la eficiencia operativa, sino que también fortalece la competitividad
del producto, permitiendo que la hacienda explore mercados de mayor valor, especialmente
en el segmento de cafés especiales.

La evaluacién del proceso actual permitié identificar fortalezas en la experiencia
agricola de la hacienda; sin embargo, también puso en evidencia limitaciones en capacidad
instalada, estandarizacion del secado y dependencia de servicios externos para etapas criticas
de transformacion. Estos factores generan variabilidad en la calidad del producto final y
restringen la competitividad de la hacienda en mercados especializados.

Por lo que, la implementacidn de la planta, ya sea total o parcial, permitiria elevar el
valor agregado del producto, mejorar la estandarizacidn del proceso y fortalecer la posicién de
la hacienda dentro de la cadena de valor del café. Ademas, abre oportunidades para
diversificar ingresos, como ofrecer servicios de procesamiento a productores locales, fomentar
modelos cooperativos y posicionarse en mercados de cafés especiales. En conjunto, estos
beneficios contribuyen al desarrollo econdmico de la hacienda y la regién, siempre que se
implementen bajo un enfoque sostenible y escalable.

Los resultados del estudio son positivos y permiten concluir que la propuesta de diseiio
de la planta es técnicamente sélida, funcional y alineada con las necesidades actuales y futuras
de la Hacienda El Alpino. Si bien la evaluacion financiera evidencia limitaciones en la viabilidad
inmediata bajo la estructura productiva existente, el analisis de escenarios alternativos
muestra que la planta puede convertirse en un proyecto rentable y estratégico si se adoptan
medidas complementarias, como el incremento de la capacidad productiva o la integracion de
proveedores locales.
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Apéndices

Apéndice A. Consentimiento de entrevistas

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA ENTREVISTA

Yo, Amparo Beatriz Nurefia Montenegro identificada con 26659898, declaro haber sido
informado(a) de lo siguiente:

1.

Que se me ha explicado que la entrevista en la que participaré se realiza como
parte del trabajo de tesis titulado: Disefo de planta de produccion de café (Coffea
arabica) molido y tostado en la hacienda "El Alpino" distrito de Canchaque-Piura,
elaborado por el tesista Cesar Alejandro Arrieta Nurena de la Facultad de
Ingenieria de la Universidad de Piura.

Que se me ha informado sobre los fines de la presente entrevista y su contribucién
a la elaboracién del trabajo de tesis, fos cuales son estrictamente académicos y
de investigacion, sin ningun propdsito comercial.

Que mi participaciéon es completamente voluntaria, pudiendo retirarme en
cualquier momento sin que ello implique consecuencia negativa alguna.

Que lainformacién que proporcione podra ser citada o reproducida en la presente
investigacion y en eventuales publicaciones académicas derivadas de ella,
pudiendo incluirse en repositorios de acceso publico, garantizando en todo
momento el respeto a su finalidad académica y al marco legal vigente.

Que, de acuerdo con la Ley N.°29733, Ley de Proteccion de Datos Personales, y su
Reglamento, se me reconoce el derecho de acceder a mis datos personales,
rectificarlos, cancelarlos o solicitar su supresion. Para ejercer dichos derechos
podré dirigirme a Biblioteca UDEP, al correo biblio@udep.edu.pe o medio de
contacto (073) 284500 — anexo 5705, Unico responsable del tratamiento de los
datos personales proporcionados.

En consecuencia, otorgo mi consentimiento expreso para participar en la entrevista, la
cual podra ser grabada o registrada por escrito, y para que los datos obtenidos sean

tratados y utilizados Unicamente para los fines académicos y de investigacion antes

senalados.

S—
=

Amparo Beatriz Nureiia Montenegro Cesa}Méf ‘0 Arrieta Nureiia
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CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA ENTREVISTA

Yo, Julio Cesar Arrieta Vasquez identificado con 26709278, declaro haber sido
informado(a) de lo siguiente:

1.

Que se me ha explicado que la entrevista en la que participaré se realiza como
parte deltrabajo de tesis titulado: Disefno de planta de produccion de café (Coffea
arabica) molido y tostado en la hacienda "El Alpino" distrito de Canchaque-Piura,
elaborado por el tesista Cesar Alejandro Arrieta Nurefia de la Facultad de
Ingenieria de la Universidad de Piura,

Que se me ha informado sobre los fines de la presente entrevista y su
contribucion a la elaboracién del trabajo de tesis, tos cuales son estrictamente
académicos y de investigacion, sin ningun propdsito comercial.

Que mi participacién es completamente voluntaria, pudiendo retirarme en
cualquier momento sin que ello impligue consecuencia negativa alguna.

Que lainformacion que proporcione podra ser citada o reproducida en la presente
investigacion y en eventuales publicaciones académicas derivadas de ella,
pudiendo incluirse en repositorios de acceso publico, garantizando en todo
momento el respeto a su finalidad académicay al marco legal vigente.

