UNIVERSIDAD INTERNACIONAL
DE LAS AMERICAS
CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

PROYECTO DE GRADUACION
Para optar por el grado de Licenciatura en Ingenieria
Industrial

“Propuesta de diseio de sistema de gestion para el
procesamiento del Coffee and Filter en el Microbeneficio
Don Rafa.”

AUTOR
EDWIN ALEJANDRO RIVERA ARAYA
PROFESOR
ING. WILLIAM DELGADO AGUILAR. MER
DIRECTOR
ING. OSCAR DIAZ ALVARADO, Msc

SAN JOSE, AGOSTO, 2017



Xiii

TABLA DE CONTENIDO

[T ] [N O T v
AGRADECIMIENT OS ..ottt et et e et e e s et e e e e et eaeeaaa e s e ta s e s et eeseabnessaaansesebaseeerasneees \/
CARTA DE AUTORIZACION DEL TUTOR ..ottt ettt s e e e e st e e e e st e s s eaa e e s eaaeeeraaans VI
CARTA DE AUTORIZACION DEL LECTOR (A) coiiieeiiiiieeie ettt e e s s statee e e e e e s e snstaaan e e e e e s e snnnanneeeee s VII
CARTA DE REVISION FILOLOGICA ...ttt ettt ettt e e e e ettt et e et e neeeneeeene e VIII
CODIGO DE ETICA .ot e ottt oottt ettt et e e et e et e ettt et et e et e e et e e eet e et e et e et e et e e et e steestee e e eneeeeeenneens IX
CARTA DEL DIRECTOR DE CARRERA ... e e e e e e s e e s Xl
TABLA DE CONTENIDO ... ittt ettt e e et e e e e e e et e e e e eab s e e e st e e s st e s e eeba e s saaasesebanesanerass X1
INDICE DE DIAGRAMAS ..ottt e e e et e ettt e e et et e e e e e e e e ea s s et et e s eeata e sesasresstaneeeranrens XVI
INDICE DE FIGURAS ..ottt ettt et e e et e e et e e e s et e e e e et e e et aa s et et e e e eata e s esaassesetaeeerannrens XVI
INDICE DE GRAFICOS . ... ettt ettt et e e e et e ettt e e et et e e e e e e e et et e s et et e s eeata e sesassesataeeeranrens XVI
B[O B i I = ] I N XVII
RESUMEN EJECUTIVO ...ttt e e e e e e e s et e e s st e e e e et e e e saa s e s s ban e esabn s essannnerees XIX
CAPITULO | INTRODUGCCION ..ottt ettt et e e e et e et e et e et e e e et e et e e e et e et e e et e et e eeneeeee e 1
1 I 16 2
IO = =T = = N 3
1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA . ... ituuittttiittetttett ettt ettt esaa ettt e et staseaaetaaeastasesanstsrsetneranesstsesnasranns 3
I 18 1S3 i [ = 07V [ ] N TR PR 5
1.5 GENERALIDADES DE LA EMPRESA. ... ttuitttittttttttettetsteetttessntesteestessteestaetsessteestetsteeetiersnessnresiner. 5
1.5.1 Localizacion del MiCrODENETICIO ........iiier ettt e e e e e e e e s e e e r e ererans 6
1.5.2  Estructura organizacional de 12 EMPIESA .......ccouiiiiieiiiiieeiiiit ettt 7
1.5.3 Estructura de comercializaCion aCtUA ............ooooeiiiiiiiiiiiii e e e eeaaae 8

1.6 OBJIETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS ..uuiituiiitttitietteteteettietsntssteestesstestnessesstsessetstasetniessnesstneesnersnns 8
1.6.1  ODbJetiVO QENEIAL......ccoo e 8
1.6.2  ODJEtiVOS ESPECITICOS ... ..uuiiiiiiiee ittt e e e e e e st e e e e e e s e et e e e e e e aeeseeaanrreeees 9

1.7 ALCANCES, LIMITACIONES Y DELIMITACIONES DEL PROYECTO ...cctuuiieeuuieieeteeesetseeseaesesssnesssssnsesssnnsesens 9
1.7.1  AICANCES del PrOYECIO......cccee e 9
1.7.2  Limitaciones del PrOYECLO ........cooviiiiiiiiiie e 10
1.7.3  Delimitaciones del PrOYECIO ......coiuuiiiiiiiiie ittt e et e e e sbneee e 10

1.8 ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DEL PROYECTO ..uuuiituiiitniietneettersneestneessesssessnersnesstnsesssessneesinneees 10
CAPITULO [l MARCO TEORICO ..ottt ettt ettt e et e e et e e et e e et e e e e e e e s et e e eeaaaaas 13
2.1. REFERENCIA CONTEXTUAL 11 ttttttttetttestttest ettt estasesaessbaeesa s esaaessba s e st esaasstasesanesstsesaeranessteesnaessnns 14
2.1.1. Analisis de la iNdUSEral &I CAFE...........uo i e e e e e e e e e eaan 14

P N = 1= o 1= {[od Ta I [ N o= | (= TR 16

2.2. REFERENCIA TEORICA ... ettt ettt et e et e et et te e et e e st st et e e ta e s ae s e b s e st s s aa e e ta s e ea s s et s e an e sansastnsesassenss 17
N S 153 (=Y 4 F= W e L= W0 =T 1o ) o SRR 17
AV N €113 1o T g e Lo PN o] oo 18 o i o] o W RSP RP 17
PR TR = (8 (o [ o o (SN 0 4[] (7= 1o [0 J 19
A T = 1= o 1= (o T Y A O 1) (o 19
A T B 1= o [ =T o T We (I 1= o | PP PP TS OTRPUPPPP 19
P TR B 1111 2 (o TP 20
2.2.7. EStructura organizacCional .............oouueiieiiiiiie ittt 20
A T o= Lo o (o o T o = Tod] = Tox o o B PSPPI 20

2.2.9. Horizonte de PlaneaciOn del ProNOSHICO ........ovvueee ittt et e e e e e e e e e esanan 20



Xiv

2.2.10.  Valor aCtUal NELO (WAN) ....ueiieiieee ettt e e e e ettt e e e e s e s et e e e e e e e e e snnnbeseeeaaaeaeaanns 21
2.2.11.  Tasa interna de retorn0 (TIR) ..oouuiiii ittt e e 21
2.3. Y Y2 (o o ot o ] N[0 == U - 21
P T R |V [ Tof = L@ ] 7 = ] = =i Tod [ JR T 22
P T = =10 5 10 [0 0] = T 22
P T T = 1= N ={ =011 T ] = T 23
P T S 1 N T 1o U1 0 o T 23
P TS T ) (=T | = Y 1] = ST 24
P T T 1N =11 = 0]V =1 R 24
R T N = 4 =(oTo ]I =00l ] N 24
R T OF Y =i T U ] ] = 24
PR e R OF Y =i = @] =T J 25
2.3.10. (OF Y= = n =T T 01U ] = N 25
2.3.11. PROCESAMIENTO HUMEDO ... ..ccuuutiiituneeeieteeeeeaieesetaesesstaessessaesesssesetaessesaasessssneerstaseeersnnaeees 25
2.3.12. PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS .. iittiittiittee it ettt ettt et e et e e st s sst s sba e sa e s sbseaa e raneasbasesaessans 26
CAPITULO Il MARCO METODOLOGICO . ...t eeeeeeeeeeee ettt ettt e e etee ettt eee e et e neeserenee s 27
3.1. Lt N1 1 L 28
3.2. 1YL= ] T 28
3.3. LAYy Y@ o | N 1 = 28
3.4. IMETODO INDUGCTIVO. ..ituiiitniiitietttete et eesat ettt s st e st st sbasesa e saa s st e st st aaseba e sansssbsseanssansssbnsesnnssrnns 28
3.5. 1Y/ [ =a o] nTe X 01 =1 n 10 o 1§ 1Yo J 29
3.6. MUESTRA DE LA INVESTIGACION ...ttt ieiii et iee et s et e st e et esae s st e e st e saa s st s e sa e s st s eaa e sanessbasesanessans 29
3.7. VARIABLES DE ANALISIS. .ittuittiittieittiettestteestesaaesstts e st sstesstesatassta e st ststsstaersnesstrestaersneestnseres 30
3.8. NSRRI 1= N 1SS 30
3.9. PROCESO PARA LA RECOLECCION DE DATOS .uuuiituiiittiiteettertiessteestersneestnsessesstessnierinessteesesnn 31
3,10, METODO DE ANALISIS ouuittiitiieitteti ettt ettt e sae s st eest e sat s et e et e s st e e st e s s s s basesaaessbeeta e sansesteesnersnns 31
CAPITULO IV. DIAGNOSTICO .ottt ettt et e e ettt et e et e e e et e e e et et e et e et e n et e eeeeeeeeaaees 32
4.1. DESCRIPCION DEL PRODUGCTO ...itttiitueittiettesttesstasesanssssnssssesansstasesansssnsstnesanssstsesnsetsesstsesnssssnns 33
4.1.1. Clasificacion del ProdUCTO. ..........ceiiiiiiiiiiiiiii e e e e e s e e e e e s s aararreeeeaeeeeanns 33

0 O W L= To I =1 o 1= = Vo (o e 1= I o o o 11 o (o 33
4.1.3. Calidad del CoffE@ AN FIlLEI ........ooivue e e e et eraaa s 33
4.1.4. Requerimientos técnicos asociados a la calidad de taza ...........ccccovveveiiiiiieniiie e 34
4.1.5. Presentacion Y MPAGUE .......coouuetieiiuueteeiitteteaiiteeeaaibbeaesasbeaesabbeee s abbeeeaasbeeesanbeeesasbeeeeaanees 35
4.2. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA ...uutittiiiteeitietieseteett e saesstsestesaaesstase st sstssantesanesstneesaessnns 36
4.2.1. Descripcion de la Material PriMa ......c.ueeio it 36
4.2.2. Costos asociados a la Materia PriMa........c..eieiuiiieiiiie e 38
4.2.3. Condiciones para el almacenamiento y preservacion de la materia prima.............cccceeeenee 38
4.3. ANALISIS DE LA DEMANDA . ... etttittte ettt et ee et e et e sae e et s e st es st s e aa e saa s sba e sa st tasesassanesstasesnssensssenseres 39
0 T S T To Yo (=T [T g = g T - 39

N I = o) o] F= Tod (o] g I =T o I <11 10 [0 Lo TR 40
4.3.3. EStiMacion de 1a eMANTa...........cooeuuieiieiieei ettt e e e e e e e e e e e e s e e e rab e 40
T N = 0 = L a T N0 (ST F= N 1 41O 1T £ = 40
4.3.5. Recopilacion de informacion de fuentes pPrimarias...........coccvvveeeeeeeiiiiiiieee e 41
4.3.6. Recopilacién de informacion de fuentes SecUNdarias ..........cccuvevveeeeiiiciiiiieee e 42
O T AR |V, =Y (o= Yo [ 1 (0] r= | PP TTT 42
4.3.8. Mercado POLENCIAL........cooiiueiiieiiii ettt e s e e st e e e e e e neee 43
Z/RC TR TR =ty 1] g = Yo (o] g Mo (=3 F= Mo [T 0 =1 [ = VPR 44
4.3.10. Proyeccion de la demanda POtENCIAL ..........ccoiiuiiiiiiiiiii e 45
4.3.11. Y= (07 Ym0 I 1= 46
4.4, DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA AL DISTRIBUIDOR ....cevuneieeetteeeeeeeseteeeeeeesteseeseassesesnaesessnanns 46
4.5, DETERMINACION DE LA PRODUCCION . .cuuittittteititetee st setasesaea st sesassanesstnsesansssansesnseraneastnsernssenns 47
4.6. ANALISIS DEL MERCADO ....ctuietnetete ettt e taes et eetas et e s et s e sasssaseaa e san s sbasesa st tasesnesansastasesnessensesenseres 48
4.7. DESCRIPCION DEL PROGCESO ..uuiitutiitntttetesteseuesttasetansssssesaessnesstsesassen ettt ettt 50
4.8. MAQUINARIA REQUERIDA . ... .. eeteeettttateeeeeseestasaasseesesesstaasassaeseestasaaeeeseresstannaseeeseessasaseeeeerssssnnns 55



XV

4.8.1. DescripCion de la MAGUINGIIA .....oeeiiuvrireiiiiiieiiiiieessiiieessibeeessibeeesssteeeassteeesassreeesansreeessnsees 56
4.8.2. Consumo energético de 1a MAaGUINEATIA ........ccoiueeiiieiiiiie et e et e tee et sbe e seaeeaneeas 58
4.8.3. Requerimientos técnicos para la instalacion de la maquinaria..........cccccceecvveeiiiieeeeicieee e, 59
4.8.4. Requerimientos de eqUIPAMIENTO ...........uviiiiieeeis it e e e e se st r e e e e e s s rre e e e e e e s snnrnrreeeaeeasanns 60
4.8.5. Distribucidn de la maquinaria €N Planta..........ccoiiiiiiiiiiee e 61
4.9. ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA ... ittt e e et e eete e e et e e e e et e e e et e e e e et e e e e eaa e e s et e eeeatnnns 62
4.10. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO .....uuiiiitiieiitieeeetieeeettaeeeettneeeesaaaeesstanaeeestneessnnaeesens 62
4.11.  REDISENO DE PLANTA ..oouuititta e ettt e ettt e e et ete e e ettt e e e et e eesetaeeeesta e ee st eaesta e aesaanesstanaaeestnsaessnnaeeessan 63
4.12. ANALISIS DEL SISTEMA DE PRODUCCION......uuuiiiiitnieeiiteeeeite e e ettt e e e et e eeeat e eeeetaaeesstaaeeestneessnnnaeeesas 63
4.12.1. Lista de materia prima y materiales reqUEridos ...........ccoiueeiiiiiieeiiiiiee e 64
A.12.2. ATDOI @SITUCTUIAL ..ottt ettt ettt et et et et e et et e et et et e et et e eeeene e e e et e eereeaes 65
4.12.3. (OF o (ST P W o (oYU ¢ [T 1S 1 (0 1 PPN 65
4.12.4.  Andlisis de tiempos en proceso, turnos y cantidad de colaboradores requeridos............. 67
4.12.5. Operacion CUEID de DOLEIIA .........coiuiiiiie it 70
4.13.  EVALUACION AMBIENTAL ....iitteeetttt e ettt e et eta e e e et e e e e aaeeeee b eeeeata e s e st eesstaseaesaanaesstanaaeestnaessnnaeessns 71
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.......ocoeeeteet et ee e 72
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ... .ottt ettt e e e 73
5.1 (070] N[0l U] (0] N =S TSRS 73
5.2. RECOMENDACIONES ....cuttttieiieeiieetttie s e e e e e e eeetaeseee s e e e s st s eeeeesee st e e seeeseeessbaantaseesseestasnsseeeseesrsranns 74
CAPITULO VI DISERNO ..ottt ettt et e et et et e e et e et et et et et e et e e e e et et et e e et eteeeereeeeeeeeeens 76
6.1. INCORPORACION DEL AREA DE PRODUCCION DEL COFFEE AND FILTER DENTRO DE LA ESTRUCTURA
ORGANIZACIONAL ACTUAL. ..ettuueeiitieettttaeetttteesatueesstuaeeeetasaeeanunatetaaaeeannateannnreretnaeeestneeernnarerstnneeensnnaeres 79
6.1.1. MISION, VISION Y OBJETIVOS DEL AREA COFFEE AND FILTER ...cciiitiiiiiiiieeecitiieeeeee e e et e e et e e e enanae e 81
6.1.2. DISENO DEL PRODUGCTO ...uuceiiiettttinieeeeeeesttunnaseessesststinnasesesssstannseeesssststaneeesesesstnareessesrrans 82
6.1.2.1. PRESENTACION DE LA ETIQUETA .uuittuuitttettettttettetstesetnteetessteetsiessnesstnsessetstestniersesstneesaerann 82
6.1.2.2. ETIQUETA NUTRICIONAL ... euutttttettittteettettessteestetatsstaeesesstsestersnesstsestaetsteestniersneestaersnaersnns 83
6.1.2.3. MODO DE PREPARACION: .....uiiiitiieeetie e et etee e ettt e e e eae e e st aeeeeata e e eaaaaeesetaeeee st eeestneerataeasesanaaees 84
B.1.2.4.  OTROS DETALLES ... iiittieiitteeetet e ettt e et etaeeeeet e e e et eetetaaeesstneaeataaesetaeeeestneeestnaeesstaaesesanaeres 85
6.1.3. REQUISITOS RELACIONADOS AL MARCO LEGAL ....covuiiiiiiieeetitieee et e e e ettee e e eeteeeeeat e e eeaaeeesateeeeesanaeees 85
6.1.4. DEFINICION DEL AREA DE PRODUCCION DEL COFFEE AND FILTER ....cccvvuiieiiieeeeeie e e e e 94
6.1.4.1. Diagrama de proceso del Coffee and Filter................uvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieieeeee e, 95
L 70 O OF To (= o F= o [T 7= | Lo ] 99
6.1.4.3. Aplicacion de [a NOrMEa HACCRP .......coiiii e 100
6.2. INTERRELACION DEL AREA DE PRODUCCION DE COFFEE AND FILTER CON LOS PROCESOS DE APOYO Y
L] = 2 =N L1 I =1 101
6.2.1. FLUJO DE INFORMACION ENTRE AREAS ....uuiiiiteieiiiieeeeiteeeete e e et e e e eeta e e s staaeeeataeaeasnn e setanaeeesrnnns 104
6.3. PROGRAMACION DE LA PRODUCCION ... .citiiiiiiiieeeeii e e ettt e e et e e e et s e e eeaa s e e staaeeesstaeeeesaneessnnneeseran 105
6.3.1. Planeacion de la produccion del Coffee and Filter ...........ccoveiieeiiiiiiiiieeeee e 105
6.3.1.1.  DEFINICION DE LA DEMANDA .....ctuuiiiittnieeettie e ettt e e e et e e et e e e e et e e e e et e e s saaeeeeata e eeetaaeseraaaeeeernnns 105
6.3.1.2.  DEFINICION DEL HORIZONTE DE PLANEACION ......uiiiiiiieiitiieeeeite e e et e e et e e e et e e e e et e e s eraeeeeaannns 105
6.3.1.3. SISTEMA DE INVENTARIOS .....uetitieeeetee et etee e e e etee e e et e e e e tae e e e et e e e e eaa e e s st e eeata e eeetaaeseraaeeesannns 106
6.3.1.4.  PLANEACION AGREGADA ......uuetitiieeeee et e e et e e e e e e e et e e e et e e e e eae e e s et e e e eat e eeeaaaeseraaeeerannns 110
6.3.1.5. PLAN MAESTRO DE PRODUCCION TEORICO.......cctuieeiiiieeetieeee et e e e eeie e e e etaeeeeat e e e e et e e eeaaeeeeaannns 111
6.3.1.6. PLANIFICACION DE REQUERIMIENTO DE MATERIALES TEORICO ...ccvuiivniiiieiiiieiieeiieesieessneeenneees 112
6.3.1.7.  ANALISIS DE CAPACIDAD DE PRODUCCION ... ..ciutuieiiiieeeitiieeeeete e e et e esetaeeeeeateeeeeaaeesstaaeeesannns 116
L 2 =T o 0 [ox o o PRSP 117
6.3.2.1.  Plan maestro de produCCiON FEAl...........cociiuiiiiiiiiiie et 117
6.3.2.2.  Planificacion de requerimiento de materiales real..........cccoccoeiiiiiiiiiiie e 118
6.3.2.3.  Propuesta de integracion entre 1as reas.........oocueee e 119
(ST IR T 0 | Vi 1 =T 121
6.3.3.1.  SISTEMA DE INDICADORES ....uitetueeeiet e eeette e e et e e e e e e s e taeeeee b e e e e eaa s e s e saeeeeetaeeeetaaeseraeeerernnns 121
6.4. REQUERIMIENTOS DEL RECURSO HUMANO PARA EL AREA DE PRODUCCION DEL COFFEE AND FILTER
122

6.5. ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE PRODUCCION ...uuiivttiieneeitiierieseisetisesanssstnsesssssnesesnseransssnees 126



XVi

6.6. PLAN DE IMPLEMENTACION ...ccttttiiiuttttteteteeesa sttt et e e e s e asssbe e et e e e s e s s asssbes et e e e e e s e annnbn s e e e e e e e s aannnrrnneeeeens 126
6.7. ANALISIS FINANCIERO ...ctetiiiittttetteae e e ittt bttt e e e s e sasbs ettt e e e s e saasbe e e et e e e e s e an b be e e e e eeeesaanbnbnreeeaeeeaannnreees 128
6.8. FACTORES CRITICOS DE EXITO ...uttttttteteeeiaaiiteseteaeeesaassteseeetasesaassbsseeeaesssaansnbsseeeeeessaannnnnneeeeens 131
BIBLIOGRAFIA ... e e e e e s s r e e e e s s a e e e e e s 133
ANEXOS .o 135

