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RESUMEN

El presente trabajo tiene por finalidad disefiar una linea de produccién de sucedaneo
de café instantaneo de algarroba.

Actualmente, en la regién de Piura, sobre todo en la provincia de Tambogrande, se
produce este sustituto del café convencional, derivado de la vaina de algarroba; sin
embargo, sélo se produce y comercializa como filtrante. La idea de esta propuesta es
darle valor agregado haciéndolo soluble y practico para su consumo. Ademas, hacerlo
mas atractivo en cuanto a su envase y proponer promoverlo en los lugares de Piura
donde no se conoce, principalmente donde se ubican los niveles socioeconémicos A, B
y C de esta zona.

Para el desarrollo de éste trabajo se llevd a cabo el levante de informacién necesario
sobre el marco tedrico que engloba al suceddneo de café de algarroba. Se realizé una
experimentacion para verificar la concentracién de sélidos solubles que se pueden
extraer. Un estudio de mercado que incluye una investigacion de mercado para
aprobar la aceptacién del producto. La ingenieria necesaria para el disefio de la linea,
el analisis econdmico y financiero de ésta y los aspectos legales que abarca.
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INTRODUCCION

En el Perd, los bosques secos comprenden un drea de 78 millones de hectdreas
aproximadamente, de las cuales en la Costa Norte hay casi unos 4 millones de
hectareas distribuidos en los departamentos de Tumbes, Piura y Lambayeque. Este
bosque esta conformado por especies como el algarrobo, hualtaco, zapote, guayacan,
etc. Los cuales son aprovechados por los recursos que estos brindan en determinadas
temporadas.

El algarrobo es, dentro de todas las especies antes mencionadas, el mas aprovechado.
Se ha encontrado un gran potencial en el fruto de este arbol, la algarroba, el cual se
puede aprovechar transformandolo en diversos productos para su comercio como la
algarrobina, la harina de algarroba, el suceddneo de café de algarroba, entre otros.

El presente trabajo tiene por finalidad disefiar una linea de produccién de sucedaneo
de café instantaneo de algarroba. Este sustituto del café convencional es producido
por algunas empresas y microempresas de la region de Piura. Sin embargo, sélo se
produce y comercializa como filtrante. La idea de esta propuesta es darle valor
agregado haciéndolo soluble y practico para su consumo. Ademas, hacerlo mas
atractivo en cuanto a su envase y proponer promoverlo en los lugares de Piura donde
no se conoce, principalmente donde se ubican los niveles socioeconémicos A, By C de
esta zona.

A continuacién se presenta el trabajo que consta de seis capitulos, desarrollados de la
siguiente manera:

El capitulo | denominado “Marco tedrico”, detalla la informacién necesaria para
comprender el sucedaneo de café producido a partir de la algarroba.

El capitulo Il llamado “Experimentacion”, describe la experimentacion que se realizod
para llegar a conocer la concentracion de sélidos solubles que el sucedaneo posee
partiendo del punto que ese dato ya se conoce.

El capitulo lll, “Estudio de mercado”, se define el publico objetivo del producto de la
linea, asi como los pasos para ver la aprobacién de éste en cuanto a las caracteristicas
que se quieren para él.

El capitulo IV titulado “marco legal”, engloba los estandares de calidad que se
proponen para esta linea, asi como las leyes de higiene y seguridad que se tienen que
cumplir.

El capitulo V llamado “Ingenieria del proyecto”, incluye la elaboracion del disefio de la
linea de produccion y el control de calidad propuesto para ésta.

El capitulo VI denominado “Andlisis econémico y financiero”, determina la rentabilidad
del proyecto de acuerdo a la demanda estimada y a los costos incurridos para ésta.



CAPITULOI:
MARCO TEORICO

1.1.La algarroba

1.1.1. Descripcion general

Para poder definir algarroba primero describiremos al arbol que la produce, las
caracteristicas del arbol y finalmente el fruto que este produce. Asi comenzamos con:

. El algarrobo

Es un arbol que pertenece a la familia de las leguminosas?, su tronco alcanza unos 18
metros de altura, 2 metros de didmetro, sus ramas son largas y flexibles, algunas
espinosas, y dos veces al afio da flores como espigas de un amarillo palido (ALNICOLSA
del Perd S.A.C.). Su nombre cientifico es Prosopis Pallida, aunque se le conoce
comunmente como: Huarango en el departamento de Ica, algarrobo americano en
Puerto Rico, Kiawe en Hawai, etc.

Género Prosopis (género descrito dentro de Fagacea?).
Morfologia Pallida (arbol siempre verde de hasta 20 metros de altura), hay
alrededor de 40 a 47 especies similares.

Taxonomia La nomenclatura y taxonomia del género Prosopis en la seccidon
algarrobina son muy complejas.

Tabla 1: Clasificacion biolégica del algarrobo
Fuente: (Peru Diversos, 2012)

! (Del lat. legumindsus). adj. Bot. Se dice de las hierbas y matas, y de los arbustos y arboles angiospermos
dicotileddneos, con hojas casi siempre alternas, por lo general compuestas y con estipulas, flores de
corola actinomorfa o zigomorfa, amariposada en muchas especies, y fruto en legumbre con varias
semillas sin albumen. Estas plantas estan comprendidas en las familias de las Mimosaceas y de las
Papiliondceas. U. t. c. s. f.

2 (Del lat. fagus, haya, y -aceo). adj. Bot. Se dice de los &rboles y arbustos angiospermos dicotileddneos que
se distinguen por sus hojas sencillas, casi siempre alternas, flores monoicas y fruto indehiscente con
semilla sin albumen, y mas o menos cubierto por la clpula; p. €j., la encina y el castafio. U. t. c.s. f



° La algarroba

Es el fruto del algarrobo o Prosopis Pallida, tiene alto contenido de proteinas, varia
segln la especie en tamafo, color y caracteristicas quimicas. Existen 2 tipos de
algarroba, que se diferencian por su uso: la blanca (como uso culinario) y la negra
(como alternativa de chocolate y en la industria farmacéutica) (Arcas).

llustracion 1: Algarroba blanca
Fuente: (Carmen)

1.1.2. Produccién y cosecha
La produccién de algarroba se da a partir del quinto afio de vida del Prosopis Pallida, a
partir de ahi florece dos veces al afio. Entre diciembre y marzo se da la principal
fructificacidn, y entre junio y julio se produce una cantidad menor. La produccién es
variable por arbol y afio (ALNICOLSA del Perd S.A.C.).

Tamafio Cantidad Producida
Arbol chico 5 a 10 kg de algarroba
Arbol grande 40 kg de algarroba

Tabla 2: Produccidn seguin tamafio de arbol
Fuente (Carmen)

La cosecha la realizan familias rurales de manera manual en el momento éptimo, es
decir cuando las algarrobas alcanzan el grado de madurez necesario para que su
desprendimiento sea natural o espontaneo (Prokopiuk, 2004).

En el Peru diversas asociaciones aprovechan la produccion y cosecha de la algarroba
para producir diversos productos como la algarrobina, el café de algarroba, harina de
algarroba y otros derivados.

En las ciudades nortefias de Tumbes, Piura, Lambayeque y La Libertad se aprecia mas
este fruto.

En la region Piura a partir del 2004 con el Programa de Pequefias Asociaciones del
PNUD se planted un proyecto: crear una planta industrial para aprovechar el algarrobo
(Republica, 2011).



1.1.3. Composicion
La algarroba esta formada por una legumbre alargada y encorvada llena de semillas. Su
color varia entre el verde y el amarillo pardo una vez que estd madura. El fruto no se
abre para dejar salir a las semillas, sino que se dispersa junto a ellas. Se presenta en
diferentes formas, tamafios, espesores y pesos (Gonzales, DEFINICION DE
PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA
NORMA TECNICA, 2010)

La estructura que conforma el fruto se detalla a continuacidn:

Tabla 3: Estructura de la algarroba.
Fuente: (Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE
ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA, 2010)

1.1.3.1.  Cdscara o exocarpio

1.1.3.2.  Pulpa o mesocarpio
Representa aproximadamente el 56% del peso total del fruto. Contiene un alto
contenido de sacarosa y fibra dietética. La composicion quimica se ha estudiado
extensamente (Prokopiuk, 2004). La siguiente tabla resume la composicién de la pulpa:



Tabla 4: Composicion de la pulpa de algarroba.
Fuente: (Prokopiuk, 2004)

La sacarosa es el componente principal de la pulpa, dado que representa el 46% de ella

y el 95% de los azucares solubles totales que contiene. Los azucares solubles totales los
completan la fructosa, la glucosa y la xilosa, presentes en mucha menor cantidad.
Respecto de la fibra dietética, esta comprende el 32% de toda la pulpa, de la cual el 95%
corresponde a fibra insoluble y el resto a fibra soluble (Prokopiuk, 2004) .

Las proteinas componen alrededor del 17% de la pulpa, siendo la mayoria
aminodcidos® (prolina y acido glutdmico principalmente). Ademas, es recomendable

3m. Quim. Sustancia quimica organica en cuya composicion molecular entran un grupo amino y otro
carboxilo. 20 de tales sustancias son los componentes fundamentales de las proteinas.



comentar que dos de los aminoacidos son limitantes (metionina y cisteina) ya que son
aminodcidos esenciales que no se presentan en la suficiente cantidad (Prokopiuk,
2004).

Los minerales presentes en la pulpa son principalmente potasio, sodio, calcio vy
magnesio. Y respecto a las vitaminas, encontramos presentes en mayor cantidad la
vitamina Cy el acido nicotinico, asi como el pantotenato de calcio.

1.1.3.3. Carozo o endocarpio
Se trata de una capsula dura y fibrosa en la que se encuentra alojada la semilla.
(Prokopiuk, 2004). Presenta la siguiente composicién:

Tabla 5: Componentes principales del endocarpio
Fuente: (Prokopiuk, 2004)

Como se puede observar, la fibra dietética insoluble es el principal componente del
endocarpio.

1.1.3.4. Semilla
Estd compuesta por:

° Cuticula o epispermo: corresponde a la cascara de la semilla, y, tiene un
porcentaje de fibra dietética del 75,2% y presenta una cantidad de taninos*
condensados del 2,7% (Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE
DE ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA, 2010).

. Endospermo o goma de la semilla: tiene un alto contenido de fibra dietética
por lo que es ampliamente utilizada en la industria gracias a sus propiedades
espesantes, gelificantes y estabilizantes (Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE
CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA,
2010).

4 (Del fr. tanin). m. Quim. Sustancia astringente contenida en la nuez de agallas, en las cortezas de la encina,
olmo, sauce y otros arboles, y en la raspa y hollejo de la uva y otros frutos. Se emplea para curtir las
pieles y para otros usos.



. Cotiledén: representa entre el 35 y el 45% del peso total de la semilla y
contiene alrededor de un 65% de proteinas. Tiene un alto contenido en aminoacidos
esenciales, salvo en cisteina y metionina (Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE
CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA,
2010).

llustracion 2: Composicion de la semilla.
Fuente: (Cruz, 1999)

1.1.4. Procesamiento y derivados
El fruto de la algarroba ha sido utilizado como fuente de nutrientes en casi todos los
lugares donde existen estos arboles (Cruz, 1999)

Los métodos de procesamiento son variados dependiendo del tipo de derivado a
obtener.

Debido a ello existen diversas formas de consumirlo:

° La algarrobina

Es un extracto acuoso concentrado de la algarroba con un alto valor energético. Puede
ser consumido directamente, combinando la leche, utilizado para preparar un cdctel
de algarrobina o como astringente contra la disenteria (Gonzales, DEFINICION DE
PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA PARA LA ELABORACION DE UNA
NORMA TECNICA, 2010)

Tradicionalmente se siguen varios pasos para la elaboracién de la misma (Nora Grados,
www.cricyt.edu.ar, 2000)

1. Lavado y secado de la algarroba.

2. Troceado de las vainas para que el proceso de extraccidon de azlcares sea mds
eficiente.

3. Extraccion de azucares: la algarroba troceada se hierve y se obtiene un almibar.

4. Filtrado del almibar y concentracidn por evaporacion.

El concentrado final tiene un color marrén oscuro brillante su textura se asemeja a la
de un jarabe espeso (Prokopiuk, 2004).
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° Harina de algarroba

Debido al alto contenido en azlcares naturales, la harina de algarroba es ampliamente
utilizada en la elaboracién de dulces variados (Nora Grados, www.cricyt.edu.ar, 2000)

Tradicionalmente se siguen varios pasos para la elaboracién de la misma (Nora Grados,
www.cricyt.edu.ar, 2000)

1. Lavado y secado de la algarroba hasta un 6% de humedad.
2. Molido de las vainas.
3. Tamizado de la mezcla para obtener una harina fina, de grano menor a 0,15mm.

4. Envasado de la harina.

Ademds de esos dos derivados que son los mas comunes junto con el suceddneo’ del
café, existen otros que se nombran a continuacion: jarabe, alcohol (por fermentacion),
fibra dietética, forraje, combustible, aceite, goma, taninos y concentrado proteico
(Cruz, 1999)

1.2.Sucedaneo de café de algarroba

1.2.1. Historia

Hace mas de 30 afos, en Brasil, la algarroba, ha sido usada para la elaboracién de un
sustituto de café; esta infusién obtuvo gran aceptacién debido a las caracteristicas que
poseia, como la textura, el olor y el aspecto visual, que causan una muy buena
impresién a los sentidos.

En el Peru se ha tratado siempre de encontrarle algin uso al Prosopis Pallida, fruto del
algarrobo haciéndose algunos estudios de investigacién, donde se comprueba que de
la pulpa triturada se obtiene un sustituto de café.

Existen dos ventajas que hacen resaltar al sucedaneo de café de algarroba, uno es que
no contiene cafeina, es decir que no es dafiino para la salud, y no crea dependencia a
él, y el segundo es que es mucho mas barato que el café comun. Ademas tiene valor
proteico y vitaminico debido a que contiene azlcares.

Actualmente, en Piura se vende por paquetes de 250 gramos a un precio de s/. 2.5
nuevos soles hasta s/. 4 nuevos soles. (Gonzalez, 2010)

5 (Del lat. succedanéus, sucesor, sustituto). adj. Dicho de una sustancia: Que, por tener propiedades
parecidas a las de otra, puede reemplazarla. U. m. c. s. m.
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1.2.2. Sabor

Segun algunos de los productores artesanales del sucedaneo de café de algarroba, esta
llega a ser una bebida muy deliciosa que puede reemplazar al café genuino, como
también al chocolate. Incluso, puede ser usado como refresco.

Este producto es recomendado a personas con la enfermedad de diabetes, debido a
gue practicamente no necesita azlcar ya que ésta es propia y natural de la algarroba.

También podemos atribuir estas caracteristicas a que el proceso de generacidn de éste
se realiza sin procesos quimicos, sin saborizantes y sin refinamientos, el proceso es
netamente artesanal (Baguala) (Agroterra, cafe de algarroba gratto, 2011)

1.2.3. Valor nutricional y beneficios

Dado que el café de algarroba no tiene los efectos negativos del café convencional, se
puede consumir en su reemplazo sin ningln problema. Es un producto muy nutritivo
dado que contiene vitaminas del grupo B tales como B1 o tiamina, B2 o riboflavina, B3
0 niacina, pro vitamina A o beta- caroteno y minerales como calcio, potasio, magnesio,
silicio y fésforo.

Es una fuente excelente de fibra por lo que controla el estrefiimiento, también es apto
para hipertensos, cardiacos y diabéticos por su bajo contenido de calorias, grasa y
ausencia de cafeina. No produce acidez como el café comun, sino que ayuda a la
digestion y continlda siendo un energizante natural y regulador del organismo.

La fibra soluble que contiene también actua contra las inflamaciones de las vias
respiratorias. Ademas, cabe mencionar que contiene un 50% de azucar natural y 10%
de proteina (Agroterra, cafe de algarroba gratto, 2011)

1.2.4. Produccion

En la dltima década se han popularizado gradualmente los productos derivados de
algarroba, fendmeno que estd ligado a la promocién del consumo de alimentos con
elevado valor nutricional. La popularizacién de dichos productos, se percibe en un
aumento de la demanda, fomentando la aparicién de productores independientes y la
asociacion de productores antiguos (Obregdn, 2009).

Entre las empresas y microempresas que producen café de algarroba se encuentran:
Productos Agroindustriales Villa Heroica, Santa Maria Locuto y ECOBOSQUE. Entre las
empresas que comercializan o distribuyen este producto estan Bauvi, La Espaiiolita y
PRONOR.
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La merma de selecciéon es del 20%, y la proporcion de café obtenida por cada
kilogramo de algarroba es del 50%. A continuacién se tabulan estos datos, el
requerimiento de algarroba para la produccién de 23 kg (medio quintal) de café de
algarroba y los costos de produccién artesanal. (Campoverde A. F., 2005)

Produccién de café de algarroba (kg) 23
Proporcién (kg de café de algarroba/kg de algarroba) 0,5
Algarroba (kg) 46
Mermas de seleccion 20%
Algarroba necesaria (kg) 57,5

Tabla 6: Requerimiento de algarroba para la produccion de 23 kg de café de algarroba
Fuente: (Campoverde A. F., 2005)

N . Costo unitario Costo total

Descripcidn Cantidad (5/) (5/)
Algarroba 57.5 kg 0.28 16,25

Mano de obra directa 3 operarios 10.00 30,00
Lefia 50 kg 0.08 4,02

Energia eléctrica 1.748 kW-h 0.21 0,38
Mano de obra para envasado 1 operario 5.75 5,75
Depreciacion (local y equipos) 1jornada 0.45 0.45
Envase 92 bolsas 0.05 4.60
Etiqueta 92 unidades 0.20 18.40
Mantenimiento 1 jornada 1.40 1.40

Agua para limpieza 100 litros 0.025 2.50
Servicio de molienda 1 molienda 2.00 2.00
Transporte 4 viajes 2.00 8.00
TOTAL (S/.) 93.75

Tabla 7: Costos de produccion artesanal de café de algarroba.

Fuente: (Campoverde A. F., 2005)

Dado que el algarrobo fructifica con regularidad entre el mes de diciembre y el mes de
marzo, el precio de la algarroba es mas bajo entre estos meses. El precio varia como se
muestra en la siguiente tabla

Meses

Precio de algar
por quintal (S/.)

Costo total (S/.)

Costo unitario por b

de 250 g (S/.)

De enero a abril 5,00 83,75 0,91
De mayo a julio 13,00 93,75 1,02
De agosto a diciembre 20,00 102,5 1,11

Tabla 8: Sensibilidad del costo de produccion del café de algarroba.

Fuente: (Campoverde A. F., 2005)
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1.2.5. Procesamiento

Actualmente el café de algarroba sélo se elabora de manera artesanal, utilizando
procesos bdsicos como son el tostado y el molido de las vainas de algarroba. A
continuacion se muestran dos métodos que suelen ser utilizados para la
transformacion de la vaina de algarroba en sucedaneo de café.

1.2.5.1. Métodos

Para ambos métodos se realiza el proceso de acopio de la vaina de algarroba. Luego
para asegurar la calidad del producto, se realiza un proceso de seleccién exhaustivo y
después un lavado (Nora Grados, www.cricyt.edu.ar, 2000)

a) Primer método

Consiste en trozar las vainas de algarroba antes de tostarlas, esto para que el proceso
de tostado sea equitativo en todas las fracciones de la vaina de algarroba. Después de
este proceso las fracciones de vaina de algarroba pasan al proceso de molienda, donde
son pulverizadas (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010).

JUUUUUL

llustracién 3: Primer método para la elaboracién de café de algarroba.
Fuente: Elaboracion propia.
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b) Método Segundo

Este método consiste en secar las vainas de algarroba para quitarles la humedad, luego
trozarlas y asi facilitar el proceso de molienda (Nora Grados, www.cricyt.edu.ar; Nora
Grados, www.cricyt.edu.ar, 2000). Posteriormente en el proceso de tamizado, se
cierne la algarroba molida para separar las particulas mas grandes, luego se procede a
tostar la fraccion que pasa el tamiz. Finalmente se muele por segunda vez y se obtiene
el producto final. (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010).

JULLUOUULOL

llustracion 4: Segundo método para la elaboracién de café de algarroba
Fuente: Elaboracién propia.

Basicamente la diferencia en ambos métodos radica en que en uno se tuesta la
algarroba antes de molerla y en el otro después de molerla.
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1.2.5.2. Método optimo y procesos

Entre los dos métodos mencionados anteriormente, el segundo es el mejor debido a
que al tostar la algarroba trozada se garantiza la uniformidad en el proceso, ya que las
particulas se tuestan equitativamente y hacen que el café de algarroba sea mas dulce
que con el obtenido con el método anterior (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010). A
continuacion se explican detalladamente los procesos de éste:

. Acopio: Consiste en la recoleccidon de la vaina de algarroba. Usualmente se
realiza entre diciembre y marzo, meses de mayor abundancia (Nora Grados,
www.cricyt.edu.ar, 2000).

. Seleccion: Consiste en seleccionar manualmente las vainas de algarroba que
estén en mejor estado, es decir que tengan un color amarillo y sin oscurecimientos en
el cuerpo, ademds permite apartar materiales extrafios o insectos. Este proceso es
riguroso y exhaustivo ya que de él depende la calidad que tendrd el producto final.
(Nora Grados, www.cricyt.edu.ar, 2000)

. Lavado: Consiste en sumergir y agitar las algarrobas en una tina con agua potable
con las manos por veinte minutos aproximadamente, tratando de eliminar la mayor
cantidad de impurezas. (Campoverde A. F., 2005)

. Secado: Este proceso reduce el nivel de humedad en la vaina de algarroba a un
6% facilitando y reduciendo el tiempo de la fase de molienda (Nora Grados,
www.cricyt.edu.ar, 2000

Se realiza en depdsitos tendidos y abierto a lefia, a temperatura de 802C y durante 4
horas aproximadamente (Boix, 2004). O también sobre un secador hecho de tela
metalica con marco de madera al aire libre para aprovechar los rayos del sol. Para un
clima como el de Tambogrande se recomienda realizarlo entre las 11 de la mafianay 4
de la tarde en dia soleado (Campoverde A. F., 2005)

° Troceado: Consiste en trozar la vaina de algarroba de manera arbitraria y
manual, obteniendo trozos pequeinos con el fin de facilitar el trabajo en el siguiente
proceso (Campoverde A. F., 2005)

° Molienda 1: Consiste en moler los trozos de algarroba en un molino de martillos a
motor donde los carozos y las semillas no son triturados, pero si la pulpa. Los carozos
deben salir limpios, es decir con la menor cantidad posible de pulpa adherida a ellos. De
esta manera se obtiene una mezcla de carozos, semillas y pulpa triturada (Campoverde A.
F., 2005)
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. Tamizado: En este proceso se cierne el producto en un colador, separandolo en
dos partes: una parte gruesa formada por carozos y semillas, y otra parte mas fina
formada por la pulpa triturada la cual se procede a tostar (Campoverde A. F., 2005)

. Tostado: Este proceso es uno de los factores mds importantes que definen la
calidad del café de algarroba, seglin (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010).

En este proceso la composicién del grano de café se transforma. El grano se hincha y
se vuelve quebradizo, sus grasas, proteinas, azlcares, etc. cambian dando paso a su
aroma caracteristico de café. (INFOCAFES)

Se realiza a fuego lento en una olla tipo perol, moviendo constantemente para evitar
gue la pulpa triturada se pegue en el fondo del recipiente y se queme. Esto se realiza
hasta que la pulpa adquiera un color marrdn oscuro. Finalmente ésta se transfiere a
otro recipiente donde se deja enfriar pero siempre en continuo movimiento, para
ayudar al enfriamiento y evitar que se queme (Campoverde A. F., 2005)

° Molienda 2: Consiste en moler por segunda vez el producto debido a que
después del tostado, las particulas frias se han aglomerado formando grumos. Con este
proceso se obtiene una textura fina (Campoverde A. F., 2005)

1.3.Sucedaneo de café instantaneo de algarroba

1.3.1. Propuesta del producto
Como se ha expuesto, el sucedaneo café de algarroba que se comercializa actualmente
es el equivalente al suceddneo de café para filtrar, es decir, contiene tanto particulas
solubles como particulas insolubles. Incluso el que es finamente molido contiene
particulas insolubles que se decantan cuando se prepara la bebida. Lo que se propone
es hacerlo instantdneo para darle valor agregado.

1.3.2. Alternativa del proceso de produccion
Para tener conocimiento sobre el procedimiento que se llevaria a cabo para obtener el
producto en instantdneo se ha tomado como referencia el procedimiento que se lleva
a cabo para obtener café convencional instantdneo, teniendo en cuenta que el
objetivo final es separar las particulas solubles de las insolubles.

A continuacién se mostrara un diagrama de flujo general con los pasos a seguir para

obtener el suceddneo de café, teniendo en cuenta que en algunos pasos puede existir
mas de un método.
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Los procesos adicionales para elaborar suceddaneo de café instantdneo son los
siguientes:

. Extraccion

Objetivo: Extraer los sdlidos solubles del café a través del agua como disolvente.

Proceso: La extraccion se hace con una fila de coladores o celdas conectadas entre si,
utilizando el principio del flujo inverso continuo. Este principio consiste en llenar cada
celda sucesivamente de café fresco y pasar agua caliente primero por la celda que
contiene el café menos fresco y mds extraido. De esta manera se extraen los sélidos
solubles que son susceptibles a la alta temperatura arrastrandolos hasta la siguiente
celda del ciclo, y asi sucesivamente. En cada celda el liquido de café retine mas sélidos
solubles.

Cuando se llega a la ultima celda de un ciclo, la temperatura del solvente se ha
reducido y de este modo son minimos los danos causados a los constituyentes de
sabor delicado del café tostado mas fresco, que son esenciales para la calidad final.
Luego se retira el agua y se enfria. Mientras tanto la primera celda del ciclo (donde
tuvo lugar la extraccién con el agua mas caliente) se vacia y se recarga con café fresco
para volver a empezar el ciclo. Siempre hay una celda fuera del proceso, por lo que el
numero requerido de celdas es de una adicional a las que se utilizan en un ciclo.

La dptima extraccion de los solidos de café soluble depende de la temperatura del
agua de extraccion y de la velocidad del flujo a través del café tostado y molido. En la
practica se suele utilizar agua a casi 200°C bajo alta presion (Internacional).

. Clarificacién
Objetivo: Extraer la mayor cantidad de sdlidos solubles del sobrante de la extraccién.

Proceso. La clarificacion del café es un proceso muy exigente desde el punto de vista
técnico. El fondo de café humedo, ya sean lodos espesos o finos, que se separa de las
células de extraccion, contiene todavia mucho café de alta calidad. La idea es la
recuperacion del extracto contenido en éste. (Master Solution S.A.)