Que, de acuerdo con la Ley N.' 29733, Ley de Protecciéon de Datos Personales, y
su Reglamento, se me reconoce el derecho de acceder a mis datos personales,
rectificarlos, cancelarlos o solicitar su supresion. Para ejercer dichos derechos
podré dirigirme a Biblioteca UDEP, al correo biblio@udep.edu.pe o medio de
contacto (073) 284500 — anexo 5705, Unico responsable del tratamiento de los
datos personales proporcionados,

En consecuencia, otorgo mi consentimiento expreso para participar en la entrevista, la
cual podra ser grabada o registrada por escrito, y para que los datos obtenidos sean
tratados y utilizados unicamente para los fines académicos y de investigacion antes

sefnalados.

@Jj(r Arrieta Vésquez CesMr Arrieta Nureia
\
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Apéndice B. Informacion recopilada de la entrevista a los dueiios
1. Informacidn general

e ¢Podria brindarnos una breve reseia sobre la historia y la evolucion de la Hacienda
El Alpino?

El fundador y propietario, fue Don Marcelino Vazquez Huaman. Un campesino prdspero, con
vision de futuro, que en los anos 60 ya tenia interconectadas sus anexos con teléfono, lo que
le permitié una administracion eficiente de lo que producia, siendo carne, aguardiente, café,
naranja, entre otros. Y que, debido a la reforma agraria, mutilaron su propiedad, por lo que los
herederos tenemos el Ultimo bastidon que queda, o sea, el Alpino. Tratamos por hoy de buscar
la eficiencia en nuestras actividades. Siguiendo una agricultura ecoldgica que la hemos
interrelacionado con el turismo para darle mayor Valor agregado a lo que estamos
produciendo.

e ¢Cuadles son los principales productos que actualmente producen o comercializan?

Actualmente se produce café debido a que la naranja y otros cultivos se han visto afectados
por la mosca de la fruta. Siendo estos que requieren quimicos para el control de plagas. Y
nosotros buscamos, evitar el uso de estos, para tener un mejor trato con el medio ambiente.

e ¢Qué extensidon de terreno o capacidad productiva posee actualmente la hacienda?
El Alpino tiene una extensién de 7 hectdreas.
2. Proceso productivo

e ¢Podria describir las etapas principales del proceso productivo que realizan
actualmente?

Primero empezamos con la cosecha, donde seleccionamos Unicamente el grano maduro. Ahi
mismo vamos retirando los granos verdes que se han pasado o que todavia no estan en su

punto.

Luego pasamos al fermentado, que dura mas o menos entre 1 a 3 dias, dependiendo mucho
del clima; si esta mas frio el clima, demora un poco mas. EL fermentado consiste en dejar el
café cosechado en un saco para que vaya escurriendo sus jugos y fermenten los azUcares que
tiene el grano maduro, esto lo hacemos con el fin de darle un sabor mas concentrado al café.

Cuando termina esa etapa, procedemos al secado al sol, que lo hacemos sobre mantas. Este
secado dura aproximadamente una semana cuando el sol esta fuerte. Todos los dias
recogemos el café y lo almacenamos en sacos para evitar que absorba humedad durante la
noche.

Luego viene un periodo de afejado, donde el café se queda bajo sombra durante 1 a 2
meses, manteniendo una humedad entre 14% y 16%.
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Después hacemos un segundo secado para llevar la humedad final al 12%, que es lo
adecuado para continuar el proceso. Hasta este punto el grano de café ha perdido un 73% de

su peso.

Ahi recién pasamos al pilado, donde retiramos la cascara y el pergamino del grano, en este
proceso se quinta un 33% del peso. Una vez pilado, hacemos la seleccidn donde separamos
impurezas y granos defectuosos. Esto se realiza ya que cuando se pasé al tostado las
impurezas se queman antes dando un mal sabor al final. Esta seleccién elimina un 25% del

peso.

El siguiente paso es el tostado. Lo hacemos en un barril rotatorio durante 45 minutos, con
una temperatura maxima de 180 °C. Ese tiempo y temperatura nos permiten obtener un
tostado medio. EL tostado elimina un 22% del peso.

Después el café pasa al enfriado, que se hace sobre una malla. En este punto caen los granos
mas pequeiios y el mucilago quemado, lo que también ayuda a uniformizar el tamafio.

Cuando ya esta frio, lo dejamos reposar 15 dias para que libere el CO,.

Luego viene la molienda y una ultima seleccién, donde retiramos los granos blancos porque
esos suelen ser mas acidos. Después de moler, lo dejamos reposar un rato para que termine
de enfriarse.

Finalmente, hacemos el envasado en bolsas trilaminadas, que ayudan a conservar mejor el

aroma y la calidad del café.
e ¢Qué tipo de tecnologias o herramientas emplean en cada etapa del proceso?

Desde la cosecha hasta el secado, se realiza de forma manual, el pilado se lo manda a hacer a
un tercero que brinda el servicio de su maquina pilladora. La seleccién posterior se realiza de
forma manual. El tostado también lo mandamos a realizar a un tercero que cuenta con su

maquina tostadora. Y el resto de las etapas es de forma manual.
e ¢COmo se asegura la calidad de los productos durante la produccion?