INDICE DE DIAGRAMAS

Diagrama 1: Estructura organizacional Microbeneficio Don Rafa ........cooueiiiiiiieiiiiiiiecece e 7
Diagrama 2: Estrategia para el desarrollo del ProyeCto........ccoieiiiiiiieiiiieeee e
Diagrama 3: Distribucidn de la maquinaria €N Planta........coceieiieiiiiiiieiiieeeee et
Diagrama 4: DIiagrama dE DIOGQUES ......ccccuuiie ettt e e et e e e e ete e e st e e e e s ta e e seasteeesnaeeeestaeesnnsaeeesnsanaean
Diagrama 5: Estrategia para el cumplimiento del diSEM0 .......ccccciiiiiciiie e
Diagrama 6: Diagrama de proceso tostado del Café 1/2.....cc.uiiiiiiiiiiiiecce ettt ettt sreeeare e
Diagrama 7: Proceso de empacado del CAfE 1/2.......cuuiiiiiiciiiieecciee ettt ettt te e are e sbeeetbe e s beesareesabaesabeaens
Diagrama 8: Proceso de empacado del Cafe 2/2.......ccuoviviiiiiiieieiesiee ettt st sae e
Diagrama 9: Diagrama de informacion y COMUNICACION ....cccueiiiiiiiiiiiiiieeiec ettt s
Diagrama 10: Funcionamiento del IMRP TEOIICO.....ccccutiiriieriiieiie ettt ettt ettt ettt et et e b e saeesbe e e saneenneees
Diagrama 11: Planificacidn de requerimiento de materiales real
Diagrama 12: Propuesta de integracion €Nntre [as reas ......cc.eeccciviiiciiieeeiiiee et et e e stre e e e rite e e e tee e e stae e e eataeeennes

INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Ubicacion geografica del Microbeneficio DOn Rafa. .......c.coeiiiiiiiiiieiieciee et 6
Figura 2: Café empacado en sacos de UN qUINTAL.........cooiiiiiiiiiiiii et

Figura 3: Café en pergamino extendido en camas, proceso de secado
Figura 4: Proceso de beneficiado en Centro de aCOPIO . ....civeiiiiiiiiiiiiiieeiee ettt nee s

INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1: Caida de [0S Precios 0@ CAf@ .........uviiiiiiieeee ettt e e et e e et e e e st b e e e eate e e eeabaeeestbeeeestaeeeennees
Grafico 2: Produccién de café del afio 2007 al 2014
Gréfico 3: Participacién del Café en el Producto Interno Bruto..............
Grafico 4: Poblacién de Costa Rica proyectada para el afio 2019
(] T [eo BT Y, (= or-To Lo T o Yo =Y q ol = SRR
LCT - oo W R Yo 1 [ e [ e g =T o [« [o J PSSP
Grafico 7: Grafico de capacidades ProdUCTIVAS ........ccuiiiieiiii et e et e e et e e eebae e e s treeeesateeeeeaaaeeeesreaann

Grafico 8: Resultado de la pregunta NUMEro 1 de 1a @NCUESEA .....cccuieeeeciiie ettt et e e eeaae e e e areee s

Grafico 9: Resultado de la pregunta NUMEro 2 de 13 @NCUESTA .....cccviieeeiiiieecciiee e ete e eetee e et e et e e e e aaa e e eareeean

Grafico 10: Resultado de la pregunta nimero 3 de la encuesta
Grafico 11: Resultado de la pregunta nimero 5 de la encuesta
Grafico 12: Resultado de la pregunta nimero 6 de la encuesta
Grafico 13: Resultado de la pregunta niumero 7 de la encuesta
Gréfico 14: Resultado de la pregunta nimero 7 de la encuesta




XVii

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Requerimientos en la preparacion del Café........ ..o iciii e are e e e
Tabla 2: Composicion quimica del café..........ccceeeeeveeenneen.

Tabla 3: Resultados obtenidos a través de las encuestas

Tabla 4: Resultados obtenidos a través de las encuestas

Tabla 5: Consumo de saquitos de Café POr PEISONA ....ccvuuiiiuiiiiieiii ettt sttt st s e st esreesaneeeas
Tabla 6: Consumo segun Mercado POLENCIAN ......iiiiiiiiiiiieee ettt e st e sbeesanee e
Tabla 7: Proyeccidn de la demanda para el mercado potencial ........ccveeeeieiieeiiienieiiee e 45
Tabla 8: IMEICATO META .veeiueiiiiieiiie ettt ettt ettt e s ettt e s b e e ae e e sh b e e s baeesbteesbteesbbeessteesabaesabeesabaesabeesabeesaseesabaenaneenas 46
Tabla 9: Analisis del PreCio 08 VENTA ....ccccuiieieiiie e cciee ettt e st e e et e e e et e e e s aae e e e staeeeansreeesnsaeeesssaeesensseeesnnees 47
Tabla 10: Determinacion de 1@ ProdUCCION .........ooiiiee ettt e s e e et e e e ent e e e s aseeeesasbeeeentaeesnnees 47
Tabla 11: ANAlISIS A1 MEICATO . .cicuiiiiieiie ettt et e sttt e sa b e e sab e e sabeesbbeesabeesabeesabeesaseesabeesaseesaseensseesns 48
Tabla 12: Analisis de la demanda iNSatisfECNEA .......cuuii i s 50
Tabla 13: Proceso Coffee and Filter

Tabla 14: Proceso Coffee and Filter

Tabla 15: Proceso Coffee and Filter

Tabla 16: Proceso Coffee and Filter

Tabla 17: MaqUINaria FEQUEIIAA.....cccuieeeiiiie ettt e e e et e e eette e e str e e e estbeeeeebaeeesasbeeeaastaeesanssaeesassaseeassseeeanssseennnsees
Tabla 18: Costos de importacion de MAQUINGIIA .......eeeicuieeeeiieeeceree e cireeeeete e e eeitte e e s streeeesbaeeeearaeesassaeeesasaeeeesraeesansees 56
Tabla 19: DescripCion de 1a MagUINGIIA .....ocueereieiieee ettt ettt st s e e st e st e e sabe e s st e e sabeesaseesbeesnneesas 57
Tabla 20: Consumo de 1a MaqUINAIia diArio........eeieeiriieiieee ettt sttt e st e s e e sabe e st e e sbeesaneenas 58
Tabla 21: Requerimientos técnicos para la instalacion de la Magquinaria.......coecvereiceeeerciee e 59
Tabla 22: Requerimientos de @QUIPAMIENTO .......iiiiiiiiieieecee ettt sttt st e st e e sabe e st e e sabeesaseesbeesaneenas 60
Tabla 23: Espacio requerido producto tEIMINAAO .......cccieeeeiiiie et e et e eere e e et e e e s te e e e ette e e sabeeeesabaeeeensraeesnnnees 62
Tabla 24: Lista de materia prima y Materiales .......ccueiiiiiie ettt e e e s tr e e e e ate e e sabeeeesabaeeeenraeesnnees 64
Tabla 25: Requerimiento tECNICO de PEISONAI .....cccuiii i et e e et e e e e ate e e stbe e e e sabbeeeenraeeennnees 67
Tabla 26: DistribUCION d@ aCHIVIAAUES ..ecvviiiiiiiiiiiieiit ettt se e e st e et e e s beesabeesabeesabeesabeesaseesaseessseenns 68
Tabla 27: Proceso de @MPACAT0 ......ccueiiuiiiiiiiiiieriee ettt sttt et et sab e sat e e sab e e s st e e sabeesabeesabeesabeesabeesabeesareennneenas 69
Tabla 28: Costo de colaboradores asignados al area de produCCion ........ccccveiveciereiiieee e 70
Tabla 29: Capacidad MaquIiNaria POr NOTA .....c.uiii ettt e e e et e e st e e e st e e e s aeeeesnseeeesnsaeeeennseeesnnnees 70
Tabla 30: INfOrmMacion NUEMICIONAL .......ueeiiiiiiiiie e sa e e st e e st e e st e e s beesabeesabeesabeesaseesaseenssnenes 84
Tabla 31: Cadena de Valor COffEe QN Filter..............uuioicueeeeeiiee et ectee e et e et e e e et e e e e ate e e s atae e e sbaeeeenataeeeennees 99
Tabla 32: Gestion de puntos CritiCoSs A& CONTIOL........ccicuiiiiiiiie ettt sre e e et e e e eaae e e sbaeeeesteeeeeanes 100
Tabla 33: Requerimiento y proveedores de materia Prima .......ccccuuieiieeiieiiiiiiiee et e e e e eesaaree e e e e e e sanens 107
Tabla 34: Cantidad requerida de materia prima e insumos y costo total ......ccccccvviieiieriiciiieee e 108
Tabla 35: Punto de reorden, inventario minimo y maximo y plazo maximo y minimo de reabastecimiento ........... 109
Tabla 36: Inventario de producto terminado

Tabla 37: Mercado meta .......ccoceeeveeenieeninennnne

Tabla 38: Plan de compras de materia prima e insumos 1/2

Tabla 39: Plan de compras de materia prima e insumos 2/2

Tabla 40: Capacidad ProdUCTIVA ........uuiiiiiec e e e e e e e st e e e e e se st sbaaaeeeeeesesssaaeeeeessasssssnesesssennnsees
Tabla 41: INdicadores de ProOQUCCION ........eiiiciieeeiieeeeetee st e e e ste e eetre e e sttt e e e sateeesesaaeeesssaeeeesasaeesansaeeesnsaeeennsseeesnnsees
Tabla 42: Perfil SUPErvisor de ProdUCCION .........cieiiieeieiiie e cceee et et e s e e et e e s e e e e e sereeeentaeessnseeeesnseeeeannseeesnnnens
Tabla 43: Perfil Operario de ProdUCCION ........cc.ueieiiiieieiie et eeee e e e et e e e e e e e e sateeeenteeessnseeeesnnseeeennsneesnnsens
Tabla 44: Plan de CapaCitation ......c.cuieiieciie e e eciee e tee st e e e st e e e eete e e s et e e e e staeessasaeeesasseeeansaeesansaeeesnseeeeansseeesnnsens
Tabla 45: CoSto Plan de CApPaCItACION ....ccuuii ettt ettt e e e st e e e e et e e e stbeeaesateeeeeasaeaesnbaeeaesteeeennreas
Tabla 46: Plan de impPlemeENnTaCiON ........cccuiii et ee e e et e e e et e e e e e taee e stbeeaesataeeeeasaeaesnsaeseesteeeennes
Tabla 47: Flujo de fondos 2019 — 2023 ...ttt e ettt e e e e e e e s bbb e e e e e e se s s sbaaaeeaaeeseassbaaesaaseseassnssaneaaseesnanses
Tabla 48: Relacion COStO DENETICIO......uiiiuiiiiieiie ettt e st e e e sateesbe e e saeesbee s
Tabla 49: Evaluacion econdmica del ProyECIO ....c.cuiieieeiie ettt e e s e e et e e s neee e e snneeeeenaeeeennnees
Tabla 50: Requerimiento de productos

LI o] RN B V=T o T o] o 1Yot - o = 13 S




LI o] R A o CoTe LW oloiTo T o W o] e} V7=Tot o F- FS U SR 193
Lo R B @eT 0] o = 1 o] o1 =T o1 - o F= 1SS 194
Tabla 54: COMPIras PrOYECTAGAS ... .uiiiueeitii ettt ettt ettt ettt e sb e e e bt e sbe e e b et e sbt e e bt e e sbeeeabe e esabesbeeessbesneeennnesaneees 195
Tabla 55: COMPIras PrOYECTAGAS ... .ciiiueeitiieitteeit ettt ettt et e e bt st e e e b et e s bt e s bt e e sbte s bt e e sabesbeeesbbeeneeennnesneees 196
Tabla 56: CONSUMOS PrOYECTATOS ...coueiiiiiiitieiitee ettt ettt ettt ettt et e e bt e sbee e b et e s bt e e bt e e sbeesebe e e sabesbeeesseeebeeennnesneeen 197
Tabla 57: CONSUMOS PrOYECTATOS ...ooueeiiiiiiieitet ettt ettt ettt ettt et e et sb e e s bt e e sbbe e be e e sbee e bt e e sabesbeeesbeeebeeennnesneeen 198
LI o] R B @e] o] o T o o)/ <To =T Lo LSRR 199
L] o] T B O 1 oS o] o) V7=l = Lo Lo 13U 200
LI o] T R o Y o L= o - = LSRR 201
Tabla 61: DEtalle dE INVEISIONES ..ccoiuviiiieiiie ettt e et et e e ettt e s s tte e e sttt e e s sabaeesaaseeessabaeeeeataeesnasaeessnseeeennsseeesnssees 202
Tabla 62: Préstamo ProyeCtado 1/2. ...ttt ettt ettt e st sae st et et e besbesbesaeebe e st ensenteneebenes 203
Tabla 63: Préstamo ProyeCtado 2/2.......cccuiriiieiieieeieeieete ettt ettt ettt et e sttt sae e st et et e besbesbesaeebe e st ensenteneetenes 204
Tabla 64: Mobiliario equipo y SUMINIStrOS ProyeCtados ........ccoieeriiiiiriieriiiierieerite ettt sere s saeeenee s 205
TabIa B5: RESUIAUOS ..eiiuiieiiiiiiie ettt ettt ettt s sa e e ettt e bt e e bt s b e e e bt e s abeebe e e satesbeeesabesabaeensteenbteesaseeneees 206
LI o] TS o L0 Lo 3o [T e 2 Vo o X3RS 207
Tabla 67: Flujo de fONdos ProyECIAdO........uii ettt e e et e e e e ta e e e s tb e e e eatae e seasaeeesataeeeesaseesnsens 208
RIS R - 1 o Lol OO PO PTRT P SP 209
L] o] ERI B Az | [VF: Tol o] W =Yole] o e a1 or- PSSP 210

IE=] o] T4 O Lo 1= 1 Lo TR 215



XixX

RESUMEN EJECUTIVO

El Microbeneficio Don Rafa, dedicado al procesamiento de café grano de oro para
exportacion, decide diversificar su area de produccién con el fin de disminuir el riesgo como
monoproductor y aumentar las utilidades, mediante la produccion del Coffee and Filter, este es
un saquito de papel filtro que contiene 6 gramos de café, cantidad necesaria para preparar una
taza de la bebida, mediante el “chorreado” en tasa. Se propone comercializar el producto
empacado en un sobre hermético de aluminio el cual mantendra sus cualidades a lo largo del
tiempo, empacado en cajas de 18 unidades.

El Microbeneficio estd ubicado en San Juan Sur de Corralillo de Cartago, cuenta con una
planta para el acopio y procesamiento del café que se desarrolla bajo la modalidad de
beneficiador e intermediario del exportador, produce un total de 80 fanegas de café en grano de
oro, el cual es exportado a paises como Espafia.

Actualmente, Costa Rica ha venido experimentado una baja en los precios de exportacion
de hasta un 46% por afo, esto hace imprescindible desarrollar nuevos productos para acceder a
mejores mercados. A nivel internacional el café de Costa Rica esta colocado entre los mejores a
razon de calidad, superado Unicamente por Colombia y Brasil.

Ante el panorama anterior, se decide desarrollar un nuevo producto utilizando como
materia prima el café grano de oro, definiendo como problema: ;Como procesar el Coffee and
Filter en el Microbeneficio Don Rafa, mediante el disefio de un sistema de gestién, con el fin de
abrir una nueva area de produccion para diversificar el mercado y generar mayores utilidades?

Para la produccion de este tipo de café es imprescindible definir los requerimientos
técnicos y como explotar cada uno de sus cualidades, es asi como se definié que cada uno de los
saquitos debe contener 6 gramos, el nivel de tueste debe ser medio, ademas del tiempo necesario
que debe permanecer dentro de la taza ronda entre los 4 minutos si se quiere obtener una
intensidad moderada.

En lo referente al mercado meta, por medio de una encuesta se estimé una demanda de 12
millones de saquitos para el 2019, con aumento sostenido anual del 1.02%.

El café a utilizar como materia prima sera suministrado por el Microbeneficio Don Rafa,

ronda los 6 mil kilos mensuales para el afio 2019, fecha prevista para el lanzamiento del producto.
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Para tal fin se requiere crear una nueva area dentro del departamento de produccion,
utilizando la estructura de los procesos de apoyo y gerenciales actuales, con el fin de disminuir la
carga y costos administrativos. También se utilizara la infraestructura actual del Microbeneficio,
la cual cuenta con el espacio requerido para la creacion de la nueva &rea de produccion,
realizando ajustes unicamente para los requerimientos técnicos de la maquinaria nueva y creacion
de las bodegas de almacenamiento de materia prima, insumos y producto final.

El proyecto tiene como finalidad obtener un mayor margen de utilidad al que se logra con
la venta del café en grano de oro y cancelar al caficultor un precio superior al del mercado actual
a cambio de brindar una utilidad superior. En este caso se cancelara al Microbeneficio un monto
total de ¢4.336,96 colones por kilo para que sea el mismo quien se encargue retribuir el pago al
caficultor.

Para el proceso de produccion, se requiere la contratacion de un supervisor de operaciones
bajo el ordenamiento de la Gerencia General y dos operarios para lograr el cumplimiento de la
meta de produccidn deseada.

El producto terminado ser4 comercializado con un intermediario comercial para su
distribucion y colocacion en el mercado del consumidor final, el precio de venta al intermediario
es definido en ¢/1.048,00 por caja de 18 unidades.

En referencia a las utilidades generadas, se proyecta un total de 22.281.995 colones para el
afio 2019. Con respecto a la inversion inicial, el 80% es financiado y el 20% restante es tomado
del aporte de capital por parte de los socios.

En relacion con la evaluacién econdmica, la tasa de retorno del proyecto es de 32,4%, eso
lo que significa es que por cada colon invertido le devuelve 3.24, lo cual corresponde a una
rentabilidad alta.

Con respecto al valor presente neto, utilizando una tasa de descuento del 20%, porcentaje
de riesgo definido para empresas de sector, segun la bolsa nacional, genera un total
42.451.644,80, valor que es positivo, ello indica que desde el punto de vista del VAN el
proyecto es viable.

Importante indicar que el Coffee and Filter es un producto innovador, verificado ante el
Registro de la Propiedad Intelectual de Costa Rica y sujeto a inscripcion ante la autoridad
administrativa como patente de invencion, por lo tanto se demuestra su cumplimiento a nivel

legal como producto innovador.
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En lo referente a la comercializacion se abordara desde la perspectiva de requisitos para
la comercializacion; a continuacion en el Capitulo 1 se presentara la introduccion, que brindara

una perspectiva del proyecto desarrollado:



CAPITULO | INTRODUCCION



INTRODUCCION

En los ultimos afios se han desarrollado estudios alrededor de los beneficios que el
consumo del café produce en nuestro organismo. Afortunadamente estos son mas de los que
cabria esperar; de hecho estd comprobado que el café puede formar parte de una dieta equilibrada
siempre y cuando no se exceda su consumo, esto es debido a su origen vegetal. El café presenta
una serie de compuestos entre los que se encuentran vitaminas y minerales, entre otros, que hacen
de este un producto saludable y muy beneficioso para el organismo.

En Costa Rica la produccion de café es la actividad agroindustrial de mayor tradicion, de
vital importancia en la conformacién social y econdémica de esta nacion, pues aporta al
crecimiento urbano y el desarrollo industrial, sin embargo, los productores nacionales enfrentan
el reto del cambio tras sufrir a las oscilaciones de precio en el mercado.

Actualmente el café es consumido mediante la infusion, a partir de ahi se torna su color,
olor y sabor caracteristico, el cual a muchas personas a falta de una cafetera no le es posible
prepararlo en el momento deseado, por lo cual Microbeneficio Don Rafa, decide diversificar el
mercado desarrollando un café empacado en un saquito de papel filtro, el cual permite a los
consumidores obtener cada uno de los beneficios de una manera préctica y facil.

El desarrollo del presente proyecto se enfoca en la elaboracion de un sistema de gestion
para el procesado del Coffee and Filter en el Microbeneficio Don Rafa con el fin de diversificar

sus areas de produccion y obtener mayores utilidades, al cual define como titulo:

1.1 Titulo

“Propuesta de disefio de sistema de gestion para el procesamiento del Coffee and Filter en
el Microbeneficio Don Rafa.”



1.2 Problema

¢Como procesar el Coffee and Filter en el Microbeneficio Don Rafa, mediante el disefio de
un sistema de gestion, con el fin de abrir una nueva area de produccion para diversificar el

mercado y generar mayores utilidades?

1.3 Planteamiento del problema

La caida de los precios del café a partir del afio 1999 ha causado una crisis econémica en el
sector productor de café en Costa Rica; ello, considerando la importancia histérica del café para
el desarrollo de Costa Rica, ha tenido un severo efecto en la economia.

En el siguiente grafico se muestra la caida de los precios del café, la cual pasa de los 255

dolares en enero del 2011 a los 128 dolares por quintal para octubre del 2013.

Gréfico 1: Caida de los precios de café
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Fuente: Autor, mayo 2017

De acuerdo con lo anterior, se identifican las causas que generaron la crisis cafetalera,
entre las principales se encuentran, la sobreproduccion de café como razén fundamental, también
se atribuye este problema a las decisiones sobre el precio del grano que toman los grandes
empresarios. Grupos mas pequefios de productores apuntan a los altos costos de produccién, la

falta de intervencion politica en la agronomia nacional y razones como el alto costo de la vida, la



produccion de un udnico cultivo, enfermedades, variaciones climatologicas, baja fertilizacion
asociado a la baja utilidad, entre otras (Guido Cruz & Castro Sanchez, 2014).