La separacién mecdnica tiene una influencia decisiva en la calidad del café y en la
eficiencia y rendimiento del proceso de produccion. Se trata de separar de manera
segura y completa los residuos, que son responsables del sabor amargo del extracto
del café, a través de separadores, decantadores y centrifugas adecuados se logra
obtener el maximo rendimiento de los granos de café (Master Solution S.A.).

o Concentracion

Objetivo: Disminuir la cantidad de agua del extracto.
Proceso: Encontramos dos métodos para la concentracién.
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> Evaporacion: Es uno de los procesos mas utilizados para eliminar agua
(Internacional). Se utiliza normalmente para reducir al 50% el contenido de agua del
liquido (Colombia).

En este proceso se usan intercambiadores de calor especiales donde se busca
conservar las propiedades del producto, calentando el menor tiempo posible y en
forma muy homogénea (Internacional). Se realiza en vacio y a baja temperatura, pues,
si se efectla a presion normal exigiria temperaturas muy altas y el café adquiriria
sabores extrafios y también perderia aromas (Colombia).

> Crio concentraciéon: Consiste en enfriar el extracto, usando agua a una
temperatura por debajo de 0°C. El agua del extracto se transforma en cristales de hielo
pero el café permanece en estado liquido. Posteriormente estos cristales se separan
mediante filtros especiales, quedando asi un extracto con mayor concentracién
(Colombia).

. Secado
Objetivo: Convertir los sélidos solubles del extracto en polvo seco.
Proceso: Encontramos dos métodos para el secado.

> Secado por atomizacion: Llamado también secado por spray, aspersion o
pulverizacion. Es el mds comdn y consiste en introducir el liquido concentrado a
presién con un chorro de aire caliente generando asi la formacidon de una nube de
gotas muy pequefas, con una alta superficie de transferencia de calor, que permite
evaporar el agua. Esta labor se realiza a temperaturas entre 40°C y 50°C, y a presiones
menores que la atmosférica. El extracto entonces es atomizado en una alta torre, y
para el momento en que llega al fondo de la misma se ha evaporado casi toda el agua
y sélo queda el polvo de café soluble (Internacional) (Colombia).

El polvo soluble obtenido en este proceso posteriormente suele ser aglomerado en
granulos mas grandes humectdndolo un poco para que las particulas se adhieran entre
si, lo que genera un producto que se disuelve con mayor facilidad (Colombia).

> Secado por liofilizacion: Consiste en congelar el extracto de café a
temperaturas muy frias del orden de -50°C para luego ser sometido a una cdmara de
vacio, de menos de una milésima de la presiéon atmosférica, donde se posibilita la
sublimacién con una adicidon marginal de calor; es decir, el agua del extracto congelado
pasa directamente del estado sélido (hielo) al gaseoso (vapor).

El hecho de que el producto permanezca a temperaturas muy b ajas y sin contacto
directo con aire caliente, permite que los delicados aromas permanezcan en los granos
de café lifiolizado, generando asi una bebida de excelentes caracteristicas.

Aunque este proceso es mas costoso y complejo que el secado por atomizacién, su
empleo estd creciendo en forma constante a medida que los consumidores exigen un
café de mejor calidad (Colombia).
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CAPITULO II:
EXPERIMENTACION

La experimentacidn sobre la extraccién de sélidos solubles del suceddneo de café de
algarroba ya se ha realizado anteriormente como tesis. Sin embargo, aqui lo que se
pretende hacer es aplicar los conocimientos de la materia de tecnologia de procesos
para realizar dicha experimentacidn por cuenta propia. Se decidio realizarla a partir de
los recursos disponibles de materia prima y de instrumentos del laboratorio de la
universidad.

2.1. Objetivos

. Determinar la cantidad de café instantdneo que es posible producir en relacién
a la cantidad de materia prima a emplear.
. Comparar los resultados de los sélidos solubles recuperados con los de la tesis.

2.2. Instrumental

° Cocina a gas de dos hornillas.

llustracion 6: Cocina a gas de dos hornillas.
Fuente: : (Ferre Industrial)

) Perol

llustracion 7: Perol.
Fuente: Elaboracién propia.
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Cuchara de Palo

llustracion 8: Cuchara de palo.
Fuente: (Vegana).

Balanza Casera

llustracion 9: Balanza casera.
Fuente: Elaboracién propia.

Cocina a gas

llustracién 10: Cocina a gas.
Fuente: (S.RL.).

Molino Casero

llustracién 11: Molino casero.
Fuente: Elaboracién propia.
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Colador casero

llustracion 12: Colador casero.

Fuente: Fuente especificada no valida..

Balanza electrdnica

llustracion 13: Balanza electrdnica.
Fuente: Elaboracion propia.

Papel filtro de velocidad rapida

llustracién 14: Papel filtro.
Fuente: (Mercolab).

Embudo

llustracién 15: Embudo de plastico.

Fuente: Fuente especificada no vilida..
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Filtro al vacio

(=)

Erlenmeyer

llustracion 16: Filtro al vacio.
Fuente: (docencia.udea)

Placa de Petri

llustracion 17: Placa de Petri.
Fuente: (Cimatec)

Pipeta de 10ml

llustracion 18: Pipeta.
Fuente: Elaboracion propia.

Estufa u horno de secado
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llustracién 19: Horno de secado.
Fuente: Elaboracion propia.

Medidor de volumen

llustracidn 20: Jarra de plastico graduada
Fuente: (solostocks.com)
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2.3. Intentos de experimentacién

Se acordd desde un comienzo hacer el nimero de intentos suficientes hasta obtener
una experimentacidon bien hecha sin errores en el procedimiento o toma de datos.
Después de haber realizado 4 intentos se logrd el objetivo. Los primeros dos intentos
se hicieron a partir de la vaina de algarroba y los otros dos a partir del suceddneo de
café de algarroba. La diferencia entre la materia prima empleada se basa en que a
partir del tercer intento se decidié ahorrar tiempo utilizando directamente el café de
algarroba sin tener que elaborarlo por cuenta propia, ademas para obtener unos
resultados mas exactos. Cabe mencionar que los instrumentos utilizados para los
procesos en cada experimentacion varian debido a la disponibilidad de estos en el
laboratorio de la universidad.

Las vainas de algarroba que se utilizaron pertenecen a la especie de Prosopis pallida, la
mas abundante en la zona norte del Peru. Se obtuvieron las vainas secas de distinto
tamafio por medio de la compra de medio quintal (33Kilogramos) en la ciudad de
Tambogrande. Gran parte de ellas no estaban en buen estado, algunas estaban picadas,
por lo que se dio gran importancia a la fase de seleccion.

llustracién 21: Medio quintal de algarroba.
Fuente: Elaboracion propia.

El suceddneo de café de algarroba que se utilizd pertenece al de la empresa Santa
Maria de Locuto, la cual produce este sucedaneo en dos presentaciones: café de
algarroba filtrante y café de algarroba instantaneo. La presentacién en instantdneo
realmente no es instantdnea sino que la empresa la denomina asi porque el producto
viene finamente molido y su preparaciéon es directa con agua caliente. Para la
experimentacidn se empled esta Ultima presentacion.

llustracion 22: Café instantaneo Santa Maria de Locuto.
Fuente: Elaboracion propia
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1) Experimentacion N° 01

. Tostado o torrefaccion

Se tostaron 440 g de vainas de algarroba enteras en un perol sobre una cocina a gas. El
proceso de realizdé a fuego lento durante 40 minutos, moviendo cada cierto tiempo
para que se tuesten ambos lados de las vainas. Se obtuvo un mal resultado porque las
vainas mas pequefias se sobre-tostaron, aun asi se calculd el peso final de las vainas
tostadas para el analisis de pérdida de peso por eliminacién de humedad,
obteniéndose 432 gramos.

llustracion 23: Izquierda, algarroba tostada; derecha, algarroba sin tostar
Fuente: Elaboracion propia.

2) Experimentacion N° 02

. Troceado

Se trozaron manualmente las vainas en trozos de 3 a 4 cm de largo para homogenizar
la etapa del tueste. Se seleccionaron 60 g de vainas trozadas para la prueba. El peso se
realizé en una balanza casera. Llevé a cabo la prueba en un horno de cocina a gas
trozando primero de

llustracion 24: Vainas de algarroba trozadas.
Fuente: Elaboracion propia.
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. Tostado o torrefaccion

Este es un proceso clave en la realizacion de la muestra. Seguin escribe Eloy Carridon
para su tesis:

“Finalmente, llegamos a la conclusiéon de que la temperatura éptima de tostado esta
comprendida entre 85 y 952C pues se obtiene un ‘café de algarroba” con mejores
caracteristicas organolépticas” (Organolépticas = caracteristicas fisicas perceptibles por
los sentidos: olor, sabor, textura, color) Fuente especificada no valida.. Ademas,
gracias a sus experimentos, el autor comprueba que el porcentaje de proteinas y de
material solubles a esa temperatura es mayor que si se sobre tuesta Fuente
especificada no vdlida..

Para esto se usé un horno de cocina a gas Capri Grill con regulador de temperatura. Se
introdujeron los 60g en el horno durante 1 hora y 2 minutos comprobando
periédicamente el grado de tueste de las vainas. Posteriormente, se pesé la muestra
tostada en la balanza casera dando como resultado 52 g.

llustracion 25: Horneado de vainas de algarroba
Fuente: Elaboracién propia.

. Molienda

Para este proceso se utilizé un molino Corona (Landers& CIA S.A.). Se reguld el molino
para garantizar un tamano de particula pequefio y homogéneo. Se colocaron poco a
poco las vainas trozadas y tostadas en el molino, obteniéndose una mezcla de dos
productos, uno de polvo y otro de particulas duras.

llustracion 26: Molienda de las vainas tostadas.
Fuente: Elaboracién propia.
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. Tamizado

Se tamizé el polvo resultante de la fase anterior, y se molid por segunda vez las
particulas demasiado grandes. Al final del proceso obtuvimos dos resultados, uno fue
polvo y el otro fueron particulas grandes de vaina molida. Estos resultados se pesaron
en la balanza electrénica.

v Muestra de polvo: 39.62 g.
v Muestra de partes duras: 18.14 g.

llustracion 27: Resultados del tamizado.
Fuente: Elaboracién propia.

Después de este proceso se observd una incoherencia entre el peso que se realizd
antes de la molienda y el peso total después de la molienda. Este ultimo peso era
mayor por 5.76 g. Estos pesos deberian ser similares, sin embargo, esto se debe a la
diferencia de balanzas que se utilizaron en ambos casos.

. Lixiviacion
En este proceso se vertieron 1200 ml de agua hirviendo sobre la muestra en polvo de

39.62 g en un recipiente de aluminio. De esta manera se separan las particulas solubles
de las insolubles mediante un solvente que es en este caso el agua caliente.

llustracion 28: Proceso de lixiviacion.
Fuente: Elaboracién propia.
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. Filtrado

Se colocé cuidadosamente el papel filtro sobre el embudo de plastico y éste se colocé
en la tetera. Para reducir el tiempo de filtrado, se utiliz6 una tetera adicional con papel
filtro sobre un colador. Este proceso tuvo una duracidén de 2 horas y 53 minutos
mientras se vertia la solucion de a pocos.

llustracion 29: Proceso de filtrado.
Fuente: Elaboracion propia.

Se obtuvo un sobrante de 150 ml de solucion con alta concentraciéon de particulas

insolubles. Este sobrante se pasd por un colador, y el liquido resultante, adn con
particulas insolubles, fue filtrado. Se obtuvieron 90 ml de liquido filtrado.

llustracion 30: Colado del bagazo
Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 31: Solucion filtrada resultante.
Fuente: Elaboracion propia.

En total se obtuvieron 1140 mililitros de solucidn filtrada.

30



° Evaporacion

La solucidn filtrada se hirvid en lun cocina a gas.

llustracion 32: Hervor de la solucién.
Fuente: Elaboracion propia.

Después de 37 minutos, se dio por terminado el proceso. La marca roja de la figura
2.27 indica la altura del liquido al inicio de la evaporacién.

llustracién 33: Marca del volumen inicial.
Fuente: Elaboracién propia.

Finalmente se obtuvieron 230 ml de extracto de suceddneo de café de algarroba.

llustracion 34: Medida de la solucidon concentrada.
Fuente: Elaboracion propia.
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° Secado

De los 230 ml se sacaron 3 muestras: muestra A de 5ml, muestra B de 10ml y muestra
C de 15ml. Estas se colocaron en las placas Petri previamente pesadas, se pesaron, y
finalmente se introdujeron al horno de secado a 100°C durante dos horas. Una vez

evaporada la totalidad de agua de las 3 muestras, éstas se volvieron a pesar para

obtener el peso de las particulas solubles y asi hallar la concentracién.

llustracién 35: Muestreo de solucidn filtrada.

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 36: Placas Petri después del secado.

Fuente: Elaboracién propia.

Los valores de los pesos con las placas Petri fueron los siguientes:

solubles secos

A (15ml) B (5ml) C (10ml)
Placas Petrivacias | 52.24g 53.02¢g 57.38¢g
Placas Petri con 68.05g 58.20g 67.69¢g
solucion
Placas Petri con 53.73g 53.54g 58.35g

Tabla 9: Pesos con placas petri.
Fuente: Elaboracion propia.
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3) Experimentacion N°03

Se realizd un tercer intento debido a que en el anterior no se tomaron las medidas
necesarias en los procesos de lixiviaciéon y filtrado para el calculo de resultados. En esta
experimentacion, se decidid utilizar sélo la balanza electrdnica, pues, se considerd que
la diferencia de pesos entre la balanza casera y la balanza electrénica de laboratorio
podria ser muy significativa para los resultados de concentracién. También, se decidid
no considerar el proceso de evaporacidn, pues no era necesario para una muestra

pequefia.

° Lixiviacion

Se tomd una muestra de 28.20g de suceddneo de café de algarroba y se lixivié con 850

ml de agua hirviendo.

Figura: Proceso de Lixiviacion

Fuente Propia
. Filtrado

Se filtré una muestra de la solucidn lixiviada. Para este proceso se dispuso del filtro al

vacio.

° Secado

Se realiz6 el secado con 3 muestras de 15 ml en el horno de secado a 100°C durante 2

horas. Los valores de los pesos con las placas Petri fueron los siguientes:

A (15ml) B (15ml) C (15ml)
Placas Petri vacias 52.95g 52.32g 57.40g
Placas Petri con solucién 67.9g 67.12g 72.14¢g
Placas Petri con solubles 53.21g 52.56g 57.6g

Tabla 10: Pesos con placas Petri.
Fuente: Elaboracion propia.
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4) Experimentacion N°04

Se realizd un cuarto intento debido a que en el anterior, al haber realizado el filtrado
con una muestra de la solucion lixiviada, puede haber diferencia en la composicién de
elementos (agua, sdlidos solubles e insolubles) de ambos. En esta cuarta
experimentacién se filtra toda la muestra lixiviada. Para esto, se prepara una solucién
con menor proporcion de café y agua que la anterior.

) Lixiviado

Se tomé una muestra de 10.10g de suceddneo de café de algarroba y se lixivié con 300
ml de agua hirviendo.

. Filtrado

Se filtré toda la solucién lixiviada. Este proceso se realizd con el filtro manual (papel
filtro, embudo y depdsito).

Figura: Proceso de filtrado
Fuente: propia

) Secado

Se realizé el secado con 2 muestras de 15 ml en el horno de secado a 100°C durante 2
horas. Los valores de los pesos con las placas Petri fueron los siguientes:

A (15ml) B (15ml)
Placas Petri vacias 52.96g 52.31g
Placas Petri con solucién 67.76g 67.19g
Placas Petri con solubles 53.16 52.52

Tabla 11: Pesos con placas Petri.
Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.

Calculo y evaluacién de resultados

El Resumen de datos de los intentos realizados se muestra en el siguiente cuadro:

Experimento N° 1 2 3 4
fé fé
Materia Prima Algarroba Algarroba SCLUCL LG
algarroba algarroba
Proceso Mediciones
Seleccion | Masa 440 g 60g - -
Tiempo 40 min 62 min
Tostado = =
Masa 432 g 52g
Tamizad Polvo - 39.62¢g
amizado Residuo - 18.14 g i
Sélido - 39.62¢g 28.20g 10.10g
L. Solvente - 1200 ml 850 ml 300 ml
Lixiviado
Masa 278.95¢g
Solucién = - -
Volumen 320 ml
Muestra | Masa - - 430.79 g -
Filtrado Tiempo - 155 min - -
Solucién | Masa - 386.53g |241.12¢g
filtrada Volumen 1140 ml 400 ml 250 ml
Tiempo - 37 min
Evaporado - -
Solucién 230 ml
Masa 15.81g 1495 g 148¢g
M”Zs"a Volumen - 15 ml 15 ml 15 ml
Solubles 1.49¢ 0.26g 0.2g
Masa 5.18 g 148¢g 14.88 g
Muestra
B Volumen - 5 ml 15 ml 15 ml
Secado Solubles 0.52g 0.24¢g 0.21g
Masa 1031 ¢g 1474 g =
Muestra
C Volumen = 10 ml 15 ml -
Solubles 097¢g 0.2g -
Tiempo - 120 min 120 min 120 min
Temperatura - 100°C 100°C 100°C

Tabla 12: Resumen de datos. Fuente:

Elaboracion propia
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Los cdlculos se hicieron con los datos de la ultima experimentacién, la mejor elaborada:
o Muestra A

Se recuperaron 0.2 g de sélidos solubles de la muestra A de 15 mly 14.8 g.

0.2 g/14.8 g=0.0135.
1.35 % es la concentracion de sdlidos solubles sobre la muestra A.

0.0135x241.12g=3.26g.

241.12 g-3.26g=237.86 g.

Hay 3.26 g de sélidos solubles y 237.86 g de solvente sobre la solucién total filtrada de
250 mly 241.12 g.

278.95g-241.12g=37.83g.
En los 278.95 g de solucidn antes de filtrar hay 241.12 g de solucion filtrada y 37.83 g
de bagazo.

3.26 g/ 10.10 g = 0.3228

La concentracién de sélidos solubles recuperables de los 10.10 g de sucedaneo de café
es de 32.28 %; es decir, de los 10.10 g de sucedaneo de café empleados se pudieron
recuperar 3.26 g de sélidos solubles.

° Muestra B

Se recuperaron 0.21 g de sélidos solubles de la muestra B de 15 mly 14.88 g.

0.21g/ 14.88 g=0.0141.
1.41 % es la concentracion de sdlidos solubles sobre la muestra B.

0.0141x241.12g=3.4g.

241.12g-3.4g=237.72¢g.

Hay 3.4 g de sdlidos solubles y 237.72 g de solvente sobre la solucidn total filtrada de
250 mly 241.12 g.

278.95g-241.12g=37.83 g.
En los 278.95 g de solucion antes de filtrar hay 241.12 g de solucion filtrada y 37.83 g
de bagazo.

3.4g/10.10 g =0.3366.

La concentracion de sélidos solubles recuperables de los 10.10 g de suceddneo de café
es de 33.66 %; es decir, de los 10.10 g de sucedaneo de café empleados se pudieron
recuperar 3.4 g de sélidos solubles.

Si promediamos los resultados de ambas muestras se puede decir que el rendimiento
de extraccion fue de 32.97%.
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Los resultados que presenta la tesis para el producto de Santa Maria de Locuto son los
siguientes: (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010)

Método del experimento Rendimiento de extraccion
Por goteo directo 43,301 £0,718%
Por contacto directo 39,219 + 0,045%

Tabla 13: Rendimiento de extraccion.
Fuente: Elaboracion propia.

Si comparamos ambos resultados de rendimiento de extraccién podemos decir que el
del experimento del presente trabajo es menor; sin embargo, se puede apreciar que
los resultados son razonables.

2.5. Conclusiones

. Para obtener una calidad éptima del producto, la selecciéon de la algarroba a
utilizar debe ser de mucho cuidado.

. Para tener un proceso de tueste homogéneo, si se realiza el proceso en un
perol de gran tamafio y con abundante algarroba, ésta debe ser movida
constantemente para evitar el sobre tueste, si se realiza el proceso en un horno de
cocina sera para una cantidad pequefia pues las vainas seran volteadas una por una.

. Para el molido se debe tener en cuenta el ajuste adecuado del molino, para que
al iniciar el proceso de trituracion de la algarroba las particulas resultantes sea lo mas
fina posible y asi tener una mejor eficiencia en el proceso siguiente (lixiviacidn).

° Para tener la mejor disolucidon es necesario que el agua esté hirviendo.

° Para el proceso de filtrado es necesario la adecuada colocacion del papel filtro
dentro del embudo o colador que se vaya a utilizar, para asi evitar cualquier tipo de
accidente con el liquido que se vierte en él.

. Para obtener buenos resultados mediante la utilizacion de las placas Petri, se
debe tener mucho cuidado con el pesaje de estas en cuanto a su temperatura y
humedad (Gonzales, pirhua.udep.edu.pe, 2010).
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CAPITULO III
ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Analisis del Sector econémico

3.1.1 Definicién y descripciéon

De acuerdo a la division cldsica de los sectores econdmicos, la produccidn de
suceddneo de café empleando algarroba se clasifica desde el sector mas grande al mas
pequefio de la siguiente manera:

° Sector secundario

. Sector industrial

° Industria ligera

. Industria alimentaria

° Industria de las bebidas, especificamente de las bebidas no alcohdélicas
. Industria del café

De acuerdo a la Clasificacion Internacional Industrial Uniforme (CIIU) de las Naciones
Unidas, que es la clasificacidn sistematica de todas las actividades econémicas y cuya
finalidad es la de establecer una codificacion armonizada a nivel mundial, la
produccién de suceddneo de café instantdaneo a base de algarroba es una actividad
econdmica que se clasifica de la siguiente manera:

. Seccidn C: Industrias manufactureras

. Divisién 10: “Elaboracién de productos alimenticios”

. Grupo 107: “Elaboracién de otros productos alimenticios”

° Clase 1079: “Elaboracidn de otros productos alimenticios n.c.p.”

Dentro de esta clase se encuentran actividades como la “elaboracion de sucedaneos
de café”. (ONU, 2009)
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3.1.2 Tamaino del sector

Anualmente, el consumo de café en el Peru oscila entre los 500 y 600 gramos per
capita (Peru 21, 2012) (El Comercio, 2012) (ANDINA, 2008), con un crecimiento anual
del 20% (ANDINA, 2008). Segun esto, El tamario del sector para el 2015 seria mayor a
16 mil toneladas de café.

Habitantes en Peru 30,474 millones (INEI, 2013)
Consumo per capita 0,55 kg
Consumo a nivel nacional 16,76 miles de toneladas

Tabla 14: Poblacién del Pert y consumo per capita de café
Fuente: (INEI, 2013)

3.2 Analisis del mercado

3.2.1 Participacién del mercado del café

Los datos mas recientes sobre los habitos de consumo de café y sucedaneos de café
fueron publicados en febrero del 2010. Dichos datos fueron recabados por la
consultora Maximixe en Lima y Callao, y corresponden al afio 2009. (Maximixe, 2010)

De acuerdo a estos datos, el 79.5 % del consumo corresponde al café instantaneo, y el
20,5 % restante corresponde a café molido/tostado. Entre las marcas que se reparten
en el mercado de café instantaneo estan Nescafé, Cafetal, Altomayo, Ménaco y Ecco,
aungue este Ultimo es un sucedaneo de café hecho con cebada.

B Nescafé
M Ecco

m Cafetal

H Altomayo
B Modnaco

m Otros

Distribucion del Gasto de Café en Lima, 2009

llustracion 37: Distribucion del gasto de café en Lima, 2009
Fuente: (Maximixe, 2010).

3.2.2 Cambiosy tendencias en la demanda del café
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En el afio 2008, el consumo per cdpita de café se incrementd en 50% y segun la
informacién mas reciente, el mercado peruano de café crece por encima de 20%, ya
que en los ultimos afos se ha hecho un mejor trabajo para aumentar su consumo.

Anualmente se llevan a cabo actividades como Expocafé, un evento internacional que
busca integrar a los diferentes agentes econédmicos nacionales e internacionales
relacionados con este producto, a través del intercambio de conocimiento,
informacién y establecimiento de redes de contacto. (Expocafé)

En Lima, el consumo per capita de café en Lima se ha incrementado sosteniblemente
desde el afio 2007 y ahora se sitda por encima de 1.2 kilo gramos. Se proyecta que el
consumo de café en Lima continuara creciendo en diez por ciento anual, impulsado
por el desarrollo del pais y la incursion de nuevas cafeterias en el mercado.
(Inforegion.pe, 2012) (El comercio, 2014)

3.2.3  Grado de concentracion y clientes principales

Estadisticamente un 85% de los profesionales consume 3 tazas de café para mantener
su desempefio en horas de trabajo. Los profesionales que mas consumen café durante
el dia son, en orden, los periodistas y personas encargadas de medios, policias,
profesores, trabajadores en tiendas y equipo médico, ejecutivos, vendedores
telefénicos, encargados del soporte técnico de artefactos diversos, vendedores en
tiendas retail y conductores. (El Comercio, 2014)

Otro grupo importante de consumidores estda conformado por los estudiantes,
especialmente de educacién superior, quienes recurren al café para mantener un
desempefiio regular en las horas de estudio.

La mayor parte del café se consume en Lima, por su gran poblacién, y en ciudades
turisticas como Cusco y Arequipa. El consumo en localidades al interior del pais no ha
experimentado significativos incrementos, por lo cual aun no se ha alcanzado la meta
de 1 kilogramo de café per capita a nivel nacional. (Inforegion.pe, 2012)

En otros paises el consumo per cdpita de café es significativamente mayor. En
Finlandia consumen 12 kilos per capita, en Alemania 8 kilos y en Brasil 5 kilos.

3.2.4 Publico objetivo

El producto estd orientado a personas que no puedan consumir café, por ejemplo, por
restriccion médica. También estd pensado para aquellos que tengan preferencia por
alimentos sanos, y para aquellos que consuman productos derivados de la algarroba.

El sucedaneo de café a base de algarroba no contiene cafeina, por lo que carece de
propiedades estimulantes. Sin embargo puede considerarse una opcién mas dentro de
las bebidas calientes y ser una opcidn para quienes consumen café del grano de caféy
gue quieran salir de la rutina.
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Con respecto a la segmentacion, demograficamente estara orientado a la provincia de
Piura, pues se quiere dar a conocer mas este producto en toda esta zona, sobre todo
en los distritos de Piura y Castilla. Ademds, se piensa dirigirlo hacia los niveles
socioecondmicos A, By C debido a las caracteristicas que se piensa tener del producto
y porgue son los NSE que no suelen saber de la existencia del café de algarroba, es
aqui donde pensamos que puede haber potencial. Se tomé AB con C, ya que segun el
comportamiento del consumidor, el producto, al ser de consumo cotidiano y no un
bien muy caro no influye mucho entre la diferencia del NSE AB y el NSE C. Referente a
la edad, este producto es para todas las edades, pero sobre todo, nuestro mercado
objetivo sera para las personas aproximadamente mayores de 16 o 18 afios, ya que a
partir de esa edad es donde las personas suelen consumir mayormente café.