Consideramos que la seleccién del grano dentro de todo el proceso es lo mas importante para
mantener una calidad alta. También buscamos tener un cuidado en cada etapa.

e ¢Cuales son los principales desafios que enfrentan en la produccion?

Los desafios que hemos atravesado ultimamente son los relacionados al clima, las plagas y
enfermedades a los que se ve afectado el cultivo del café. Puesto que reducen nuestra
capacidad productiva, también tenemos problemas con encontrar mano de obra disponible.
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3. Cantidades de produccion
e ¢Cudl es el volumen promedio de produccién mensual o anual?

Lo que se produce en la hacienda son 20 quintales de café de manera anual con 1.5 hectdreas
de café sembrado.

o ¢Han observado variaciones significativas en la produccién en los ultimos afios?
Si

e ¢Qué factores suelen influir en el aumento o disminucion de la produccion?
Las plagas y enfermedades.
4. Mercado y clientes

e ¢A qué tipo de mercado esta dirigida la produccion de la hacienda (local, regional,
nacional o internacional)?

Nuestros clientes son locales, regionales y nacionales.
e ¢Quiénes son sus principales clientes o canales de distribucién?

Nuestros clientes son aquellos que alguna vez visitaron nuestro hospedaje y no realizan
pedidos de café para sus familiares, consumo propio o negocios de cafeterias que ellos tienen.

Realizamos entregas de forma terrestre.
e ¢Como perciben la valoracion de sus productos por parte de los consumidores?

Nuestros clientes valoran nuestro café de excelente calidad, hay catadores que han visitado la
hacienda y le han asignado un puntaje de 85 puntos.

e ¢Qué estrategias utilizan para posicionarse frente a la competencia?

Normalmente el café lo asocian cdmo perjudicial para la salud, sin embargo, nuestra postura
es que el café que produce el alpino es artesanal, ecoldgico y saludable. Cuidamos nuestro
proceso productivo porgue nosotros mismos como consumidores de café, queremos que
nuestros clientes gocen de la calidad a la cual estamos acostumbrados.

5. Tasa de consumo y comportamiento del mercado

e ¢Han identificado cambios en la demanda o consumo de sus productos en los tltimos
afios?

La demanda de café a aumentado.
e ¢Qué factores considera que influyen en el nivel de consumo actual?

En el nicho de los cafés especiales, se ha ido expandiendo debido a que se lo considera
saludable.

e ¢Qué tipo de productos tienen mayor aceptacion en el mercado?
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De las presentaciones que disponemos al publico la de 500gr es la mas aceptada.
6. Percepcion de los clientes y sostenibilidad
e ¢Qué tipo de retroalimentacion reciben por parte de sus clientes?
Nos sugieren redes sociales para promocionar nuestro café.
e ¢Como evaluan el nivel de satisfaccion del consumidor respecto a sus productos?
Hasta el momento el nivel de satisfaccidon es muy alto.

e ¢La hacienda aplica practicas sostenibles o ecoldgicas dentro de su produccion? Si es
asi, écuales?
Se limitan el uso de quimicos para los cultivos y también se sigue el modelo CHACRA.
7. Perspectivas y proyecciones
e ¢Cuales son sus principales objetivos o metas a mediano y largo plazo?

Conforme nuestra demanda siga creciendo, la idea es involucrar a mas gente de la comunidad
de Canchaque para que sean nuestros proveedores. La hacienda se encargaria de darles toda
la asistencia técnica necesaria, asi nos aseguramos de que el café mantenga nuestros
estandares de calidad. Y, por supuesto, la idea es pagarles un precio justo, para que también
mejore la calidad de vida de los productores.

e ¢Tienen planes de ampliar la produccion o diversificar sus productos?

La verdad, nuestra idea es ampliar la produccidn... queremos crecer un poco mas y llegar a
mas mercado.

e ¢Qué mejoras o innovaciones consideran necesarias para fortalecer la
competitividad de la hacienda?

Lo que tenemos pensado es habilitar nuestra planta para poder procesar café y ademas
gueremos establecer alianzas con los productores de Canchaque, para trabajar juntos y
fortalecer toda la cadena.
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Apéndice C. Multimedia de la produccion de café tostado y molido en la hacienda El Alpino

Figura 48

Almdcigo de semilla de café

Figura 49
Flor de la planta de café
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Figura 50
Planta de café con frutos maduros
listos para cosecha

Figura 51
Cosecha del café
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Figura 52

Inicio del secado del café natural y pergamino

Figura 53
Secado del café
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Figura 54

Almacenaje del café

Figura 55
Muestra de café en cerezo maduro
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Figura 56
Muestra de granos de café en coco seco

Figura 57
Muestra de granos de café sin cdscara 'y ya

seleccionados
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Figura 58

Café listo para tostado manual

Figura 59

Presentacion de café tostado y molido de 500gr
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Figura 60

Decoracion