Para el 28 de febrero del 2017, segun datos obtenidos de la pagina web del Icafe de Costa
Rica, se cotiz6 un promedio entre la primera, segunda y tercera posiciéon en Bolsa de Valores de
New York un precio de USD 149.9 por quintal, que corresponde a 45.359 kg (Icafe de Costa
Rica, 2017).

Como consecuencia de la crisis, Michelle Deugd (2013) en su informe indica, que muchos
productores de café en Costa Rica, se han visto obligados a cambiar su produccion de café por
otro cultivo o dejar la finca del todo en busca de nuevas oportunidades. Las empresas dedicadas a
la produccion y comercializacién de café han optado por la diversificacion del mercado, cambio
en la estrategia de produccion, comercializacion y su posicién en la cadena de suministro.

En el siguiente gréafico se representa la produccion de café del afio 2000 al 2016; las cifras

se dan en millones de quintales:

Gréfico 2: Produccion de café del afio 2007 al 2014
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Fuente: Autor, junio 2017

Ante la situacion presentada, Microbeneficio Don Rafa decide incursionar en nuevos
mercados, mediante la explotacion de los beneficios del café, poniendo a disposicion del
consumidor una opcién moderna de consumirlo, diversificando su cartera de productos y

disminuyendo el riesgo global como empresa.



En virtud de lo sefialado, el planteamiento del problema se desarrolla de la siguiente
manera: ;Como procesar el Coffee and Filter en el Microbeneficio Don Rafa, mediante el disefio
de un sistema de gestion, con el fin de abrir una nueva area de produccion para diversificar el
mercado y generar mayores utilidades? A continuacion se presentaran los motivos tomados en

cuenta para el desarrollo de esta investigacion:

1.4 Justificacion

Segun la ley 2762: Régimen Relaciones de Productores, Beneficiadores y Exportadores
Café (Icafe, 2015), se establece un margen de utilidad no superior al 10,5 por ciento entre el
precio por el producto facilitado al exportador y el cancelado a los caficultores por su cosecha,
luego de extraer todos los costos asociados al procesamiento y colocacion.

Por lo anterior, al ser un margen de utilidad limitado tan bajo, se decide incursionar en el
procesamiento del Coffee and Filter como area de produccion alternativa partir de la utilizacion
del café como materia prima principal para su elaboracion. El Coffee and Filter viene a ser
producido con el café de calidad de taza y se proyecta como un producto que genere una utilidad
superior a la obtenida por medio de las actividades de beneficiador e intermediacion del cafe,

ademas de la disminucion global del riesgo de la empresa al migrar de la monoproduccién.

1.5 Generalidades de la empresa

Microbeneficio Don Rafa inicia operaciones en el 2015 enfocado en la compra de café de
calidad superior a la convencional, con un recurso humano de dos empleados en temporada de
recoleccion y procesando un total de 30 quintales de café y subcontratando la maquinaria para el
debido procesamiento. Actualmente cuenta con infraestructura de edificio y maquinaria ya

constituida y aporta al mercado exportador un total de 80 fanegas anuales.



1.5.1 Localizacion del Microbeneficio

Microbeneficio Don Rafa, dedicado al procesamiento y exportacion de café se encuentra

ubicado en San Juan Sur, Corralillo de Cartago; a continuacién se muestra la ubicacion
geografica del Microbeneficio.

Figura 1: Ubicacion geografica del Microbeneficio Don Rafa.
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Como parte del proceso de estudio se procede a desarrollar la estructura de procesos para
el empaque de café en un saquito de papel filtro. EI Microbeneficio cuanta con infraestructura

fisica viable para acoplar la nueva area de produccién, como se demuestra mas adelante.



1.5.2 Estructura organizacional de la empresa

Como se muestra en el siguiente diagrama, Microbeneficio Don Rafa, posee una
estructura de tipo piramidal. Cada duefio de proceso recibe y transmite todo lo que pasa en su
area, posee una autoridad lineal Unica con comunicacién ascendente y descendente bastante
rigida, donde la junta directiva centraliza todas las decisiones.

Debido al objetivo del proyecto, se determind que el &rea de impacto para realizar el

proyecto es el Departamento de Produccion como se muestra en el siguiente diagrama:

Diagrama 1: Estructura organizacional Microbeneficio Don Rafa

Junta Directiva

Gerencia General
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humanos contabilidad Compras y ventas
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Fuente: Autor, junio, 2017

Actualmente, la estructura organizacional estd conformada por cuatro personas, la
Gerencia General, Recursos Humanos, Servicio al Cliente y Mercado, esta liderado por un
colaborador, seguidamente el area de Finanzas y Contabilidad, conformado por un colaborador y

el area de produccion esta compuesta por un jefe a cargo y un asistente de produccion.



1.5.3 Estructura de comercializacién actual

Microbeneficio Don Rafa posee una estructura de beneficiador e intermediario exportador
de un monoproducto (café en grano de oro) empacado en sacos de un quintal. Cuenta con una
planta beneficiadora dedicada a recibir y procesar café. Obtiene el café cereza de caficultores de
la zona por medio de un centro de acopio o recibidores y es procesado en café oro.

El Microbeneficio compra la materia prima a un precio superior de la competencia, por
medio de centro de acopio, ubicado en San Juan Sur, Corralillo de Cartago. Ahi, el grano es
sometido a un procesamiento en himedo que permite la transformacién de las cerezas en café
pergamino, sin mucilago, lavado y secado por medio de la exposicion al sol. El producto entonces
es almacenado, para luego ser despergaminado y llegar hasta el café oro.

Microbeneficio Don Rafa estd debidamente inscrito como beneficiario en el Instituto del
Café de Costa Rica y sometido a las leyes vigentes. La utilidad del beneficiador esta fijada por
ley, y corresponde a 9 por ciento de los ingresos generados por la venta de café, una vez
deducidos los costos del procesamiento.

Como segunda etapa luego de su procesamiento, recibe clientes de paises como Espafia
que poseen cafeterias que operan en los principales paises consumidores. Microbeneficio Don
Rafa esta en proceso de inscripcién como exportador con el Instituto del Café de Costa Rica, el
cual esta siendo sometido a las disposiciones legales reglamentarias y actualmente trabaja bajo la
figura de intermediario exportador, cuya actividad esta regida por ley y se define la utilidad por

un monto no superior al 1,5 por ciento.

1.6 Objetivo general y especificos

1.6.1 Objetivo general

Procesar el Coffee and Filter en el Microbeneficio Don Rafa mediante el disefio de un
sistema de gestién, con el fin abrir una nueva area de produccion para diversificar el mercado y

generar mayores utilidades.



1.6.2

Objetivos especificos

Definir el disefio del producto en base a los requerimientos de calidad exigidos por el
cliente.

Realizar un anélisis de demanda del Coffee and Filter a nivel nacional y determinar el
mercado meta.

Definir equipo y procesos para cada una de las etapas de procesamiento, empaque y
almacenamiento del café y redisefiar la planta de produccion de acuerdo a la definicion de
equipos y procesos requeridos.

Evaluar la capacidad actual de Microbeneficio Don Rafa, para la incorporacion del area
de produccion del Coffee and Filter.

Disefiar el modelo de produccion, identificando las necesidades técnicas especificas para
la puesta en marcha de la produccion del Coffee and Filter, basado en la norma de
inocuidad HACCP.

Definir el plan maestro de la produccion teorico y el plan de requerimiento de materiales
teorico.

Recomendar los requerimientos para la elaboracion de un plan maestro de la produccion
real y el plan de requerimiento de materiales real.

Realizar la estandarizacion de los procesos de produccion del Coffee and Filter

Realizar un analisis de costos de produccién del Coffee and Filter.

Disefiar el plan de implementacién del proyecto.

Realizar y analizar la evaluacién econémica de proyecto.

1.7 Alcances, limitaciones y delimitaciones del proyecto

1.7.1

Alcances del proyecto

El alcance de este proyecto esta enfocado en desarrollar un sistema de gestion para el

procesamiento del Coffee and Filter, en el Microbeneficio Don Rafa y el disefio de un plan de

implementacion.
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1.7.2 Limitaciones del proyecto

Lo referente a la comercializacion del café empacado en un saquito de papel filtro se
abordara Unicamente desde la perspectiva de requisitos para la comercializacion.

1.7.3 Delimitaciones del proyecto

El lugar de aplicacion del presente proyecto es en el Microbeneficio Don Rafa, durante el |
y Il Cuatrimestre del 2017.

1.8 Estrategia para el desarrollo del proyecto

A continuacion se muestra la estrategia para el cumplimiento de los objetivos, contenida
de actividades y sus respectivas herramientas, definidas en orden consecutivo en tres etapas
(antes, durante y después). La etapa del antes define los procesos previos necesarios para el
desarrollo del sistema de gestion, posteriormente se desarrolla el modelo de produccion como
etapa del durante, para finalmente, establecer los procesos de seguimiento y control de los

procesos como la etapa de disefio de implementacion.
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Diagrama 2: Estrategia para el desarrollo del proyecto

Procesar café en presentaciénindividual listo para ser chorreado en tasa en el Micro beneficio Don Rafa mediante el disefio

de un sistema de gestion, con el fin abrir una nueva linea de productopara diversificar el mercado y generar mayores

utilidades.
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Fuente: Autor, marzo, 2017
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De acuerdo con el diagrama anterior, el desarrollo del proyecto esta comprendido en tres
etapas. Primeramente, en la etapa del antes se traza la direccidn estratégica del proyecto, ademas
se definio el disefio del Coffee and Filter y la demanda del mismo. Seguidamente se desarrolla la
etapa del durante en la cual se definen los equipos y procesos, el plan de requerimiento de
materiales, la evaluacion de capacidad, el redisefio de planta, disefio del modelo de produccion y
el estudio de costos; a partir de aqui se sientan las bases para la propuesta del después, que esta
enfocado en el seguimiento y control de los procesos mediante la herramienta PHVA y el disefio
del plan de implementacion.

De manera transversal, todas las etapas se orientaran hacia los principios de inocuidad
alimentaria establecidos bajo la metodologia HACCP.

Al respecto, en el siguiente capitulo se presenta el marco tedrico en donde se mostrara la

teoria que constituye la base donde se sustenta el proyecto de tesis.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

13
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MARCO TEORICO

En este capitulo se detallan los aspectos mas importantes identificados sobre las teorias y
los conceptos que se mencionan en el problema, de manera que pueda funcionar de guia para
asegurar el cumplimiento de los objetivos.

El capitulo se compone de tres marcos: la referencia contextual, que brinda los
antecedentes de investigaciones realizadas; la referencia tedrica, que pretende suministrar las
metodologias que se deben utilizar como referencia para el proyecto; y el conceptual, donde se
detallan los conceptos mas importantes por utilizar.

En el apartado de referencia contextual se exponen los estudios realizados por diversos
autores en referencia al analisis de la industria del café (econdmicamente) y sus beneficios.

En el apartado de referencia tedrica, se mencionan las opiniones sobre diversos autores y
organizaciones con respecto al disefio de sistemas de procesos basados en la gestion de la
produccion.

Finalmente, en el marco de referencia conceptual se indican los conceptos mas importantes en

relacion al desarrollo de un sistema de gestion de procesos y produccién del Coffee and Filter.

2.1. Referencia contextual

En este apartado se tratan dos tipos de referencias, en primera instancia lo relacionado al
andlisis de la industria del café en Costa Rica, su importancia e implicaciones; y en segundo

lugar, los beneficios del cafe.

2.1.1. Andlisis de la industrial del café

Con respecto al estudio de la industrial del café y sus antecedentes cabe sefialar que la
tendencia de los precios internacionales del café para el afio 2013, mostrando el desplome al nivel
mas bajo de los ultimos cincuenta afios, en donde ha contribuido la entrada de nuevos productores

al mercado generando sobreoferta, segun indica el Icafe de Costa Rica.
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En su estudio Michelle Deugh (2013) indica que:

... los paises en los que se registraron mayores crecimientos en la oferta fueron Brasil y
Vietnam. Entre los afios 1998 y 2000 Vietnam registré un crecimiento del 57% en la
oferta del café, y se convirtié en el segundo pais productor de café, reemplazando a
Colombia. En Vietnam los rendimientos en quintales por hectarea estan entre los mas

altos del mundo, y son producidos con bajos costos de produccion (pag. 7).

Ademas Michelle Deugh (2013) indica que:

.....el café de Centroamérica tiene una ventaja competitiva en el contexto mundial por su
alta calidad debido a condiciones agroecoldgicas favorables como lo es la altura sobre el
nivel del mar, el alto porcentaje de sombra natural, y la cantidad y distribucion de la
precipitacion.

Segun proyecta el Banco Central de Costa Rica, el café tiene para el afio 2016 una
participacion de 0.42% del producto interno bruto del pais, se dice que juega un papel muy

importante en el desarrollo del pais, como lo muestra el siguiente grafico:

Gréfico 3: Participacion del Café en el Producto Interno Bruto
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Fuente: Banco Central de Costa Rica (BCCR).

Fuente: Banco Central de Costa Rica, marzo 2016
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A continuacion se presentan los beneficios del café en relacion al consumo humano.

2.1.2. Beneficios del café

Al referirse a los beneficios se pretende demostrar cada una de las bondades presentes en
el café, las cuales se mencionan en el libro: Amor por el café: El libro del café y su gastronomia,
de Garcia, Rodriguez Pefia, Negreira, & José M. (2014):

... el principal y més conocido componente del café en la cafeina, un alcaloide que
se obtiene de sus hojas y semillas, actGa sobre el sistema nervioso central,
estimulandolo pero también presenta un efecto diurético sobre el organismo,
haciendo que estos eliminen aquellos liquidos que le sobran, ademas aumenta la
capacidad de procesamiento mental.

Ademas de la cafeina como se menciond anteriormente, presenta carbohidratos,
lipidos, sustancias nitrogenadas, vitaminas, minerales y compuestos fenolicos que
hacen del café una bebida saludable y llena de ventajas. Uno de los minerales méas
importantes es el potasio cuya cantidad por taza seria de 80 mg. (Garcia,

Rodriguez, Negreira, & Gaspar, 2014)

Ademas el café segun indica Garcia, Rodriguez Pefia, Negreira, & José M., (2014) forma
una importante de fuente de antioxidantes, el cual retrasa el envejecimiento de las células, activa
el sistema inmunoldgico y reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares. En su publicacion

Garcia, Rodriguez, Negreira, & Gaspar, José M. (2014) Indican que:
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...una de las sustancias primordiales de las que se compone el café es la fibra, lo
cual afirma que este tenga un efecto prebidtico para nuestro organismo. Esta
bebida contiene polisacaridos no digeribles que estimulan el crecimiento y/o la
actividad de algunas bacterias que estan establecidas en nuestro colon, mejorando

asi nuestra salud.

Todas y cada una de las ventajas expuestas anteriormente sirven de motivo para el

desarrollo del Coffee and Filter.

2.2. Referencia teorica

2.2.1. Sistema de gestién

Segln (Garcia D. R.):
...se entiende por sistema de gestion la estructura organizada, la planificacion de
actividades, las responsabilidades, las practicas, los procedimientos, los procesos y
los recursos para desarrollar, implantar, llevar a cabo, revisar y mantener al dia la
politica de la empresa. En otras palabras es un método sistemético de control de las
actividades, procesos y asuntos relevantes de la organizacién que posibilite

alcanzar los objetivos previstos y obtener el resultado deseado.
2.2.2. Gestién de la produccién
El ingeniero Lluis Cuatrecasas Arbos (2012) expone en su libro acerca de la organizacién

de la produccién y direccion de operaciones, las principales areas de enfoque para el desarrollo de

un sistema de gestion por procesos como se muestra a continuacion:



Plan de produccion

e Proceso de planificacion de la produccion.

e La prevision de ventas.

e Plan maestro de produccion.

e Planificacion de entradas y salidas de flujos de material.

e Programacion y control de la produccion.

La gestion

e Los inventarios.
e La produccion bajo pedido.
e Lagestion de los inventarlos.

e Lagestion de la reposicion de existencias.

Técnicas de planificacién y control

e Definicidn de conceptos y elementos que componen un proyecto.
e Planificacion y control de producto.
e Gréficos Gantt.

e Financiacion y costos de un proyecto

Implementacion de sistemas de planificacién y control

e El control de la calidad en el proceso productivo.
e Maétodos y tiempos.
e Técnicas estadisticas para el estudio de la produccion.

e Elciclo productivo.
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Los procesos mencionados anteriormente servirdn como metodologia de referencia para el
desarrollo del proyecto para la produccion del Coffee and Filter en el Microbeneficio Don rafa en

relacion al modelo implementacion y control de la produccion.

2.2.3. Estudio de mercado

El objetivo del estudio de mercado es probar que existe un ndmero suficiente de
individuos, empresas u otras entidades econdmicas que, dadas ciertas condiciones, presentan una
demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado programa de produccion. Ademas,
incluye la definicién de las formas especificas que se utilizaran para llegar a los demandantes.
Para el presente proyecto se emplea para realizar el andlisis de la demanda del producto del
Coffee and Filter.

2.2.4. Beneficio / Costo

“La relacion Beneficio/Costo (B/C) se define como la razén del valor equivalente de los

beneficios a | valor equivalente de los costos” (Sullivan, Wics, & Luxhoj, 2011).

2.2.5. Diagrama de Gantt

Segun el autor Fco. Javier Zaragoza el diagrama de Gantt es “un grafico lineal, en el cual
de refleja por medio de barras horizontales, la duracion de las distintas actividades reflejadas en
el mismo. Es un calendario de actividades en el que se refleja el comienzo y el final previsto para
cada actividad. ” (Zaragoza, 2009).
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2.2.6. Disefio

El término disefio segin (Hernandez, 2014) “se refiere al plan o estrategia concebida para

obtener la informacion que se desea con el fin de responder al planteamiento del problema”

2.2.7. Estructura organizacional

Esta es la “Distribucion organizada de las partes de un todo, orientada a una finalidad
funcional o préctica, se orienta hacia la creacion de un conjunto racional sistematico y efectivo,

compuesto por partes convenientemente relacionadas entre si” (Porret, 2012).

2.2.8. Plan de capacitacion

El plan de capacitacion es una accion planificada cuyo proposito general es preparar e
integrar al recurso humano en el proceso productivo, mediante la entrega de conocimientos,
desarrollo de habilidades y actitudes necesarias para el mejor desempefio en el trabajo. La
capacitacion en la empresa debe brindarse en la medida necesaria haciendo énfasis en los
aspectos especificos y necesarios para que el empleado pueda desempefiarse eficazmente en su
puesto. A través del plan de capacitacion, el nivel del empleado se adecua a los conocimientos,

habilidades y actitudes que son requeridos para un puesto de trabajo (Obed).

2.2.9. Horizonte de Planeacién del Prondstico

Segun los autores del libro investigacion de operaciones se define como horizonte de
planeacion “al periodo de tiempo que cubrird el prondstico se le conoce como horizonte de
planeacion, y su idoneidad depende de cual sea nuestro objetivo al emplear la prevision de la
demanda” (Krajewski, 2000).
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2.2.10. Valor actual neto (VAN)

En EconomiaFinazas.com, publicado por Susana Maria Urbano Mateos lo siguiente:

....el VAN o Valor Actual Neto, se conoce a esta herramienta financiera como la
diferencia entre el dinero que entra a la empresa y la cantidad que se invierte en un
mismo producto para ver si realmente es un producto (o proyecto) que puede dar
beneficios a la empresa

...el VAN cuenta con una tasa de interés que se llama tasa de corte y es la que se
usa para actualizarse constantemente. Dicha tasa de corte, la da la persona que va a
evaluar dicho proyecto y que se hace en conjunto con las personas que van a

invertir (Urbana, 2015).

2.2.11. Tasa interna de retorno (TIR)

Segun Urbana el TIR o la tasa interna de retorno, es:

...la tasa de descuento que se tiene en un proyecto y que nos permite que el VAN
sea como minimo igual a la inversion. Cuando se habla del TIR se habla de la
méaxima tasa de descuento que cualquier proyecto puede tener para que se pueda

ver como apto (Urbana, 2015).

2.3. Marco conceptual

En este capitulo se detallan los conceptos mas importantes identificados sobre las teorias y los
conceptos que se mencionan en el problema, de manera que pueda funcionar de guia para

asegurar el alcance del proyecto.
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2.3.1. Microbeneficio

Un médulo de beneficiado de café segln indica el Ingeniero Figueroa (2014) es:

...Un equipo con especificaciones técnicas adecuadas a las necesidades
particulares para beneficiar café. Cuando vamos al campo y vemos las
instalaciones y los equipos como medios materiales para darle un valor agregado al
café, se puede tener una impresion del tamafio de la microempresa o
Microbeneficio, ya que no es solamente un equipo y la infraestructura, si no
también quienes se encargan de poner a funcionar esos equipos, entonces los
vemos como una estructura organizativa entre la produccion de la finca, el
beneficiado, la comercializacion y la administracion por parte de las personas
duefias del Microbeneficio, es decir que finalmente estamos hablando de micro

empresas agroindustriales.