3.3 Investigacion de Mercado

3.3.1 Investigacidn Cualitativa

Se decidié hacer una investigacién cualitativa antes de una cuantitativa para poder
tener una percepcion mas amplia a la hora de formular las preguntas del cuestionario
de la cuantitativa. Para esto, se decidié escoger la metodologia del focus group.

3.3.1.1 Objetivos

e Recoger informacién acerca del mercado: gustos, preferencias y habitos de
consumo del consumidor en relacidn al café.

e Conocer la reaccidn de los posibles consumidores y establecer si existe
aceptacion o rechazo en cuanto al café de algarroba.

e Recoger informacién en cuanto a las caracteristicas del producto (sabor, olor,
color, textura) para ver si se puede mejorar durante el proceso de produccién.

e Recoger informacién en cuanto al logo para realizar mejoras en cuanto a
identificacion con el producto, nombre y presentacion.

e Obtener ideas para la determinacion del precio del producto.

e Conocer si nuestro publico objetivo tiene intencidon de comprar nuestro
producto de acuerdo a las caracteristicas mostradas.

3312 Definicién de participantes

Al estar orientado el producto al NSE A, By C; segun el juicio de expertos, no se puede
realizar un focus group con estos 3 NSE mezclados, se tiene que separar el C del Ay B.
Es decir, realizar un focus group con personas del A y B, y otro con personas del C.
Ademas, segln el juicio de expertos, no se puede mezclar edades, por lo que se
decidid separar dos grupos de gente, de 20 a 35 afios y de 40 a 60 afios. No se realizd
para edades menores porque como ya hemos mencionado anteriormente, no suelen
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consumir cantidad de café como los mayores. Con respecto al sexo, al ser un producto
gue no influye en el sexo, se tomod en cuenta para cada grupo focal mezclar sexos.

En teoria se deben llevar a cabo 4 focus group: uno con personas del NSE AB de 20 a 35
anos, otro con personas del NSE AB con personas de 40 a 60 afios, otro del NSE C con
personas de 20 a 35 afios, y otro del NSE C con personas de 40 a 60 afios. Pero, por
cuestién de tiempo vy recursos, soélo se decidié estudiar al NSE AB de los distritos de
Piura y Castilla, concluyendo en realizar 3 focus group: 2 para el NSE AB con edades de
20 a 35 afios y 1 mas para el NSE AB con edades de 40 a 60 afios.

Para el tamafo del grupo focal se decidié uno pequefio, de 6 personas como minimo y
7 como maximo.

3.3.1.3 Cuestionario de seleccion

A continuacién se presenta el cuestionario para la seleccion de los participantes
(encuesta filtro):

1) Sexo (por observacion)

a) Masculino

b) Femenino

2) ¢Qué edad tiene usted?

a) Entre 18 y 35 afios (continuar)

b) Entre 40 y 60 afios (continuar)

c) Otros (terminar)

3) ¢Consume café? (se define café como el genuino o suceddneo)

a) Si (continuar)

b) No (terminar)

4) ¢Ha sido invitado(a) a algun focus group en los ultimos 12 meses?
a) Si (continuar)

b) No (terminar)

5) ¢Trabaja usted o algun familiar directo en alguin centro de investigacién de

mercados o comunicaciones?

a) Si (continuar)

b) No (terminar)

6) Indicar el Nivel Socio-Econémico al cual pertenece el encuestado (Usar ficha
NSE)
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a) A
b) B
c) C
d) D
e) E

(Si el encuestado pertenece al NSE A, B o C es considerado como participante, caso
contrario agradecer y terminar la encuesta).

llustracion 38: Ficha de Nivel socioeconémico
Fuente: (APEIM).
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3314 Guia de moderacion

1) Introduccidn (aprox. 5 min)

Pasos de la introduccidn:

. Presentacion del moderador y participantes:

“Muy buenos (dias/tardes/noches); permitanme presentarme, mi nombre es (hombre
del moderador) y estos son los compaferos de mi equipo (cada miembro del grupo de
trabajo se presenta). Quisiera agradecerles por estar presentes y a continuacion vamos
a conversar sobre un tema de interés orientado al consumo de café. Ante todo quisiera
primeramente que se presentaran con sus nombres por favor (cada participante dira
su nombre).”

° Explicacién del procedimiento del Focus Group:

“La dindmica de la reunidn consistird en una serie de preguntas de las cuales quisiera
gue expresen sus opiniones sobre lo que sienten; comenzaremos de izquierda a
derecha. No consideraremos si las respuestas son buenas o malas ya que nos serviran
de mucha ayuda. Esperamos que sean lo mas sinceros posibles.”

o Se mencionan las normas:

- Respetar la participacion del otro, esperar a que termine de hablar.
- Intentar no desviarse del tema.
- Apagar los celulares.

2) Calentamiento (aprox. 20 min)

Aqui se pretende obtener informacidn sobre los habitos del consumidor (producto,
precio y plaza).

e (COmo consumen el café, de qué manera (frio/caliente, bebida/comida,
pasado/instantaneo?

e (En qué momento del dia lo consumen?

e (Con qué frecuencia lo consumen?

e (Por qué razén consumen café?

e (Qué eslo que mas aprecian del producto (marca, calidad, precio,
presentacion)?

e (Qué marca suelen comprar?

e ¢(Ddnde lo compran?

e (En qué presentacién suelen comprarlo (material y tamafio)?

e (Cada cuando lo compran?

e (Cudnto suelen gastar por el producto?

44



3) Investigacion a profundidad (aprox. 35 min)

Se pasa a servir para la degustacion el café de algarroba (esencia con agua caliente) en
una taza para cada uno diciendo: “A continuacion les serviremos un tipo de café”. Cada
uno puede agregar azucar al gusto.

e lesgusta?

e (Lo notan diferente? ¢Qué les parece diferente?

e (Lo han probado alguna vez?

e Se explica el producto: “Este es un sucedaneo de café elaborado a base de
algarroba tostada, por lo tanto no contiene cafeina”.

e Delo que observan ¢Qué les agrada o desagrada del producto: color, olor,
sabor, textura?

Se procede a mostrar el logo disefiado previamente.

llustracion 39: Logo del producto.
Fuente: Elaboracién propia.

e (Lles gusta el nombre del producto? éiLo cambiarian?

e (les gusta el logo? éCreen que se relaciona con el producto? ¢Qué le
afadirian o cambiarian?

e (Lo comprarian?

e (Cudnto estarian dispuestos a pagar por este producto, igual o un poco mas
gue el café que consumen?

e (lLorecomendarian?

o (Reemplazarian al café o alguna otra bebida caliente por este producto?

4) Cierre

Se agradece la participacion del grupo y se les entrega un obsequio.
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3.3.1.5 Focus groups

Materiales

- Videocdmara web HD

- Camara digital

- Grabador de audio

- Esencia de café de algarroba
- Bocaditos

- Obsequio

° Focus group N° 01

- Fecha: 14/10/14

- Hora: 10:00pm

- Moderador: Boris Saavedra Castillo
- Edad: de 18 a 35 afios

- NSE: AyB

- Participantes:

Rosa Angela Nufiez del Carmen (72800929)
Maria Alejandra Zapata Matta (72881557)
Maria Ximena Cueva Sanchez (47171034)
Mario César Pefia Landivar (47630553)
Jorge Eduardo Acosta Valdiviezo (46673841)
Raul Antonio Flores Rodriguez (46811797)

VVVVYVYYVYY

llustracién 40: Focus group N°01.
Fuente: Elaboracion propia.
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Focus group N° 02

Fecha: 15/10/14

Hora: 9:30 pm

Moderador: Boris Saavedra Castillo
Edad: de 18 a 35 afios

NSE: AyB

Participantes:

Jhonatan Andrés Carhuattocto Panta (46550765)
Cinthya Elizabeth Cocios Ubillus (45568570)
Andrea de Fatima Flores Khalil (70275371)

Lyz Milagros Abad Medina (47881074)

André Caceres Garcia (46182118)

Jorge Hermann Luque Gottschalk (48360103)

llustracion 41: Focus group N° 02.

Fuente: Elaboracion propia.
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Focus group N° 03

Fecha: 15/10/14

Hora: 8:00 pm

Moderador: Boris Saavedra Castillo
Edad: de 40 a 60 afios

NSE: AyB

Participantes:

Isabel Albafil Ordinola (02676718)

Orfila Rojas Zamora (16529321)

Monica Cardoza Agurto (02617700)

Julia lliana del Milagro Maticorena Palacios (25728550)
Diana Marcela Landivar Ugaz (02692075)

Nancy Bayona Vilela (02775008)

José Luis Quiroz Veliz (17898788)

llustracion 42: Focus group N° 03.
Fuente: Elaboracion propia.
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3.3.1.6 Conclusiones

° Focus group N° 01

De este focus group, se concluye que la mayoria de los participantes consume café en
bebida caliente y normalmente al inicio del dia y al final. Lo consumen por lo general
interdiario. Su sabor y olor son lo mas importante, aunque es cierto que algunos de
ellos lo consumen también cuando necesitan energia para estudiar. La calidad vy la
procedencia parecen ser bastante importantes también. Lo consumen usualmente
para pasar, aunque agradecen la existencia de instantdneo cuando no tienen tiempo
para preparar otro. Cuando se les pregunta sobre su presentacion, a la mayoria se les
viene a la cabeza su venta en latas, aunque saben y aprecian otros envases como el
vidrio o las bolsas de plastico.

Una vez que probaron el café de algarroba, a todos menos a uno les gusto, y afirmaron
qgue lo comprarian. Respecto al logo y el nombre, todos afirmaron que la eleccién del
nombre era la apropiada mientras que no era asi para el logo. El fondo y el dibujo de la
algarroba se confirmaron como las principales causas de ello. Ademas, sintieron que el
logo no les hacia pensar en algarroba.

° Focus group N° 02

Del segundo focus group realizado podemos concluir que el consumo de café se da en
los jovenes mayormente para mantenerse despiertos por motivos de estudio y pocos
lo consumen porque simplemente les gusta, pero si lo consumen lo hacen como café
pasado porque el sabor se siente mejor e instantdneo porque es mas facil de preparar.
De preferencia lo consumen por las mafianas, al iniciar su jornada, la mayoria entre 3 o
4 veces por semana, de preferencia con poca azlcar y bien caliente.

Se puede concluir también que le dan mas importancia al sabor que a la presentacion
del producto, puede ser en bolsa o en vidrio lo importante es el sabor puesto que
muchos desconocen la marca que se consume en su casa y solo conocen de algunas
marcas por ser las mds conocidas en el mercado y porque son sonadas.

Con respecto a nuestro producto, el café de algarroba, algunos pudieron deducir de
qué era, pero otros tardaron mas en reconocerlo, pero con respecto a sabor fue
aceptado. El logo no fue reconocido de inmediato, no entendian el concepto de la
algarroba hasta que se les explico, les gustd la idea del nombre, pero sugirieron
cambios en lo que es el fondo del color y la figura de la algarroba.

. Focus group N° 03

Del tercero podemos decir que todos lo consumen en bebida caliente y la mayoria
pasado. La mayoria es fiel a una marca o a la procedencia por su sabor. Casi todos lo
consumen muy seguido, casi diario, mientras que otros dos, por temas de salud no lo
consumen seguido. Nadie lo consume para estar despierto, aunque cabe recalcar que
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algunos mencionaron su poder estimulante. Lo suelen comprar en el mercado,
supermercado o en algun lugar especial. En bodegas pocas veces, sélo para sacarse del
apuro. El promedio de gasto por el producto es de 15 soles.

Respecto al producto a todos les gustd, excepto a una persona, mencionaron que se
caracteriza por sabor y aroma calificdndolos como “rico”, aunque algunos
mencionaron disgustarle un poco el amargor o sabor a quemado. Una persona lo
reconocid, pues ya habia mencionado antes consumir con frecuencia el café de
algarrobo. La mayoria relaciona el sabor del producto con algarrobina y no con la vaina
de la algarroba en si.

Respecto al logo, todos sugirieron hacer cambios, pues no reconocieron la algarroba a
simple vista ni siquiera se dieron cuenta de la taza. A todos les gusté el nombre, mucho
mas cuando se dio a entender su significado, les parecid practico y bonito. La mayoria
dijo que compraria el producto. Respecto al precio todos estdn dispuestos a pagar un
precio similar al café del mercado. Algunos recalcaron que si se mencionan sus
propiedades por ser de algarroba seria un plus para el producto.

3.3.2 Investigacion Cuantitativa

3.3.2.1 Objetivos

. Conocer las preferencias, gustos y habitos de consumo de los consumidores de
café cuantitativamente.
° Evaluar la factibilidad de lanzar un producto (en cuanto a idea y presentacion) a

cierto mercado objetivo previamente definido.

3322 Metodologia

Se decidié hacer encuestas andnimas sdélo con visualizacidn de la imagen de concepto
(no prueba de concepto; es decir, sin degustacion) por tema de recursos. Para esto se
propuso llevar a cabo las encuestas directamente con el encuestado, asi como via
online. Ambos modos para personas residentes de la provincia de Piura.

Para hallar la poblacién, suponiendo que el producto podria ser aceptado, adquirido o
comprado por el NSE C si se hubieran hecho focus group para éste, se tomd en cuenta
el censo nacional 2007 XI de poblacién y VI de vivienda realizado por la INEI (Censos
Nacionales XI de Poblacion y VI Vivienda, 2007). El cual muestra una cantidad de
185672 personas para la poblacién del distrito de Piura y 86062 para la poblacidn del
distrito de Castilla de 15 afios para arriba. Sumando, nos da un total de 271734.
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Con respecto al NSE, se tomaron los datos del APEIM, el cual sélo tiene datos del
departamento de Piura mas no de sus provincias ni distritos, donde el NSE AB de Piura
ciudad es de 5.6% y el NSE C es de 18.3% (APEIM, 2013). Esto se hizo teniendo en
cuenta que en Piura provincia, por ser la provincia principal en desarrollo y donde hay
mds poblacién en comparaciéon a las demas provincias, alli se encuentra la mayor
cantidad del NSE A, B y C, al igual si hablamos de Piura y Castilla con respecto a Piura
provincia; es decir, el porcentaje de estos NSE en los distritos de Piura y Castilla es
mayor al que muestra el APEIM respecto al departamento. En conclusién, el NSE AB y
C en Piura y Castilla distrito seria de 271734 x 23.9 % = 64944.426. Un total de 64945
personas, la cual es menor a 100000, por lo tanto, finita.

Para determinar la muestra se usd la fdrmula estadistica para poblaciones finitas
(segun el libro de angulo): n = (z22pgN)/e?(N-1) + z2pq). Considerando una confiabilidad
del 95%, un error de +/-5, y probabilidad de ocurrencia del 50%. Los valores que toman
las variables son las siguientes:

z2=1.96

p=0.5

q=0.5

e=0.05

N = 64945

n =381.9 = 382 personas

Es decir, de todas las personas encuestadas, como minimo 382 tienen que haber
pasado las preguntas filtro: ser del NSE A, B o C, consumidoras de café, y, si no lo
consumen que sea por alguna u otra razéon que no sea que no les guste (ver
cuestionario de la encuesta cuantitativa).

Al igual como para la realizacién de los focus group, por cuestién de tiempo y recursos,
segln el juicio de expertos bastaba en este caso con tener de 100 a 200 encuestas
como minimo.

3.3.2.3 Encuesta

Se utilizé la aplicacidon Google Forms para elaborar la encuesta, en la cual los miembros
del equipo pueden ingresar los datos en la encuesta si esta se realiza directamente
(cara a cara con el encuestado), o, los encuestados, si se les entrega via online.

La encuesta cuenta con 5 pdginas y todas las preguntas son obligatorias. En la primera
pagina se encuentran las preguntas filtro: edad, preguntas para calcular el NSE seguln
la ficha del APEIM, y verificar si consumen café. En el caso de que la respuesta de la
ultima pregunta sea “No” y se pasa a continuar, esta pasa a la pagina 2 donde hay una
sola pregunta, la cual si se tiene como respuesta “No le gusta” se da por terminada la
encuesta, sino se pasa a la pagina 4. Pues, no nos interesa a los que no les gusta el café.

En el caso de que la respuesta de la Ultima pregunta de la pagina 1 sea diferente a
“No”, se pasa directamente a la 3, donde se encuentran las preguntas sobre los
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habitos de consumo. Cuando se terminan de responder y se procede a continuar, se
actualiza la pdgina 4. La ultima pregunta de esta pagina es una pregunta filtro para
poder pasar a la pagina 5, pues no nos interesa a los que no les agrada para nada la
algarrobina. Esta pregunta si hizo acerca de la algarrobina y no sobre la algarroba en si,
ya que segln las conclusiones de los focus group la gente suele relacionar el sabor del
café de algarroba directamente con algarrobina mas no con la algarroba en si.

Una vez estando en la pagina 5, se encuentran las preguntas acerca del producto. El
producto fue redisefiado con otro logo, debido a que en todos los focus group todos
los participantes sugirieron hacer cambios en éste por diversas razones.

A continuacion la encuesta formulada:

Cafethaqu (pagina 01)

. Sexo

> Masculino

> Femenino

. Edad

> Menor de 18 afios
> Entre 18 y 35 afios
> Entre 36 y 45 afos
> Entre 46 y 60 anos
e

Mas de 60 afios

° ¢Cual es el Ultimo afo o grado de estudios que aprobd el Jefe del Hogar?
(Jefe del Hogar: persona que vive en el hogar y aporta la mayor cantidad de dinero a la
economia del éste)

> 1) Hasta secundaria incompleta

> 2) Secundaria comp/ Superior no univ. incompleta

> 3) Superior no univ. completa/ Universitaria incompleta

> 4) Universitaria completa

> 5) Post-grado

. ¢A donde acude el Jefe del Hogar para atencion médica cuando él tiene algun

problema de salud?

C 1) Posta Médica / Farmacia / Naturista

2) Hospital del Ministerio de Salud / de Solidaridad
> 3) Seguro Social / Hospital Militar / Hospital de Policia
e

4) Médico particular en consultorio
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e

5) Médico particular en clinica

¢Cudl de estos bienes tiene en su hogar que estén funcionando?

(Marcar todos los que tenga)

-

1 1 1 T

ooooone

Computadora
Lavadora
Teléfono fijo
Refrigeradora

Cocina a gas / lefia / kerosene / primus

¢Cuantas habitaciones tiene en su hogar exclusivamente para dormir?

0 mas

¢Cudntas personas viven permanentemente en el hogar?

(S6lo miembros del hogar sin incluir servicio doméstico)

e
e

onoononone

ﬁ.

e

1 a 3 personas

4 a mas

¢Cudl es el material predominante en los pisos de su hogar?
1) Tierra / arena / tablones sin pulir
2) Cemento sin pulir
3) Cemento pulido / tapizén / tablones
4) Maydlica / loseta / mosaico / vinilico / ceramicos

5) Parquet / madera pulida / alfombra / marmol / terrazo
é¢Consume café?

Si

No

Cafethaqu (péagina 02)

e

¢Por qué razén no lo consume?

No le gusta
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&
e
e

Por la cafeina
Por restriccion médica

Otro

Cafethaqu (péagina 03)

oononoe ononoe° onone°

Oonoononne

onoonononone

éPor qué razén lo consume?
Sabe bien y lo mantiene despierto
Simplemente le gusta

Otro

¢En qué momento del dia lo consume?
Dia
Noche

Ambos

¢Como lo consume?
Pasado
Instantaneo

Ambos

¢Con qué frecuencia consume café?
Diario
Interdiario
1 0 2 veces a la semana
Quincenal
Mensual

Ocasionalmente

¢Qué marca suele consumir?
Nescafé-Kirma
Colcafé
Altomayo
Cafetal
Otro

No sabe
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° ¢Cudnta relevancia le da a los siguientes atributos al momento de elegir un
café? (Calificar del 1 al 6, siendo 1 el valor mas bajo y 6 el valor mas alto)

1 2 3 4 5 6

Sabor e e e e e e
Olor e e e e e e
Marca e e e e e e
Precio C e e e e e
Procedencia [ e e e e e
e e e e e e

Presentacion

¢Qué envase suele consumir con mayor frecuencia?
Lata
Frasco de vidrio
Bolsa

Sobre/sachet

ooonone

Otro

¢Qué presentacion suele consumir con mayor frecuencia?
7g-12g
50g - 85g
100g - 150g
200g - 250g
500g - 1000g
Mas de 1000g

ooooonoaonoe

No sabe

¢Entre qué precios se encuentra lo que suele gastar por el producto con mayor
frecuencia?

$/.0.5-5/.1.50
S/.2.0-5/.5.0
S/.6.0-5/.9.0

S/.10.0-S5/.15.0
S/.15.0-5/.20.0
Mds de S/.20.0

OOonOon0ononan

No sabe
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¢Dénde suele comprar este producto con mayor frecuencia?
Bodegas/Minimarket
Mercado
Supermercado
Tiendas de café

Otro

Oononononone

No sabe
Cafethaqu (pagina 04)
. ¢Le agrada el sabor u olor de la algarrobina?
> Para nada

> Poco

> Regular

> Bastante

Cafethaqu (pagina 05)

A continuacién se presenta una imagen del prototipo del producto de suceddneo de
café instantaneo en polvo obtenido a partir de algarroba tostada (no del grano de café);
por lo tanto, no contiene cafeina. Esta presentacién es una bolsa de 220 g:

° ¢Qué le parece la idea?
> Muy buena
> Buena
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Regular

0

Mala

0

Muy mala

¢Qué le parece la etiqueta?
Muy buena
Buena
Regular

Mala

oooonone

Muy mala

¢Qué le parece el nombre?
Muy bueno
Bueno
Regular

Malo

oonoone

Muy malo

¢Lo compraria?
Definitivamente si
Probablemente si
No sabe

Probablemente no

ooonone*

Definitivamente no

¢Con qué frecuencia cree que consumiria el producto?
Diario
Interdiario
1 02 veces a la semana
Quincenal

Mensual

onooonne*

Casi nunca

. ¢Qué precio le pareceria excesivo de tal manera que decida no comprar este
producto (presentacion de 220 g)?

57



. ¢Qué precio le pareceria muy bajo de tal manera que desconfie de la calidad de
este producto (presentacién de 220 g)?
. ¢Cudnto estaria dispuesto a pagar por este producto (presentacion de 220 g)?

3.3.2.4 Resumen de resultados de encuestas

Se realizaron en total 239 encuestas, de las cuales 12 no cumplen con las preguntas
filtro mencionadas anteriormente: 8 son menores de 18 afios y 4 son del NSE D. Y de
las 227 restantes 173 si consumen y 54 no consumen café, de las cuales 26 no lo hacen
porque no les gusta. Entonces, 201 son los que si consumen y no consumen por alguna
razén que no sea que no les guste. Ademas, de esos 201, a 9 no les agrada “para nada”
la algarrobina. Es decir, sélo 192 opinaron acerca del producto: café instantaneo de
algarroba.

De las 227:

° Sexo

49%
51% B Femenino

B Masculino

llustracion 43: Porcentajes de sexo.
Fuente: Elaboracién propia.
Masculino: 116

Femenino: 111
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° Edad

196%%

96%

M Entre 18 y 35 afios
M Entre 36y 45 afios
W Entre 46 y 60 afios

B Mas de 60 afios

Entre 18 y 35 afios:
Entre 36 y 45 afios:

llustracion 44: Porcentajes de edad.

Fuente: Elaboracion propia.

218
2

Entre 46 y 60 anos: 4

Mas de 60 afios: 3

° NSE
17%  28% A
HB
55%
mC
llustracidn 45: Porcentajes de NSE.
Fuente: Elaboracion propia.
A: 63
B: 126
C: 38
. éConsume café?
24%
mSi
76% H No
llustracion 46: Porcentaje de consumidores de café.
Fuente: Elaboracién propia.
Si: 173
No: 54
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De las 54 que no consumen café:

° éPor qué razén no lo consume?
45% 30% M Por la cafeina
(]
M Por restriccion médica
7%
15% Otro
H No le gusta

llustracidn 47: Porcentajes de razén de no consumo.
Fuente: Elaboracién propia.

Por la cafeina: 16

Por restriccién médica: 4
Otro: 8

No le gusta: 26

De las 173 que si consumen café:

° éPor qué razon lo consume?
9 M Sabe bienylo
6% 34% drenyio
mantiene despierto
H Simplemente le gusta
60%

Otro

llustracion 48: Porcentajes de razén de consumo.
Fuente: Elaboracién propia.

Sabe bien y lo mantiene despierto: 59
Simplemente le gusta: 103
Otro: 11
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. ¢En qué momento del dia lo consume?

\ 17%
45% ® Dia

38% H Noche

= Ambos

llustracidn 49: Porcentajes del momento de consumo.
Fuente: Elaboracién propia.

Dia: 30
Noche: 66
Ambos: 77
. é¢Como lo consume?
0,
50% 20% M Pasado
30% H Instantaneo
= Ambos
llustracién 50: Porcentajes de forma de consumo.
Fuente: Elaboracién propia.
Pasado: 35
Instantdneo: 52
Ambos: 86
. éCon qué frecuencia consume café?
2% 10% M Diario
9%
27% H Interdiario

m 10 2vecesalasemana
31% 21% B Quincenal
® Mensual

M Ocasionalmente

llustracidn 51: Porcentajes de frecuencia de consumo.
Fuente: Elaboracion propia.
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Diario: 47

Interdiario: 36

1 0 2 veces a la semana: 54
Quincenal: 16

Mensual: 3
Ocasionalmente: 17

° ¢Qué marca suele consumir?

2% p
4% M Colcafé

0,
. H Altomayo

0,
54% 19% m Cafetal
11% m Otro
M No sabe

m Nescafé-Kirma

llustracion 52: Porcentajes de marcas.
Fuente: Elaboracién propia.

Nescafé-Kirma: 94
Colcafé: 3
Altomayo: 18
Cafetal: 6

Otro: 33

No sabe: 19

. Sabor [¢Cudnta relevancia le da a los siguientes atributos al momento de

elegir un café?]

RN W s OO

0 20 40 60 80

100

llustracion 53: Relevancia del sabor del 1 al 6.
Fuente: Elaboracién propia.

Valor 1: 12
Valor 2: 2

Valor 3: 10
Valor 4: 11
Valor 5: 48
Valor 6: 90
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° Olor [¢Cudnta relevancia le da a los siguientes atributos al momento de elegir

un café?]