2.3.2. Productor

Segun define el Icafe (2015), “Es toda persona que tiene derecho a explotar una plantacion

de café por cualquier titulo legitimo y entrega el café en fruta al beneficiador” (pag. 8).
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2.3.3. Beneficiador

El Instituto del Café de Costa Rica (2014), define como beneficiador:

... Poseen una o mas plantas de beneficio y cuya responsabilidad consiste en recibir,
elaborar, financiar y vender el café. Recibe la materia prima o café fruta de uno o muchos
caficultores por medio de los centros de acopio (recibidores) y lo transforman en café oro.

Existen beneficios de café en todas las regiones cafetaleras del pais. (pag. 12)

2.3.4. Inocuidad

Segun el Ministerio de Salud de Costa Rica, La inocuidad se define como:

...la ausencia de contaminantes, adulterantes, toxinas y otras sustancias que
puedan hacer nocivo el alimento para la salud. La inocuidad de los alimentos
engloba acciones encaminadas a garantizar la méxima seguridad posible de los
alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin abarcan toda la
cadena alimenticia, desde la produccién al consumo (Ministerio de Salud Costa

Rica).

Otra definicion de acuerdo con la FAO la inocuidad es el “Concepto que implica que los
alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el

uso previsto”. (FAO, 2007)
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2.3.5. Exportador

El Instituto del Café de Costa Rica (2014), especifica como exportador: “Es el vinculo con
el exterior. Su funcidon principal consiste en preparar y suministrar volumenes de café a
compafiias importadoras y/o tostadoras que operan en los principales paises consumidores.” (pag.
21)

2.3.6. Intermediario

Dicho de un proveedor, de un tendero, Real academia espafiola (2012) sugiere “que
median entre dos 0 mas personas, y especialmente entre el productor y el consumidor de géneros

0 mercancias” (pag. N/A).

2.3.7. Recoleccion

El Instituto Costarricense del café (2014) define recoleccién el proceso mediante el cual:

. solo se escoge el grano maduro (en 6ptimos de maduracion); esto permite un mejor
lavado del café. Cada region cafetalera de Costa Rica firmé un Convenio de
Mejoramiento de la Calidad en el que los propietarios de las empresas beneficiadoras se
han comprometido a recibir y procesar solamente fruta madura, que garantiza una mejora

calidad de taza.

2.3.8. Caficultor

El término Caficultor segun (RAE, 2012) se refiere “persona que se dedica al cultivo del

café.”
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2.3.9. Caféoro

Como menciona (Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua., 2013) “es el término
café oro para el grano de café que se le han separado las distintas envolturas a través del

procesamiento agroindustrial.”

2.3.10. Café tipo gourmet

Al respecto sobre Café tipo gourmet, se indica lo siguiente:

... es la denominacidn que recibe el café que ha sido seleccionado desde la semilla que da
lugar a la planta la cual es ubicada en una zona con el microclima y la altura (minimo
1.000 msnm) adecuados para su correcto crecimiento, maduracién, floracion y

crecimiento de sus frutos (Icafe, 2015).

2.3.11. Procesamiento himedo

Segun la Asociacion Nacional Del Café:

. se define como la transformacion del fruto de café maduro a café pergamino seco de
punto comercial, a través de las siguientes etapas: Recoleccion del fruto, recibo y
clasificacion del fruto, despulpado del fruto, clasificacion del café despulpado, remocion
del mucilago del café despulpado, lavado del café fermentado, clasificacion del café
lavado, secamiento del café lavado, almacenamiento del café seco y manejo de los

subproductos (Anacafg, s.f.).
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2.3.12. Propiedades organolépticas

Las propiedades organolépticas son todas aquellas descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, segin las pueden percibir los sentidos, por ejemplo, su
sabor, textura, olor, color. (Icafe, 2014). Para el presente estudio, las propiedades organolépticas

definiran la calidad del grano procesado.

Como resultado de la aplicacion, sistematica y l6gica, de los conceptos y fundamentos
expuestos en el marco tedrico se procede a desarrollar el marco metodolégico el cual muestra una

explicacion de los mecanismos utilizados para el analisis de la problematica de investigacion.



CAPITULO IIl. MARCO METODOLOGICO
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MARCO METODOLOGICO

Este capitulo detalla el método utilizado para elaborar la investigacién en términos de disefio,

la estrategia, herramientas y procedimientos utilizados.
3.1. Enfoque

De acuerdo con el tipo de investigacion, se tratdé de una metodologia cuantitativa
descriptiva, ya que la investigacion descriptiva especifica las propiedades, caracteristicas y rasgos
importantes de cualquier aspecto que se analice.

3.2.  Meétodo

Corresponde al modo ordenado y sistematico en que se debe proceder para alcanzar un

resultado. A continuacion, se describen las metodologias principales para la investigacion.

3.3.  Método cientifico

Conjunto de pasos y practicas fijados por la disciplina cientifica, mediante la utilizacién
de instrumentos confiables para la solucién de problemas. Cualquier investigacion fundamentada
en este método debe seguir la siguiente secuencia de acciones: observacion, induccion, hipotesis,

experimentacion, demostracion y tesis o teoria.
3.4. Meétodo inductivo
Este método es una derivacion del método cientifico que obtiene conclusiones a partir de

hechos generales. Todos los hechos, analisis y clasificacion de los hechos, derivacion inductiva

de una generalizacion a partir de los hechos y contrastacion.
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3.5. Método deductivo

El método deductivo es una derivacion del método cientifico que considera que la
conclusidn esta implicita en las premisas. Por lo que asume que si la investigacion es correcta y
valida la conclusion debe ser verdadera.

Segun se han descrito los términos anteriores, el método que se utilizara para la presente
investigacion es de caracter deductivo, que a partir de premisas se deducird un resultado

particular.

3.6.  Muestra de la Investigacion

A continuacion, se describen los tipos de investigacion principales para el desarrollo de la

investigacion.

3.6.1. Exploratorio

Es aquella investigacion que se efectia sobre un tema u objeto desconocido o poco

estudiado, por lo que sus resultados constituyen una vision aproximada de dicho estudio.
3.6.2. Explicativos

Se encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el establecimiento de relaciones
causa-efecto. Mediante una hipOtesis, este tipo de investigacion puede utilizar estudios
explicativos para determinar, tanto las causas como los efectos.
3.6.3. De campo

Se trata de la investigacion aplicada para comprender y resolver alguna situacion,

necesidad o problema en un contexto determinado. El investigador trabaja en el ambiente natural

en donde conviven las personas y las fuentes consultadas.



30

3.6.4. Descriptivos

La investigacion descriptiva describe los datos, con el propdsito de llegar a un
conocimiento profundo del comportamiento de estos.

Con base en las anteriores descripciones, para efectos del desarrollo de este proyecto, se
utilizara el tipo de investigacion exploratoria y de campo, ya que es un tema en el cual se tiene
conocimientos basicos y se utilizara la investigacion de campo en algunos andlisis que partiran de

la experticia de los colaboradores del Microbeneficio Don Rafa.

3.7. Variables de Andlisis.

Dependiendo del enfoque se definen variables (cuantitativo) o unidades de analisis
(cualitativo). En el caso de las variables, debe aparecer una definicion conceptual, operacional e
instrumental. Hernandez et al. (2014) explican que la definicién conceptual es brindar el
significado tedrico; la operacional son las actividades u operaciones para medir variables, y la
instrumental, indicar cuales items del instrumento, guardan relacion con la variable.

En el caso de las unidades de analisis, las cuales se derivan del contenido de cada objetivo
especifico, solo se realiza una definicion conceptual, a la luz de la linea tedrica que se ha asumido
para la accion investigativa. Esta definicion puede cambiarse o sustituirse durante o después del
trabajo de campo. Con base en la definicién que se le da a la unidad se analisis, se elaboran los
items de los instrumentos. Para el desarrollo del proyecto, se va utilizar la variable de analisis ya

que forma parte de un proyecto del tipo cuantitativo.

3.8. Instrumentos

Los instrumentos que se utilizaron para el desarrollo de esta investigacion tendran como
proposito facilitar la comprension de datos para su analisis, asi como una mejor interpretacion y
sintesis. Entre estos se encuentra: Encuestas para determinar la percepcion del cliente, diagrama
de flujo de proceso, distribucién de planta, explosion de materiales, cadena de valor, cadena de
suministro, analisis de tiempo de produccién, norma HACCP, planeacion de la produccion,

analisis de capacidad, plan de capacitacion, plan de implementacién y andlisis financiero.



31

3.9.  Proceso para la recoleccion de datos

El tipo de investigacion de este proyecto consiste en una metodologia cuantitativa, se
realiz6 un diagndstico de la situacion actual, identificando las principales los diferentes procesos
que desarrolla Microbeneficio Don Rafa, para determinar la capacidad, y que sirva de base para
disefiar el sistema de gestion de procesos incorporando el procesamiento del Coffee and Filter,

todo conforme a los requerimientos planteados por los interesados del proyecto.

3.10. Método de analisis

Existen diferentes métodos para analizar la informacion recolectada, algunos de ellos son
asistidos por computadora, otros obedecen a procedimientos escritos. Cada método se selecciona
con base en el enfoque y en el disefio de la investigacion. En este apartado el investigador indica
la estrategia que utiliza para analizar los datos y porqué es la mas ajustable a su investigacion.

Para el proyecto, la informacion recopilada es tabulada en tablas de Excel, y sometida a
diferentes metodologias como lo son: andlisis del mercado y demanda, determinacion del
mercado total, potencial y meta, descripcién del proceso productivo, redisefio de planta, analisis
del sistema de produccién, arbol estructural, cadena de suministros, analisis de tiempos,
definicion de la operacion cuello de botella, cadena de valor, programacién de la produccion
tedrica, sistema de inventarios, planeacion agregada, sistema de indicadores, plan de
capacitacion, plan de implementacion, analisis financiero, factores criticos de éxito entre otros;
aplicados en torno a la carrera de Ingenieria Industrial y partir de los resultados arrojados, se

desarrolla una propuesta de disefio que mejor asiste los resultados.
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DIAGNOSTICO

En general, el diagnostico corresponde al andlisis que se realiz6 para determinar cuales
son las tendencias en cuanto a la demanda del producto, asi como los requerimientos para disefiar
el sistema de gestion. Esta determinacion se realiza en la base de datos recolectados y ordenados
sisteméaticamente, que permiten demostrar un panorama actual. Importante indicar que segun los
requerimientos de la Junta Directiva del Microbeneficio, el proceso de comercializacion del
Coffee and Filter, lo ejecuta una empresa externa, la cual utiliza su cadena logistica y comercial

para la distribucion del producto. A continuacion se presenta la descripcion del producto:

4.1.  Descripcion del producto

A continuacion se describe la propuesta de disefio del Coffee and Filter, de acuerdo con

los pardametros que brindan la mayor aceptacion ante el cliente final.

4.1.1. Clasificacion del producto.

El Coffee and Filter se clasifica como un producto alimenticio de consumo masivo y
humano, que gracias a sus propiedades y caracteristicas se puede decir que es un producto
estimulante y energético, visto a la vez como una bebida socializadora.

4.1.2. Uso esperado del producto

La bebida se prepara mediante infusion en agua caliente con un rango tipico de

temperaturas entre 80 y 100 °C y su posterior filtrado en taza.
4.1.3. Calidad del Coffee and Filter
El Coffee and Filter, contaran con altos estandares de calidad dentro de la industria

alimenticia como lo son las normas alimenticias HACCP y desarrollado bajo un ciclo de mejora

continua, lo que permitira tener mas competitividad en el mercado.
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4.1.4. Requerimientos técnicos asociados a la calidad de taza

El método utilizado para la recoleccion es manual y selectivo, en donde se escoge el grano
maduro, lo cual permite un mejor lavado a la hora de procesarlo. Como principales caracteristicas
para determinar la calidad de taza asociadas a la preparacion se encuentran: el filtro, la molienda,
la dosificacion del cafe, la temperatura del agua, la constitucion del agua, el tiempo de extraccion,
la turbulencia alta o baja en el contacto del agua con el café, la agresividad al verter el liquido
sobre la molienda y el tueste del grano; para ello, se establece un estudio por medio de la
colaboracion de un catador profesional a fin de determinar estos factores y explotar todos los
beneficios del café mediante la preparacion utilizando el Coffee and Filter, como se muestra a

continuacion:

Tabla 1: Requerimientos en la preparacion del café

Requerimientos en la preparacion del café para
obtener la mayor calidad de taza

Descripcion Requerimientos
Superior a 75
1. Analisis sensorial puntos
2. Grosor de molienda Fina
3. Nivel de tueste del grano Medio
6 gramos por
4. Dosificacion del café saquito

5. Temperatura del agua

Temperatura a
hervir 105 grados
centigrados

6. Constitucion del agua

Utilizar agua de
grifo filtrada o
agua embotellada

7. Tiempo de extraccion

Mantener 4
minutos en aguan
antes de extraer

Sumergir en agua

. . y después de 3
8. Agresividad al sumergir el minutos, remover
sobre en el agua
y extraer
consecutivamente
9. Turbulencia alta o baja en el :
Baja

contacto del agua

Fuente: Autor, mayo 2017
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Con respecto al estudio anterior se toman las bases para la preparacion de la molienda y
nivel de tostado, ademas se plantearan las recomendaciones para la preparacion de la bebida por

el usuario final del producto.

4.1.5. Presentacion y empaque

Respecto a la presentacion, podra encontrarse empacado en saquitos con sobre exterior
hermético y estuchado en cajas de 18 unidades. Segun analisis de calidad realizados en conjunto
con un catador profesional, el saquito debe contener 6 gramos de café molido, empacado en una
bolsa de papel filtro de 90 x 70 mm, con un hilo de longitud de 160mm. Al final del hilo se
coloca una etiqueta con el logo de la empresa. Cada uno de los saquitos va ser empacado en un
sobre hermético para su preservacion.

Las encuestas revelaron que la presentacion de mayor aceptacion seria de cajas con 18
saquitos del Coffee and Filter; y las dimensiones son de 150 x 93 x 73 milimetros de largo, ancho

y alto respectivamente, como presentacién de cara al cliente.

llustracién 1: Preparacién del Coffee and Filter

Fuente: Autor, mayo 2017
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4.2.  Requerimientos de materia prima

La calidad del producto a fabricar depende basicamente de las materias primas, insumos y
materiales auxiliares que se utilicen en su fabricacion. Por este motivo se debe prestar mayor
importancia a los insumos, ya que si no cumplen con las caracteristicas deseadas, el producto
tampoco lo hard y pondra en peligro el éxito del producto en el mercado demandante. A
continuacion se detalla el anlisis del café pergamino, como materia prima para alcanzar el éxito

en la produccién del Coffee and Filter.
4.2.1. Descripcion de la materia prima.

a) Café: Segun el Instituto del Café de Costa Rica (Icafe, 2015):

... se conocen como café los granos obtenidos de unas plantas tropicales Ilamados
cafetos, morfoldégicamente muy variables, los cuales, tostados y molidos, son
usados principalmente para preparar y tomar como bebida socializadora.

El género pertenece a la familia de las Rubiaceas, que tiene alrededor de 500
géneros y méas de 6000 especies. La caficultura de Costa Rica se ha desarrollado
mediante la siembra de café del tipo arabica, especialmente de las variedades
caturra y catuai, que produce un grano de mayor calidad y una taza con mejores
caracteristicas organolépticas; agradables, aromaticas y finas.

Los granos de café son las semillas de un fruto llamado popularmente cereza. Estas
cerezas estan compuestas por una cubierta exterior, el exocarpio, el cual determina
el color del fruto; en el interior hay diferentes capas: el mesocarpio, es una goma
rica en azUcares adherida a las semillas que se conoce como mucilago; el
endocarpio es una capa amarillenta que cubre cada grano, llamada pergamino; la

epidermis, una capa muy delgada conocida como la pelicula plateada; y los granos
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o semillas, el endosperma, conocidos como el café verde, que son los que tuestan

para preparar los diferentes tipos de café.

Composicién del cafée

El café, quimicamente se compone de agua y materia seca. Segun indica el Cenicafé

(Centro Nacional de Investigaciones de Café, Cenicafé , 2014):

... la materia seca de los granos del café estd constituida por minerales y por
sustancias organicas que son los carbohidratos, lipidos, proteinas, alcaloides, como
la cafeina y la trigonelina, asi como, por &cidos carboxilicos y fendlicos, y por

compuestos volatiles que dan su aroma caracteristico.

Por su parte, los granos de café tostados contienen varios de los compuestos quimicos, y
ademas, se detectan cientos de otras sustancias que se forman en las diversas reacciones,

mediante el calor, durante la tostacion.

Tabla 2;: Composicion quimica del café

variedad
camponente arabiga
Cafeina 1.3
Minerales 4.5
Lipidos 17
Trigonelinas 1
Proteinas 10
Ariddoz alifético 24
Acido clorogén 27
Carbohidratos 38
Aromas wolatile 0.1
Melanoidinas 23

Fuente: Cenicafé, abril 2014
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La especie, la madurez, la fermentacion, el secado, el almacenamiento, la tostacion y el
método de preparacion de la bebida influyen en la composicion quimica y en la calidad del sabor,
acidez, cuerpo, amargo, dulzor y aromas de una taza de café. A continuacion se muestra cada uno

de los costos relacionados a la compra y procesamiento del café, listo para ser tostado:

4.2.2. Costos asociados a la materia prima.

El Microbeneficio Don Rafa obtiene el café cereza, de los caficultores que brindan su
producto a partir de una retribucion econdmica; forma parte de uno de los principales productos
de siembra desarrollados en la zona de Los Santos, con una produccion anual de 892 994 fanegas
para la cosecha del afio 2015 — 2016.

Para el desarrollo del proyecto, el principal proveedor de café seria el mismo
Microbeneficio Don Rafa, el cual define como precio de venta el monto de ¢3.840,00 el kilo de
café pergamino para el procesamiento del Coffee and Filter, el Beneficio se encargard del pago
del café a los caficultores con un monto diferenciado con respecto al mercado actual, a fin de
obtener un café de alta calidad.

En referencia al mercado actual, en mayo del 2017, segun se indica el Icafe de Costa Rica
(Icafe de Costa Rica, 2017), el precio por quintal de café ronda los 134,21 dolares en promedio
entre la primera, segunda y tercera posicién; segun la bolsa de valores de New York y los costos

de procesamiento hasta llegar al café grano de oro se estima ronda en un 9.8% por quintal
4.2.3. Condiciones para el almacenamiento y preservacion de la materia prima.

Café pergamino: Debe ser almacenado a una humedad, temperatura y en condiciones
requeridas para mantener la calidad del grano, desde el almacenamiento y durante el proceso

productivo.

. Se puede utilizar una bodega, silo capullo o silo metalico bajo techo, para almacenar el
café convencional.
. La bodega destinada para el tratamiento, debe de permanecer limpia y ordenada antes

y durante el tratamiento de la semilla y libre de humedad.
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. La semilla debera de estar contenida en sacos y a su vez estos en bolsa plastica en
buen estado.

. El lote de semillas debe ser identificada por el funcionario con una rotulacion durante
todo el proceso segun la variedad, fecha de almacenaje y finca de procedencia
correspondiente.

. El café debe ser almacenado entre un rango de 11 - 12% de humedad.

4.3. Andlisis de la demanda

El anélisis de la demanda tiene como objetivo principal medir las fuerzas que afectan los
requerimientos del mercado, con respecto a un bien o servicio y como este puede participar para

lograr la satisfaccion de dicha demanda.

4.3.1. Tipo de demanda.

Para iniciar con el andlisis de la demanda del Coffee and Filter, se clasifica segln los diversos

factores que influyen en ella tal y como se muestra a continuacion:

v Segun su oportunidad como demanda insatisfecha, ya que la demanda no ha sido cubierta
en su totalidad por el mercado existente y puede satisfacer, al menos en parte, por el
proyecto presentado.

v/ Segun con su necesidad, se define como demanda de bien social y nacionalmente
necesarios, debido a que el producto esta relacionado con la necesidad de alimentacion de
las personas.

v Segun su temporalidad, la demanda es continua ya que permanece durante largos periodos
y su consumo dependeréa del crecimiento de la poblacion.

v Segln su destino se define como un bien final ya que es adquirido directamente por el

consumidor.
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4.3.2. Poblacion en estudio

El café por sus propiedades y caracteristicas va dirigido a todas las personas que tienen
una edad entre los 15 afios de edad en adelante, que habitan en Costa Rica. El producto va
dirigido como una alternativa de facil preparacion para los consumidores de café, el cual
ahorraria tiempo y recursos a la hora de su elaboracion, sin perder las caracteristicas de un café

con calidad de taza.

4.3.3. Estimacion de la demanda

Para conocer la demanda que tendra del Coffee and Filter, se realiza una recoleccion de
datos que permita conocer las variables que influyen sobre esta demanda como lo son: la
necesidad de adquirir el producto, el precio y caracteristicas relacionadas. La recoleccién de esta
informacion se realizd6 mediante la aplicacion de encuestas a hombres y mujeres que residan en
Costa Rica, esta encuesta se aplica para conocer el comportamiento esperado de las ventas, ya

que la presentacién es completamente innovadora.

4.3.4. Tamario de la muestra

Para que el resultado de la encuesta brinde una estimacion apropiada del pardmetro
poblacional que se desea estudiar, en cuanto a los resultados obtenidos se debe determinar la
cantidad de personas que deben ser encuestadas, es decir, definir el tamafio de la muestra del

estudio, dichos calculos se muestran a continuacion:

Desviacion estandar = 3.3
Nivel de confianza deseado = 95%
Error maximo permitido = 0,37
n=0272= 3.32x1.962=300
E> 0.372

Segun la formula para el calculo muestra, se deben entrevistar 300 personas para que los

resultados obtenidos sean representativos para el estudio.
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4.3.5. Recopilacion de informacién de fuentes primarias

Una vez que se determind el nimero de personas a encuestar, se procedio a su aplicacion
en diferentes lugares de Costa Rica. La encuesta pretende determinar aspectos a tomar en cuenta
en el desarrollo del producto como lo son precio, plaza y promocion. El detalle de la encuesta
realizada se muestra en el anexo nimero 1. A continuacién se muestran los resultados obtenidos a

través de las encuestas:

Tabla 3: Resultados obtenidos a través de las encuestas

1. ¢{Cudl es su género?

a. Masculino 48,3%
b. Femenino 51,7%
2. Edad

a. 15a20afos 9,7%
b. 20a30afios 43,3%
c. 30a40anos 30,0%
d. 40a50anos 12,0%
e. 50en adelante 5,0%
3. ¢Consume café de la manera convencional?
a. Sl 34,3%
b. NO 65,7%
4. {Con que frecuencia consume café?

a. 2o menosveces alasemana.|15,3%
b. 2a5vecesalasemana. 20,3%

c. 6al0vecesalasemana. 34,3%

d. 100 masvecesalasemana. |30,0%
5. ¢ Cual caracteristica considera usted mas importante ala hora de
comprar un café?

a. Precio. 4,0%
b. Presentacion. 7,3%
c. Sabor. 25,3%
d. Empaque. 3,3%
e. Calidad 60,0%

Fuente: Autor, junio 2017.
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Tabla 4: Resultados obtenidos a través de las encuestas

6. ¢ Compraria y consumiria un café empacado en un saquito de papel

filtro
a. Sl 20,0%
b. NO 80,0%

7. éCuanto dinero estaria usted dispuesto a pagar por una caja de café de
exportacion de 18 saquitos?

a. No mas de 2250 colones 20,0%
b. De 2250 a 2500 colones 29,7%
c. De 2500a 2750 colones 39,0%
d. De 2750 a 3000 colones 11,3%

Fuente: Autor, junio 2017.

Con el detalle de la encuesta efectuada se procede a realizar los estudios para determinar
el mercado total, potencial y meta, ademas de la definicién del precio del producto y demas

detalles necesarios para su desarrollo.

4.3.6. Recopilacion de informacion de fuentes secundarias.

La informacion obtenida de una fuente secundaria, en este caso del INEC, fue utilizada
para determinar el mercado potencial, meta y de consumo posible del Coffee and Filter. Dicha
informacion se utiliza para poder estimar la demanda actual y la proyectada a futuro. A

continuacion se muestran los datos obtenidos:

4.3.7. Mercado total.

El Coffee and Filter por sus propiedades, va dirigido a todas las personas que tienen una
edad entre los 15 afios en adelante, que habitan en Costa Rica. Se determind de esta manera
debido a que el café tradicionalmente y por sus propiedades es consumido la mayoria de las veces

por personas que se encuentran dentro de este rango de edad.
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El estudio fue desarrollado con la poblacion de Costa Rica, la cual segin una proyeccion
rondard alrededor de 3.858.823 personas con edades de 15 afios en adelante, segin datos

estadisticos del INEC para el afio 2019.

Grafico 4: Poblacién de Costa Rica proyectada para el afio 2019

0 - 14 aios

= 15 - en adelante

Fuente: I.N.E.C, mayo 2017.

4.3.8. Mercado potencial.

Esta demanda se define en funcién del porcentaje de aceptacion que arrojo la encuesta
realizada sobre el mercado total. EI porcentaje de aceptacidn del Coffee and Filter, en la encuesta
fue de un 34%, es decir el mercado potencial del producto sera de 771 765 personas para el afio
20109.

Gréfico 5: Mercado potencial

5.000.000
3.087.058
4.000.000
3.000.000 +——
2.000.000 +—— 771765
1.000.000 +——— —7 //—
; I =
Mercado total Mercado potencial

Fuente: Autor, junio 2017
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4.3.9. Estimacion de la demanda.

A partir de las encuestas, se determind que un 34% de las personas que toman café en
promedio lo consumen de 6 a 10 veces a la semana, entonces se toma el supuesto de que cada una
de estas personas, consumiran en promedio cinco saquitos de café por semana de nuestro
producto. En el cuadro que se muestra a continuacion se indican las estimaciones propuestas de
consumo.

Tabla 5: Consumo de saquitos de café por persona

Consumo por persona
Cantidad de . .
Detalle saquitos de café por Cantud_ad de cajas (18
saquitos por caja)
persona
Consumo semanal 5 0,3
Consumo Mensual 22 1,2
Consumo anual 260 14,4

Fuente: Autor, mayo 2017

El resultado anterior, indica que una persona consumird aproximadamente 5 saquitos del
Coffee and Filter por semana, lo que corresponde a 22 mensuales y 260 anuales. Con este dato, se
procedio a calcular el consumo de acuerdo al mercado potencial. El resultado de la encuesta
arroja que el 20% de los consumidores de café estan dispuestos a comprar el producto. Los

resultados se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 6: Consumo segun mercado potencial

Consumo seglin mercado potencial
Detalle Cantidad saquitos Cantld?d de cajas (18
saquitos por caja)
Consumo semanal 3.858.823 214.379
Consumo Mensual 16.708.704 928.261
Consumo anual 200.504.443 11.139.136

Fuente: Autor, mayo 2017
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De la tabla anterior, se puede concluir que la demanda de café empacado en cajas de 18

saquitos, anualmente rondara las 11.139.136 cajas.

4.3.10. Proyeccion de la demanda potencial.

Para determinar el consumo estimado del producto en los proximos cinco afios, se
determind un estimado de la poblacién para el afio 2019 y se proyectd para los cinco afios
subsecuentes. Posteriormente, se calcul6 con base en la cantidad de saquitos y cajas que se deben
producir inicialmente para el afio 2019 y para los proximos cuatro afios. Lo anterior tomando el

supuesto que la cadena logistica contratada, logra atravesar la totalidad del pais.

Tabla 7: Proyeccion de la demanda para el mercado potencial

Proyeccién de la demanda para el mercado potencial
Proyeccién % aumento estimado Cantid{:ld de Cantigad de
de la poblacién saquitos cajas
2019 200.504.443 11.139.136
2020 1,02% 202.549.588 11.252.755
2021 1,02% 204.594.734 11.366.374
2022 1,02% 206.639.879 11.479.993
2023 1,02% 208.685.024 11.593.612

Fuente: Autor, mayo 2017

El cuadro anterior, muestra que anualmente la poblacion crece 1.02% en promedio segun
datos de INEC (2016). Con base en ello se determind el crecimiento del mercado potencial y la
cantidad de unidades y cantidad de cajas que se deben producir. Finalmente, para el afio 5 (2023),
se deben producir 208 millones de saquitos, equivalentes a 11.593.933 cajas del Coffee and
Filter.
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4.3.11. Mercado meta.

Es el mercado de consumo, es decir sobre el cual se trabajara la introduccion del producto.
Este sera calculado de acuerdo al volumen de ventas pactado con el distribuidor del Coffee and
Filter para el periodo del 2019 al 2023. Para su introduccion requiere un margen de produccién

anual de 12 millones de saquitos de 6 gramos cada unidad.

Tabla 8: Mercado meta

Mercado meta
0,
5 /o aumento Cantidad de Cantidad de
Proyeccion estimado de la ; :
> saquitos cajas
poblacién
2019 12.000.000 666.667
2020 1,02% 12.122.400 673.467
2021 1,02% 12.246.048 680.336
2022 1,02% 12.370.958 687.275
2023 1,02% 12.497.142 694.286

Fuente: Autor, junio 2017

Para los afios 2019 en adelante, se determina un aumento de la produccién de acuerdo con
el crecimiento poblacional costarricense, definido por el INEC de un 1.02% interanual. Para el

2023 se pronostica una produccion anual de 12.497.142 unidades.

4.4,  Determinacion del precio de venta al distribuidor

El precio de venta estimado para una caja de 18 saquitos del Coffee and Filter para el
cliente final de acuerdo a los datos recopilados en la encuesta oscila entre los ¢2500 a ¢2750; sin
embargo, para la venta del producto se va utilizar un intermediario para la distribucion y
comercializacion del producto independiente a la empresa. Por lo que se determina un precio fijo
de venta al intermediario de ¢’1.048,00 por caja de 18 saquitos, de acuerdo con el volumen de

ventas pactado, obtenido un margen de contribucion del 16,2%.



Tabla 9: Analisis del precio de venta

a7

Descrincién Unidad | Precio de Costo Uni. Margen
escripeto Medida Venta Mp. E Ins. Contrib.
Coffee and Filter Saquito 58,22 48,79 16,2%
. . Costo :
Costo Café | Costo Papel |Costo Hilo| Costo Costo Aluminio Costo Cartulina
grano de oro| de filtro 100 MM | Etiquetas | Adhesivo forrada blanca
termosellable
¢26,02 ¢7,10 0,78 ¢3,55 1,95 3,48 5,91

Fuente: Autor, junio 2017

Determinacion de la produccion

El siguiente cuadro muestra la cantidad necesaria de producto que se debe procesar de

Tabla 10: Determinacion de la produccion

acuerdo con las diferentes unidades de medida utilizadas para la produccion de cafe.

Ao Gramos Kilos ke QQ kg diarios | QQ diarios Sa.quitos
Mensuales | mensuales diarios
2019 | 72000000,0| 72000,0 6000,0 130,4 300,0 6,5 50.000
2020 |72734400,0| 72734,4 6061,2 131,8 303,1 6,6 50.510
2021 | 73476290,9| 73476,3 6123,0 133,1 306,2 6,7 51.025
2022 | 74225749,0| 74225,7 6185,5 134,5 309,3 6,7 51.546
2023 |74982851,7 | 749829 6248,6 135,8 312,4 6,8 52.071

Fuente: Autor, junio 2017

La produccion diaria para el 2019 se estima en 50.000 saquitos de café de 6 gramos cada

unidad, la maquinaria y personal requerido se proyectan de acuerdo con este volumen de

produccidn, tal y como se muestra a continuacion.
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4.6. Andlisis del mercado

En referencia a los estudios anteriores, se determina la factibilidad en torno a mercado, de
producir 12 millones de unidades para el 2019, las cuales son menores al mercado potencial como

se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 11: Andlisis del mercado

ANALISIS DEL MERCADO

MERCADO MERCADO

ANO POTENCIAL META

2019 200.504.443 12.000.000
2020 202.549.588 12.122.400
2021 204.594.734 12.246.048
2022 206.639.879 12.370.958
2023 208.685.024 12.497.142

Fuente: Autor, junio 2017
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Su representacion graficamente se muestra a continuacion, al respecto, se visualiza el

margen de volumen de unidades encontrado entre el mercado meta y el mercado potencial:

Grafico 6: Andlisis del mercado

Analisis del mercado

250.000.000

150.000.000
100.000.000
50.000.000
o= T & - o
2019 2020 2021 2022 2023
—@— MERCADO POTENCIAL 200.504.443202.549.588204.594.734206.639.879208.685.024
—@— MERCADO META 12.000.000 12.122.400 12.246.048 12.370.958 12.497.142

Fuente: Autor, junio 2017

Segun el analisis detallado anteriormente, se procede a calcular el costo de la demanda

insatisfecha:

4.7.1. Costo de la demanda insatisfecha.

Este es el coste en que se incurre cuando no se puede atender a la demanda, debido a que
cuando esta se presenta no existe la produccion necesaria para atenderla; en el caso del
Microbeneficio Don Rafa se da debido a que se decide contratar un canal de logistico y de
comercializacion exterior a la empresa para la venta del producto.

Los ingresos dejados de percibir al no abastecer el mercado potencial se demuestran a
continuacion entre los periodos proyectados anuales del 2019 al 2023:
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Tabla 12: Andlisis de la demanda insatisfecha

ANALISIS DE LA DEMANDA INSATISFECHA

. MERCADO MERCADO PRECIO DEMANDA
ANO DIFERENCIA PRECIO
POTENCIAL META INSATISFECHA

2019 200.504.443 12.000.000 188.504.443 ¢#55,56 | $10.472.469.060,00
2020 202.549.588 12.122.400 190.427.188 #55,56 | $10.579.288.244,41
2021 204.594.734 12.246.048 192.348.685 ¢#55,56 | ¢$10.686.038.068,82
2022 206.639.879 12.370.958 194.268.921 ¢55,56 | ¢10.792.717.825,76
2023 208.685.024 12.497.142 196.187.882 ¢#55,56 | ¢10.899.326.800,54

Fuente: Autor, junio 2017

Dentro de las recomendaciones del proyecto se indica que, posterior a lograr un
posicionamiento en el mercado costarricense, se decida comercializar el producto por cuenta
propia, con el fin de incrementar el volumen de ventas y obtener el margen de ganancia de su

comercializacion.

4.7.  Descripcion del proceso

Interesa describir de forma exhaustiva el procedimiento de produccién del Coffee and
Filter; en este sentido, las 6rdenes para la puesta en marcha de la produccién las genera el
Departamento de Ventas. Para la descripcion del proceso, se va utilizar un formato de ficha
normalizada que homogenice y sistematice cada una de las actividades, como se muestra a

continuacion:



Tabla 13: Proceso Coffee and Filter
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p MAQUINARIA
PROCESO OBIJETIVO DESCRIPCION PROCESO QU AREA
/ EQUIPO
¢ Lavese las manos antes de manipular los alimentos
¢ Coléquese el equipo de higiene alimenticio (Utilizar
barbijos, gorros y guantes durante la manipulacién de
Preparar el grano i 3 o i o
. alimentos, ademas de utilizar vestimenta limpiay de
comercial para su venta p
. color claro). PELADORA Area de
) y despacho de semilla, L . i
Despergaminado L e Higienizar regularmente el lugar de trabajo y los DE FRICCION -|despergaminado
desde el inicio del ) . . .
. equipos utilizados en la elaboracién de alimentos. PS 20 / Bodega

alistado hasta que es . .

e Consiste en remover la cascara amarilla del grano de
ensacado y pesado. i . i . i
café, extraiga el café en almacenamiento y coldquelo en
la peladura por cuchilla, hasta ser removido el pergamino
de la cantidad de café deseada.
e Higienizar regularmente el lugar de trabajo y los
equipos utilizados en la elaboracién de alimentos.
e Cercidrese de mantener regularmente llena de café
. despergaminado la tolva del tostado, el mismo funcionan
Someter la semilla del .
, a una temperatura 230 °C, y los granos son tostados
café para obtener un , . . TOSTADORA | -
Tostado . durante un periodo que se extiende aproximadamente 25 ] Area de tostado
producto quebradizo, TT-90i

facilmente molturable

minutos. Son tambores que giran horizontalmente y que
hacen caer los granos de café verde en una corriente de
gases de combustién calientes; Funcionan tanto en lotes
como en modo continuo y utiliza el calor del fuego
indirecto.

Fuente: Autor, mayo 2017




PROCESO

Molienda

OBIJETIVO

Reducir a polvo el grano
de café recién tostado,
lafinura se define de
acuerdo al tipo de
maquina utilizada para la
infusion.

Tabla 14: Proceso Coffee and Filter

DESCRIPCION PROCESO

¢ Higienizar regularmente el lugar de trabajo y los
equipos utilizados en la elaboracion de alimentos.

e Después del tueste, el café se traslada a un silo cerrado
herméticamente. El molido incrementa la superficie de
café que esta en contacto con el oxigeno, lo que provoca
que pueda perder sus aromas mas rapidamente. Por este
motivo, este proceso se lleva a cabo en un entorno libre
de oxigeno.

e El café se coloca en un molinillo. El grado de molido se
calcula de modo que se adapte a la mezcla concreta de
variedades que componen el café.

¢ Un molido preciso y constante es esencial para
conseguir una calidad perfecta, taza tras taza. Es cuestion
de encontrar el equilibrio exacto entre los diversos
atributos que se desea obtener de cada grano: acidez,
amargor, cuerpo y notas aromaticas.

¢ El molido de los granos de café influye especialmente
sobre el tiempo de fluido en el momento de la
preparacion.

Nota: Cuanto mas fino se muela el café, mas lentamente
pasara el agua a través de él y mas intenso y amargo sera
su sabor. En cambio, si no se muele con la finura
suficiente, el café no expresard la complejidad de
determinados aromas.

MAQUINARIA
/ EQUIPO

Molino
Bendig M-10

AREA

Area de molino
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Fuente: Autor, mayo 2017



PROCESO

Empaque de café
en saquitos con
sobre exterior
herméticoy
empaque en
cajas de 18
unidades

Nota: el equipo
tiene la
capacidad de
empacar el café
en el saquito de
papel filtro,
posteriormente
en el sobre
hermético y por
ultimo en cajas
con 18 unidades
cada una.

OBIJETIVO

Formar los saquitos con
el café molido para ser
empacados en un sobre
hermético y finalmente
en cajas de 18 unidades

Tabla 15: Proceso Coffee and Filter

DESCRIPCION PROCESO

e Verificar que area de trabajo se encuentre limpia

¢ Verificar que todos los equipos e instrumentos se
encuentren limpios y en buen estado antes de iniciar el
proceso de empaque.

¢ Coloque el café previamente molido en latolvade la
maquina empacadora de café.

¢ Coloque la bobina de papel filtro termosellable en el
area designada paraello

¢ Coloque el cono de hilo en la parte designada para ello
¢ Coloque la bobina de etiquetas en la parte designada
paraello

¢ Coloque el adhesivo en la parte designada para ello

¢ Coloque las etiquetas en la parte designada para ello
¢ Coloque la bobina de aluminio en la parte designada
paraello.

¢ |[dentifique el botén de encendido y oprimalo

¢ Asegurese del continuo abastecimiento de los insumos

requeridos para el proceso de empaque en saquito filtro.

¢ Retire las cajas de la bandeja de salida cuando estos
excedan la capacidad de almacenamiento de la maquina
y coloque en la mesa de empaque

¢ Ejecute las tareas definidas anteriormente hasta
completar el lote previamente deseado.

MAQUINARIA
/ EQUIPO

EC12/C-MP

AREA

Area de
empaque
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Fuente: Autor, mayo 2017



Tabla 16: Proceso Coffee and Filter
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) MAQUINARIA
PROCESO OBIJETIVO DESCRIPCION PROCESO QU AREA
/ EQUIPO
Verificar que el producto
Control de cumple con las . Area de
) e . Verifique que la bolsa no presente derrame de producto N/A
calidad caracteristicas de calidad empaque
necesarias
* Identifique la fecha del tostado del café
Brindar al consumidor
Colocacién de dia limite para un * El café molido, empacado en sobres de aluminio tiene i
fecha de consumo éptimo desde |unavida dtil de 1afio y 6 meses; a la fecha de tostado, Etiquetadora Area de
caducidad el punto de vista sume 1.5 aflos y preparare |a etiquetadora con la fecha empaque
sanitario * A cada una de las cajas etiquete la fecha de caducidad
del producto.
Guardar protegery e Higienizar regularmente el lugar de trabajo Area de
Almacenamiento | conservarla mercancia | Almacene el bodega en un lugar fresco, alejado de la N/A ]
almacenamiento
adecuadamente enun |humedady de laluz

Fuente: Autor, mayo 2017

Nota: Los manuales de procesos especificos en torno a la utilizacion de la maquinaria son dados por el proveedor hasta que se

ejecute la compra, no adjunto dentro de las cotizaciones, se recomienda a al Supervisor de Operaciones, una vez adquirido el equipo

actualizar la descripcion del proceso e instructivos del Coffee and Filter de acuerdo con los manuales.



55

4.8. Maquinaria requerida

Se realiz6 una busqueda exhaustiva considerando empresas nacionales como
internacionales que fabrican el equipo requerido. Se priorizan tanto por calidad, garantia como
por precio y traslado. Se recomienda la compra de los equipos con la empresa Bendig Maquinaria
S.A., la cual esta ubicada en Desamparados, San José, Costa Rica, lo anterior para:
despergaminadora, tostadora y moledora; para el proceso de empaque del café en el saquito de
papel filtro y sobre hermético se decide la compra con el proveedor Maisa S.A., la cual esta
ubicada en Mar de Plata, Argentina, por lo cual es necesario ademas de determinar los costos de

la compra se debe calcular los costos de importacion e impuestos.