6

5

4

3

2

1

0 10 20 30 40 50 60 70 80
llustracidn 54: Relevancia del olor del 1 al 6.
Fuente: Elaboracion propia.

Valor 1: 5
Valor 2: 12
Valor 3: 16
Valor 4: 27
Valor 5: 46
Valor 6: 67
. Marca [¢Cudnta relevancia le da a los siguientes atributos al momento de

elegir un café?]

R NN Wb 0o

10 20 30 40 50

Valor 1: 13
Valor 2: 12
Valor 3: 39
Valor 4: 44
Valor 5: 46
Valor 6: 19

llustracion 55: Relevancia de la marca del 1 al 6.
Fuente: Elaboracion propia.
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° Precio [¢Cuanta relevancia le da a los siguientes atributos al momento de

elegir un café?]

6

5

4

3

2

1

0 10 20 30 40 50
llustracion 56: Relevancia del precio del 1 al 6.
Fuente: Elaboracién propia.

Valor 1: 10
Valor 2: 13
Valor 3: 38
Valor 4: 45
Valor 5: 39
Valor 6: 28
° Procedencia [éCudnta relevancia le da a los siguientes atributos al momento

de elegir un café?]

= N Wb~ 0O

10 20 30 40 50 60

Valor 1: 9

Valor 2: 25
Valor 3: 23
Valor 4: 48
Valor 5: 33
Valor 6: 35

llustracion 57: Relevancia de la procedencia del 1 al 6.
Fuente: Elaboracién propia.
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. Presentacion [¢Cuanta relevancia le da a los siguientes atributos al momento
de elegir un café?]

6
5
4
3
2
1
0 10 20 30 40 50
llustracion 58: Relevancia de la presentacion del 1 al 6.
Fuente: Elaboracién propia.
Valor 1: 14
Valor 2: 17
Valor 3: 28
Valor 4: 44
Valor 5: 45
Valor 6: 25
. ¢Qué envase suele consumir con mayor frecuencia?
4%
15% 19% M Lata
M Frasco de vidrio
19%
1 Bolsa
43%
M Sobre/sachet
B Otro
llustracién 59: Porcentajes del tipo de envase.
Fuente: Elaboracion propia.
Lata: 33
Frasco de vidrio: 75
Bolsa: 33
Sobre/sachet: 25
Otro: 7
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. é¢Qué presentacion suele consumir con mayor frecuencia?

3%

13%

9%
24% 9%

18%

24%

m7g-12¢g

B 50g — 85g

® 100g — 150g
W 200g — 250g
m 500g — 1000g
m Mas de 1000g

llustracion 60: Porcentajes del tamaio de presentacion.

7g—12g: 16

50g — 85g: 15
100g — 150g: 32
200g — 250g: 42
500g — 1000g: 22
Mads de 1000g: 5
No sabe: 41

Fuente: Elaboracién propia.

. éEntre qué precios se encuentra lo que suele gastar por el producto con

mayor frecuencia?

mS/.0.5-5/.1.50
mS/.2.0-5/5.0
mS/.6.0-5/.9.0

m S/.10.0-S/.15.0
mS/.15.0-5/.20.0
m Mas de S/.20.0

S$/.0.5-5/.1.50: 18
S/.2.0-S5/.5.0: 21
$/.6.0-S5/.9.0:33
S/.10.0-5/.15.0: 23
$/.15.0-5/.20.0: 28
Mas de S/.20.0: 17
No sabe: 33

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 61: Porcentajes del precio.
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. éDonde suele comprar este producto con mayor frecuencia?

4% 5%
M Bodegas/Minimarket

9% 27%
9% B Supermercado

® Mercado

H Tiendas de café

46%
H Otro

m No sabe

llustracién 62: Porcentajes del lugar de compra.
Fuente: Elaboracién propia.

Bodegas/Minimarket: 47
Mercado: 15
Supermercado: 79
Tiendas de café: 16

Otro: 8
No sabe: 8
De las 201:
. éLe agrada el sabor u olor de la algarrobina?
5%
0,
25% 21% M Para nada
W Poco
Regular
49%
M Bastante
llustracion 63: Porcentajes de agrado de la algarrobina.
Fuente: Elaboracién propia.
Para nada: 9
Poco: 43
Regular: 99

Bastante: 50

De las 192:
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éQué le parece la idea?

o9
17% 28% B Muy buena
M Buena
= Regular
55% H Mala
= Muy mala

Muy buena: 53
Buena: 105
Regular: 32
Mala: 1

Muy mala: 1

Muy buena: 27
Buena: 87
Regular: 66
Mala: 11

Muy mala: 1

llustracion 64: Porcentajes de apreciacion de la idea.
Fuente: Elaboracién propia.

éQué le parece la etiqueta?

6% 1%
14% B Muy buena
34% W Buena
45% = Regular
B Mala

B Muy mala

llustracion 65: Porcentajes de apreciacion de la etiqueta.
Fuente: Elaboracién propia.

68



. éQué le parece el nombre?

3%
12% 14% ® Muy bueno
W Bueno
38% 33% Regular
H Malo

= Muy malo

llustracion 66: Porcentajes de apreciacion del nombre.
Fuente: Elaboracién propia.

Muy bueno: 27
Bueno: 64
Regular: 73
Malo: 23

Muy malo: 5

. éLo compraria?

4% 1%
19% 9% ® Definitivamente si
H Probablemente si
No sabe
0,
67% B Probablemente no

m Definitivamente no

llustracion 67: Porcentajes de probabilidad de compra.
Fuente: Elaboracién propia.

Definitivamente si: 18
Probablemente si: 129
No sabe: 36
Probablemente no: 8
Definitivamente no: 1
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° éCon qué frecuencia cree que consumiria el producto?

10% 6% M Diario
19% % 19% H Interdiario
102 veces alasemana
6% B Quincenal
H Mensual

Casi nunca

llustracion 68: Porcentajes de probabilidad de frecuencia de consumo.
Fuente: Elaboracién propia.

Diario: 14

Interdiario: 37

1 0 2 veces a la semana: 88
Quincenal: 22

Mensual: 19

Casi nunca: 12

. é¢Qué precio le pareceria excesivo de tal manera que decida no compraria este
producto (presentacion de 220 g)?

Precio excesivo promedio: 16.78

° ¢Qué precio le pareceria muy bajo de tal manera que desconfie de la calidad
de este producto (presentacion de 220 g)?

Precio bajo promedio: 5.25
° éCuanto estaria dispuesto a pagar por este producto (presentacion de 220 g)?

Precio justo promedio: 10.42

3.3.2.5 Evaluacion de resultados

Para la evaluacidn de resultados se ha tomado en cuenta los datos primordiales del
resumen de datos para poder definir la proporcién de Piura que seguramente si
adquiria el producto. Cabe mencionar que esto es sdlo una referencia para tener una
idea estimada.

De las 227 encuestas validas realizadas se han obtenido los siguientes resultados. Para
evitar confusiones, a esta cantidad se le denominara A en los siguientes enunciados:

. A 192 personas les gusta la algarrobina, ellas representan el 84.58% de A.
Poblacién potencial que podria consumir Cafethaqu.
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° A 35 personas no les gusta la algarrobina y representan el 15.42% de A, a ellas
no se les considera dentro del cdlculo.

De las 192 personas tenemos:

. 183 de ellas si comprarian Cafethaqu y representan el 80.61% de A.

. De las 9 personas restantes que representa el 3.97% de A, 8 probablemente no
comprarian el producto y 1 persona definitivamente no lo haria.

El 80.61% representado por las 183 personas encuestadas se puede dividir en:

° 147 personas que es muy probable que si compren el producto y representan el
64.76% de A.

] De las 147, 18 personas definitivamente si comprarian el producto y
representan el 7.93% de A.

. De las 147, 129 personas probablemente si comprarian el producto vy
representan el 56.83% de A.

. 36 personas que no saben si compraran o no el producto y representan el
15.86% de A. A estas personas no se les considera como clientes potenciales.

Por tanto, podemos concluir que se cuenta con el 64.76% de la poblacidn de Piura y
Castilla que si compraria Cafethaqu. Esta proporcién se toma como referencia para el
calculo de la poblacién de toda la regién Piura; es decir, el 64.76% de toda esta region
seguramente si lo consumiria.

3.4  Demanda del producto

Para determinar la demanda del producto, se necesita saber cuantas personas de la
regién Piura consumen el producto de los niveles socioecondmicos AB que representa
al 5.6% de la poblacién de Piuray C que representa el 18.3%. (APEIM, 2013)

Con una poblacion de 1 814 622 habitantes en Piura (Banco Central de Reserva del
Peru - Regidn Piura) se tienen los siguientes datos:

. NSE AB = 5.6% que representa a 101 618.83 habitantes
° NSE C = 18.3% que representa a 332 075.83 habitantes

Un total de 433 694.66 habitantes de la regién Piura. Para evitar confusiones, a esta
cantidad se le denominara X en los siguientes enunciados.
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El 64.76% de X que comprarian el producto es representado por 280860.66 habitantes:

° El 7.93% de X es representado por 34 391.99 habitantes que definitivamente si
comprarian el producto.
. El 56.83% de X es representado por 246 460 habitantes que probablemente si

comprarian el producto.

Tomando el dato de la regién Lima del consumo per cépita de 1.2 kg de café
(Inforegion.pe, 2012), podemos decir que el consumo per capita al mes es de 0.1 kg.
Ademas, con el dato del 79.5% del consumo de café en los hogares es instantaneo
(PERU 21, 2010) y con el dato de 4.4 integrantes por hogar (INEI - Peru: Caracteristicas
Socio econdémicas de los hogares, 2007) podemos decir:

kg de café personas

. — . X 79.5% = 0.35 kg de café inst.
per capita al mes hogar

Es decir, el consumo de café instantaneo por hogar al mes es de 0.35 kg.

280860.66 habitantes que podrian consumir el producto

4.4 integrantes de un hogar

63831.97 hogares
kg de café kg de café
63831.97 hogares x 03599 YC _ 52341 19K9 2 CASE
hogar * mes mes

Es decir, se requiere una producciéon mensual de 22.34 toneladas mensualmente.
Una bolsa de Cafethaqu tendra un peso de 220 gramos, es decir se necesitara de:

kg de café 1bolsa bolsas
22341.19 X =101550.86
mes 0.220 kg

Se produciran aproximadamente 101 551 bolsas al mes para cubrir la demanda.

3.5  Ofertadelaalgarroba

En el Peru, los bosque naturales comprenden una superficie de 78 800 000 hectdareas
de las cuales 3 600 000 hectareas pertenecen a la region de la costa, la totalidad de
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estas hectareas se encuentran en la Costa Norte: 14% en Tumbes, 67% en Piuray 19%
en Lambayeque. El bosque esta conformado por especies como el algarrobo, hualtaco,
zapote, guayacan, etc. que generan una oferta de recursos obtenidos de sus flores,
frutos y hojas. Para el caso del algarrobo que es nuestra fuente de estudio, dentro de
los pardmetros del drea del bosque seco la produccién de su fruto, la algarroba, es de
46kg/arbol/afio y se estima una oferta de 2.4toneladas/hectarea al afio de los cuales
solo es aprovechado un 15% (Montes, 2014).

Debido a la gran oferta que brinda los bosque secos es que los pobladores de
Tambogrande de los sectores de Ocoto Alto, Locuto y El Carmen han visto en el fruto
del algarrobo un medio para generar ingresos, produciendo con él diversos productos
como son la algarrobina, harina de algarroba y suceddneo de café de algarroba
(Fiestas, 2012).
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4.1

CAPITULOIV:
MARCO LEGAL

Estandares de calidad

Para nuestra linea de produccién proponemos los siguientes estandares de calidad.

Normas Técnicas Peruanas
La exigencia en la calidad del café se da a nivel mundial, cuya exigencia el café
peruano cumple para su comercializacién interna y externa.

Ahora para el sucedaneo de café de algarroba la norma técnica a aplicar, la cual
reduce los pardmetros que debe cumplir lo encontramos en la tesis de Cecilia
Janet Cortés Gonzales que nos dice: “después de haber realizado los distintos
ensayos fisicos sobre las cuatro marcas comerciales de café de algarroba, se
pueden recomendar los rangos que se muestran en la tabla siguiente”:
(Gonzales, 2010)

Parametro de calidad Rango
Contenido de humedad * (%) 35-50
Tamaifio de particula (um) 385 - 600
Rendimiento de extraccion ° (%) 25-38
Concentracion de solidos solubles (%) 1.9-3
Grado de tueste (L*) 7.88-8.22
Contenido de carozo maximo (%) 25
Densidad (g/ml) 0.560 - 0.602

Tabla 15: Parametros de calidad a medir en un sucedaneo de café
Fuente: (Gonzales, 2010)

BMP (Buenas Practicas de Manufactura)

Todas aquellas empresas que estén interesadas en participar del mercado Global
deben contar con las BMP, que son una herramienta basica para la obtencién de
productos seguros para el consumo humano, se centraliza en la higiene y forma de
manipulacion.

Los beneficios que obtendremos de implementar el BMP son:

v" Aumentar la conciencia del trabajo con calidad entre los empleados.
v" Reduccién de reclamos, devoluciones, reprocesos y rechazos.
v" Proporcionar la evidencia de una manipulacién segura y eficiente de los
alimentos.
(CASTELMONTE ASOCIADOS SAC.)
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4.2

HACCP (Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control)

Sistema aplicado para la prevencion y control que permite la identificacion de peligros
especificos y las medidas para su control.

El pre requisito para poder implementarla es que ya se trabaje con BMP (Universidad
Nacional de Quilmes, 2013).

Ley de seguridad y salud
Ley N°29783 (ley de seguridad y salud en el trabajo)

Su objetivo es promover una cultura de prevencidon de riesgos laborales en el pais.

El empleador debe garantizar los medios y condiciones en el centro de trabajo para
proteger la vida, salud y bienestar de los trabajadores y de aquellos que prestan
servicios o se encuentran dentro del ambito laboral, para esto se considera factores
sociales, laborales y bioldgicos. (Direccion de Capacitacién y Difusién Laboral).
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CAPITULO V:
INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Diseiio de la linea de produccion

Para la ingenieria del proyecto se decidié disefiar una linea semi-automatizada, para de
esta manera dejar atras el método tradicional que actualmente se emplea para la
elaboracidn de este producto.

5.1.1 Diagrama de flujo del proceso

A continuacién se muestra el diagrama de flujo definido para la producciéon del
sucedaneo de café instantaneo de algarroba. Para este diagrama de flujo, se tomé en
cuenta el segundo de método para la elaboracion del café de algarroba (descrito en el
capitulo 1), ya que con este se consigue un producto mejor, y se le agregaron los
procesos necesarios para hacerlo soluble de acuerdo a los procesos que usa la
industria del café instantdneo convencional.
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llustracion 69: Diagrama de flujo con entradas y salidas.
Fuente: Elaboracién propia.
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5.1.1.1. Procesos

Seleccion: En este proceso se selecciona manualmente la algarroba en mejor
estado (de color amarillo sin oscurecimientos, sin picaduras de insectos, y
totalmente maduras) separando la de descarte. Ademas de eliminar la
algarroba no adecuada, se apartan materiales extrafios e insectos que esta
pueda contener. Este proceso puede ser apto para realizarse en una faja
transportadora. El rendimiento del proceso de seleccidon de algarroba es del
80%; es decir, de la cantidad que ingresa a este proceso el 20% es de descarte.
(Campoverde A. F., 2005)

Lavado: En este proceso se eliminan las impurezas de la vaina de algarroba.
Este proceso se puede realizar en una lavadora mecanica.

Secado 1: En este primer secado se elimina la humedad que queda en la
materia prima después del proceso de lavado. Este proceso se puede realizar
en una camara de secado o cualquier secadora industrial.

Molienda 1: Este proceso de molienda muele las vainas de algarroba de
manera que solo se tritura la pulpa de algarroba. Asi, se obtiene una mezcla de
carozos, semillas y pulpa triturada. Este proceso se puede realizar por el molino
de martillos que actualmente se utiliza o algin otro molino mecdnico.

Tamizado: En este proceso se separan las semillas y carozos de la pulpa
triturada a través de un tamiz. Este proceso se puede realizar en una cribadora.
La eficiencia en este proceso es del 70%; es decir, de la cantidad tamizada 30%
son carozos y semillas (Campoverde A. F., 2005).

Tostado: Este proceso junto con el de seleccion es de suma importancia para
asegurar la calidad del producto. Se tiene que tostar la pulpa triturada en
constante movimiento para que no se pegue a la maquina. Este proceso se
puede realizar en un equipo tostador giratorio. En este proceso el 30% de peso
se pierde por la humedad eliminada (Campoverde A. F., 2005). De acuerdo a la
norma técnica propuesta para el café de algarroba el grado de tueste adecuado
estd entre 7.88 — 8.22 L*(coordenada de luminosidad de la escala CIELab®)
(Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA
PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA, 2010).

Molienda 2: En este proceso se consigue una textura fina del producto, pues,
después del tostado, al enfriarse el producto se aglomera en grumos. Para este
proceso se requiere el mismo molino que el de molienda 2 pero con menor
capacidad. La algarroba seleccionada, el 49% de masa es la cantidad de café
filtrante que se puede producir. (Campoverde A. F., 2005) De acuerdo a la
norma técnica propuesta para el café de algarroba, el tamafio de la particula

& labes

el nombre abreviado de dosespacios de colordiferentes. EI mas conocido

es CIELAB (estrictamente CIE 1976 L*a*b*)
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debe estar entre 385 — 600 (um). De este ultimo dato se propone conseguir el
valor mas pequefio (600) para que la extraccién sea de alto rendimiento
(Gonzales, DEFINICION DE PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA
PARA LA ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA, 2010).

Extraccion: En este proceso se extraen los sélidos solubles de la harina tostada.
Este proceso puede ser realizado por una bateria de extraccion o por un tanque
de extraccién (percolador), los cuales actian como cafeteras gigantes Fuente
especificada no valida.. De acuerdo a la norma técnica propuesta para el café
de algarroba el rendimiento de extraccion tiene que estar entre 25 — 38%, del
cual se propone tener el mayor valor (38). La cantidad de solvente aqui se ha
estimado para que sea el triple respecto al volumen de café ocupado (Gonzales,
DEFINICION DE PARAMETROS DE CALIDAD DEL CAFE DE ALGARROBA PARA LA
ELABORACION DE UNA NORMA TECNICA, 2010).

Evaporacion: Este proceso tiene como finalidad la concentracién del extracto
reduciendo la cantidad de agua. Este proceso puede ser realizado por un
evaporador. Se propone disminuir los 2/3 de la solucién obtenido del proceso
anterior.

Centrifugado: Este proceso tiene como finalidad separar los sélidos insolubles
gue aun contiene el extracto. Esto se puede realizar mediante una centrifuga
Fuente especificada no valida..

Secado 2: En este segundo secado se realiza la deshidratacion total del extracto
concentrado para convertirse en polvo. Para este proceso es adecuado un
secador spray o por atomizacion.

Envasado: En este proceso es ideal garantizar una buena hermeticidad ya que
el producto es muy sensible a la humedad (Campoverde A. F., 2005). El material
debe ser el adecuado, para esto se propone una bolsa metalica disefiada de
acuerdo al modelo presentado en la encuesta.
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5.1.1.2. Capacidad de producciéon

La siguiente imagen presenta el diagrama de flujo con rendimiento de flujo masa
estimado de acuerdo a los datos descritos anteriormente:

llustracién 70: Diagrama de flujo con flujo de masa.
Fuente: Elaboracion propia.
Donde X es la cantidad de masa de algarroba antes de pasar por todo el proceso.
Luego, el 20% se descarta en la fase de seleccidn. Después del tamizado, la masa de la
pulpa triturada es el 56% de X, y los carozos y semillas representan el 44%. En el
tostado, al perder humedad se reduce y se obtiene el 39% de X. Finalmente, después
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del secado por spray, el 38% de 0.39X nos da como resultado aproximado 0.148X. De
lo cual se puede concluir que para producir 1 kg de café de algarroba soluble se
necesitan aproximadamente 6.76 kg de algarroba.

5.1.2. Maquinaria disponible

Existen diversas limitaciones en cuanto a maquinaria que impiden que pueda
producirse la cantidad suficiente de producto como para cubrir la demanda existente
estimada del mercado.

Por ello, se ha tomado en cuenta la diferente maquinaria disponible en el mercado
para lograr estimar un volumen de produccién de café instantaneo de algarroba en la
que se logre minimizar los costes asi como los tiempos de parada de la maquinaria.
Ademas, se ha pensado la linea de forma que se eviten los cuellos de botella.

Cabe mencionar que la maquinaria seleccionada esta supuesta a trabajar con la vaina
de algarroba. A continuacidn, se muestra la maquinaria seleccionada para cada
proceso definido en el diagrama de flujo:

e Secado 2: Spray Dryer.
Marca: JiangyinHongke Shredder Machinery Co, Ltd., Modelo: Glp 100
Productividad: 100kg/hora
Precio estimado: $26000
Mano de obra necesaria: 2 operarios.

llustracion 71: Secador Atomizador.
Fuente: Fuente especificada no vélida..
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Seleccion: Faja de seleccion BSV-101X

llustracién 72: Ficha técnica 08.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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Lavado: Lavadora rotativa

llustracién 73: Ficha técnica 19.
Fuente:Fuente especificada no vdlida.
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Secado 1: Oreadora secadora. Se selecciona el modelo CM-15.

llustracion 74: Ficha Técnica 26.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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Molienda 1: Molino de martillos.

llustracion 75: Ficha Técnica 11.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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e Tamizado: Tambor de tamizado.
Marca: Elemash S.A.
Modelo: Mdquina de tambor de tamizado para café.
Productividad: 500 kg/hora.
Precio: S/.15000 (precio estimado).
Mano de obra necesaria: 1 operario.

llustracion 76: Maquina de tambor de tamizado.
Fuente: Fuente especificada no valida..

86



Tostado: Tostadora rotatoria.

llustracion 77: Ficha Técnica 33.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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Molienda 2: Molino de martillos. Se elige el modelo INOX-2.

llustracion 78: Ficha Técnica 10.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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e Extraccion: Tanque de extraccion.

Marca: Longgiang Dairy Machinery Factory.
Modelo: TQ-Z-1.0.

Volumen del tanque: 1200 litros.

Precio: S/.10.000 (precio estimado).

Mano de obra necesaria: 1 operario.

llustracion 79: Tanque de extraccion.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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Centrifugado: Centrifuga.

llustracion 80: Ficha Técnica 29.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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e Evaporacién: Evaporador.
Marca: Longgiang Dairy Machinery Factory

Modelo: Zn100

Precio: S/. 15000 (precio estimado)
Mano de obra necesaria: 0 operarios (nimero estimado)

llustracion 81: Evaporador concentrador.

Fuente: Fuente especificada no valida..
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Envasado: Empacadora.

llustracién 82: Ficha Técnica 9.
Fuente: Fuente especificada no valida..
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A continuacion se muestra un resumen de los datos principales de la maquinaria seleccionada. Cabe mencionar que en algunas no se dispuso
de ellos; sin embargo, se estimo la energia, precio y vida util para el analisis econémico financiero

Proceso Maquinaria Precio Productividad | Operarios | Energia Vida util
2/metro

Seleccidn Faja de seleccion s/.24900 0.8 (TM/h) lineal 1.375 kw/H por algarroba seleccionada 10000 (horas)
Lavado Lavadora rotativa s/.21890 0.5 (TM/h) 1(1.375 kw*h/TM por algarroba lavado 15000 (horas)
Secado 1 Oreadora Secadora |s/.8130 690 (kg/h) 2|S/.2.00/h 10 (afios)
Molienda 1 | Molino de martillos |s/.7500 500 (kg/h) 2|S/. 2.50/Hr (tarifa BTSB)’ 10 (afios)
Tamizado Tambor de tamizado |- 500 (kg/h) 1]- -

Tostado Tostadora s/.7500 500 (kg/h) 1[S/.0.20 (tarifa BTSB) 10 (afios)
Molienda 2 | Molino de granos s/.5300 250 (kg/h) 2|S/. 2.50/Hr (tarifa BTSB) 10 (afios)

Tanque de

Extraccion extraccion - 1200 It 1]- -
Centrifugado | Centrifuga s/.8700 0.1 (TM/h) 111.375 kw*h/TM de extracto (tarifa BTSB) 10000 (horas)
Evaporacion | Evaporador - - 1|- -

Secado 2 Atomizador $ 26000 - 2]- -

1.54 kw*h/TM de producto envasado (tarifa
Envasado Empacadora s/.9200 20.3m3/h 1|BTSB) 20000 (horas)

7 Tarifa BTSB = S/. 0.40/kwh llustracién 82

Tabla 16: Caracteristicas de la maquinaria.
Fuente: Elaboracion propia.