Tabla 17: Maquinaria requerida

MAQUINARIA
PROCE PROVEEDOR PRECI
OCESO REQUERIDA (0) (o) cilo
. PELADORA DE Bendig Maquinaria
Despergaminado FRICCION - PS 20 S A USD 6.864,75
Tostado TOSTADORATT-90 | Dendis l\gj‘_\q“ma“a USD 43.750,00
. : : Bendig Maquinaria
Molienda Molino Bendig M-10 S A USD 7.200,00
Empaque en saquitos
de papel y sobres de EC12/C-MP Maisa S.A. USD 82.000,00
aluminio
TOTAL COSTOS USD 139.814.75

Fuente: Autor, junio 2017

La méaquina EC12/C-MP, debe ser importada y su pais de origen es Argentina,
especificamente de la ciudad de Mar de Plata, por lo anterior se identifican los costos de

importacion del equipo y los costos asociados como lo es traslado, seguros e impuestos:
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Tabla 18: Costos de importacion de maquinaria

DESCRIPCION / MAQUINA EC12/C-MP

Ciudad y pais de origen| Mar de Plata, Argentina

Flete via maritima a Puerto

Limén, Costa Rica (C.I.F.) USD 1.500,00
Impuestos USD 820,00
TOTAL COSTOS USD 2.320,00

Fuente: Autor, junio 2017

Los precios arriba cotizados son CIF (Coste, seguro y flete, puerto de destino convenido),
Puerto Limon, Costa Rica. El plazo de entrega es de 180 dias tomados a partir de la confirmacion
por orden de compra. Cada una de las maquinas antes mencionadas, se describen en la siguiente

tabla a continuacion para su facil anélisis.

4.8.1. Descripcion de la maquinaria

A continuacion se describen los equipos utilizados para la puesta en marcha de la
produccién del Coffee and Filter. Se muestra la capacidad de la maquinaria en kilogramos, el
espacio requerido para su instalacién, su vida Util y el personal necesario para su operacién, como

se muestra a continuacion:



Tabla 19: Descripcion de la maquinaria
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MAQUINARIA
REQUERIDA

ESPACIO
REQUERIDO

DESCRIPCION

CAPACIDAD
kg/h

Vida
Util

Personal
necesario

PELADORA DE
FRICCION - PS 20

3,5 *3 mts

25 HP

1200,00

15 ainos

1 operario

TOSTADORA TT-90

6 * 4,56 mts

Tueste por circulacion de
aire, entrega de calor por
conveccion.
Enfriador mecdnico
programable.
Elevador neumatico de
carga.

Control de temperaturay
del quemador con
termdmetro digital
programable.

Alta eficiencia.
Servicio de instalacién,
mantenimiento y repuestos

350,00

15 aios

1 operario

Molino Bendig M-
10

3 *2,96 mts

Motor de 10 HP, su cuerpo
y las muelas de alta dureza
permiten una molienda
uniforme y un
calentamiento minimo del
grano.

550,00

15 aios

1 operario

EC12/C-MP

2,4*%1,31
mts

Esta maquina es elaborada
en acero inoxidable, el
calibre, largo de la bolsa,
temperatura de sellado, de
corte son todos ajustables.
Permitiendo una operacion
de llenado, sellado, corte.
Impresién, conteo
totalmente automatico
apoyado por foto celda.

43,20

20 afios

1 operario

Fuente: Autor, junio 2017



4.8.2. Consumo energético de la maquinaria.
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El objetivo es la identificacion y medicién del consumo energético, es determinar cuanta

energia consumird la empresa, como y donde se utiliza, asi como detectar las posibilidades de

hacer un uso mas eficiente del recurso. Ademas de mostrar el consumo en relacién con el costo

de acuerdo a la zona en que reside la empresa. El fluido eléctrico es proveido por Coopesantos

R.L. y la compra de gas se plantea adquirir por medio de la empresa Gas Z distribuidora del

producto en la zona; la distribucion de consumo diario se detalla a continuacion:

Tabla 20: Consumo de la maquinaria diario

Fuente: Autor, junio 2017

Horas CONSUMO (diario)
MAQUINARIA
PROCESO REQUERIDA COMBUSTIBLE uso
Q (diario) KwH / Lt Valor Total
. PELADORA DE ..
Despergaminado FRICCION Eléctrica 0,25 3,05 156,11 | (119,03
Tostado ggiSTADORA TT- Gas GLP 0,86 12 164,16 | ¢1.688,50
Molienda 1140011“0 Bendig M- Eléctrica 0,55 4,15 156,11 | (353,38
Empaque EC12/C-MP Eléctrica 6,94 5,2 156,11 | ¢5.637,31
CONSUMO ¢7.883,05

En relacion con los costos de consumo energético, tanto de electricidad como de Gas

GLP, se preve un gasto de 7.883,05 colones diarios en dias laborales para la produccion del

Coffee and Filter.




4.8.3. Requerimientos técnicos para la instalacién de la maquinaria.

El paso inicial para la instalacion segura de un equipo es su estudio y analisis adecuado,
de forma que se logre adaptar a las condiciones requeridas. Sera fundamental determinar
claramente cudles son las prestaciones y condiciones de utilizacion que se van a requerir de la
maquina, y compararlas para su uso segun lo previsto por el fabricante, para evitar usos
improvisados o en situaciones o condiciones no previstas, que puedan afectar su operacion. De

acuerdo con lo anterior, se establecen las caracteristicas técnicas de consumo energético y de

espacio en planta requerido.

Tabla 21: Requerimientos técnicos para la instalacién de la maquinaria

MAQUINARIA ESPACIO Requerimientos técnicos
REQUERIDA REQUERIDO g

* Tension primaria: 240 V

* Capacidad de instalacion de
PELADORA DE FRICCION 35%3m ducto de transporte de
-PS 20 ’ producto terminado hasta el
lugar deseado, no mayor a 10
metros

* Conexion a cilindro de gas

TOSTADORA TT-90i 6*4,56 m de 300 litros(recomendado)

* Tensidn primaria: 240V

Molino Bendig M-10 3%¥2,96 m * Tension primaria: 240 V
EC12/C-MP 24%131m Tension de ;Izlrgsntaaon: 3x

Dentro de la instalacién eléctrica debe existir un interruptor diferencial y una instalacién

de toma de tierras, u otro sistema de proteccién alternativo, con el fin de completar su sistema de

Fuente: Autor, junio 2017

proteccion frente a contactos eléctricos indirectos.




4.8.4. Requerimientos de equipamiento.

El equipamiento requerido para el proceso de beneficiado se enlista seguidamente en la
tabla 13, se incluyen los instrumentos utilizados para evaluar la calidad del producto, asi como un

aproximado de los precios el mercado, con un costo total de ¢2.180.650,00, necesarios para la

puesta en marcha del proyecto.

Tabla 22: Requerimientos de equipamiento

Sensibilidad (%, g) 0.01% /0.005g.
Rango de humedad 0.05 a 100%.
Desviacion estandar 0.18 %
Muestra % de humedad. %o solidos,
temperatura, tiempo curva de secado

Cantidad Equipo vario Precio
3 Pala ancha recolectora cuadrada T 14 500 cfu
1 Probeta cafetalera graduada 2 litros € 6 000 clu
1 Termémetro industrial @11 000 cru
1 Balanza de hnmedad

¢ 1757150 c/u

3 Tarimas de almacenamiento € 9000 cu
1 Romana digital industrial
Marca: Polini
Capacidad: 150 kg .
5 /
Dimensiones del plato: 50cm x 40cm € 215 000 ciu
Construida totalmente en acero inoxidable
Cpera con 110v y bateria recargable
100 Sacos de yute para exportacion (46 kg) € 300c/u
0 Sistemas de aspersion ¢ 3500 chn
1 Medidas para café @ 40 000
1 Articulos varios de limpieza & 30 000

Fuente: Autor, junio 2017
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4.8.5. Distribucion de la maquinaria en planta

La distribucion de la maquinaria gira en torno a la distribucion de procesos y el espacio
disponible en el Microbeneficio y el requerido por cada una de las méaquinas, tal y como se
muestra a continuacion:

Diagrama 3: Distribucion de la maquinaria en planta

Inicio

Tostado

Almacenamiento : Despergaminado

de MP l
Fin
Molienda

Almacenamiento : Control _c!e calidad / Envas_ado de cafe en
. Colocacion de fecha Saquitos con sobre
de caducidad exterior herméticoy

estuchado

automatico

P 17,54m

Fuente: Autor, junio 2017

El procesamiento del Coffee and Filter requiere un espacio de 17.54 x 11.4 metros, aqui
se contempla el espacio requerido de cada maquina y adicional dos metros entre maquina y una
linea de transito central de 3 metros, necesarios para el optimo desplazamiento del operario.
Actualmente, la planta en donde esta ubicado el Microbeneficio Don Rafa cuenta con una
infraestructura de 230 metros cuadrados disponibles y aptos para acoplar el proceso del Coffee
and Filter, como requerimiento necesario es la adaptacién energética conforme a la ubicacion de

las maquinas. Los requerimientos técnicos fueron descritos anteriormente.
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4.9.  Almacenamiento de la materia prima

El referencial al café como materia prima principal, es provisto por el beneficio en el
momento que sea requerido para la puesta en marcha de la produccién, por lo que no requiere
espacio de almacenamiento y en referencia a los demas insumos requeridos, requieren un espacio
mensual de 25 m2.

En relacion con el consumo del café, debe utilizarse el método de inventario UEPS
(Gltimo en entrar, primero en salir), debido a que es la Unica materia prima con periodo de

caducidad.
4.10. Almacenamiento de producto terminado

En relacion con el producto terminado, por caja se requiere un espacio de 0,0009 m3, la
produccién mensual se contempla en 55.556 cajas, por lo cual se requiere un espacio de 50 m3
para su almacenamiento, tomando como supuesto que la mercaderia permanecera un maximo de

un mes como producto terminado, tal y como se muestra a continuacion:

Tabla 23: Espacio requerido producto terminado

Largo Ancho Alto
Dimension de caja (milimetros) 150 750 80
Metros cubicos por caja 0,0009 m3
Producciéon mensual 55556 cajas
Ir\:eIeLr(;:Jrsi c;:::olcos mensuales 50,00 m3

Fuente: Autor, junio 2017
La entrega del producto terminado al distribuidor, debe realizarse mediante el método

UEPS (ultimo en entrar, primero en salir), con el fin de lograr que la totalidad del producto final
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alcance el minimo tiempo en almacenamiento en bodegas. A continuacion se presentan los
aspectos relacionados con el redisefio de planta necesarios para la instalacion de la maquinaria y

la distribucion de planta.

4.11. Redisefio de planta

Las obras de redisefio que se requieren para la puesta en marcha de la nueva area de
produccidén son: creacion de oficina de supervision, creacion de bodega de almacenamiento de
materia prima y de producto terminado, ademas de la adaptacion del espacio fisico de acuerdo
con la distribucion de planta y requerimientos técnicos para la instalacion de la maquinaria.

Para ello se cotiz6 con una empresa de la zona dedicada a la construccién industrial y
urbanismo denominada Solano Montoya S.A, cuya oferta ronda los ¢ 15 200 000 (quince
millones doscientos mil colones), las caracteristicas de cada una de las obras se detallaran en los
apartados, requerimientos técnicos para la instalacion de la maquinaria, distribucion de la
maquinaria en planta y almacenamiento de materia prima y producto terminado.

La instalacion de cada una de las maquinarias (excepto el modelo EC12/C-MP-
Empacadora) son instaladas por el proveedor, y en referencia a la empacadora, no requiere mayor
detalle de instalacion, Unicamente la dimension de espacio requerido y una linea de tension de

alimentacion de 3 x 220 V, adaptado en el redisefio de planta.

4.12. Andlisis del sistema de produccién

Como etapa del diagndstico se procede a realizar un analisis profundo del sistema
productivo del Coffee and Filter; por medio de herramientas ingenieriles se logra determinar la
lista de materiales requeridos, la cadena de suministros, el analisis de tiempos en proceso, turnos
requeridos y la operacion cuello de botella, para méas adelante poder determinar los
requerimientos en cuanto a cantidad de recurso humano y materia prima, para el debido

cumpliendo con los futuros clientes en cuanto, tiempos, cantidad, calidad y costo.



4.12.1. Lista de materia prima y materiales requeridos.

Para crear un producto es necesario conocer el detalle de materia prima y materiales por

unidad, es por esto que se realiza un cuadro con esta lista y los requerimientos técnicos asociados

a las caracteristicas de la maquinaria descrita para el procesamiento del Coffee and Filter.

Tabla 24: Lista de materia prima y materiales

MATERIA .
PRIMAY DESCIEI:SL;)SI DEL l;‘g\lRDIImISRIATg REQUERIMIENTO TECNICO
MATERIALES
Libre de Presencia de
fé fé k
Café Café grano de oro 0,006 kgs Ocratoxina A.
Ancho: 12 EC12L/C: 14 .
Papel de Bobina termosellable | 0,0000347 .n,c 0:125 m"? (EC , ./C 0 mm)
filtro de 16.5 k bobinas Diametro exterior maximo: 500 mm.
> K8 Didmetro interior del nucleo: 75 mm.
Cono N216 (Titulo
Hilo 50 MM | Inglés 20), blanco, sin 0’22:2:2 Se requiere en conos de 5000 m.
nudos
En bobina de 10000 Troqueladas en papel de 70 g/m2.
Etiquetas unidades dobles 0,00010 Ancho: 28 mm.
q . ’ bobinas Diametro exterior maximo: 300 mm.
impresas iy . . .
Didmetro interior del ndcleo: 75 mm.
Dispersion de acetato
Adhesivo de polivinilo, 0,000050 kgs Viscosidad: 1600 - 2800 Cp.
secado rapido 1 kg
PPbo 20 mic. + PPbo 20 mic.
Sobre Bobina impresa en PPbo 20 mic. + PEBD 30 mic.
Evtarior alumi‘; - 0,000044 Pet. 12 mic. + PEBD 30 mic.
. . bobinas Ancho: 150 mm (EC12L/C: 170 mm).
Aluminio termosellable 7,6 kg . . .
Diametro exterior maximo: 350 mm.
Didmetro interior del nucleo: 76 mm.
Bobina cartulina 0,000123 De 290 g/m2 y 0.42 a 0.45 mm
Estuche .
forrada blanca bobinas de espesor

Fuente: Autor, junio 2017
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4.12.2. Arbol estructural.

A continuacion se muestran los arboles estructurales para la produccion del Coffee and
Filter; los requerimientos son necesarios para fabricar una caja con 18 unidades y se subdivide

conforme a los niveles de ensambles productivos.

Diagrama 4: Diagrama de bloques

CAJA DE 18 UNIDADES DE CAFE
EMPACADO EN SAQUITOS

Nivel O

Papel de filtro Hilo Papel de filtro Etiquetas Adhesivo

Nivel 1 Sobre Exterior

Café 6 gramos Café 6 gramos Aluminio

Fuente: Autor, junio 2017

Con los datos anteriores se pretende desarrollar el plan de requerimiento de materiales en
la etapa de disefio, su objetivo es determinar los requerimientos de materiales para producir el
Coffee and Filter, ademas de generar informacion necesaria para la compra correcta de materiales
0 para la planta de produccion, tomando las cifras del plan maestro de produccion y generando un

conjunto resultante de componentes o de requerimientos de materiales en torno al tiempo.

4.12.3. Cadena de suministros.

La cadena de suministros actual comienza con los proveedores y termina con el
almacenamiento del producto para ser luego entregado al distribuidor conforme lo requiera.
Incluye las actividades intermedias, desde los procesos de provisién, almacenes (tanto de

materias primas y productos en proceso o productos terminados), la planeacién y programacion
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de la planta. Para Microbeneficio Don Rafa se programan las compras de los materiales conforme
a la planificacion de requerimiento de materiales programado por el Supervisor de Operaciones
en torno al margen de ventas. El siguiente diagrama detalla el proceso que se da a lo largo de la

cadena de suministros:

llustracién 2: Cadena de suministro

CADENA DE SUMINISTROS

FLUJO
VENTAS- &~ INFORMACION COMPRAS-

CLIENTES n PROVEEDOR

Se realiza la venta
de café con los Ll
. Comunicacién con
clientes
é proveedores para
\l/ comprar faltantes

b

Se define la
produccion que se

debe realizar Recibir la materia

prima
Analizar pedidos
para realizar lista
de materia prima Almacenar

materia prima

Fabricacion
del Co.ffee and Almacenar
Produccion Filter producto
recibe las
ordenes de
produccion

del Coffee and )
Filter

Fuente: Autor, junio 2017
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4.12.4. Andlisis de tiempos en proceso, turnos y cantidad de colaboradores requeridos.

Debido a que cada una de las etapas para la produccion del Coffee and Filter esta
compuesta por procesos en donde interactian maquina — hombre, es indispensable determinar la
capacidad de la maquinaria y el requerimiento técnico para su utilizacion, debido a ello como
siguiente etapa se procede a calcular el tiempo requerido de acuerdo a la produccion necesaria
para atender para mercado meta diario de 50.000 unidades. Es importante indicar que el proceso

de produccion se da por procesos, tal y como se muestra a continuacion:

Tabla 25: Requerimiento técnico de personal

PROCESO TIEMPO REQUERIDO DIARIO(min)

A Traslado café area despergaminado 20,00
B Despergaminado 15,00
C Preparacion area 10,00
E Tostado 51,43
F Espera enfriado molienda 12,00
G Preparacion area 10,00
H Molienda 32,73
J Preparacion area 10,00
K Empaque 416,67
L Control de calidad 15,00
P Preparacion area 10,00
Q Colocacion de fecha de caducidad 46,30
R Almacenamiento 15,00
T Mantenimiento equipos 30,00
TOTAL MINUTOS 694,12

TOTAL HORAS 11:34

Fuente: Autor, junio 2017
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Al final del andlisis se determina requerir de acuerdo con la capacidad de la maquinaria
un tiempo total de 11 horas con 34 minutos para atender la demanda diaria, la cual puede ser
procesada por dos recursos humanos, en una jornada diurna de 9 horas diarias. La distribucion de

actividades se da de la siguiente manera:

Tabla 26: Distribucién de actividades

TRABAJADOR TOSTADO RETCI),EJ“l,EIRPICI)) o 08:00:00 a.m.
Traslado café area despergaminado 20,00 08:20:00 a.m.
Despergaminado 15,00 08:35:00 a.m.
Preparacion area 10,00 08:45:00 a.m.

A Tostado 51,43 09:36:26 a.m.
Espera enfriado molienda 12,00 09:48:26 a.m.
Preparacion area 10,00 09:58:26 a.m.
Molienda 32,73 10:31:09 a.m.

Fuente: Autor, junio 2017

El trabajador “A” se encargara del despergaminado, tostado y molienda del café; el
tiempo requerido para la ejecucion de las actividades es de aproximadamente 2 horas con 31
minutos, este proceso se ejecutara para obtener la materia prima, la cual sera utilizada el dia habil
siguiente para el proceso de empacado.

Al dia siguiente se ejecutard el empacado de café en saquitos con sobre exterior
hermético y estuchado automaético, utilizando el trabajador “B”, el cual requiere de 7 horas con
16 minutos para ejecutar todo el proceso, este iniciara a las 8 de la mafiana y finalizara a las 3 con
6 minutos. El objetivo principal de este colaborador es suministrar la materia prima para el

funcionamiento de la empacadora.
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El trabajador “A” luego de finalizar el Proceso de Tostado, se trasladara hasta el area de
empacado para colaborar junto con el Trabajador “B” en el proceso de Control de Calidad,
Colocacidn de fecha de caducidad y Almacenamiento. Los tiempos de empacado son superiores
a las actividades de control de calidad, colocacion de fecha de caducidad y almacenamiento, por
lo cual mientras se procesan las cajas contenidas de 18 saquitos, los colaboradores “A” y “B”
ejecutaran dichas actividades y deberan finalizar aproximadamente a las 3 horas con 6 minutos de

la tarde, procesando la Ultima caja de café, tal y como se muestra a continuacion:

Tabla 27: Proceso de empacado

TRABAJADOR EMPACADO RETCIIEU“::I?JO 08:00:00 a.m.
Preparacion area 10,00 08:10:00 a.m.
° Empacado 416,67 03:06:40 p.m.
Control de calidad 15,00 10:31:09 a.m.

Preparacion area 10,00

A B Colocacién de fecha de caducidad 46,30
Almacenamiento 15,00 03:06:40 p.m.
Mantenimiento equipos 30,00 03:36:40 p.m.

Fuente: Autor, junio 2017

El mantenimiento de los equipos se ejecutara en un plazo de media hora, se finalizan
labores a las 3 con 36 minutos de la tarde. El supervisor de operaciones debe velar por el correcto
cumplimiento de las actividades, ademas de sustituir al colaborador en su ameritada ausencia, a

continuacion se presenta la tabla de costos de los colaborados a emplear en el area de produccion:
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Tabla 28: Costo de colaboradores asignados al area de produccién

Cantidad | Salario Cargas Cesantia |Vacaciones Aeuinaldo Total
patronales(26,33%) | (5,5%) (30dias) & mensual
Trabajador
Calificado
! I ) 2 @#331.516 #87.288 ¢18.233 ¢11.051 @¢27.626 | ¢896.177
Genéricos MTSS 1
tiempo
Supervisor de
P . 1 #600.000 ¢157.980 @33.000 | ¢f20.000 ¢50.000 | ¢/860.980
Operaciones
Total
¢1.757.157
mensual B —

4.12.5. Operacion cuello de botella.

Fuente: Autor, junio 2017

De acuerdo con el estudio de tiempos, y al andlisis de flujo realizado, se determina que la

operacion cuello de botella es el proceso de empacado, ya que diariamente de acuerdo con la

capacidad de las maquinas, el proceso de empacado puede procesar un total de 43.20 kilogramos

de cafe por hora, inferior a los demés equipos que manejan capacidades superiores, tal y como se

muestra a continuacion:

Tabla 29: Capacidad maquinaria por hora

sobre exterior hermético y estuchado

PROCESO MAQUINARIA REQUERIDA CAPACIDAD kg / h
Despergaminado PELADORA DE FRICCION - PS 20 1200,00
Tostado TOSTADORA TT-90i 350,00
Molienda Molino Bendig M-10 550,00
Empacado de café en Saquitos con EC12/C-MP 43,20

Fuente: Autor, junio 2017
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4.13. Evaluaciéon ambiental

De acuerdo con la orientacion del proyecto en la calidad y sostenibilidad ambiental, el
manejo de residuos juega un papel vital en la conformacion de las operaciones. En relacion con el
proceso productivo y los desechos generados en su puesta en marcha son el pergamino, el cual no
genera efecto contaminante en el ambiente y serd suministrado a los proveedores que asi lo
requieran para ser dispersado en sus cafetales, debido a que el residuo contiene caracteristicas que
aportan nutrientes al café, cabe indicar que el procedimientos es recomendado por el Icafe para el

desecho del producto.

Luego de identificar y analizar los aspectos necesarios que componen el diagnéstico se

procede a indicar las conclusiones y recomendaciones, como se muestra a continuacion:
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El desarrollo de la nueva area de produccion, ayuda al Microbeneficio a diversificar su
mercado actual, disminuyendo a la vez el riesgo como monoproductor. Ademas muestra
un margen de utilidad superior a la colocacion de café en grano de oro, bajo la figura de
intermediario exportador.

La infraestructura actual del Microbeneficio cuenta con el espacio y capacidad para el
acople de la nueva area de produccion, ademas en cuanto a la materia prima principal que
es el café cereza, es suministrado por proveedores de la zona y se cuenta con la cantidad
necesaria para la puesta en marcha del proyecto y la atencién de la demanda futura.

En cuanto a la medicion de la voz del cliente sobre el producto, se evidencia la necesidad
de contar con un método practico para la preparacion del café.

Se verifico el cumplimiento a nivel legal, impacto ambiental minimo y el andlisis de
puntos criticos de control, por parte de la empresa en relacion con el producto ofrecido.
Como se observa en el presente estudio, el proyecto propuesto obtuvo en los indicadores
Beneficio — Costo, VAN y TIR resultados positivos, el riesgo de los accionistas sera
mayor y mejor recompensado, lo cual indica que el proyecto puede dar una tasa mayor a
la establecida en el mercado de valores o, dicho de otra forma, los inversionistas lograran
obtener un rendimiento mayor.

La Tasa Interna de Retorno indica que el proyecto es capaz de ofrecer una tasa del 32.4%
anual, esta cifra es significativamente alta debido a que, como se vio en el estudio
econdmico, el costo de los insumos para producir es relativamente bajo, de 48.79 colones
aproximadamente y el precio de venta es de 58.22 colones. Por dltimo, es importante
mencionar que el hecho de invertir en un proyecto como el Coffee and Filter, resulta, por

su nivel de rentabilidad sumamente atractivo para el accionista.



5.2.

74

Recomendaciones

Se recomienda a la alta direccién que se comprometa en la gestion de las actividades
dentro del plan de implementacion y otorgue el recurso humano y econdémico para la
puesta en marcha de esta propuesta.

Desarrollar una efectiva integracion entre las areas que conforman la empresa segun la
propuesta planteada, ya que es importante mantener un flujo de comunicacion veraz y
oportuna.

Incentivar al colaborador, de acuerdo con el resultado de su trabajo, para que el
compromiso sea evidente y se reconozca la importancia de la labor que realiza y la
importancia de ello para la empresa y para si mismo como persona, para lo cual debe
adquirir un mayor conocimiento.

Realizar las capacitaciones necesarias para que el personal cuente con los conocimientos
y formacion para la ejecucion de las actividades respectivas.

Fomentar la disciplina dentro de la organizacion para lograr integracion entre las areas,
principalmente de los flujos informativos y de comunicacion.

Solicitar al area de procesamiento de café grano de oro que aplique un plan de
homologacion de proveedores, mediante seleccion y evaluacion periddica, conforme a los
requerimientos para el cumplimiento de la norma HACCP en torno a:

o Establecimiento de especificaciones de materias primas.

o Realizar una inspeccion visual en recepcidn (ausencia de granos mohosos).
Desarrollar un sistema de programacion y control de la produccién por medio de una base
de datos, basado en la Planeacion de la produccion del Coffee and Filter planteada, con el
fin de hacer uso adecuado y eficiente de los diversos recursos involucrados en un proceso
de produccion.

Hacer revisiones periodicas del desempefio del sistema, al final de la etapa de
implementacion, evaluar los resultados de esta y cuando las operaciones del sistema se

normalicen, medir mediante los indicadores propuestos el rendimiento del proceso.
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Establecer una estrategia por parte del area gerencial y procesos de apoyo para la
colocacion y comercializacion del Coffee and Filter con el fin de lograr abarcar el
mercado meta planteado.

Posterior a lograr un posicionamiento en el mercado costarricense, se decida
comercializar el producto por cuenta propia, con el fin de incrementar el volumen de
ventas y obtener el margen de ganancia de su comercializacion.

Una vez adquirida la maquinaria, actualizar los procesos e instructivos para la fabricacion
del Coffee and Filter conforme a los manuales facilitados por el proveedor.

Finalmente, es importante que la empresa mantenga actualizados los instructivos de
procesos Y la aplicacion del sistema HACCP, con revisiones como minimo una vez al afio
o conforme cambien los procesos, para introducir a la empresa en el ciclo de mejora

continua.
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DISENO

Una vez identificados los componentes para el desarrollo del Sistema de gestion para el
procesamiento del Coffee and Filter y obtenidos con los resultados del diagnostico, a

continuacion se presentan las areas a disefiar para el sistema:

e Sistemas gerenciales
e Prestacion de operaciones

e Procesos de apoyo

Es importante de previo a la descripcion del disefio funcional del sistema de gestion,
definir en qué consiste, desde el punto tedrico, un sistema de gestiébn de procesos, segun
Organizacién Internacional de Normalizacion.

... la Gestidn por Procesos puede ser conceptualizada como la forma de gestionar
toda la organizacion basandose en los Procesos, siendo definidos estos como una
secuencia de actividades orientadas a generar un valor afiadido sobre una entrada
para conseguir un resultado, y una salida que a su vez satisfaga los requerimientos

del cliente (Organizacion Internacional de Normalizacién, 2016).

Para mostrar una vision a grandes rasgos de la propuesta de disefio, a continuacion se
presenta la estrategia:



Diagrama 5: Estrategia para el cumplimiento del disefio
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ESTRATEGIA PARA EL DISENO DEL SISTEMA DE GESTION DEL COFFEE AND FILTER

PROCESOS GEREMNCIALES PROCESOS OPERATIVOS
* Definicidn de procesos por area * Definicion de la demanda
. Misian . Definicién del horizonte de planeacidn
FLUIO DE . Visidn . Programacion de la produccidn
INFORMACION

. Objetivos
ENTRE AREAS

(Planeacion, ejecucién y control)

PROCESOS DE APOYO

Centro de Costos

Perfil del Recurso Humano
Funciones y Responsabilidades
Capacitacion al personal
Estandar de Procesos de
Produccidn

PLAN DE IMPLEMENTACION
AMNALISIS FINANCIERO
FACTORES CRITICOS DE EXITO

Fuente: Autor, junio 2017

INTEGRACION DE
AREAS
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En el detalle de los procesos de operacidn presentados méas adelante, se indicara la forma
en que se interaccionan los procesos de produccion, apoyo y gerenciales, por medio de los flujos
de comunicacion en interaccion de areas. Ademas, para materializar el éxito del disefio se realizo
en el capitulo, el plan de implementacion, el analisis financiero y la identificacion de factores

criticos de éxito.

6.1.  Incorporacién del area de produccién del Coffee and Filter dentro de la estructura

organizacional actual

La propuesta consiste en incorporar el area para el procesamiento del Coffee and Filter a la
estructura existente, dado que para reducir costos se plantea que la estructura actual del beneficio
asuma los procesos gerenciales y de apoyo. La nueva area se acoplard al departamento de
produccion y ejecutard la gestion de produccién de Coffee and Filter como un proceso
especializado.

Més adelante se detallaran las interrelaciones entre los procesos de produccién con los
procesos de apoyo Yy gerenciales, a través de flujos de informacién. A continuacién se presenta el

redisefio del organigrama incorporando el area para el procesamiento del Coffee and Filter:
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llustracién: Estructura organizacional requerida

Finanzas Compras ici L,
Recursos humanos -asy P y Se_rV|C|o al Produccion
contabilidad ventas cliente y
mercadeo

-

Produccion café
grano de oro

Nueva area /\

Produccion del
Coffee and Filter

Fuente: Autor, junio 2017
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6.1.1. Mision, vision y objetivos del area Coffee and Filter

Los conceptos refieren de manera general al planteo de objetivos que el
Microbeneficio Don Rafa pretende alcanzar. Estos conceptos son medios para lograr
alcanzar la meta deseable a futuro.

Misién

Brindar al mercado consumidor de café una manera préctica de obtener sus

beneficios sin necesidad de equipo para su preparacion.
Vision

Establecer un método de preparacion de café, reconocido como uno de los mejores
para lograr calidad de taza y consolidarlo en un mercado abastecido por competidores
tradicionales y de gran trayectoria.
Objetivo

Proporcionar informacidn veraz, precisa y de calidad a la Gerencia General, areas de

apoyo y productivas, que les ayude a gestionar el procesamiento del Coffee and Filter,
capaz de abastecer el mercado nacional con un producto de calidad.
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6.1.2. Disefo del producto

Un buen disefio garantiza productos eficaces y significativos por su conveniencia y
facilidad de uso, por sus condiciones de seguridad, por sus valores comunicativos y por su
economia y coherencia en su produccion. Segun la norma de etiquetado de alimentos
empacados expuesta en el decreto N° 26012—MEIC, la presentacién debe contar con los

siguientes requisitos:

. Lista de ingredientes.

. Contenido neto.

. Nombre y direccién del fabricante.

. Debe indicar a quién y cuéles edades va dirigido el producto

. Identificacion del lote.

. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion; se debe declarar la

"fecha de duracién minima".

A continuacién y de acuerdo con los requisitos expuestos anteriormente, se muestra

la presentacion de la etiqueta principal del producto:

6.1.2.1.Presentacion de la etiqueta

La etiqueta es una parte fundamental del producto, porque sirve para identificarlo,
describirlo, diferenciarlo, y por supuesto, también para cumplir con las leyes, normativas o
regulaciones establecidas para cada industria o sector. A partir de aqui se establece la
presentacion de la etiqueta del Coffee and Filter:
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llustracién 3: Presentacion de la etiqueta

Calé arabica var Catusl
secado af sol

TUESTE MEDIO . MEDIUM ROAST

CAFE 100 PURD 100°% PURE COFFEE

18 SAQUITOS. PESO NETO 106g

Fuente: Autor, junio 2017

6.1.2.2.Etiqueta nutricional

El etiquetado nutricional es una herramienta para que los consumidores puedan
seleccionar los alimentos de forma responsable e informada.

Segun el Ministerio de Salud de Costa Rica con la etiqueta nutricional se pretende:
“Conocer la cantidad de nutrientes como: calorias, proteinas, grasas o azlcares gque estan
consumiendo, es fundamental para elegir los alimentos mas adecuados para mantenerse

sanos, prevenir y/o controlar algun tipo de patologia.”



84

Tabla 30: Informacién nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién 6g (1 saquito) para preparar 200ml
Porciones por caja 18
Valor energetico (Kcal): 2,8
Cantidad por porciéon VD %
Proteinas 0,002%
Grasa 0,300%
Carbohidratos 0,002%
Potasio 0,01%
Fosforo 0,004%
Hierro 0,003%
Calcio 0,002%
Zinc 0,0002%
Magnesio 0,01%

(VD) Valores Diarios con base a una dieta de
2000 kcal u 8.400 kj

Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades
energéticas

Fuente: Autor, junio 2017

6.1.2.3.Modo de preparacion.

Para obtener cada uno de los beneficios antes expuestos, el detalle de la caja del

Coffee and Filter debe indicar el modo de preparacidn expuesto a continuacion:

1. Extraiga el saquito del sobre hermético.

2. Ponga el saquito en una taza.

3. Eche el agua a una temperatura a hervir de 105 grados centigrados dentro del
saquito, hasta colocar 200ml sobre la taza. Preferiblemente utilizar agua de grifo
filtrada o agua embotellada.

4. Mantenga 2 minutos en aguan antes de extraer el saquito.

5. Afada azUcar, sustituto y/o leche al gusto, si asi lo desea para ajustar su sabor.
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6.1.2.4.0tros detalles

Ademaés de los puntos anteriores se debe detallar en la caja los siguientes aspectos:

. Lista de ingredientes: Café 100% puro sin preservantes.

. Nombre y direccion del fabricante: Microbeneficio Don Rafa, San Juan Sur,
Corralillo de Cartago, Costa Rica.

. Debe indicar a quién y cuales edades va dirigido el producto: Se recomienda
consumir en edades de 15 afios en adelante.

. Identificacién del lote: Segun el caso

. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion; se debe declarar
la "*fecha de duracién minima': Debe consumirse conforme se abre el sobre
hermético y con una duracion maxima de 18 meses posterior a su fecha de

fabricacioén.

Para la puesta en marcha del proyecto, es necesario el cumplimiento del marco
legal, el cual abarca aspectos relevantes en el inicio de un proyecto en tematicas de leyes
laborales, tributarias, econdémicas, comerciales y demas que deben cumplirse a cabalidad;
de lo contrario, se puede incurrir en costos por multas y tributos excesivos, que podrian

orientar el proyecto al fracaso, a continuacion se presenta el detalle del estudio:

6.1.3. Requisitos relacionados al marco legal

Importante indicar que el Coffee and Filter es un producto innovador, verificado
ante el Registro de la Propiedad Intelectual de Costa Rica y sujeto a inscripcion ante la
autoridad administrativa como patente de invencion. Segun indica tal 6rgano “...se otorgan
a productos o procedimientos en todos los campos de la tecnologia, siempre y cuando sean
nuevos, tengan nivel inventivo y puedan ser aplicados industrialmente.”, detallando que se
cumple con los “requisitos de patentabilidad”, mas adelante se detallan los pasos para

ejecutar el procedimiento. En relacién con la marca comercial se utilizara “Don Rafa
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Microbeneficio” la cual protege y distingue lo siguiente: comercializacion, venta
importacion y exportacion de café en sus diferentes presentaciones.

Ademas, se establecen los requisitos, que se deben cumplir ante instituciones como:
Ministerio de Salud, Instituto Nacional de Seguros, Ministerio de Hacienda, Municipalidad
de Cartago e Instituto Costarricense del Café de Costa Rica. Para tal efecto la Gerencia
General se encarga de la gestion de los requisitos ante los entes descritos anteriormente; el

detalle de los requisitos se muestra a continuacion:

a- Tramite ante el Registro de Propiedad Industrial

Presentar la solicitud en la Oficina de Diario del Registro de Propiedad Industrial,

cumpliendo a cabalidad con los siguientes requisitos formales:

¢ Nombre y calidades del titular, inventor o creador y del representante (Art. 5, Ley)

e Titulo de la invencion (Art. 5.2 Reglamento)

e Sector tecnoldgico (Art. 7.1.a) Reglamento)

e Lugar o medio para atender notificaciones (Art. 6.3)

e Firma del inventor o solicitante autenticada (Timbre)

e Timbre de ¢20 de Archivo Nacional

e Descripcion de la invencion (Art. 6 Ley)

e Reivindicaciones (Art. 6 Ley)

e Resumen (Art. 6 Ley)

e Dibujos / 5 representaciones gréaficas, diferentes angulos (Art. 6 Ley y 36.2.a
Reglamento)

e Mandato (cuando asi se requiera) Art. 34 y 34bis Ley y 6 Reglamento.

e Documento idoneo para corroborar titularidad (cesion de derechos) Art. 6.3 Ley y
5.5 Reglamento.
Cada uno de los puntos detallados anteriormente debe ser verificado en el articulo

de ley que corresponda para su mejor comprension.



87

b- Rediseno de la infraestructura actual

La empresa al requerir redisefiar la infraestructura actual, y se determina que la

construccion requiere los siguientes requisitos:

e Formulario de solicitud de licencia de construccion debidamente lleno, el cual debe
ser firmado por el (los) propietario (s) del inmueble y el solicitante de la licencia.
*En caso de que el inmueble tenga méas de un propietario adjuntar a este formulario
lista con el nombre, nimero de identificacion y firma de cada uno de propietarios.
En caso de que la licencia se tramite de forma digital el formulario a presentar sera
el formulario que se procesa a través de la Plataforma Digital denominada APC del
CFIA.

e Documento de identidad del (los) propietario (s) de la finca y el solicitante de la
licencia, cuando no consten en los archivos municipales. Las personas juridicas,
ademas de lo anterior, deben aportar documento de identidad del representante legal
y certificacion de personeria juridica, con no mas de tres meses de emitida.

e Certificacion literal (es) de la (s) propiedad vigente, emitida por el Registro Publico.
(En caso de aportar cddigo de verificacidn digital la vigencia del mismo sera de 15
dias. En caso de aportar documento fisico debera aportarlo con no mas de 3 meses
de emitido).

e Copia simple legible del Plano (s) de Catastro de la (s) propiedad (es) cuando no
conste en los archivos municipales o cuando se haya modificado respecto de los que
ya constan en dichos archivos. EI nimero de plano de catastro debe coincidir con
del nimero de plano que indica la certificacion literal.

e Tanto el solicitante como el propietario deberan estar al dia con el pago de tributos
y precios municipales, incluidos arreglos de pago, asi como dar cumplimiento a las
obligaciones formales. (Declaracion de Impuesto de Bienes Inmuebles) (Ley 4755,
Art. 18).

e Dos (2) Juegos de Planos de Construccion firmados por un profesional (Arquitecto
0 Ingeniero) sellados por el Colegio de Ingenieros y de Arquitectos de Costa Rica,

con sus respectivos contratos de Consultoria CFIA
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El propietario y el solicitante deben de estar al dia en las obligaciones patronales
con la Caja Costarricense del Seguro Social, segun Art. 74 de la Ley Constitutiva
de CCSS; en caso de nacionales se tratard de un requisito de constatacion; en caso
de extranjeros, deberd aportar documento idoneo que certifique estar al dia con las
obligaciones patronales.

Debera estar al dia en el pago de sus obligaciones con el FODESAF, conforme la
Ley 8783 Art. 22. En caso de nacionales, se tratara de un requisito de constatacion,
en caso de extranjeros debera aportar documento idoneo que certifique estar al dia
con dichas obligaciones.

Constancia emitida por Acueducto Rural (ASADA) o Administrador Autorizado del
Condominio que cuenta con servicio de agua potable.

La Poliza de Riesgos del Trabajo sera un requisito indispensable que previo a
cancelar el Impuesto de Construccion se presente el documento emitido por el
operador de seguros acreditado, donde se haga constar que el proyecto cuenta con
Pdliza de Riesgos de Trabajo vigente.

Impuesto de Construccion: previo a la emisién de la Licencia de Construccion,
deberéa cancelar el Impuesto de Construccion y sus accesorios (multa e intereses)
Uso de Suelo: en el caso de proyectos de urbanizacion, fraccionamientos,
condominios 0 proyectos ubicados en areas restringidas segun la Ley de
Planificacion Urbana y las normas de ordenamiento urbano vigentes para el Canton
de Cartago, debera aportar el certificado de Uso del Suelo. En los demas casos sera
un requisito de verificacién interna.

Resolucion de SETENA (Viabilidad Ambiental).

Alineamiento emitido por autoridad competente, tales como:

v Alineamiento Municipal para propiedades con frente a vias de rango
cantonal.

v Alineamiento del MINAET, para propiedades afectadas por nacientes de
agua potable utilizadas para consumo humano y para inmuebles afectados

por zonas protectoras forestales o de recurso hidrico.
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c- Actualizacion de numero de empleados en poliza de riesgos del trabajo

Conforme al Codigo de Trabajo, el patrono debe asegurar a sus empleados por
riesgos del trabajo. Para ello debe suscribir una péliza con una entidad aseguradora
autorizada en el pais para tal efecto. La poliza debe estar suscrita al inicio de operaciones y
estar vigente durante toda la relacion laboral. Al momento de realizar el estudio, solamente
el Instituto Nacional de Seguros (INS) ofrece la cobertura por riesgos del trabajo. Para
actualizar dicha poliza ante el INS, el patrono debe dirigirse a las oficinas centrales o
sucursales del INS, a una agencia comercializadora de seguros o bien a un agente de

seguros autorizado.

Procedimiento

v" Presentar el Formulario de Inscripcion.
v Se deben de llevar los nombres completos de los trabajadores, ocupacion, nimero

de cédula, salario y forma de pago: semanal, quincenal, u otro.