Como se observa, algunos espacios estan vacios porque no se dispusieron de estos datos. Sin embargo, se estimaron los necesarios para el

calculo financiero del ultimo capitulo. De acuerdo a la maquinaria disponible y seleccionada, la oferta de algarroba y la demanda estimada

anteriormente, se define producir 87.5 kg/h de café soluble de algarroba. Si se propone una jornada diaria de 8 horas, dénde el proceso

funcione 7 horas completas, y 26 dias al mes, se estaria produciendo una cantidad de 15925 kg/ mes. Lo cual requeriria de un total de 591.22

kg/mes de materia prima.
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5.1.3. Layout
e Diagrama de operaciones

En el siguiente diagrama se muestra la secuencia cronoldgica de las actividades del
proceso. Estas actividades estan clasificadas como operaciones o inspecciones. En una
operacion ocurre un cambio fisico o quimico; se representa con un circulo. En una
inspeccion se verifica la calidad o cantidad del producto; se representa con un

cuadrado.

llustracion 83: Diagrama de operaciones
Fuente: elaboracién propia.
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Tabla relacional de actividades

A continuacidon se muestra la tabla relacional de actividades, que presenta de manera
codificada la proximidad recomendada que debe haber entre cada par de areas de la
planta. Luego se aprecia la leyenda para la interpretacion de esta tabla.

llustracion 84: Tabla relacional de actividades
Fuente: Elaboracion propia

llustracién 85: Leyenda de la tabla relacional de actividades y del diagrama relacional de
actividades
Fuente: Elaboracién propia
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Ahora se mostrara el diagrama relacional de actividades, en el que se bosquejan las relaciones
de proximidad planteadas en la tabla relacional de actividades. Seguidamente se tiene la
leyenda para la interpretacion de este gréfico.

llustracion 86: Diagrama relacional de actividades.
Fuente: Elaboracién propia

llustracion 87: Leyenda del diagrama relacional de actividades.
Fuente: Elaboracidn propia
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La siguiente tabla muestra las dimensiones minimas, determinadas por las dimensiones de las
maquinas; y las dimensiones totales, que incluyen el espacio suficiente para permitir el
mantenimiento y el libre transito del personal

Largo

Nombre del area ’A.ncho ’L?rgo Ancho total Area
minimo (m) minimo(m) total (m) (m) total (m?)
1 Administracion 6 6 7.5 6.5 48.75
) Recepcion y almacén de 20 10 29 12 264.00
MP
3  Despacho y almacén de PT 10 5 12 7 84.00
4 Seleccién 0.6 2.5 2.6 4.5 11.70
5 Lavado 1.6 1.6 3.6 3.6 12.96
6 Secado 7 1.25 9 3.25 29.25
7 Molienda 1.17 1.53 3.17 3.53 11.19
8 Tamizado 1.5 1.5 3.5 3.5 12.25
9 Tostado 2 2 4 4 16.00
10 Molienda 2 1.17 1.53 3.17 3.53 11.19
11 Extraccion 2 2 4 4 16.00
12 Centrifugado 1.7 1.8 3.7 3.8 14.06
13 Evaporacion 2 4 4 6 24.00
14 Secado 2.5 2.5 4.5 4.5 20.25
15 Envasado e inspeccion 0.6 0.8 2.6 2.8 7.28
16 SS.HH. 1 3 2 3 2 6.00
17 SS.HH. 2 3 4 3 4 12.00
Area total minima |  600.88
Area total sugerida  864.00

Tabla 17: Areas de las zonas de trabajo de la planta.
Fuente: Elaboracion propia
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El siguiente diagrama muestra la distribucién sugerida de las areas de procesos en un area de
27 m de ancho y 32 m de fondo. Esta distribucién procura que la materia prima recorra la
menor distancia al pasar a un proceso inmediatamente posterior. Las dimensiones de las areas
estan en proporcién a las dimensiones mostradas en la tabla anterior.

llustracion 88: Distribucion de la planta propuesta
Fuente: Elaboracion propia

98



5.2. MOF: Manual de organizacion y funciones
“El MOF contiene, esencialmente las estructura organizacional, cominmente Ilamada
organigrama y la descripcién de las funciones de todos los puestos en la empresa.
También se suelen incluir en la descripcion de cada puesto el perfil y los indicadores de
evaluacién”Fuente especificada no valida..

Para la elaboracién de este manual se ha considerado solamente el personal
relacionado  directamente con la linea de produccién (drea de
produccion/operaciones). De acuerdo al andlisis se necesitaria un total de 20 operarios.
También seria necesario tener en cuenta a 2 supervisores (1 de calidad y otro de
produccidn), y a un jefe de toda la planta. Entonces tenemos:

e 20 operarios.

e 1 jefe de produccién.
o 1 jefe de calidad.

o 1 jefe de planta.

5.2.1. Organigrama

llustracion 89: Organigrama.
Fuente: Elaboracion propia.
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5.2.2. Matriz de perfiles

A continuacidon se muestran las funciones y actividades a encargar, y habilidades
necesarias para cada uno del personal requerido segun el puesto de trabajo.

Area Puesto Funciones Actividades Habilidades
Manipulacidn y Responsable
Operario Secundarias control de Competente
maquinaria. Trabajador
Competente
Control y p
. Eficiente
Jefe de . . monitoreo de la .
Primarias ., Liderazgo
planta producciény de
los procesos Responsable
P ) Trabajador
Control de la Competente
. Jefe de . . .
Produccién / . Primarias calidad de la Responsable
. calidad . .
Operaciones produccién. Trabajador
Planificacién. Conocimientos
Administracion de | técnicos, financierg
la produccién. y de direccién.
. . Disefio de nuevos Experiencia al
Jefe de Primariasy
- productos y mando de
planta estratégicas . .
servicios. trabajadores.
Mando y gestién Liderazgo
del personal a su Eficiente
cargo. Seguro de si mism

Tabla 18: Tabla de perfiles.
Fuente: Elaboracion propia

5.3. Control de calidad

5.3.1. Control de calidad sobre la materia prima.
Este control se realiza en dos puntos:
El primero se llevarda a cabo en el momento de la compra de la materia prima. En él se
inspeccionara visualmente la algarroba. Se tendrd en cuenta si estd lo suficientemente seca,
asi como su color, tamafo, olor y sabor. A partir de ese primer control, se determinara si se
compra o no el lote.
El segundo tendra lugar en el momento de la recepcion de la materia prima al llegar a la
fabrica. En él, unos operarios tomaran muestras de los diferentes proveedores para que, una
vez comparadas con muestras anteriores, se puedan establecer las caracteristicas en cuanto a
color, olor, sabor y, en general, calidad de los lotes segun el proveedor de la algarroba.

5.3.2. Control de calidad durante el proceso.
El control de calidad durante la linea de produccién se realizard en varios puntos clave. Se
monitorearan muestras de distintos parametros segun el proceso tras el que se haga el control.
Después del lavado: en este punto se revisara que en las muestras no queden residuos como
ramas o tierra.
Después del tostado: se tomaran muestras para monitorear el olor, color y sabor del mismo.
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Después de la extraccion: se tomaran muestras en las que se determinara la concentracién de
la solucién de café de algarroba con agua. Se supervisaran asi mismo el olor, color y sabor.
Después del centrifugado: en este punto se controlard que el proceso de centrifugado haya
eliminado las particulas no solubles de la solucién.

Después de la atomizacidn: tras el proceso de atomizacidn, es necesario comprobar que el
producto final antes del envasado esta seco. Ademas, se analizardn parametros de olor, color,
sabor y textura. Este Ultimo control durante el proceso es clave.

5.3.3. Control de calidad del producto terminado.
En el control de calidad del producto terminado se asegurard que el peso de cada bolsa es de
220 gramos con una tolerancia de £11 gramos (un 5%).
Es el ultimo control de calidad, y junto al control que se realiza tras la atomizacidn, son los mas
importantes para la satisfaccién del cliente.
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CAPITULO VI:
ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

Previo a tomar la decisidn de realizar o no un proyecto, primero se debe tener la seguridad o
certeza de que serd un proyecto exitoso o no. La manera mas segura de comprobarlo es
haciendo un andlisis econdmico y financiero del proyecto. Este analisis da un claro panorama a
cerca de los insumos necesarios, costo de licencias si es que las hubiera, ventas aproximadas
segun la demanda, gastos, etc.

Este andlisis brinda la informacién necesaria de si el proyecto es financieramente atractivo, si
generara ganancias altas, si el proyecto es rentable o no, cuan rentable podria llegar a hacer, o
si la ganancia que se obtendra poniendo en marcha justifica el esfuerzo que conlleva llevarlo a
cabo, etc.

Para tener una informacion clara y concisa sobre el proyecto se necesita analizar cada uno de
los componentes que conforman el andlisis econdmico y financiero de un proyecto. Entre
estos componentes tenemos al flujo de inversidn, al flujo operativo de la empresa, al estado
de resultados, etc. Este andlisis se realizé con un periodo de vida de 5 afios, como referencia.

6.1. Presupuesto de Inversion
El presupuesto inicial es muy importante, ya que de él parte la informacidn de cuanto necesita
el proyecto para iniciar. En los principales items tenemos a la adquisicién de maquinaria.
Cada una de las maquinarias que se utilizardn para la linea de produccién tiene un nimero de
operadores correspondientes, su valor venta, precio de venta e IGV. A demds de contener el
calculo de la depreciacién por cada maquinaria, ya que para el célculo de la inversién se
necesitara el precio de venta de toda la maquinaria que debe utilizarse.
Otro item importante es calcular los gastos pre operativo, que pueden ser conformados por
licencias y permisor, etc. y el capital de trabajo.
La inversidn total obtenida para este proyecto es de S/. 301 638, teniendo un capital de trabajo
de S/. 100 546 estimados.
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FLUJO DE INVERSION

Adquisicidn de Activos Valor venta Inversion Vida Util Depreciacion Anual
Faja de seleccion BSV-10 IX 21101.6949 3798.30508 24900 7 3014.527845
Labadera rotativa LMNP-300 18550.8475 3339.15254 21890 7 2650.121065
Oreadora secadora CMIS 6889.83051 1240.16949 8130 7 984.2615012
Molino de martillos para granos Picamol-300 6355.9322 1144.0678 7500 5 1271.186441
Tamizado 12711.8644 2288.13559 15000 5 2542.372881
4661.01695 838.983051 5500 5 932.2033898
8474.57627 1525.42373 10000 7 1210.653753
7372.88136 1327.11864 8700 7 1053.268765
12711.8644 2288.13559 15000 7 1815.98063
6355.9322 1144.0678 7500 5 1271.186441
Empacadora al vacio J-V0OO1L 7796.61017 1403.38983 9200 7 1113.801453
Equipos de computo 22881.3559 4118.64407 27000 5 4576.271186
Moviliario para oficina 12711.8644 2288.13559 15000 5 2542.372881
148576.271 26743.7288 175320 24978.20823
Tabla 19: Tabla de Flujo de Inversién
Fuente: Elaboraciéon Propia
Gastos Pre-Operativos Valor venta IGV Inversion

Ante proyecto en consulta - Base legal 61.0169492 10.9830508 72

Remodelacion y ampliacién de edificaciones 3220.33898 579.661017 3800

Edificacidn y acabado 16949.1525 3050.84746 20000

Capacitacion de personal 400 0 400

Otros gastos 1271.18644 228.813559 1500

21901.6949 3870.30508 25772

Tabla 20: Gastos Pre — Operativos
Fuente: Elaboracién Propia
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Capital de Trabajo
dital de Trabajo

85208.4746

15337.5254

100546

85208.4746

15337.5254

100546

Tabla 21: Capital de trabajo
Fuente: Elaboracion Propia

6.2. Flujo operativo

Las ventas para el primer y segundo afo cubriran una demanda de 868 637 bolsas de 220 gramos del producto Cafethaqu, las cuales tendran un precio de
S/. 5 nuevos soles, esto haciende a una suma de S/. 4 343 185 nuevos soles anuales. A partir del tercer afio, se estima que la demanda se duplicara, con
lo que resulta un monto de S/. 8 686 370 nuevos soles.

Entre los gastos que se toman en cuenta para el andlisis son, la recoleccion de la vaina de algarroba en la temporada de abundancia, cuyo monto varia a
partir del tercer afo. El mantenimiento de la maquinaria, que se estima como un 5% de las ventas. Y el pago de servicios, como son agua, luz, internet
en un monto expresado por afio.

El monto que corresponde a la planilla con la que se contard para la linea de produccidn asciende los dos primeros afios a S/. 212 760 nuevos soles. Y para los
tres afios siguientes, el monto asciende a S/. 279 000 nuevos soles, debido a que se estima que la demanda se duplicara.

FLUJO OPERATIVO Afios

1 2 3 a 5
Ventas ¢/IGV 4343185 4343185 8686370 8686370 8686370
Ventas s/IGV 3680665.25 3680665.25 7361330.51 7361330.51 7361330.51
IGV 662519.746 662519.746 1325039.49 1325039.49 1325039.49

Tabla 22: Ventas para Flujo operativo
Fuente: Elaboracion Propia




1 2 3 4 5
Recoleccidn de algarroba 741847.826 741847.826 2225543.48 2225543.48 2225543.48
Mano de obra-Obrero 198360 198360 262200 262200 262200
Jefe de produccién 14400 14400 16800 16800 16800
Jefe de planta 16800 16800 19200 19200 19200
Jefe de calidad 14400 14400 16800 16800 16800
Mantenimiento de maquina 217159.25 217159.25 434318.5 434318.5 434318.5
Servicios 42657.89 42657.89 42657.89 42657.89 42657.89

1245624.97 1245624.97 3017519.87 3017519.87 3017519.87
Tabla 23: Gastos c/ IGV para el flujo operativo
Fuente: Elaboracion propia

1 2 3 4 5
Recoleccidn de algarroba 628684.598 628684.598 1886053.8 1886053.8 1886053.8
Mano de obra-Obrero 168101.695 168101.695 222203.39 222203.39 222203.39
jefe de produccion 12203.3898 12203.3898 14237.2881 14237.2881 14237.2881
Jefe de planta 14237.2881 14237.2881 16271.1864 16271.1864 16271.1864
Jefe de calidad 12203.3898 12203.3898 14237.2881 14237.2881 14237.2881
Mantenimiento de maquina 184033.263 184033.263 368066.525 368066.525 368066.525
Servicios 36150.7542 36150.7542 36150.7542 36150.7542 36150.7542

1055614.38 1055614.38 2557220.23 2557220.23 2557220.23

Tabla 24: Gastos s/IGV para el flujo operativo
Fuente: Elaboracion propia




Estado de Resultados

Ventas 3680665.25 3680665.25 7361330.51 7361330.51 7361330.5
Gastos 25772 1055614.38 1055614.38 2557220.23 2557220.23 2557220.2
Depreciacion 24978.2082 24978.2082 24978.2082 24978.2082 24978.208
Utilidad Operativa 25772 2600072.67 2600072.67 4779132.07 4779132.07 4779132.1
Base Imponible 2574300.67 2600072.67 4779132.07 4779132.07 4779132.1
IR 772290.2 780021.8 1433739.62 1433739.62 1433739.6
0 1 2 3 4 5
IGV en contra 0 662519.746 662519.746 1325039.49 1325039.49 1325039.5
IGV a favor 45951.5593 190010.588 190010.588 460299.641 460299.641 460299.64
Neto 45951.5593 -472509.158 -472509.158 -864739.851 -864739.851 -864739.9
IGV a pagar 0 -426557.598 -472509.158 | -864739.851 | -864739.851 | -864739.9 |

Tabla 25: Estado de Resultados
Fuente: Elaboracidn propia
6.4. Flujo de caja econémico
Para el flujo de caja econdmico es necesario contar con las ventas y los gastos, cada una con su precio de venta, es decir, con IGV incluido. Adicionalmente
a ello, se requiere de los datos de Impuesto a la renta calculado en el estado de resultados al igual que el IGV pagar.
Para obtener el FCO, es necesario contar con el capital de trabajo que es agregado en el ultimo periodo, que es cuando este capital se recupera. El FCO, es
la diferencia de lo que ingresa a la empresa en forma de ventas, menos lo que sale de ella en forma de gastos, pagos de IGV e impuestos a la renta.
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Flujo de Caja Econdmico

e o : : : :
Inversién -301638

Ventas c/IGV 0 4343185 4343185 8686370 8686370 8686370
Gastos c¢/IGV 0 1245624.97 1245624.97 3017519.87 3017519.87 3017519.87
IGV a pagar 0 -426557.598 -472509.158 -864739.851 -864739.851 -864739.851
IR 0 772290.2 780021.8 1433739.62 1433739.62 1433739.62

Flujo de liquidacion 0 1 2 3 4 5
100546
FCO ‘ -301638 1898712.24 1845029.08 3370370.66 3370370.66 3470916.66

Tabla 26: Flujo de caja Econémico
Fuente: Elaboracidn Propia
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6.5. Flujo de caja financiera
Este flujo estd conformado por la tabla de amortizacidn, el flujo de caja financiero neto y el flujo de caja financiero. La tabla de amortizacién, donde se
desglosa el préstamo solicitado para iniciar el proyecto, muestra el pago de cada cuota, segln el periodo en el que esté, asi mismo, muestra el interés
que genera la cuota, el aumento del capital k, y los montos que indican la disminucién de la deuda.
La cuota a pagar R =S/. 27 892.44, es hallada con anualidades vencidas y el monto del préstamo S/. 100 546 nuevos soles, este dato se tomd como una
estimacion. El pago del interés es calculado con el pago inicial del periodo y la tasa TEA. La diferencia entre el pago del interés y la cuota a pagar,
representa el aumento del capital k y una disminucién del pago final.
El flujo de financiamiento neto en un cuadro donde reacomoda los datos del préstamo, la amortizacidn y el interés, ademas calcula el escudo fiscal, con
el 30% del interés. El flujo de caja financiero es la diferencia entre el flujo neto y el flujo de caja econémico.

Tabla de amortizacion

P. Inicial Pago K Pago | Cuota P. Final
0 100546 100546
1 100546 15826.92 12065.52 27892.44 84719.08
2 84719.08 17726.1504 10166.2896 27892.44 66992.9296
3 66992.9296 19853.2884 8039.15155 27892.44 47139.6412
4 47139.6412 22235.6831 5656.75694 27892.44 24903.9581
5 24903.9581 24903.965 2988.47497 27892.44 -0.00693893
Tabla 27: Tabla de amortizacion para flujo de caja financiera
Fuente: Elaboracidn propia
Flujo de Caja Financiero Neto
0 1 2 3 4 5
Préstamo 100546
Amortizacién 15826.92 17726.1504 19853.2884 22235.6831 24903.965
Interés 12065.52 10166.2896 8039.15155 5656.75694 2988.47497
Escudo Fiscal 3619.656 3049.88688 2411.74547 1697.02708 896.542491
100546 -24272.784 -24842.5531 -25480.6945 -26195.4129 -26995.8975

Tabla 28: Flujo de caja financiero Neto
Fuente: Elaboracidn propia




Flujo de Caja Financiero

H 0 1 2 3 4 5
FFN 100546 | -24272.784 |-24842.5531 |-25480.6945 |-26195.4129 |-26995.8975
FCO -301638 | 1898712.24 | 1845029.08 | 3370370.66 | 3370370.66 | 3470916.66
-201092 | 1874439.45 | 1820186.52 | 3344889.96 | 3344175.25 | 3443920.76

6.6. Evaluacion financiera

Tabla 29: Flujo de Caja Financiero
Fuente: Elaboracidn propia

Una forma de evaluar si el proyecto es rentable, es con el Valor Actual Neto, si este valor es mucho mayor a cero, como lo es en este caso, quiere decir que
la inversidn en el proyecto es financieramente atractiva ya que indica que se recuperard lo invertido y ademds se obtendra una buena rentabilidad.

(Valera Moreno, 2012)
lor Actual Neto

0

1

2

3

4

5

FCF -201092

1874439.45|1820186.52

3344889.96

3344175.25

3443920.76

\:
VAN: 9383839.76

Tomandouni=12%

Tabla 30: Valor Actual Neto para la evaluacidn financiera

Fuente: Elaboracidn Propia
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CONCLUSIONES

Implementar una linea para la elaboracidon de este producto es una
oportunidad de negocio, ya que las encuestas demuestran que hay
una gran demanda del producto, ademas que existe una gran
demanda de productos regionales.

Se comprueba que con una moderada inversidon se puede obtener
una gran rentabilidad, ya que el producto tiene un gran nicho de
mercado.

Para reemplazar una produccion artesanal con una produccidon semi
automatizada, se necesita conocer el proceso muy de cerca para
poder seleccionar la maquinaria adecuada que cumpla con los
requisitos de la linea de produccion

Toda empresa que pretende iniciarse en el rubro de alimentos
deberia tomar en cuenta en los estandares de calidad para

garantizar la mejor calidad.
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ANEXOS

ANEXO 01

Dialogo del focus group N° 1
Moderador: Muy buenas noches... (Presentacion).

Moderador: Bueno, hablemos un poco del café, éicomo lo consumen?... o sea, me refiero a si lo
consumen ya sea frio, en bebida, comida, en bebida caliente, etc.

Ximena, Mario: En bebida caliente.

Moderador: ¢En postres?

Ximena: Ah! y también creo que en postre. Mi mama trae unas tortas que son a base de café. Me
gustan.

Mario: Yo en los smoothies también, los que son a base de café.

Raul: Claro, los frapuccinos.

Alejandra: Si, frapuccino.

Moderador: ¢en su mayoria en qué lo consumen?

Jorge: En bebida.

Rosa: La mayoria... en bebida caliente.

Raul: Si.

Mario: Si.

Raul: Cortado.

Moderador: Bueno, al parecer todos lo han probado en bebida caliente.

Todos: Si

Moderador: ¢En qué momento del dia consumen café?

Mario: De noche.

Jorge: En las mafianas a veces, o en la noche. En realidad, en cualquier hora del dia.

Raul: En la mafiana mas que todo.

Rosa: En la mafiana también.

Alejandra: En las mafianas y en las noches.

Moderador: ¢TU?

Ximena: En las madrugadas.

Moderador: ¢ Madrugadas?

Ximena: Claro, en las amanecidas.

Rosa: Si.

Ximena: Se supone que lo hago supuestamente para que me dé energia.

Moderador: Ah ya. Estd bien. Y ¢con qué frecuencia lo consumen?

Mario: Diria que dos veces por semana.

Moderador: ¢Tu?

Jorge: Como que interdiario porque a mi mama le gusta el café. Como que ella estd tomando y a
veces me pasa un poco.

Moderador: Ah ya. ¢Tu?

Raul: Si, interdiario también.

Moderador: ¢TU?

Rosa: también, también.

Alejandra: Sélo para examenes.

Moderador: jsélo para examenes!

Alejandra: Si.

Moderador: O sea, no como algo cotidiano, como parte de tu alimentacion.
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Alejandra: mm... No. A menos que vaya a Starbucks, alli si. Pero, o sea, no me nace preparar un
café, éentiendes? Estoy pasando por alli y de repente lo compro.

Moderador: Ah ya, étu?

Ximena: dos veces al mes.

Moderador: Bueno, ¢por qué razéon consumen café?

Mario: A mi porque me gusta el sabor.

Moderador: te gusta por el sabor.

Mario: Si.

Moderador: étu?

Jorge: Por el sabor también.

Moderador: Por el sabor.

Jorge: Bueno, y si tengo que estudiar o hacer alguna otra cosa lo tomo para aguantar.

Moderador: ¢Tu?

Raul: Ehh... la verdad es que a mi no me gusta mucho sélo, si lo tomo, lo tomo cortado. Y nunca lo
he utilizado... bueno, si lo he querido para mantenerme despierto no me ha funcionado, o sea,
para fines de estudio asi de despertarme no funciona para mi.

Moderador: éTa?

Rosa: Ehh... por el sabor, también para aguantar en las noches cuando me quedo hasta tarde.

Moderador: ¢Tu?

Alejandra: Igual. Por el sabor y para aguantar en las noches.

Moderador: ¢Tu?

Ximena: Por el sabor, y también, este... como es bebida caliente suelo tomarlo también a veces
para, o sea, para un resfriado porque no me gustan esas de las manzanillas, tés. Entonces
prefiero tomar café. Y ya, y practicamente también, este... como diciendo si estoy en Starbucks
y se me antoja, ya pues me meto.

Moderador: Ah entiendo. Este... cuando ustedes ven el café, o sea, el producto del café, iqué es lo
gue mas aprecian del producto del café: la marca, la calidad, el precio o la presentacion?

Mario: Bueno pues, de todo el café, tomo café de Canchaque, entonces no sé que marca
exactamente es, entonces yo creo que lo que mds aprecio es procedencia.

Moderador: La procedencia.

Ximena: Y vendria a ser también el sabor, porque creo que, o sea, al ser de Canchaque tiene
diferente sabor que los demas y es de mejor calidad.

Mario: Si.

Moderador: Tu prefieres el sabor y la calidad.

Ximena: Claro, el sabor, la calidad, y también el olor.

Moderador: El olor.

Jorge: El olor te llama bastante.

Mario: El olorcito.

Ximena: Aja!

Raul: El olor. Si, es verdad. El olor...

Alejandra: Aja!

Raul: La calidad también, porque...

Rosa: La calidad.

Alejandra: Es la calidad.

Raul: Si sabes que... sabes cuando un café te sabe asi, a plastico.

Moderador: O sea, no se interesan tanto por la marca en si.

Todos: no, no.

Moderador: Mds que todo por el olor y el sabor.

Raul: Si.

Ximena: Ni siquiera la presentaciéon mucho llama la atencidn porque yo a veces, por ejemplo, como
él dice, el de Canchaque viene en bolsitas, asi, y no me llama tanto la atencién pues.

Mario: Son bolsas super corrientes.
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Ximena: Aja! Te recomiendan que es bueno, y como tu lo has probado y sabes que es bueno,
entonces te incentiva mas a comprarlo.

Moderador: Ah ya. ¢De qué manera suelen consumirlo instantaneo o para pasar?

Todos: Para pasar.

Moderador: ¢Todos para pasar?

Todos: Si.

Jorge: O sea, a veces también instantdneo pues.

Raul: Claro, o sea, facil, dependiendo de lo que hay, por ejemplo, si uno tiene ambos, por mi de
preferencia pasado.

Moderador: Ah ya. Bueno équé marcas suelen comprar? O no sé si tienen alguna marca en mente
o les daigual.

Mario: La verdad, a mi me da igual. No conozco muchas marcas de café, sélo he oido de Nescafé,
Kirma.

Moderador: Sélo por la propaganda.

Mario: Si.

Jorge: Hay una marca, este... donde todo es natural pero no me acuerdo el nombre.

Mario: Si...

Raul: Alpa... Altomayo!

Jorge: Altomayo, si.

Raul: Si, la verdad que yo no...

Moderador: Bueno...

Alejandra: El de Canchaque. A veces lo compra mi mama y yo me preparo.

Moderador: No sabes la marca.

Alejandra: No.

Moderador: Les da igual la marca.

Ximena: Bueno no. Dependiendo pues, o sea, mi familia si va a Canchaque compra el de
Canchaque pues, tampoco se fija en la marca, pero si no, lo normal es el Nescafé o el Colcafé.

Moderador: Colcafé.

Ximena: Si.

Moderador: Ya. Cudndo ustedes compran el café, ¢ustedes son los que cuando quieren café van a
comprarlo o simplemente estan a su casa y ahi lo tienen?

Mario: Si.

Alejandra: Si.

Raul: Si.

Rosa: En situaciones, por ejemplo, cuando te vas a la casa de tu amigo a estudiar y quieres estudiar
y te vas a amanecer, a mi si me ha pasado que he tenido que comprar, y no sé, si he comprado
instantaneo...

Ximena: Claro.

Rosa: Y he comprado, no sé, Kirma, asi.

Moderador: Ya. Pero en algun caso en que ustedes han querido café por el hecho de tomar café
mas no por el hecho de querer quedarse despierto para estudiar, ése les ha antojado ir a
comprar el café?

Rosa: A Starbucks.

Alejandra: A Starbucks.

Raul: Claro.

Jorge: Bueno, yo cuando he tenido que ir a desayunar, he pedido café.

Raul: Si, pero después, asi de... quiero café, comprarlo, no.

Mario: Claro. Yo siempre, siempre compro el café preparado.

Moderador: Ah ya. Este... y bueno éen qué presentacidn se les viene a la mente el café?

Mario: Lata.

Ximena: Si.

Moderador: élata?
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Ximena: De esas de...

Alejandra: No. A mi en bolsa.

Raul: En bolsita, si.

Rosa: Es que...

Alejandra: En bolsa de aluminio. Hay unas bolsas que parecen de aluminio.

Mario: Si.

Moderador: ¢ Pero por unidad?

Alejandra: ¢Como?

Moderador: O te refieres a esas bolsas que vienen asi.

Alejandra: No. Me refiero a las bolsas asi, que viene un kilo, medio kilo, algo asi.

Moderador: Claro.

Rosa: O sea, de hecho...

Raul: Claro, en semilla.

Rosa: Pienso que...

Ale: No, molido.

Jorge: Ah... yo de los dos.

Raul: Claro, pero es lo mismo, o sea, lo pasas.

Jorge: Si.

Rosa: Y asi hay un montén de presentaciones. Porque también hay, por ejemplo, el café con leche
gue ya viene en botellita.

Jorge: Ah si.

Ximena: Claro.

Rosa: O hay un montdn, hay un montén de...

Moderador: Claro. éPero el café en si, café en si?.

Rosa: Ah... el café en si, en bolsa o en lata.

Ximena: A mi el café, lo primero que pienso es lata.

Moderador: ¢En frascos de vidrio no?

Rosa: También.

Alejandra: También.

Ximena: Claro. Por ejemplo, esos los de Colcafé vienen en frascos de vidrio.

Rosa: Claro.

Ximena: Con tapas de plastico.

Moderador: Pero mas se te viene a la mente la lata.

Ximena: Si. Mds se me viene a la mente la lata. Es que, es lo que mas veo en mi casa.

Rosa: Pero, es mas para café instantdneo, ¢no? Las latas.

Raul: Latas para café instantaneo.

Moderador: Ah ya. Y bueno, este... ¢ Cuanto suelen gastar por el producto?

Mario: No sé. Tendria que preguntarle a mi mama.

Ximena: Si, yo también.

Alejandra: Si, yo también.

Raul y Rosa: Si.

Jorge: Pero, ide acuerdo a que tiempo?, o sea, émensual? cuanto gastas por el café.

Moderador: Bueno, de acuerdo a lo que tu compras, o sea, por ejemplo, si tu has ido alguna vez a
comprar, este... o si es que compras simplemente sobrecitos, o una lata, no sé. Pero si no
sueles comprar...

Jorge: O sea, también de acuerdo a lo que sales, porque... si sales, como que alguna vez tienes que
ir a algun lugar y de repente no tienes café, puede ser... no sé, 20 soles al mes.

Ximena: Claro, porque también los sobrecitos cuestan 1 sol creo, y te duran mas o menos 2 dias.
Dependiendo si es para una persona pues. Serian 15 soles por persona.

Moderador: ¢ Al mes?

Ximena: Si, al mes.

Moderador: Ok. A continuacion... (Degustacion).
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Moderador: Hay que esperar a que prueben todos. Bueno, éles gusta?

Raul: Si.

Rosa: Si.

Alejandra: Si

Mario: Sabe a algarrobina.

Rosa: Sabe a algarrobina.

Raul: Si.

Ximena: Si.

Jorge: Aja!

Alejandra: si.

Moderador: No a algarroba sino a algarrobina.

Mario: Si, algarrobina.

Raul: Algarrobina.

Rosa: Algarrobina.

Moderador: ¢ Todos identificaron el sabor a algarrobina cuando lo probaron?

Todos: si.

Moderador: ¢O recién se dieron cuenta cuando alguien lo dijo?

Alejandra: No. Me di cuenta por el olor.

Moderador: Tu, ésabias que era de algarroba?

Jorge: Claro, porque... si, si lo siento, cuando lo probé lo senti.

Moderador: Ya. Bueno, este... este producto es un café elaborado a base de algarroba tostada. O
sea es un sucedaneo de café, no es el café original, por lo tanto no contiene cafeina. Bueno,
me gustaria saber de lo que han probado, de lo que observan, iqué es lo que les agrada o
desagrada del producto: color, sabor, olor, o textura? Quiero que me digan todo lo que
piensan.

Raul: En textura, esta rico, como que no muy suelto, sino que es un poquito espesito, o sea, no
tanto pero un poquito espesito. Eso es rico porque al final como que te deja el sabor en la boca.
Estd un poquito amargo, un poquito, pero después esta rico.

Mario: Si, a mi me gusté bastante.

Rosa: si, a mi también me gusto, esta buenazo.

Ximena: A mi no.

Moderador: No te gusto.

Ximena: No. No me gusta mucho la combinacién de lo amargo con... con practicamente lo dulce
que es la algarrobina. Es que como que no mucho me gusta la algarrobina también, o sea,
siento que es demasiado fuerte.

Moderador: La algarroba.

Ximena: Bueno, la algarroba que es demasiado fuerte para mi.

Alejandra: a mi si me gusta el sabor y el color, pero no me gusta mucho la textura porque es un
poco denso.

Moderador: ¢Un poco qué?

Alejandra: Denso. O sea, no es tan liquido como el normal.

Moderador: Pero si le echaras mas agua, équé opinas?

Alejandra: Que le quitaria la esencia, o sea, el olor.

Moderador: Ah ya. Porque en realidad el producto viene asi. ¢ Me entiendes?, entonces la idea es
echarle agua y lo disuelves.

Alejandra: Claro.

Rosa: A mi si me gusto.

Moderador: ¢Tu?
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Jorge: Si. Me gusta porque si tomo el café es porque me gusta porque es amargo, y, esta un poco
amargo, y, me gusta asi.

Moderador: La idea es que nosotros lo hemos preparado, pero también puede variar la forma en
que tu lo hagas. ¢Ta?

Mario: Bueno si. A mi si me gusta porque personalmente si me gusta la algarrobina.

Moderador: La algarroba.

Mario: jla algarroba!

Moderador: Si. Lo que pasa es que la gente mucho suele... este...

Alejandra: Si.

Moderador: Relacionar ese olor a algarrobina, no a algarroba directamente.

Raul: claro.

Moderador: Ya. Este... bueno, el nombre que le hemos puesto al producto es éste: Cafethaqu. ¢Si
pueden verlo? ¢Qué tal les parece el logo?

Alejandra: Estd bonito.

Ro: Si, también me parece bonito.

Ximena: Me gustaria, o sea, étambién va a ir de ese color el fondo?

Jorge: Si, eso yo también pensaba.

Ximena: o es porque...

Moderador: Bueno, éles parece bonito?

Todos: jajaja

Moderador: No te gusta el fondo éno?

Ximena: El fondo creo que deberia ser un poco mas opaco, o sea, un poco mas como que llamativo,
porque eso no me llama mucho la atencién.

Moderador: étu?

Raul: Sinceramente no identifico mucho el algarrobo, o sea, a primera vista no logras, o sea, si tu la
ves no dices que es alguna algarroba, no se va a notar en un tarro.

Ximena: Claro, o sea, deberias hacer como que... no sabria cdmo decirte, pero...

Moderador: la idea del nombre, o sea, nosotros disefiamos ese nombre porque...

Ximena: Pero el nombre si esta bonito.

Moderador: ¢Esta bonito el nombre?

Raul: Si, el nombre si pega.

Ximena: El nombre si, pero lo demas, o sea no.

Mario: Yo pienso que el nombre no tiene mucha relacién al producto. O sea, es algarrobinayy...

Moderador: Lo que pasa es que nosotros le pusimos el nombre... como estda de moda poner los
nombres en quechua entonces algarroba que es en quechua thaqu.

Ximena: Ahi esta.

Raul: Ahh ya.

Mario y Jorge: Ahh.

Moderador: Pero, este... pensamos nosotros que comunmente la gente no va a saber...

Ximena: No pues

Moderador: Y le pusimos el dibujo de la algarroba. Por eso, éustedes ven si se nota la algarroba? o
no sé.

Ximena: No, no mucho.

Raul: Yo no veo.

Alejandra: Es por el color y el fondo. Se confunde un poquito.

Mario: Si.

Raul: Yo creo que...

Mario: Lo siento de la misma tonalidad, entonces... no resalta.

Raul: Yo creo que la algarroba

Ximena: Ademas que la algarroba no se ve como que natural.

Moderador: Lo que pasa es que es una imagen.

Ximena: Ya. Seria bacan que por ejemplo alguien le dibujara...
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Moderador: Que ponga la algarroba asi igualita, dices tu.

Ximena: Si. Aja!

Moderador: Ah ya.

Raul: Mira, yo pienso de que la algarroba deberia ser toda amarilla.

Mario: Si.

Moderador: Toda amarilla.

Raul: Aja!

Moderador: Y si le ponemos un arbolito. No éno?

Rosa: Tal vez.

Raul: También. Es que mas se identifica con la algarroba.

Jorge: El algarrobo!

Raul: Podria ser. Como que chiquito, asi, pero, lo que si creo que...

Ximena: Claro, al fondo.

Raul: ...la algarroba tiene que estar como que... estas manchas de aca...

Moderador: Si éno?

Raul: Las sombras no...

Mario: Si, parece un residuo.

Todos: jajaja

Mario: No esa clase de residuos.

Ximena: Parece un platano asi de que ya esta de matar la interperie, asi, que se puso negrito.

Jorge: Hasta una hoja parece.

Raul: Si.

Mario: Claro. Parece platano maduro.

Rosa: A mi si me gusto.

Alejandra: Si. A mi también me parecid que parece una algarroba.

Rosa: Si parece algarroba.

Alejandra: Si parece. Se parece a esas que caen de los drboles de la Udep. Si se parece.

Ximena: No, pero tu has captado la algarroba seguro también porque tu sabes que el café es de
algarroba. Pues, o sea, ési tu no hubieses sabido eso si hubieses dicho de que es algarroba?
Moderador: Quiero que me diga cada uno, o sea, antes de lo hablado esto, que me diga, si

identifica o no el producto, asi, o sea tu lo ves nuevo y me digas que es esto.

Todos: No.

Moderador: Nadie.

Todos: No.

Mario: Digo que es café regular y una algarroba por ahi.

Moderador: ¢Qué nombre le pondrian como para identificarlo que es un café o viene de la
algarroba el producto?

Raul: Podria ser como tu dijiste, un algarrobo.

Moderador: Algarrobo. Pero, écon respecto al nombre? Igual la gente creo que no...

Raul: Es que la verdad es que el... a mi me parece bonito el nombre.

Ximena: Pero es que ahi dice, o sea, el nombre si estd bien, ademas incluso ahi dice café hecho de
algarroba. O sea, eso esta bien, simplemente decimos los logos éme entiendes? Como que no
son muy llamativos.

Raul: Tienen que ser como que mas simples.

Ximena: Aja!

Jorge: Y parece el nombre de un grupo.

Alejandra y Rosa: Si.

Jorge: Café Tacuba.

Moderador: Te refieres al logo mas simple en cuanto a estar muy complejo, o sea, pero el
nombre...

Raul: En cuanto a la imagen, o sea, en cuanto a la algarroba como que las sombras no dejan
identificarla bien.
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Moderador: Ah ya, entonces vendria mejor un arbolito.

Raul: Podria ser.

Jorge: Pero también habria que identificar si el arbol es de algarroba.

Ximena: Por eso, seria bacan que...

Raul: Por eso, seria toda la algarroba asi toda amarilla.

Moderador: Voy a preguntarle a uno por uno que le cambiaria ¢ési? Tu, ¢qué le cambiarias a este
logo para identificarlo si eres un nuevo cliente, o sea, que diga todo esto pues?

Mario: Yo cambiaria de algarroba.

Moderador: De algarroba.

Mario: Si.

Moderador: ¢ No pondrias nada o qué le pondrias?

Mario: Pondria. Si pondria algarrobas pero, no sé, diferente disposicion, tal vez mas no sdélo una.

Moderador: Pero unas mas limpias.

Mario: Claro.

Moderador: Sin arena.

Mario: Sin arena.

Moderador: Bueno, étu?

Jorge: Eh... la algarroba. Y aparte de la algarroba como que los colores también, como que no
combinan, o sea, si combinan pero no se aprecian por lo que son parecidos.

Moderador: ¢Y el fondo te gusta o no?

Jorge: Justamente el fondo, es como que... como que no va.

Moderador: Tu, équé le agregamos o quitamos, no sé, qué te parece?

Raul: Yo pienso que la algarroba podria ser un poquito mas simple, o sea, como que, o sea,
simplemente hacer la algarroba asi con sus onditas y todo, nada mads, amarrillo, o sea, super
identificable. Y este... y si quieres, o sea, para que le des la idea de algarroba, este... podrias
poner un fondo, no sé, algo un poco mas verde, porque al fin y al cabo la algarroba la vas a
relacionar con el algarrobo, o sea, si le pones algo un poco mds verde atrds como que
identificas que no es café, o sea, no es café de grano de café sino es café de algarroba.

Moderador: Ah ya ¢y tu?

Rosa: También. Eso, o sea, a mi si me gusta. Lo Unico que cambiaria de hecho seria la algarroba,
que la haria un poquito mas simple.

Moderador: ¢Tu?

Alejandra: La algarroba y el fondo, el color.

Moderador: ¢Y tu?

Ximena: Yo le cambiaria, o sea, pondria como dijeron un arbolito, o sea, el algarrobo. Mas
algarrobas asi que como que se han caido que es lo tipico y un paisaje de fondo porque como
gue ese fondo no llama mucho la atencién. Y esa tasita, si, no me gusté tampoco.

Raul: Un burrito.

Ximena: Claro, puede ser también el burrito, y asi, este... las personas con sus ollitas que recogen
las algarrobas.

Mario: Como un cuadro.

Ximena: Aja! mas como una obra de arte.

Moderador: Y con respecto al nombre, éesta bien?

Ximena: Si, el nombre si.

Raul: Si me gusta.

Alejandra: Si.

Jorge: Es simple, esta bien.

Moderador: Pero al comienzo no lo relacionaban, éno es cierto?

Todos: No.

Raul: Es que el nombre tiene que estar...

Moderador: ¢O no vieron la imagen completa?

Raul: Es que el nombre al final va a condecirse con la imagen.

121



Ximena: Claro

Radul: Al final es todo. Entonces como que Cafethaqu si suena.

Ximena: La verdad que si.

Moderador: ¢No lo cambiarian el nombre?

Todos: No.

Ximena: El nombre no.

Moderador: ¢{Lo comprarian?

Todos: Si

Rosa: De hecho si lo compraria porque me gusta.

Moderador: ¢Sinceramente?

Mario: Si, yo si.

Rosa: Yo también lo compraria.

Alejandra: Si.

Raul: Si. Si me hubieran dado una muestra gratis si. O sea, quiero decir, si es que hubiera probado
antes, ahorita ya la compraria.

Jorge: Por curiosidad. También porque me gustaria saber el producto y si me gusta lo sigo
comprando.

Ale: Igual, por curiosidad.

Moderador: ¢TU?

Ximena: Si, creo que a la larga, si.

Moderador: ¢{Lo comprarian como consumo? O sea, no sélo para una vezy ya.

Rosa: No, yo si.

Ximena: Ah no. Como consumo claro.

Raul: Si

Alejandra: Si, yo también. Se podrian hacer bastantes cosas con café de algarrobina.

Moderador: De algarroba.

Alejandra: De algarroba perdén. O sea, no sélo tomarlo asi, sino en otras preparaciones, de
repente en capuccino o con leche.

Moderador: O en postres.

Radl: Claro.

Alejandra: Claro. O en postres.

Rosa: Si. Y el sabor es bien rico.

Moderador: ¢Tu?

Mario: Si. Si lo compraria porque como te dije me gusta...

Moderador: Como consumo, o sea, este... me ha provocado café de algarroba lo quiero comprar.

Mario: Claro. De hecho que si porque yo suelo tomar leche con algarrobina y entonces creo que
esto seria una opcion.

Moderador: Bueno. Este... una pregunta. Por ejemplo, ustedes que consumen café asi en bebida
caliente, ¢ustedes reemplazarian el café por esta bebida?

Raul: Depende. Este... es que como no tiene cafeina, para la gente que lo utiliza para despertarse
obvio que no le va a servir. Pero de consumo asi con leche, me pareceria que normal.

Moderador: Alguna vez si lo reemplazarias.

Raul: Si. Yo si.

Rosa: De hecho si es que tiene otras propiedades que no sea estar despierto, pero tiene
propiedades como vitaminas u otras cosas, si.

Moderador: Pero, aparte de eso...

Rosa: Pues si, o sea, de hecho, también tomaria café porque a veces quieres estar despierto,
pero...

Moderador: Claro. Fuera del hecho de estar despierto porque tu también lo consumes fuera de
€so.

Rosa: Si.

Moderador: Ya. Entonces dirias como que pucha me provoca café de algarroba.
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Rosa: Claro. Si lo tomaria de hecho.

Moderador: ¢Tu?

Alejandra: Yo si lo tomaria, o sea, lo tomaria, por ejemplo, si un dia voy a Starbucks y me compro
un capuccino de mocca, caramelo, o lo que sea, y hubiera una opcién de tomar café de
algarroba, o sea, con este sabor, y me dieran un capuccino asi, de hecho si lo tomaria, o sea, de
hecho.

Ximena: Si, usualmente pues, pero, mayormente no mucho. Pues, porque como te comenté, o sea,
lo tomo por la cafeina que es supuestamente para mantenerme despierta.

Moderador: ¢Tu?

Jorge: Me gusta. Si lo tomaria, y ademas, por incentivar el consumo de productos regionales,
nacionales.

Todos: Aja!

Moderador: Claro, de la regién. ¢ Pero si reemplazarias al café genuino por este café?

Jorge: Claro. Si.

Moderador: ¢TU?

Mario: Creo que no lo reemplazaria porque si me gusta el sabor del café, pero no sé, o sea, no sé si
esto me guste tanto como el café, creo que no, o sea, mas me gusta el café la verdad, o sea, no
lo reemplazaria por el café pero si lo tomaria.

Ximena: De vez en cuando.

Moderador: Pero de vez en cuando ¢ési lo comprarias?

Mario: Ah Claro.

Moderador: Bueno. ¢ Cuanto estarian dispuestos a pagar este producto?

Mario: Depende.

Moderador: O sea, me refiero al mismo precio del café que se vende. ¢{Mds o menos entre esos
precios entre las marcas que hay o un poco mas?

Raul: Yo creo que al mismo precio.

Rosa: Si.

Alejandra: Si. Yo también.

Ximena: Si.

Mario y Jorge: Si.

Ximena: Aqui hay mucha algarroba, tampoco es como para que sea escasa y paguen mas por ella.

Todos: jajaja

Moderador: Bueno, irecomendarian este producto?

Todos: Si.

Moderador: ¢Todos lo recomendarian?

Todos: Si.

Moderador: Y bueno. Este... élo encontrarian en una presentacion comun y cualquiera como es el
café también?

Todos: Si.

Moderador: Entiendo. Bueno, muchas gracias por... (Agradecimiento).
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ANEXO 02
Dialogo del focus group N° 2

Moderador: Muy buenas noches... (Presentacion).

Moderador: Bueno. Para comenzar hablemos un poco del café. Quisiera que me digan como lo
consumen comenzando por izquierda.

Lyz: Yo consumo café cuando hace mucho frio o cuando necesito estar despierta para hacer alguna
actividad.

Moderador: ¢Como lo consumes? ¢Frio, caliente, en bebida, en comida, pasado, instantaneo?

Lyz: Demasiado caliente. Me gusta el café pasado, pero como no tengo donde prepararlo, este... lo
prefiero nada mas de sobre. En casa, claro.

Moderador: ¢TU?

Cinthya: Este... el instantdneo de hecho me parece mas facil y me gusta a veces como té helado,
pero en las noches que esté caliente, o sea, no hirviendo pero caliente. Dulce, no amargo, y si
es pasado también que sea muy dulce y caliente pero no hirviendo.

Moderador: ¢ TU?

André: A mi me gusta el café cargado, caliente, y en los postres también me gusta, de preferencia
gue sean cremas, helados, asi.

Moderador: ¢Pasado o instantdneo?

André: Pasado. El instantdneo no me gusta.

Jhonatan: Yo prefiero el café pasado también. Y lo tomo de vez en cuando, mas que todo en las
noches para... en los momentos que estoy estudiando supuestamente para quedarme mas
despierto.

Moderador: ¢Bebida caliente?

Jhonatan: Si. Bebida caliente y también lo como en chocolate, chocotejas.

Moderador: ¢Tu?

Andrea: Bueno, yo tomo café casi a diario, generalmente es para mantenerme despierta, y bueno,
obviamente sirve para empezar mi dia, pero, me gusta usar mucho el café pasado, tengo mi
cafetera, salvo que esté muy apurada y entonces instantdneo, y me gusta a temperatura
ambiente o helado.

Jorge: A mi me gusta pasado, el instantaneo, muy caliente, muy dulce siempre, o con leche.

Moderador: Esta bien. Bueno, ¢en qué momento del dia lo consumen?

Lyz: Generalmente en las noches. Ahora que hace frio en las noches.

Moderador: ¢Tu?

Cinthya: éSe puede ser sincera?

Moderador: Si, esa es la idea.

Cinthya: Cuando en la noche anterior es como que mucho alcohol o una cosa asi, en la mafiana me
gusta como que esté bien frio. Tengo tanta sed que lo quiero bien frio.

Moderador: O sea, siempre tomas café sélo cuando estds en la resaca.

Cinthya: Si. Al dia siguiente frio porque de noche es rico asi igual caliente.

Moderador: O sea, en la noche también tomas.

Cinthya: ¢En la noche? O sea, en general, ya luego, o sea, muy aparte ya de esa cosa rara, este... si,
caliente.

André: Bueno, yo no lo tomo el café asi, ni tengo horario para tomar el café, ni tampoco lo tomo
por... este... porque siento me va a despertar o porque quiero estudiar. Lo tomo porque me
gusta y porque me provoca.

Moderador: ¢En qué momento del dia lo consumes tu?

Jhonatan: En las noches. Mayormente cuando debo estudiar, tengo un examen al dia siguiente,
para quedarme despierto, y a veces en las mafianas también lo tomo con leche.
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Moderador: ¢Tu?

Andrea: Bueno, yo generalmente en las mafianas o tardes, porque digamos que tengo una especie
de ritual con mi familia ya, porque mi abuelo es arabe y toma mucho café. Entonces cada vez
gue voy a su casa siempre tomamos café porque lo prepara de una manera especial.

Jorge: Yo lo tomo en las mafianas cuando me despierto y tomo desayuno.

Moderador: Bueno, icon qué frecuencia consumen el café?

Jhonatan: ¢A la semana?

Lyz: 3 veces a la semana.

Jhonatan: 3, 4 veces a la semana.

André: Interdiario.

Andrea: casi a diario.

Cinthya: Depende, no sé. Es casi como cuando me provoca.

Moderador: O sea, no tienes una.. no te acuerdas porque es como que lo tomas muy
espontaneamente.

Cinthya: Si. Podria... claro. Esa es la mejor definicion.

Moderador: Bueno, épor qué razén consumen café? Por ejemplo, alguien porque se quiere quedar
despierto, o porque simplemente le gusta, o por el hecho de sus propiedades tal vez, o no sé.
¢Por qué razén lo consumen?

Lyz: Si. Yo lei, este... 0 sea, no lo consumo por esas razones, pero sé que tiene buenas referencias.
Me gusta el café.

Moderador: Porque te gusta.

Lyz: Me despierta. Me gusta el sabor un poco amargo, y bueno, también sé que tiene propiedades
como para bajar de peso, pero también tiene contraindicaciones, por ejemplo, a mi hermana
le da una especie de arritmia si es que consume mucho café. O sea, depende creo que también
de la persona.

Moderador: (Tu?

Cinthya: Siempre he escuchado que le sube la presion a las sefioras o cosas asi. O se quedan
despiertos. A mi en verdad no lo tomo para quedarme despierta porque siento que no me
hace efecto

Moderador: Porque te gusta.

Cinthya: Simplemente es el sabor. Es rico o es rapido, si necesito desayunar algo rapido es como
que el café.

Moderador: ¢TU?

André: Bueno, yo lo consumo porque me gusta. Porque para mi tomarme una taza de café es mas
como que no voy a ir a tomar para... como dije antes, para despertarme. Es como que me
gusta y me gusta disfrutar cada taza de café.

Moderador: Bueno. Tu porque te despierta.

Jhonatan: Si, a veces también para la digestion.

Andrea: Bueno, a veces es para quedarme despierta. Y otras veces porque en si me gusta bastante
el café, digamos que también es espontaneo.

Moderador: ¢Tu?

Jorge: A mi me gusta en verdad solamente con leche como sabe el café, pero después, solo, como
gue no me gusta mucho y por eso siempre lo tomo bien dulce.

Moderador: Bueno, con respecto al producto del café en si, al producto hecho, équé es lo que mas
aprecian del producto, en cuanto a marca, calidad, precio, presentacidn, procedencia, sabor?

Jhonatan: Sabor.

Moderador: O sea, tu eres fiel al sabor del café.

Andrea: A mi también el sabor, pueden darmelo en una bolsa toda fea, pero si sabe bien, genial.

Lyz: Yo creo que es importante la presentacién también y de donde proviene. Por ejemplo, asi
como los cafés que hay ahora como Nescafé, Kirma, que son marcas conocidas que se
mantienen en el mercado porque también tienen un buen sabor.

Moderador: A ti te importa bastante la marca.
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Lyz: Si, un poco.

Cinthya: Creo que a la hora de comprarlo, este... por el buen marketing que tienen, es como que te
dicen anda compra café entonces ya sabes mds o menos que marcas son, entonces ya no
tienes que estar pensando tanto cual llevo, entonces como que no piensas mucho cual es el
sabor mejor de cada marca sino que simplemente se te viene la marca, ay quiero esto porque
es Kirma o esto porque es tal.

Lyz: O de repente vez uno nuevo, y por ejemplo, yo soy asi de ver algo y ah lo voy a comprar para
probar.

Cinthya: He visto por ejemplo un café con sabor a chocolate o una cosa asi, viene en una... es muy
raro, entonces llama la atencion también.

Andrea: O sea, también si son originales genial pues porque por ejemplo hay unos que vienen café
con leche o cosas asi, entonces obviamente que llama la atencion.

Jorge: Bueno, yo no sé mucho en verdad de café, tomo lo que compran en mi casa o algo asi.
Entonces supongo que si voy a comprar café compraria una marca reconocida que ya sé que es
buena.

André: Bueno, en mi caso, este... en casa consumen mucho café, de marcas no sé pues porque yo
no compro el café. Pero, es como que ya es un habito, entonces, o sea, y que sepa bien, de
hecho estamos acostumbrados a tomar solo café pasado, entonces es como que, por lo
menos en mi caso, que tengo una continuidad de beber café, es como que cuando pruebas un
café que no es pasado o es instantaneo como que sientes la diferencia y te das cuenta y como
gue personalmente pierdes el interés de seguir tomando el café pues, si es que es instantaneo.

Moderador: Este... bueno, una marca que se les viene a la mente y dicen ah ésta la compro. ¢Qué
marca suelen comprar?

Lyz: Nescafé

Cinthya: Nescafé o Kirma.

Moderador: Si les da igual, diganlo no mas.

André: A mi me da igual. De hecho, este... yo veia que en mi casa lo compraban asi en granos.
Preferian comprarlo en granos y creo que lo traian de la sierra asi porque creo que es mucho
mejor.

Cinthya: Claro. Cuando mi hermano trabajaba en Starbucks traia las bolsas de granos de café para
que luego lo muelanyy...

André: Claro. Lo mueles y todo, es como que se hace mas personalizado que tomes una taza de
café porque tu lo estds preparando. No te lo estan entregando para que lo metas a una
cafeteray te lo tomes.

Moderador: Claro. Este... éy tu?

Jhonatan: No tanto la marca. Sélo... como mi hermano trabaja en Arequipa, cada vez que viene
trae bolsas de ahi, de café de Vilcabamba. No es una marca conocida pero lo trae en grano
para hacerlo pasado, y rico.

Andrea: Bueno, yo, solamente me gusta el café pasado. De marcas no me ubico, si sabe bien me lo
tomo.

Moderador: Ah ya.

Andrea: Me da igual. Si sabe bien, me lo tomo.

Moderador: ¢TU tampoco verdad?

Jorge: Yo tampoco sé de marcas, pero la que mas me suena es Nescafé asi que compraria esa.

Moderador: Bueno, ¢ustedes compran el producto?

Cinthya: No.

Lyz: Yo si lo compro.

Andrea: Yo simplemente pido que lo compren.

Cinthya: Sélo aparece en mi casa.

André: Bueno, de comprar la bolsa de café, no. Pero si voy a una cafeteria y pido un café pasado, si,
pero obviamente no voy a saber que marca es pero igual si sé la diferencia de un café pasado y
un café instantdneo.
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Moderador: ¢Pero en tu casa compras café en una cafeteria?

André: Claro. O sea, no compro el producto envasado y sellado, no, pero si compro el producto
terminado que es practicamente la taza servida en una mesa.

Moderador: Bueno. Este... cuando en sus casas, no sé, el producto lo ven o cuando relacionan el
producto, ien qué tamaio y en que material se les vienen a la mente o lo suelen consumir?

Jorge: Bolsa plastica, creo.

Moderador: Bolsa plastica.

Lyz: A mi me gusta la presentacidn del vidrio, porque creo que se conserva un poco mas. Pero
también he visto ahora que han salido unos sachets de un sol creo, un sol 20, y eso me parece
mas practico.

Cinthya: Si. Y barato.

Lyz: Quiero una taza y me lo compro.

Moderador: ¢ Les importa el envase?

Cinthya: No. Creo que de hecho al haber tanta variedad de envases asi como eso del sobrecito que
es personal y todo eso, es mas accesible para las personas con... ven su sencillo y es como que
ah me alcanza para esto. Si quiero llevar mds me alcanza para uno mas grande, entonces
presentaciones varian.

Moderador: Bueno. Creo que cuanto suelen gastar por el producto estd por demds, o écuanto
suelen gastar por el producto?

Lyz: Yo he visto cafés de varios precios, me gastaria maximo 5 soles, porque los envases que he
visto hay de 6.50, de 3.50. Maximo a ese precio.

Cinthya: Yo no tengo ni idea de cudnto costaria uno. Pero, depende mucho de la marca, el envase.
Pues, si te vas a Starbucks y te compras la bolsa creo que estd 15 soles, una cosa asi, pero mi
papd que siempre a veces compra para él, gasta 1 sol y se compra el sobrecito, entonces
cantidades, por eso te digo, varian.

Moderador: Ah ya. Bueno, ahora... a continuacion... (Degustacién).

Jorge: ¢Qué café es?

Moderador: Hay que esperar a que todos prueben por favor.

Jorge: Si, es que huele diferente.

Moderador: ¢les gusta este café?

Cinthya: Parece como café con cebada.

Moderador: Opinen todo lo que piensan de este café.

Andrea: Me parece que estd muy ralo. A mi me gusta bien cargado. Y siento que tiene un sabor asi
tipo algarrobina o algo asi.

Jhonatan: Si, algarrobina.

Jorge: A mi me sabe un poquito raro, no sé que es.

Jhonatan: Esta dulce.

Andrea: O sea, me gusta el sabor porque sabe a algarrobina, pero siento que falta que esté mas
cargado.

Moderador: Bueno, ¢les gusta?

Lyz: A algarrobina me sabe a mi.

Moderador: ¢ Pero les gusta?

Lyz: Si, a mi si me gusta.

Moderador: ¢ A alguien le disgusta esto?

Cinthya: No.

Andrea: No.

Jorge: A mi no me gusté mucho.

Cinthya: Es raro porque, o sea, el sabor es distinto pero si tiene esencia de café.

Jorge: O sea, me lo voy a terminar de tomar pero no lo compraria.
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Andrea: Bueno, yo si lo compraria pero obviamente me lo prepararia mas cargado, si me gusta la
algarroba, estd bueno.

Moderador: En realidad es algarroba porque algarrobina es como que...

Todos: Ah claro.

Moderador: En si, este producto es un café elaborado a base de algarroba tostada.

Lyz: Por eso tiene un sabor asi como que medio quemado.

Jorge: Quemado, si.

Moderador: Y como sabran, tampoco no contiene cafeina.

Jorge: éNo contiene?

Cinthya: Ah, iqué bueno!

Moderador: No pues, porque es algarroba.

Cinthya: iQué bueno!

Jorge: Ah, iQué bueno!

Jhonatan: Ah, es un café pero a base de algarroba.

Moderador: Claro. Es un sucedaneo de café, no es un café en si.

Jhonatan: O sea, no tiene cafeina.

Cinthya: Entonces es mas natural.

Moderador: Es la algarroba que se convierte al café de algarroba.

Cinthya: Claro. Oye, iqué pajal

Andrea: Ya con ese dato si lo compraria.

Cinthya: Si. Ahi estd tu marketing, ¢ manyas?

Lyz: café y no café.

Cinthya: si. Café y no café super natural.

Jorge: La cafeina es dafiina, ¢no?

Andrea: Si.

Cinthya: Aja!

Moderador: Bueno, como ya les dije este café es un sucedaneo de café a base de algarroba tostada.
Entonces quisiera que me digan, de lo que observan, o sea, del producto que han tomado, que
les agrada o desagrada en cuanto a color, sabor, textura, o lo que sea.

André: A mi no me gusta. En realidad, a mi no me ha gustado mucho, y de hecho, este... prefiero
un café clasico, y el color es como que parece cebada asi, tipico de la algarrobina pues.

Moderador: Algarroba.

André: De la algarroba. Entonces este... no me ha llamado mucho la atencién.

Cinthya: A mi si me ha gustado. Estd como que bien. Esta perfecto.

Moderador: Claro, porque en realidad el producto es el polvo, esto lo hemos preparado nosotros
pero también quisiera que opinen en cuanto a como ustedes lo prepararian, porque es una
forma de haberlo preparado, ustedes pueden hacerlo mas ralo o mas espeso.

Cinthya: O sea viene en polvo, ¢se disuelve en agua?

Moderador: Claro.

Cinthya: ¢éNo es como los granos que se tienen que pasar?

Moderador: No. Es instantaneo.

Cinthya: Entonces es practico.

Jorge: A mi no me gusta que sepa a quemado.

Lyz: Ah. Eso a mi tampoco me gusta que sepa a quemado. Pero, o sea, no esta mal tampoco.

Jorge: No, no es malo. Pero es el saborcito a quemado que me disgusta un poco.

Lyz: Y creo que yo, solo no lo tomaria, lo tomaria con leche.

Jorge: Si, con leche.

Lyz: En cambio un café si lo tomaria sélo. Pero este como que lo combinaria.

Jhonatan: Me gustaria que esté mdas cargado pues.

Moderador: Y el sabor a algarroba, éles disgustd o gusto?

Cinthya: A mi si me ha gustado.

Jorge: Yo no lo senti.
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Andrea: A mi si me gusto.

André: Yo creo que si probaria el producto creo que lo probaria con... intentaria probarlo con... con
algo... con pldtano, con un postre donde haya platano. No sé, es como que la algarroba
siempre la he probado con pldtano.

Moderador: ¢El sabor a algarroba te ha gustado?

André: El sabor a algarroba es ligero en realidad, pero se siente, pero si adquiriera este producto y
si le pusiera un adicional le pondria platano.

Moderador: Bueno, este es el logo del producto que hemos elaborado, épueden leer?

Jorge: iCafethaqu?

Moderador: Si.

Jhonatan: ¢Y qué es lo que estd abajo? ¢Es una bolsa?

Jorge: Es un platano.

Cinthya: Es un platano.

Moderador: ¢qué es lo que observan del logo?

Cinthya: La taza del café.

Lyz: Es una algarroba.

Jorge: La taza de café, si.

Moderador: Claro. Es una algarroba dices tu.

Cinthya: ¢Y el fondo de la algarroba qué es? ¢Es un paisaje?

Moderador: Es un fondo.

Cinthya: ¢Puedes acercarte?

Moderador: Si. Lo puedo pasar.

Cinthya: No parece una algarroba.

Lyz: O sea, si tiene la forma pero las manchas no van.

Cinthya: ¢Por qué Cafethaqu?

Moderador: Le pusimos ese nombre porque como estd de moda traducir las palabras en quechua
le pusimos thaqu por algarrobo en quechua.

Cinthya: ay, iqué lindo!

Moderador: Entonces, équé opinan de eso?

Cinthya: No, en verdad mas me sonaba a japonés.

Jhonatan: Como Otaku.

Cinthya: Otaku

Andrea: Como Otaku, claro.

Lyz: No sé. No me parece a mi la marca porque se supone que no es un café y dice Cafethaqu.

Cinthya: Pero es que si tiene la apariencia del café.

Lyz: Claro, pero no es un café.

André: Exacto.

Lyz: El thaqu esta bien pero porque es algarrobo, pero el café no porque no es realmente un café.

Andrea: Pero quizas sea mas dificil por la recordacién del nombre, o sea, por el hecho de que una
persona lo escuché una vez y de repente va a estar {como era? De repente no es facil de
recordar.

Jorge: A mi, o sea, creo que me gustaria que quede un poco mas claro el hecho de que no es café,
pero no me parece que el nombre esté tan mal, o sea, si me gusta el nombre y el logo también
me gusta.

Cinthya: Si.

Jorge: Creo que el logo esta bien, sélo que si, como dicen, como que el paisaje que estd al fondo de
la algarrobina como que confunde un poco.

Moderador: O sea, lo cambiarian el logo.

Lyz: Podrias ponerle un arbol.

Jorge: No. Le quitaria, o sea, dejaria un poco mas en claro que es una algarroba.

Cinthya: Claro.
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Jorge: Facil un slogan como parece café pero no es café, o sea, algo asi que explique el tema de la
algarroba, creo que ya el nombre quedaria completo.

Moderador: O sea, este dibujo no les parece adecuado.

Andrea: No. O sea, es que no se entiende.

Cinthya: No entiendo a la algarroba.

André: No defines el producto, creo.

Andrea: O sea, si yo lo viera, si no me hubieras dicho que es algarroba yo no sabia qué era eso.

André: Claro.

Jorge: Claro.

Moderador: ¢Qué le pondrian? ¢En vez de esa algarroba una algarroba de verdad?

Lyz: Varias algarrobas asi.

Cinthya: Ah claro. Una presentacién bonita de... como el de la taza y las algarrobas asi.

André: Por ejemplo ese caso parecido con la marca Ecco que no es café sino cebada, entonces es
como que en la presentacidn no te ponen el grano del café sino te ponen la cebada.

Moderador: ¢ Alguien ha probado el Ecco?

Todos: Si.

Cinthya: Si, yo lo consumo.

Moderador: ¢ Prefieren esto que el Ecco? ¢O les da igual o menos?

Andrea: Yo creo que preferiria esto.

André: Lo que pasa es de que como a mi me gusta el café, entonces yo prefiero consumir café a
consumir Ecco, o...

Cinthya: Este me gusta, yo si lo reemplazaria.

André: En realidad no probaria, no consumiria Cafethaqu ni Ecco, preferiria consumir café.

Moderador: ¢Pero en cuanto a Ecco?

André: En verdad, creo que preferiria éste.

Moderador: Ah ya, éalguien mas quiere opinar?

Jorge: Yo creo que estd bien, pero creo que le deberian poner un eslogan que sea cortito que sea
pegajoso y que explique el tema de la cebada un poco, o sea, no que lo explique por completo
pero que...

Cinthya: Algarroba.

Jorge: Ah si. Algarroba.

Moderador: ¢Qué tal si le ponemos un arbol?

Cinthya: Si, si.

Lyz: Un arbol de algarrobo, eso te estoy diciendo, o en todo caso varias algarrobas.

Cinthya: O varias algarrobas asi al costado de...

Jhonatan: Varias algarrobas asi.

Andrea: El algarrobo es muy ambiguo, si pones un drbol como vas a saber que es de algarroba.

Moderador: O algarrobas con arbol o no sé.

Jorge: No, pero yo creo que por el hecho de, yo creo que el eslogan seria un poco importante en
este caso porque siembre va a haber un poco de ambigiiedad con el tema de explicarlo con
imagenes, entonces si tuviera un eslogan cortito pero pegajoso y claro seria mejor.

Moderador: ¢ Alguien piensa que tengo que aclarar bien el hecho de que no es café en si?

Todos: Si.

André: Yo creo que si, porque estds poniendo café antes de thaqu, o sea, creo que deberias...

Moderador: O sea, se le denomina café por el hecho de que es el mismo proceso para obtener café,
éime entiendes?

Cinthya: !Ah!

Lyz: Ah, es el mismo proceso.

Cinthya: Es el mismo proceso.

Moderador: Claro, es el mismo proceso
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Andrea: Igual yo creo que si deberias aclarar que esta hecho de algarroba porque sino la gente que
lo compra luego por ejemplo lee las indicaciones de que es de algarroba y no es café de verdad,
entonces tu...

Moderador: Pero por ejemplo si tu ves el logo y dice Cafethaqu y sale el arbolito y la algarroba bien
definidos para que identifiques que es algarroba, tu te das la idea de que es un café a base de
algarroba o...

Jhonatan: No.

Andrea: No. Yo pensaria que es café mezclado con algarroba.

André: Exacto.

Jhonatan: Yo diria que es un café con sabor a algarroba.

Jorge: Si, yo también.

Cinthya: Si.

Lyz: No. Tiene que decir ahi hecho de o a base de.

Cinthya: A base de.

Moderador: Pero en este caso dice sélo que la letra es chiquita.

Cinthya: éQué dice?

Moderador: Café hecho de algarroba.

Cinthya: Ah.

Jorge: O en el nombre pon algo que tenga que ver con algarroba que no sea quechua y que se
entienda, no sé, o intenten mezclarlo o algo, pero si creo que seria mejor que quede mas claro
eso.

Moderador: ¢Alguien piensa que se le tiene que quitar el café, el nombre café?

Lyz: No.

Jorge: Yo creo que no es necesario quitarlo pero lo que se agregue que se entienda que lo imita
pero que no es eso.

Lyz: aja

André: Yo creo que si, porque no es café, es algarroba, entonces deberias promocionar la
algarroba como un producto nuevo con sabor a café, algo asi.

Cinthya: Claro, como un producto nuevo.

Lyz: Claro.

Cinthya: Darle a entender a las personas de que puede ser café.

Andrea: Tipo el Ecco.

Lyz: Exacto, el Ecco.

Moderador: Este producto ya existe en el mercado, se llama café de algarroba, pero la gente no lo
conoce acd en Piura, Piura. Generalmente lo consumen en zonas rurales. Y no hay un proceso
que dé el café instantdneo en si. Existen dos formas del producto, el que es para pasar y el
instantdneo, pero ese instantdneo no es instantdneo en si, se le llama asi porque parece polvo
pero igual cuando se trata de disolver quedan residuos sdlidos, no es como el café que lo
compras y lo disuelves todo. Entonces la idea del producto de acad es que este se disuelva
completamente. Bueno, ¢comprarian este producto?

Cinthya: Yo si. Si me ha gustado, yo si.

Jorge: Si supiera que es mas saludable que el café lo preferiria comprar en lugar que el café.

Andrea: Lo que es mas probable porque esto no tiene cafeina.

Jorge: Bueno, claro.

Andrea: Yo también, mas lo compraria por ese lado porque como no tiene cafeina me haria menos
dafio y yo ya de por si soy una persona nerviosa. Si me das café me pongo toda hiperactiva.

Moderador: éTu?

Lyz: Yo si lo compraria y también veria el tema del precio porque la algarrobina es mas barata,
supongo que el café también. Bueno, en este caso que estd hecho de algarrobina.

Moderador: ¢TU?

André: Eh... no estoy seguro.
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Moderador: Si a ustedes les mencionan el producto por sus beneficios mas que el café genuino
équé opinarian?, ¢les pareceria como un plus?

Lyz: Si, claro.

Cinthya: Si.

Jorge: Si, obviamente.

André: Claro.

Andrea: Si, y ahorita mas que estd de moda lo saludable.

Cinthya: Lo organico.

Moderador: ¢Y si les dicen que este producto es para promover los productos regionales de Piura?

Lyz: Mejor todavia.

Cinthya: Claro.

André: Mejor todavia.

Andrea: No, eso me da igual.

Lyz: A mi me gustaria porque es como que ayuda al desarrollo de la zona.

Jorge: Pero creo que en términos generales seria mejor que se haga referencia al tema de la salud
porque a veces no a mucha gente le importa en verdad de donde es o a quien ayudas.

Lyz: O sea, de hecho si es que van a hablar de los beneficios tienen que ir por el lado de la salud.

Moderador: ¢ Alguien recomendaria este producto?

Cinthya: Si, yo.

Jorge: Yo también. Se lo recomendaria a la gente que le gusta el café.

André: Yo se lo recomendaria a la gente que le gusta el café y no puede tomarlo por la cafeina. Al
no tener esta sustancia entonces como que se le hace mas accesible a las personas que no
pueden consumir cafeina.

Cinthya: Claro, pueden obtener el sabor del café sin que le s haga dafo. Porque si sabe.

Jorge: Bueno, yo no necesariamente a la gente que no pueda consumirlo, sino, simplemente a la
gente que lo consume constantemente y después resultar mucho mas saludable consumir esto
que el café.

Moderador: Bueno, écuanto estan dispuestos a pagar por este producto, igual que el que ven
como el café genuino o comprarlo a un poco mas o tal vez menos?

Lyz: Yo creo que dependeria de qué tipo de envase lo hagan ver, en que tamafio.

Cinthya: Si.

Moderador: Pero en si por ser el producto en si mismo.

Lyz: Por ejemplo, yo pagaria 2.50.

Moderador: ¢Por qué?

Lyz: Porque... 0 1.20 de esos sachets que te decia de nescafé y el sobrecito mas grande a 2.50.

Moderador: O sea, lo comprarias al mismo precio.

Lyz: Claro.

Jhonatan: Al mismo precio pero que no exceda.

Cinthya: Claro.

Jhonatan: Al mismo precio o un poco menos.

Lyz: Y que traiga mds cantidad también.

Jorge: Yo si creo que por el tema de que es mas saludable se podria vender un poquito mas caro.

Moderador: ¢Tu?

Andrea: Dijiste que también habia para pasar, ¢no? Ya. Como yo compro bolsa grande asi, si,
pagaria lo mismo.

Moderador: éTaU?

André: Creo que gastaria lo mismo que cuesta una bolsa de café que ya esta en el mercado.

Moderador: Al mismo precio.

André: jAja!

Moderador: Este... bueno, ¢{reemplazarian este producto por alguna u otra bebida caliente?

Cinthya: ¢ Otra bebida caliente?

Moderador: Este producto por el café normal que consumen u otra bebida caliente.
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Cinthya: ¢Por el té?

Lyz: Por el té.

Jorge: Yo tomo mads té que café pero no creo que lo reemplazaria.

Moderador: ¢TU?

Andrea: No, yo tampoco reemplazaria. O sea, lo acoplaria a mi vida pero no sustituiria nada. Seria
algo extra.

Jorge: Por el café si lo reemplazaria.

André: Yo no lo reemplazaria.

Jhonatan: Yo tampoco.

Moderador: ¢Pero lo consumirian?

Jhonatan: Si.

André: Si, o sea, lo consumiria si me lo invitan en alguna casa no porque quiera, yo de comprarlo
no.

Jhonatan: Yo tampoco.

André: De ninguna forma tampoco reemplazaria mi café tradicional por éste.

Moderador: éTu?

Cinthya: Creo que lo combinaria, como me gusta mucho con leche, no sé si quede igual en tanto al
sabor pero lo combinaria con la leche.

Lyz: Yo no reemplazaria el café normal pero lo acoplaria. Por ejemplo, a mi no me gusta el té, si me
dan a elegir entre esto y el té, elegiria esto.

Jorge: Este... yo si elegiria esto en lugar del café porque si me dan a elegir entre café y esto, elegiria
esto.

Moderador: ¢Por qué motivo?

Jorge: Porque es mas saludable y me parece un punto bien importante.

Moderador: Esta bien. Bueno, muchas gracias... (Agradecimiento).
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ANEXO 03
Dialogo del focus group N° 3

Moderador: Muy buenas noches... (Presentacion).

Moderador: Bueno, como sabran vamos a hablar sobre un tema de interés que es el café. Como ya
les habré comentado todos ustedes consumen café, incluyendo Ecco.

Julia: Si, o sea, lo consumo porque el otro me cae mal. Igual me gusta el otro café. Lo consumo
muy poco porque me cae mal, por eso consumo mas Ecco.

Moderador: Bueno, para comenzar vamos a hablar un poco del café, quiero que me digan como
consumen el café, de qué manera, frio, caliente, en bebida, en comida, pasado o instantaneo.

Diana: Bueno yo consumo 4 veces al dia, me gusta bien caliente, me gusta bastante el café pasado
pero cuando no tengo consumo instantaneo, Nescafé.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Orfila: Bueno, yo tomo diversidad de café, tanto en pasado como en instantaneo.

Moderador: ¢En bebida lo prefiere en caliente o en frio?

Orfila: Lo prefiero en caliente. Ehh... aparte del café café también consumo muy de vez en cuando
el café de algarrobo, el café de haba. Pero, mas voy por el café de algarrobo o el café pasado,
son los que mas me gustan.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Monica: Yo consumo café en las mafianas con mi desayuno, lo consumo con leche. No puedo
tomar puro por mi salud. Dos, uno en la mafana y otro en la noche. Cafetal me gusta, no
consumo el... ¢hay otras marcas no? Y de repente son mejores, no sé, pero no dejo ese café.

Moderador: ¢Usted es fiel a su marca?

Monica: Si, si, si. Bueno, aunque no he probado algunos otros, si he probado Altomayo pero igual
no lo cambio.

Moderador: Bueno, ¢usted senor?

José: Bueno, a mi si me encanta el café. En la mafiana en el desayuno. Para mi, sin café no hay
desayuno.

Moderador: ¢Caliente lo toma?

José: Caliente. jSi!

Moderador: ¢En bebida siempre?

José: Si, siempre. Con leche o con...

Moderador: ¢ Pasado o instantaneo?

José: Instantdneo mds porque el pasado quita tiempo. Es mas rico pero igual lo que sea con café.
Lo consumo en el diay en la noche.

Moderador: ¢ Usted sefiora me dijo pasado o instantaneo?

Moénica: Pasado. Pasado, e instantdneo a no ser que no pueda encontrar para pasar. Pero tampoco
me desagrada, igual lo compro.

Moderador: {Usted sefiora?

Nancy: Bueno, yo tomo café desde hace muchisimo tiempo. Lo tomo en desayuno y en la cena.

Moderador: Usted es fiel al café.

Nancy: Si, y lo tomo. No me gusta tan caliente, o sea, solamente intermedio, medio tibio.

Moderador: Tampoco frio.

Nancy: Tampoco frio. Y bueno... pasado porque instantdaneo me cae mal, asi como que me da un
poco de gastritis asi. Y uso cafetal. Compro mis dos bolsas grandes y ahi tengo para pasar. Se
me termina y estoy sufriendo porque hasta que vaya porque por la tiendita de por ahi no hay.
Entonces Cafetal y pasado. Raro que compre instantaneo.

Moderador: Ah... esta bien. ¢ Usted sefiora?

134



Julia: A mi me gusta el café. Cuando lo tomo prefiero ese de Canchaque, pasado y caliente, pero no
lo hago todos los dias por mi tema de salud. Por eso, tengo que tomarlo asi.

Moderador: ¢Y el Ecco lo consume caliente?

Julia: Si, caliente.

Moderador: ¢ Usted sefora?

Isabel: Me encanta el café, pero casi no consumo café. Sélo consumo una vez por semana y
solamente me gusta el pasado. Consumo solamente el café de Canchaque, para mi no es
problema pasarlo, con las cafeteras eléctricas en tres minutos ya estd el café pasado, y me
encanta bien caliente y sélo con una pequena porcién de leche.

Moderador: Muy bien. Este... quisiera, si ya lo han mencionado antes lo vuelvan a repetir. ¢En qué
momento del dia lo consumen?

Diana: Como te digo y te repito, cuatro veces al dia: en el desayuno, a las 11 de la mafiana me
gusta tomar otro café, a las 5 y antes de dormir a las 9 de la noche, 10. No se me quita el suefo,
dicen que el café quita el suefio, pero yo...

Moderador: Lo toma porque le gusta.

Diana: Me encanta, si.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Orfila: Bueno, mayormente tomo después de tomar mi desayuno, porque yo, asi tome avena o lo
que tome en mi desayuno igual lo tomo. Pero, de ahi tomo en la mafiana y en la noche, asi sea
solo, pero de todas maneras mayormente tomo dos veces diario.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Monica: Dos veces al dia.

Moderador: En qué momento del dia?

Monica: En la mafana y en la tarde.

Moderador: ¢ Usted sefior?

José: Igual. Dos veces al dia. Rara vez tres. Lo tomo porque bueno porque a mi me gusta tomarlo
con mi pancito, entonces prefiero no abusar del café porque si no pararia tomando todo el dia
jaja.

Moderador: Ah ya.

José: En serio, prefiero solamente lo normal en la mafiana y en la noche, eso si, no lo puedo dejar.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Nancy: Yo, como dije anteriormente dos veces al dia pero mi café tiene que estar ahi porque sino
parezco que ando como medio mareada, y no puedo trabajar, no puedo hacer nada porque
parece que me algo me falta.

Moderador: ¢En qué momento del dia?

Nancy: En la mafiana y en las noches. Y tampoco no se me quita el suefio porque mas bien cuando
no tomo no puedo dormir. Ese es el problema ahora jaja

Diana: Si.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Julia: No. Yo tomo esporadicamente en ocasiones.

Moderador: Usted sefiora.

Isabel: Solo en el desayuno una vez por semana.

Moderador: Y bueno, ya me han mencionado con qué frecuencia lo consumen. Ahora quiero que
me digan porque razén consumen café. Bueno, usted porque le gusta.

Diana: Si, me encanta.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Orfila: Bueno, también me gusta el café. Yo creo que sin el café no...

Moderador: Porque le gusta mas que todo.

Orfila: Si, si.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Moénica: Bueno. Porque me gusta. Es lo que acompafia a mi desayuno siempre.

Moderador: Porque es rico, el sabor.
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Mbénica: jClaro! El sabor. Todo.

Moderador: ¢ Usted sefior?

José: Definitivamente porque es agradable. Es un acompafiante para el desayuno, ideal para
desayuno y noche. Igual ahora yo ya lo consumo con mayor confianza porque ya se hace ha
aclarado ese mito de que el café es dafiino, que tiene mil cosas que te pueden hacer dafio. Es
todo lo contrario. El café es un antioxidante de los mejores. Y bueno... aparte de que me gusta
porque es bueno.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Nancy: Bueno, porque me encanta el café. Creo que no voy a dejarlo aunque me digan que meva a
hacer mal. No lo voy a dejar.

Moderador: Usted es persistente.

Nancy: Si. Yo insisto.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Julia: Bueno, yo lo tomo porque me agrada mucho. A pesar de si me hace mal, tiene un sabor muy
agradable y ese olor tan rico que te provoca.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Isabel: Si. Lo incluyo en la dieta porque me gusta solamente. Porque de ahi yo sigo considerando
gue es dafiino. Este... tengo una hermana que es nutricionista y me ha demostrado que es
descalcificador. Por eso es que lo tomo una vez por semana.

Moderador: Ah ya. Y bueno, éalguno de ustedes lo consume porque quiere estar despierto?

Todos: No.

Isabel: No. No me quita el suefio.

Moderador: Normal. Si alguien piensa asi, normal.

José: Mm... no. Yo tengo... bueno antes y ahora veo a algunos muchachos, que cuando era
estudiante en noche yo también tomaba, si se consume en cantidad si te quita el suefio, una
taza no te quita el suefio pero si te tomas dos o tres tazas de café bien cargado si te quita el
suefio. Eso yo lo he comprobado.

Moderador: ¢ Pero usted lo hace asi?

José: No, no. Yo ahora lo tomo por gusto.

Moderador: Y ahora, quiero que me digan sobre el producto del café que es lo que ustedes mas
aprecian del producto: la marca, la calidad, el precio o la presentacién, o el sabor. No sé.

Diana: Bueno. Yo aprecio el sabor, su aroma, y también la marca, étambién depende de la marca
no?

Nancy: Si.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Orfila: Bueno. También esas cosas. La situacion es que yo me olvido de las marcas. Por ejemplo yo
empecé asi en instantdneo con Kirma que me gustaba, pero luego, de ahi probé uno que me
trajeron colombiano, pero el granulado. Ya no compro ese que es muy molido sino el
granulado. Entonces cuando a mi me cohiben, por ejemplo el café, yo tuesto mi algarrobo y
me hago mi café de algarrobo, pero lo hago bien cargado por el aroma y el sabor también. La
verdad que es como... no sé. Me reanima el café.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Moénica: Bueno, yo no he cambiado de marca. Creo que desde toda mi generaciéon de mis papas,
mis abuelitos; cafetal siempre ha sido y lo usa toda mi familia.

Moderador: Para usted es importante la marca.

Monica: Si. Lo consume toda mi familia el Cafetal. De ahi el Kirma también lo consumimos, o sea,
es que el Kirma generalmente cuando salimos o vamos a cualquier sitio y de repente no
tenemos la cafetera. Por ejemplo, ahorita que estoy yendo a Coldn, estoy Kirma alla y acad mi
cafetal pues, mi café pasado.

Moderador: ¢Usted sefior?

José: Definitivamente, lo consumo porque es rico, y bueno, las marcas pues. Esto... generalmente
Kirma el que mas se consume, pero aparte de eso, los colombianos también son ricos. Hay un
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amigo que me trae del Ecuador el café colombiano Buendia granulado que es bien rico, pero
mayormente, rico sea cual fuera.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Nancy: Bueno, yo lo tomo como dice la marca. Cafetal que no la dejo porque tiene ese saborcito
asi amarguito que yo en el desayuno lo tomo bien cargadito asi para sentir ese saborcito ahi,
rico. Entonces, es la marca, su sabor y el aroma. Cuando esta bien cargadito y estd al punto
gue a mi me gusta.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Julia: Del producto. Este... Bueno, si me dan de elegir y me tienen que invitar uno de Canchaque,
para mi es riquisimo.

Moderador: Procedencia.

Julia: Procedencia. Si, Canchaque. Pero si acepto si puedo, opcional, cualquier otro.
Indistintamente si es Kirma, o...

Moderador: Pero si es de Canchaque, ése.

Julia: jAy sil su aroma.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Isabel: Si, también lo que me gusta del café es el aroma y el sabor, y como vuelvo a repetirte me
encanta el de Canchaque, pero también he probado esos de exportacidn que son exquisitos.

Moderador: Bueno, cuando compran café, édonde suelen comprarlo?

Diana: Yo, en los supermercados.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Orfila: Bueno, yo para pasar compro en el mercado, y los instantdneos en bodegas.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Monica: En los supermercados.

Moderador: ¢ Usted sefior?

José: Yo normalmente en el supermercado, pero como te digo ahora hay un amigo que me estd
trayendo ese colombiano, pero cuando no hay eso, el Nescafé o el Kirma en supermercados.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Nancy: Yo los fines de semana hago mercado y compro mis bolsas. Cuando ya a veces se gasta el
café, pues, mis hijos ven que estoy sufriendo con mi café y me traen uno chiquito para mi. Ya
compra tu grandote me dicen. Eso es para salvar el momento hasta que vaya el mercado, pero
de ahi en el mercado.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Julia: En el mercado.

Moderador: ¢Usted?

Isabel: En la av. Grau. Si, un sefior que vende de Canchaque y los gourmet...

Ménica: El helado.

Isabel: No, no es helado. Pero el también vende. Pero mds me gusta ese que..

Diana: Al lado de la polleria.

Isabel: Ay, no sé. Si, ése. Cuando voy a Canchaque lo compro directamente all3, pero el gourmet
en el supermercado

Moderador: ¢ Alguno de ustedes compra en bodega?

José: Si.

Diana: De vez en cuando. En el apuro.

Moénica: Mira, yo tengo una técnica. Ya cuando mi bolsa esta... porque yo compro de medio kilo.
Cuando ya estd asi ya me compro otra. Cuando ya me falta una pasada ya estoy comprando la
otra.

Orfila: Bueno, yo si compro también en bodega cuando... esto... cuando no he comprado el saco
compro los sobrecitos. Ahi compro el Kirma, y hay uno que ha salido... soy mala yo con los
nombres...

Diana: ¢Altomayo?

Orfila: No. Es otra marca, un verde.
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José: El verde es el Nescafé descafeinado.

Orfila: En granulado viene.

José: Si, en granulado.

Orfila: Ah, ése es. Esos compro en bodega. Ya si no hay compro en bodega.

José: Claro. Ya para la emergencia la bodega pues, uno no compra en sobrecitos pues, uno compra
grande.

Diana: Si

Ménica: Jaja si. Asi.

José: Claro.

Moderador: Cuando compran café, ¢cada cuando lo compran y cuanto gastan?

Diana: Por ejemplo, a mi, el pomo mas grande... écuanto trae? 1000, medio kilo.

José: 180 g.

Monica: 180 g.

Diana: Bueno, a mi la lata, que me dura... bueno, como soy la Unica que casi tomo, me durard una
semana. Porque como te digo que consumo 4 veces al dia, entonces se me va rapido.

Moderador: ¢ Cudnto gasta mas o menos por el café?

Diana: La lata me esta costando creo 13, 14 soles. Promedio de 15 soles.

Moderador: ¢Usted sefiora?

Orfila: Bueno, yo la verdad, es que ya ni sé. Porque cuando compro en sobres, me compro todos
los dias 2, 3 sobres. Cuando compro en frasco yo lo compro en mediano, creo que es 50070 g
por ahi. Porque como mi esposo sabe que yo soy cafetera me manda mi frasco, la verdad que...

José: Claro, entonces el chico esta en 5, 6 soles.

Orfila: 7, 11 soles he comprado hace poco. 11.5 por ahi que estaba uno, no recuerdo. Pero, mas yo
pues, el de mi esposo es el que esta para 15 dias, asi.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Ménica: Bueno, yo compro mi bolsita de 500 g a 14 soles creo. Bueno, a veces me cuesta menos
cuando esta en oferta jaja y la compro y me dura. Es que yo soy la Unica que toma café y
cuando estd mi esposo somos dos, pero cuando no esta mi esposo sélo yo, entonces me dura
por lo menos dos semanas y si el estd me dura menos de 1 semana.

Moderador: ¢ Usted sefior?

José: Si, un frasco cada 10 dias mas o menos en grande. Bueno, y mi esposa también toma café. Mi
hija, mis hijos mas o menos porque ellos toman su Quaker, su leche, todo eso, pero mi esposa
y yo, si tomamos café.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Nancy: Yo compro este... dos bolsas. Asi que cada bolsa me cuesta 5.8. Es de este tamanio la bolsa
de café, cafetal. Ahorita me esta durando facil semanay 3 dias porque estoy solita, nadie toma
mas que yo. Mi esposo cuando también viene o cuando se va le paso un frasco de café que se
lo lleve para que lo tenga ahiy lo tome también alli en la mafiana porque le gusta, entonces le
mando. Pero ya ahorita creo que ya no porque me ha dicho que ya compro cafetera. Entonces,
a mi me dura por lo menos asi solita 10, 12 dias ah. Si porque cada 3 dias paso el café, en la
cafeterita chiquita que tengo nada mas. 3 dias me dura ahi.

Moderador: Usted sefiora.

Julia: Bueno, en mi casa no solemos tomar a diario el café. Solamente cuando se da la oportunidad
en mi caso, sino no. Quien lo consume a veces, mas cuando estd en examenes finales, parciales,
es mi hija. Ella si lo consume porque como dice el sefior, se toma bastante café y ella que no la
deje dormir, que no la deja dormir. Pero el café me durara pues, que 4 meses. A pesar que esta
ahi yo no lo tomo. Solamente cuando es una invitacion ahi yo escapo. Pero a veces, pues,
compro el que me cuesta 12 soles pero no falta el café. Yo no tomo pero si tengo que invitar a
alguien ahi tengo mi café.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Isabel: Ahi no sé. Por lo menos, bueno yo generalmente compro café molido por kilos entonces me
dura bastante. Por ejemplo, el ultimo kilo habrd durado unos 6 meses por lo menos jaja. Y el
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gourmet que lo tengo también ahi lo compro en los supermercados. Compro a veces cada mes
uno para tener alli.
Moderador: Bueno, a continuacion... (Degustacion).

Isabel: Es de algarrobo.

Julia: De algarrobo.

Moderador: Si, éles gusta?

Todos: Si.

Diana: Es algarrobo.

Diana: Es algarroba.

Orfila: Por ejemplo, eso para mi, esto ya no necesita azlcar. Personalmente ya lo tomo asi, es
riquisimo.

Julia: Nunca he probado la algarroba, pero al toque para mi es algarroba.

Diana: iSi!

Mbénica: El olor, al toque.

Nancy: Si. El sabor a mi no...

Orfila: Ah, éno te gusta ti?

Nancy: No. Por eso le he echado bastante azlcar porque estd muy... no es el amarguito del café
sino es un amarguito mas fuerte.

Moénica: Sabe a algarrobina.

Julia: Sabe a algarroba pues.

Moderador: A parte de la sefiora, ¢a alguien no le agrada este café?

Diana: A mi si me gusta.

Orfila: jUy! a mi me encanta.

Moénica: No es que no me guste pero no es como el café.

José: Claro, es un café diferente.

Isabel: Claro, es como el... como se llama lo que uno... jEl yupisin!

Diana: Ah.

Julia: Como si fuera una variedad de café.

Nancy: Si.

Ménica: jAhi estd!

Nancy: Se siente muy aguado, muy aguadito asi.

Isabel: Es que antes cuando no se fabricaba la algarrobina, en las casas se hacia, hervian la
algarroba, esa primera agua, ese es el yupisin.

José: Es como si uno lo estuviera endulzando con algarrobina.

Julia: Pero éste es de algarroba porque tiene su amargo.

Moderador: Este producto es un café elaborado a base de algarroba tostada pues, la gente suele
relacionar el sabor a algarrobina, pero es algarroba.

José: claro, es que ese es el sabor del algarrobo.

Moderador: Claro.

José: Pero esta rico.

Orfila: Yo pienso de que quiza ustedes no prueban el saborcito de éste porque o sea falta un
poquitin mas cargado.

Diana: Cargado.

José: Cargado, claro.

Isabel: Y mas tostado o mas cargado.

Nancy: Yo le estoy diciendo que lo siento aguado.

José: Aguado, claro.

Julia: Para la sefiora estd aguadito. Lo que pasa es que le gusta tomar bien cargadito asi.
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Isabel: Yo cuando tomo café, tomo esencia.

Todos: Claro.

Isabel: Y este...

Nancy: No, y sobre todo también el sabor se queda en el paladar...

Orfila: Es bastante exigente.

Nancy: jAy si!

Moderador: ¢ Alguno de ustedes aparte de la sefiora ya habia probado este producto?

Julia: No. Yo recién. Siempre he escuchado de la algarrobina, pero yo no habia probado.

Moénica: No, yo primera vez.

Diana: Primera vez.

Ménica: Café de algarroba si he escuchado, pero no soy de experimentar.

Isabel: No lo consumo, pero si lo he probado.

Nancy: Yo no.

Isabel: Pero creo que tampoco es desagradable.

José: Esta rico, si esta rico.

Monica: O sea, si se puede tomar.

Diana: Si, claro.

Moderador: Para ustedes si lo notan diferente.

Todos: Si.

Orfila: Claro, al toque reconoces. Pero que se pruebe la diferencia no quiere decir que...

Diana: Que es malo.

Moderador: Claro, sélo queria saber si lo reconocen.

Orfila: Claro, porque esta exquisito.

Julia: Ah, no. De que lo reconocemos si.

Moderador: Es mas, lo pueden preparar a su manera, porque el producto viene asi.

Isabel: Ese es para... listo para consumir.

José: Es instantaneo.

Moderador: Lo que pasa es que este producto no estd en el mercado totalmente como
instantdneo, sélo hay un polvo que es el producto para pasar pero muy molido. La idea de este
producto es que sea totalmente instantdneo, que se disuelva todo. Quiero que me digan
personalmente de lo que han probado u observan que les agrada y que no les agrada ya sea
sabor, olor, textura.

Diana: No. A mi si me agrada. Me desagrada que me deje un saborcito en la boca, éno?

Julia: Si, un amarguito.

Moénica: Un amarguito.

Diana: Si.

Isabel: Es por lo que esta tostado.

Moderador: ¢ Usted sefiora?

Orfila: A mi me agrada, me encanta el amarguito que queda en la boca, todo me agrada. Yo como
les vuelvo a repetir y yo cuando ya siento que me hace dafio porque si me han prohibido al
café, cuando siento que me hace dafio yo compro el de algarroba y lo consumo.

Julia: ¢y si hay café de algarroba instantaneo?

Orfila: Instantdneo primera vez que estoy escuchando, no sé si habrd, la verdad es que no sé.

Moderador: Si. No, o sea, lo muelen tanto que lo llaman instantaneo pero en si no es instantaneo
del todo.

Julia: O sea, hay que pasarlo.

Moderador: O sea, la gente lo toma asi pero igual quedan particulas no sé si me entienda.

José: Claro, claro.

Modnica: No se disuelve completamente.

Julia: ¢Como quien prepara un café de olleta asi?

Moderador: Claro.

Julia: Ahya.
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Nancy: Claro, este tiene asi como el café de olleta.

Moderador: Es que nosotros lo hemos pasado. Para la idea del producto es que sea totalmente
instantdneo. ¢A alguien mas que le haya desagradado algo del producto, aparte de la sefora,
ese amarguito?

Monica: Bueno, a mi tampoco me ha gustado ese amargor que me ha dejado en la garganta.

Nancy: Lo que también he notado es que como que quedan residuos, hilachitas asi.

Moderador: Claro, la idea es que no quede nada.

Isabel: Bueno, yo no he sentido nada de eso.

Nancy: Jaja yo si he encontrado.

Moderador: ¢A usted le ha desagradado el producto?

Isabel: No, si me ha gustado. Yo... este... seria una buena alternativa en mi caso, ya que consumo
bastante avena, y una vez a la semana café, poder tomar este café.

José: Claro, es una buena alternativa.

Julia: Creo que es mas saludable, éno?

José: Debe ser.

Nancy: Yo creo que yo no cambiaria, ésabes por qué? porque como te digo cuando yo ya dejo de
tomar café no puedo hacer bien las cosas.

José: Esto seria una buena alternativa si le prohiben el café.

Nancy: Bueno si, pero ni asi creo que lo dejaria jaja.

Moderador: ¢ Algo que resalten del producto que les parezca Unico?

José: Claro, bueno, lo Unico es el sabor...

Diana: El sabor.

Moderador: A algarroba.

José: Claro.

Diana: jAja!

Nancy: Caracteristico de la algarroba.

Julia: Y se mantiene.

José: Y se mantiene en la boca.

Julia: Si.

Orfila: El olor, el olor es uff.

José: Ya después de ese amargor que dicen se queda un saborecito rico.

Isabel: Se queda el sabor de la algarroba.

José: Si, esta rico.

Moderador: Ahora voy a mostrarles el logo del producto que hemos hecho, y quisiera que me
digan que les parece el nombre: Caféthaqu.

Todos: Si.

Diana: Bonito.

Isabel: Suena a una cancién jeje.

Moderador: ¢A alguien no le gusta?

Isabel: No, estd bien.

Nancy: Tiene asi el nombre medio colombiano, asi como medio....

Moderador: ¢Y lo identifican con el café de algarroba si lo ven asi?

Moénica: Thaqu. ¢Thaqu es qué?

Moderador: Ah, nosotros le hemos pues Thaqu porque Thaqu en quechua es algarrobo.

Todos: Ah ya.

Isabel: Eso es lo que queria saber.

Ménica: Ah, tiene un significado.

Moderador: Claro.

Julia: Como que suena bien coloquial, ¢no? Si digo: vamos a tomarnos un Cafethaqu, éno? Algo asi
jeje.

Moderador: éLes gusté a todos?

Orfila: Suena bien.
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Moderador: ¢O a alguien no?

Todos: No, si esta bien.

Moderador: Bueno, de este logo, éQué le cambiarian o afadirian?
Ménica: Si

Nancy: La algarroba. Esa algarroba parece que esta vieja.
Moderador: La algarroba esta fea.

Todos: Si.

Julia: Que tenga mas definicion la algarroba.

Moénica: No sé, pon un arbolito de la algarroba.

Isabel: No, o la vaina igual que la algarroba.

Ménica: ¢Sabes qué? parece muy vieja.

Nancy: O poner algarrobas entre las letras que se vayan perdiendo entre las letras.

Moderador: Ah ya, éy la taza?

José: La taza estd un poquito... le falta mas...

Isabel: ¢ Cual taza?

Monica: La verdad que yo no habia visto ninguna taza, yo cuando la veia no...
Isabel: jAh!

Moderador: No se habian dado cuenta.

José: Yo te recomendaria que le des la vuelta a la taza.

Isabel: Si, que sea asi como tridimensional.

Julia: O la puedes poner en una esquina.

José: O a un costado.

Moderador: ¢Y si le ponemos mejor un arbolito de algarrobo?
Diana: Yo pienso que mejor seria un arbolito.

José: Puede ser u arbolito que sea bien....

Moénica: Que determine que sea de algarrobo.

Julia: La vaina tendria que ser una natural que al verla todo el mundo la reconozca.

Moénica: Claro. La vaina de la algarroba no es asi, es mas delgada y mas larga.
Isabel: Yo diria que es una vaina que se ha podrido un poquito.
Todos: jajaja.

José: Podria ser con el nombre la taza. Bien notoria la taza y un par de algarrobitas.

Monica: Pero delgaditas, no de esas.

José: Las verdaderas. Tdmales una foto.

Isabel: Las mas originales.

José: Pero que vayan al costado de la taza.

Moderador: ¢Y con respecto al color del fondo? éLes parece bien?

Diana: Yo pienso que tienes que cambiarlo porque me parece muy opaco, ¢no?
Isabel: Si.

Modnica: Si, no va.

Moderador: ¢Qué color le pondrian?

Diana: Yo le pondria un verde.

Isabel: Claro, un fondo verde porque...

Moderador: ¢ Fuerte?

José: Un verde clarito tendria que ser, porque la vaina del algarrobo es crema.
Todas: Amarilla.

José: Amarilla.

Moderador: O sea, ustedes prefieren un color que resalte.

Todos: Si, claro.

Nancy: M3s llamativo.

Orfila: Que al sélo verlo, resalte.

Julia: Lo que pasa que para mi la combinacion que has hecho con las letras negras si se ve, para mi,

bastante elegante.
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José: Claro, la combinacidn estd bien, la algarroba es la que no esta bien y la taza también, la taza
tiene que verse.

Julia: Claro.

Isabel: Si, porque parecia un circulo, éno?

Moderador: Claro, se puede cambiar.

Monica: Si, al menos el modelo esta bien. Llamativo.

Moderador: Bueno, éeste producto lo comprarian?

Orfila: Si, por supuesto.

Modnica: Yo, no creo.

José: Yo si.

Julia: Si.

Diana: Si.

Isabel: Claro, yo opcional como te digo.

José: Pienso que con leche debe sentirse mas rico todavia.

Julia: Si, a parte que tiene un sabor bastante semejante, yo psicolégicamente estoy tomando mi
café.

Moderador: Para usted.

Julia: Para mi, y el sabor es agradable.

José: Para usted que sabe que no le va a hacer dafio.

Julia: Para mi exacto.

Moderador: Bueno, écuanto estan dispuestos a pagar por este producto, igual que el café que
consumen 0 un poco mas?

José: El precio debe ser mas o menos similar.

Diana: ¢éSimilar no?

Ménica: Similar.

Isabel: Claro.

José: Teniendo en cuenta que es un producto, no sé cuanto mas alimenticio que el café que
tomamos puede ser...

Moderador: O sea, usted se refiere a que si se sabe que es mds nutritivo...

Orfila: A parte de que es natural.

José: O sea, si tu descubres que es lo que tiene la algarrobina o la algabrroba con respecto a sus
bondades como producto natural, entonces eso podria significar mucho en los costos.

Julia: Lo que pasa es que, estoy de acuerdo con el sefior en ese aspecto, pero también cuando se
trata de introducir un producto para mi para el cual tu quieres ya obtener una inversion, es
importante mantenerse al margen de los otros. Primero, tenemos la ventaja de que la
algarroba aca hay abundante, entonces si se quiere comenzar a competir para no perder se
podria competir con precio casi parecido porque la gente, asi te parezca mentira, tenemos la
miel de algarrobina y no todos la consumimos, entonces introducir un producto que sabemos
que a pesar de que es saludable la mayoria de las personas vemos mucho el precio, porque
para todo, y si es muy caro, demasiado diferencia por mas que sepamos que es bueno
dificilmente lo va a comprar. Entonces, optamos por otra cosa, pero si va a la par con la misma
cantidad entre uno y otro el diferencial de 50 céntimos o 1 sol, pues prefiero lo mas sano, esta
mas alcance al bolsillo.

José: Claro, yo creo que si.

Orfila: Como en todo producto, éno?

José: Destacando las bondades, eso seria un plus para la aceptacién de producto.

Nancy: Yo creo que como es un producto nutritivo, yo creo que el precio depende para la mayoria
de las personas que se encuentran econédmicamente abajo, a parte que los va a nutrir, creo
que el precio tiene que estar a su alcance.

Orfila: Y aparte, por ejemplo, como es saludable, como yo decia, cuando me prohiben el café yo
consumo esto otro tipo de café, como de haba o alverja, pero este café de algarroba no se
compara a los otros, este me parece mucho mejor por su aroma y sabor en si que tiene.
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José: Claro.

Moderador: Ah ok, ¢han probado el Ecco ustedes?

José: Si, no me gusta.

Mobnica: Si, no.

Diana: A mi tampoco no me gusta.

Orfila: A mi tampoco.

Julia: Yo si, si me gusta.

Orfila: Es cebada.

Moderador: ¢En comparacion con éste?

Diana: Prefiero este.

Julia: Este, si.

Orfila: Este, claro.

José: Yo antes que Ecco prefiero tostar cebada y hacer café de cebada.

Ménica: Prefiero el de algarroba un poco mas.

Moderador: O sea, ustedes comprarian el café a un precio similar, pero si se comprueba sus
beneficios se podria vender a un precio mas caro.

José: Creo que todo estd supeditado al mercado.

Julia: Yo creo que, al margen de... yo creo que hay bastante beneficio porque la algarroba ya es
conocida, pero si quieres introducirlo porque la idea no es que desaparezca sino que se
mantenga.

Moderador: Claro, en realidad este producto ya esta en el mercado, lo consumen zonas de bajos
recursos econémicos, y bueno la idea esta en hacer conocer este producto en la regiéon de
Piura Piura, y promover este consumo de los productos de la region.

José: Claro

Julia: Claro, la idea es ésa.

Orfila: En Chiclayo por ejemplo hay personas que tienen en su empresa varias personas y van a los
hospitales. Llevan su termo con su café bien cargado y alli explican las propiedades, indican
todas las propiedades y te venden el sobre para pasar, o sea, hervirlo y pasar, pero del
instantaneo no habia.

Moderador: Bueno, ¢este producto lo recomendarian?

Julia: Yo si.

Monica: Si

Diana: Yo si.

Orfila: Si.

José: Si estd agradable.

Isabel: Si.

José: Como te digo, yo quisiera probarlo con leche, tal vez sepa mas rico.

Julia: Si.

Todos: Jaja.

Moderador: ¢Y reemplazarian al café genuino o alguna otra bebida por este producto?

José: Yo combinaria.

Julia: Claro, yo también combinaria.

Nancy: No.

Monica: Mm... también.

Isabel: Yo si sabia de los beneficios de este producto pero no del todo, yo creo que este producto
seria mas aceptado en las zonas econdmicamente altas porque creo que a las mas bajas no les
importa lo saludable, entonces creo que a la gente con mas cultura digamos se le puede dar a
entender eso y empezar con un precio bajo primero.

Moderador: Entiendo. Bueno, muchas gracias... (Agradecimiento).
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