El INS procede a valorar el caso, define la tarifa y calcula la prima. El formulario es
trasladado a revision y autorizacién y finalmente se emite el recibo.

Una vez suscrita la péliza, el patrono debe remitir al INS, mensualmente, un estado de
planillas indicando: nombre y apellidos de los trabajadores, dias y horas laborados y los
salarios pagados. Este  trdmite puede hacerse electrénicamente.

El incumplimiento de esta obligacion puede generarle al patrono sanciones por
infracciones a las leyes laborales (incluyendo el cierre del negocio). Adicionalmente, podria
tener que cubrir todas las prestaciones médicas y econdmicas en las que el ente asegurador

incurriria si alguno de los trabajadores no reportados sufriera un accidente laboral.
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d- Aseguramiento de los trabajadores ante la Caja Costarricense del Seguro
Social (CCSS)

Conforme a la legislacion costarricense, el patrono debe contribuir al régimen de
seguridad social de sus trabajadores. La inscripcion patronal y el aseguramiento de los
trabajadores deben hacerse de forma inmediata, una vez que los empleados ingresen a la
empresa.

El patrono debe remitir las planillas en los 3 primeros dias habiles de cada mes, con la
informacién del mes anterior. El pago de las planillas debe efectuarse a mas tardar en la
fecha que indique el comprobante de pago. De acuerdo con la Ley de Proteccion al
Trabajador N° 7983 y sus reformas, el pago de las cuotas debe realizarse como maximo 20

dias naturales después del cierre mensual establecido por ley.

Requisitos de inscripcion del asegurado (SICERE, 2017):

v Fotocopia de la cédula de identidad de cada trabajador. En caso de contar con
trabajadores extranjeros, aportar fotocopia del documento de identificacion
migratorio (ya sea cédula de residencia, carné de refugiado, pasaporte u otro) de
cada trabajador, es deseable presentar fotocopia del carné de asegurado de cada

trabajador.

El  trdmite  puede ser realizado por medio de la péagina
https://sfa.ccss.sa.cr/ModuloFirmaDigital/, aportando los requisitos sefialados, para lo cual
se necesita contar con firma digital. En caso de realizarse de manera presencial ante las
oficinas centrales de la CCSS o sucursales, debe aportar todos los documentos para que el
funcionario complete el formulario (boleta de inscripcion patronal). El interesado también
podra llevar completa la boleta de inscripcion patronal. En este caso, el funcionario debera
cotejar la informacion y asignar el nimero de registro patronal.

El patrono puede cancelar el pago de las planillas en el Banco Crédito Agricola de
Cartago, en el Banco Nacional, en el Banco de Costa Rica y en cualquiera de las oficinas de

la CCSS, y las cargas patronales corresponden al 26.33% de la planilla.
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e- Renovacion de permisos sanitarios de funcionamiento (PSF) ante el ministerio

de salud

Las actividades o establecimientos agropecuarios, industriales, comercio o de servicios
y aquellas actividades que por disposicion legal ("Ley General de Salud™) requieren de
permisos sanitarios para operar en el territorio nacional, se encuentran sujetas al tramite, los
requerimientos y plazos definidos en el Decreto Ejecutivo N° 39472-S del 18 de enero del
2016.

Para efectos del Microbeneficio Don Rafa, se requiere el ajuste del permiso sanitario de
funcionamiento, de acuerdo con la nueva actividad, la cual debe se clasificada en tres
categorias segun su nivel de riesgo ambiental y sanitario: Grupo A (Riesgo Alto); Grupo B
(Riesgo Moderado) y Grupo C (Riesgo Bajo).

De conformidad con el Decreto Ejecutivo No. 39472-S “Reglamento General para
el otorgamiento de permisos sanitarios de funcionamiento del Ministerio de Salud”, para
otorgar los permisos, el beneficio independientemente del grupo de riesgo (A, B o C) al que
la actividad o establecimiento pertenezca, deben cumplir con las siguientes condiciones y

requisitos previos a la solicitud del Permiso Sanitario de Funcionamiento:

v Planos constructivos del establecimiento previamente visados (incluye sistema de
tratamiento de aguas residuales) tramitados y revisados conforme al Decreto
Ejecutivo N° 36550-MP-MIVAH-S- MEIC del 28 de abril del 2011 “Reglamento
para el Tramite de Revision de los Planos para la Construccion”. Se debe contar con
dichos planos cuando se trate de una construccion nueva, modificacion o
ampliacion,

v’ Estar inscrito y estar al dia con la CCSS sea como patrono, trabajador independiente
0 en ambas modalidades, segun corresponda, segln la Ley N° 17 del 22 de octubre
de 1943

v “Ley Constitutiva de la Caja Costarricense de Seguro Social”, y de las obligaciones
con el FODESAF, segun lo establecido en el Articulo 22 de la Ley N° 5662 del 23

de diciembre de 1974 “Ley de Desarrollo Social y Asignaciones Familiares”,
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En el caso de pequefias y microempresas, deberan estar inscritas en el Sistema de
Informacion Empresarial Costarricense (SIEC) que para dichos efectos lleva el
Ministerio de Economia, Industria y Comercio. EI MS deberd verificar tal

condicion, accediendo a la informacién de dicho Sistema.

La clasificacion se da en tres categorias, segin su nivel de riesgo ambiental y

sanitario, de las cuales la actividad de beneficiado y torrefaccion forma parte del Grupo B,

son aquellos establecimientos que por las caracteristicas de las actividades que desarrollan,

pueden presentar un riesgo sanitario y ambiental moderado, por lo que eventualmente la

integridad de las personas y el ambiente no estarian expuestos a dafios significativos.

El responsable del establecimiento en el tramite de un PSF por primera vez,

independientemente del grupo de riesgo al que su establecimiento pertenezca, debe

presentar los siguientes documentos ante el area rectora de salud correspondiente:

v
v

—h
1

Formulario de solicitud de PSF, segun Anexo No. 4 del reglamento.

Declaracion Jurada, segin Anexo No. 3 del reglamento.

Copia del comprobante de pago de servicios, otorgado por el banco recaudador
segun lo establece el Decreto Ejecutivo No. 32161-S del 09 de setiembre del 2004
“Reglamento de Registro Sanitario de Establecimientos Regulados por el Ministerio
de Salud”.

Copia de la cédula de identidad o DIMEX (libre condicion) del responsable legal.
En caso de persona juridica debe aportar certificacion registral o notarial de la

personeria juridica vigente con no mas de un mes de emitida.

Registro sanitario de productos especificos

Para el registro de productos (alimenticios, EMB, medicamentos, cosméticos, etc.) ante

el Ministerio de Salud de Costa Rica, el interesado debera tramitarlo mediante la pagina de

Registrelo, para lo que se requiere del uso de la firma digital. Los productos a registrar

deben de contar con los requisitos establecidos en los reglamentos especificos.
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Registro de alimentos:

El Microbeneficio Don Rafa, al abrir la nueva area de produccién de café, para su
comercializacion en el territorio nacional, debera estar previamente inscrito en el Ministerio
de Salud, en el Registro Sanitario de Alimentos

Cualquier persona fisica o juridica que fabrique, comercialice, importe y distribuya
alimentos debe obtener previamente su Registro Sanitario. Solo podrén registrarse
alimentos que hayan sido elaborados en establecimientos que cuenten con permiso de
funcionamiento al dia. La inscripcion no excluira la responsabilidad plena de las personas
fisicas o juridicas que hayan fabricado, elaborado o importado el alimento en cuanto a su

garantia sanitaria, calidad nutritiva o inocuidad.

g- Requisitos para inscribirse como torrefactor ante ICAFE (Icafe, 2017)

1. Solicitud de inscripcién original dirigida a la Unidad de Asuntos Juridicos.

2. Si es persona juridica, la solicitud debera estar firmada por el o los representantes legal,
adjuntando:

v' Fotocopia de la cédula de identidad del representante.

v’ Certificaciéon original de personeria juridica expedida por el ente donde se
encuentre inscrita o por Notario Publico.

v" Fotocopia de la cédula juridica.

v' Si es persona fisica, fotocopia de la cédula de identidad.

v Permiso Sanitario de Funcionamiento expedido por el Ministerio de Salud.

3. Nombre comercial y localizacion exacta de la planta torrefactora. Indicar si la misma es
propia o arrendada. (si es arrendada aportar fotocopia del contrato de arrendamiento).

4. Indicar todos los medios de comunicacion que tenga. En caso de que la solicitud sea de
una firma beneficiadora, cumplir también con lo siguiente.

5. De conformidad con el articulo 120 de la Ley 2762, Ley del ICAFE “Todos los
Beneficios del pais, dentro de sus instalaciones, podran operar plantas torrefactoras,
siempre que cuenten con la licencia otorgada por el Instituto del Café de Costa Rica.
Para obtenerla, deberan estar debidamente registrados como tales en ese Instituto;

ademas, estas empresas deberan haber inscrito sus marcas de café internacional en el
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Registro de Marcas del Registro Nacional o, por lo menos, haber presentado la solicitud
de inscripcion y cumplir con los demas requisitos que estable la presente ley”. Para tal
fin el Microbeneficio ya cuenta con la marca internacional “Microbeneficio Don Rafa”
debidamente inscrita ante el Registro Nacional.

6. Llenar formulario de autorizacion en lo referente a la presentacion Unica de

documentos, contemplado en el articulo 2 de la Ley N° 8220.

h- Solicitud de préstamo

Se presentan los requisitos para la gestion del préstamo con la entidad financiera
Banco Promerica, por un monto de 91 100 000 00 de colones, que corresponde a un 80% de
la inversion inicial para la puesta en marcha del proyecto, el 20% restante es aportado por
los accionistas del Microbeneficio Don Rafa. El préstamo a la fecha de realizacion del
proyecto mantiene un margen de interés del 16%, a un plazo de 6 afios; los puntos
anteriores son valorados mediante la evaluacién econdémica y accionistas y se consideran
factibles para el desarrollo del proyecto.

Los costos legales para la puesta en marcha del proyecto rondan los 1 450 000
colones, los relacionados a costes fijos mensuales se aproximan a los 104 980 colones, y los
variables se fijan en torno a la demanda del producto, todos son incluidos dentro del

analisis financiero para que formen parte de la evaluacion del proyecto.

6.1.4. Definicion del area de produccion del Coffee and Filter.

La implementacién de una nueva area de produccion en el Microbeneficio implica
cambios y desarrollo de nuevos elementos como adecuar la maquinaria, adquirir nueva
herramienta, elaborar puestos de trabajo, adaptar la infraestructura y procesos al nuevo
requerimiento. Para ello se establece e integra la nueva area a la estructura actual para la
correcta operacion.

El area de produccién se encarga de la administracion de los planes de produccion,
en los cuales se controlan los tiempos, recursos necesarios, cantidad de pedidos a producir
(debe hacerlo en funcion de la fecha de entrega). Por esta razén, debe administrar la

programacion en funcion de los requerimientos del cliente.
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El siguiente diagrama representa el proceso en donde se describen desde los

insumos utilizados hasta su producto final como resultado:

Diagrama 6: Diagrama de proceso tostado del café 1/2

Control de higiene

Inicio

}

Lavese las manos antes de
manipular los alimentos.

|

Coloquese el equipo de
higiene alimenticio

|

Higienizar regularmente
el lugar de trabajo y los
equipos utilizados

-

I

PROCESO DEL TOSTADO DEL CAFE

Control de Presencia de Ocratoxina A.

Traslade el café requerido
de acuerdo a la
programacion diaria, al
area de despergaminado.

}

Determine para cada lote
de café la humedad,
mediante la utilizacién del
medidor de humedad,

!

Debe
encontrarse
en un rango

de 11% al

12%.

|

Rango superior de A

B

Presencia de granos
mohosos

SI

v

Rechace el lote de café al
area de café pergamino

NO

Extienda el café en el

patio hasta obtener un

rango de humedad de
11% al 12%.

I

Despergaminado del
café

-

Coloque el café en la
tolvade la
despergaminadora, hasta
ser removido el
pergamino de la cantidad
de café deseada.

.

Cada grano
despergaminado debe ser
colocado en el silo
hermético destinado para
tal fin.

Traslade el café al area de
Tostado.

s

1

humedad

SI

v

Comunique a la Gerencia
General e identifique para
cada saco la ausencia de
granos mohosos mediante
la inspeccién visual

Fuente: Autor, mayo 2017
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Diagrama 7: Proceso del tostado del café 2/2

PROCESO DEL TOSTADO DEL CAFE

Tostado del café

1

v

Coloque el café en la
tolva de la tostadora,
hasta completar el
volumen requerido.

v

Abra la conexién de gas
que alimenta la tostadora,
y habilite el acceso
eléctrico al equipo.

v

Oprima el bot6n de
encendido y controle el
tiempo de tostado.

|

Cerciorese que la
temperatura de tostado se
mantenga una
temperatura de 230 °C de
lo contrario regule la
temperatura mediante el
control de temperatura.

v

Apague la tostadora tras
trascurrir 25 minutos.

v

Active el sistema de
enfriamiento del café por
5 minutos

.

Ejecute este proceso hasta

tostar la cantidad de café

necesaria de acuerdo a la
programacion diaria

Coloque el café en el silo
hermético y traslade hasta
el &rea de molienda.

Proceso de Molienda

3

Coloque el café en el
molinillo.

!

Ajuste el grado de molido
para obtener una
molienda fina.

-

Conecte la moledora de
café al tendido eléctrico y
encienda.

s

Cerciérese de mantener la
tolva del molino llena,
hasta completar la
cantidad de café
requerido.

|

Coloque el café en el silo
y asegurese de mantenerlo
herméticamente cerrado

|

Traslade el café hasta el
area de envasado para ser
al dia habil siguiente
empacado.

}

Fin

Fuente: Autor, mayo 2017
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Diagrama 7: Proceso de empacado del café 1/2

PROCESO DE EMPACADO DEL CAFE

Empacado de café en Saquitos con sobre exterior hermético y estuchado

el e en caja de 18 unidades

Inicio

!

Lavese las manos
antes de
manipular los
alimentos.

}

Coléquese el
equipo de higiene
alimenticio

|

Verifique que
todos los equipos
e instrumentos se

encuentren
limpios y en buen
estado antes de
iniciar el proceso
de envasado

-

Coloque el café
previamente molido en
la tolva de la maquina
empacadora de café.

|

Coloque la bobina de
papel filtro
termosellable en el
area designada para
ello.

|

Coloque el cono de
hilo en la parte
designada para ello.

|

Coloque la bobina de
etiquetas en la parte
designada para ello.

|

Coloque el adhesivo
en la parte designada
para ello.

|

Coloque las etiquetas
en la parte designada
para ello.

I

Fuente: Autor, mayo 2017

v

Coloque la bobina de
aluminio en la parte
designada para ello.

l

Identifique el botén de
encendido y oprimalo.

l

Asegurese del
continuo
abastecimiento de los
insumos requeridos
para el proceso de
empaque en saquito
filtro.

|

Retire las cajas de la
bandeja de salida
cuando estos excedan
la capacidad de
almacenamiento de la
maquinay coloque en
la mesa de empaque.

}
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Diagrama 8: Proceso de empacado del café 2/2

Control de calidad

2

!

PROCESO DE EMPACADO DEL CAFE

Colocacion de fecha

de caducidad

-

Almacenamiento

-

Traslade cada una de cajas a

Identifique que la bolsa no felcdhzn(tjgllqtzit;o la bodega de almacenamiento
presente derrame de producto y del café de producto terminado y apile
proceda con la siguiente actividad, ’ de manera ordenada.
del contrario, comunique al
Supervisor de Operaciones,
detenga la maquina, realice los
ajustes correspondientes e inicie
operaciones de nuevo.
Calcule lafecha i
actual més 1.5
afios, preparare la
etiquetadora con
dicha fecha.

El producto con problemas
de derrame debe ser
extraido de su envoltura y
colocar el café para ser
empacado de nuevo

A cada una de las
cajas etiquete la
fecha de
caducidad del
producto,
utilizando el sello.

Ejecute las tareas
definidas
anteriormente
hasta completar el
lote previamente
deseado.

Fuente: Autor, mayo 2017
El diagrama anterior es descrito detalladamente, indicando el nombre del proceso, la
descripcion del mismo, maquinaria, implementos y equipo requerido y area en que se

desarrolla, como se muestra a continuacion:
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6.1.4.2.Cadena de valor

A continuacién se muestra la cadena de valor propuesta para el area Coffee and Filter, modelo tedrico que permite describir el
desarrollo de las actividades del proceso que genera valor al cliente final.

Tabla 31: Cadena de valor Coffee and Filter

CADENA DE VALOR - COFFEE AND FILTER

PROCESOS DESPERGAMINADO TOSTA MOLIENDA ENVASADO COLOCACION FECHA DE CADUCIDAD
OPERATIVOS

Ventas Mantenimiento Mantenimiento Mantenimiento Control de Calidad
i Compras Control de calidad Control de calidad Control de calidad Bodega
Clientes .
: Control de calidad
internos
Bodega
Mantenimiento
Especificaciones requeridas Libre de la formacion de acrilamida = Especificaciones requeridas  Tiempos de envasado adecuado Especificaciones requeridas
Materia prima de calidad Materia prima de calidad Materia prima de calidad Aprovechamiento de recursos  Producto apto para el consumo humano
B imient Materia prima inocua Tiempo de tostado adecuado Consistencia adecuada Durabilidad del empaque Materia prima inocua
equerimiento
q . Bajos costos Materia prima inocua Materia prima inocua Cantidad requerida
de los clientes

Libre de Ocratoxina A. Materia prima de calidad

Tamafo adecuado del saquito
Materia prima inocua

Variabl Grano sin desgaste Calibracion adecuada Grosor adecuado Envase hermético Calidad del estampado
ariables L . - . . . -
. y Calibracion adecuada del equipo Mantenimiento preventivo Cantidad de café adecuada Durabilidad
atributos a . . L - -
controlar Porcentaje de humedad Nivel de tostado adecuado Abre facil Fécil entendimiento
Temperatura Calidad de sellado
Capacitaciones a operarios Capacitaciones a operarios Capacitaciones a operarios Capacitaciones a operarios Capacitaciones a operarios
Indicad d Procesos y procedimientos Procesos y procedimientos Control tiempos de produccién = Control tiempos de produccién Control tiempos de produccion
ndicadores de o L I o - . . . .
., Especificaciones de la materia prima Precision de la maquinaria Especificaciones de produccién . Control inventario en proceso Operarios necesarios
produccion " N . . . . . .
Control de humedad Duracion de maquinaria Control inventario en proceso Porcentaje de desperdicio Control inventario en proceso
Control de inventarios Temperatura de preparacion Precision de la maquinaria Peso Control tareas ejecutadas

Fuente: Autor, mayo 2017
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6.1.4.3.Aplicacion de la norma HACCP

La aplicacion de la norma HACCP se muestra en el anexo nimero 5, la cual trata del analisis de peligros y puntos de control
critico del procesamiento del Coffee and Filter. Esto demuestra que el producto mediante los controles aplicados es apto para el

consumo humano; a continuacion se indica la gestion a cada punto critico de control, lo cual esta normado mediante los instructivos de
procesos.

Tabla 32: Gestion de puntos criticos de control
FASE PELIGROS | MEDIDAS DE CONTROL CRITERIO VIGILANCIA MEDIDAS REGISTROS
CORRECTIVAS
Establecimiento de Resultado medicion
especificaciones compra Humedad <13% Medicion de Rechazo del café de humedad.
materias primas: Ausencia de ’ humedad en cada con signos de Parte de anotacion
RECEPCION - Humedad. hecimient lote. enmohecimiento, | de los resultados de
DE CAFE Presencia de -Ausencia de Auil?{{:iaeggrgzpegt-os Comprobacién | devolucién del lote | inspeccion visual y del
VERDE Ocratoxina A enmohecimiento. de visual y olfativa y toma de control organoléptico.
-Caracteristicas ct £ limpi de ausencia de decisiones por Registro de
organolépticas deseables. aspe C;Eg;:-slmplﬂ] signos de parte de la devolucion de la
Control de humedad en y ' enmohecimiento | Gerencia General. | partida no conforme
recepcion y motivo.
Identificacion del
P validados: Temperatura grado de tueste en especi?"lcacionea y temperatura de tueste
TUESTE DEL | Formacion de T . Tiempo. cada lote, segun toma de y grado de
CAFE acrilamida. ) E_rll_‘!pera ura. Col Po- procedimiento por decisi torrefaccion.
Grado :de Iinégti (color) olor. personal Ec;zlrc:u;isar or Registro de acciones
esperado. capacitado. capacitado. correctivas.
Rechazo del lote
Fuente: Autor, mayo 2017
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6.2.  Interrelacion del area de Produccién de Coffee and Filter con los procesos de

apoyo y gerenciales

Como se indicd anteriormente, para el procesamiento del Coffee and Filter, se
utilizard la estructura de los procesos de apoyo y gerenciales actuales, con el fin de
disminuir la carga y costos administrativos; en adelante se muestra la interaccion de
procesos entre la nueva area de produccion con las areas en mencion, los cuales son
visiblemente mejor analizados mediante los diagramas de flujo de informacion entre areas e

integracion de areas, mostrados mas adelante.

Departamento de Ventas
Indica para cuando se debe entregar el producto terminado, de acuerdo con las
negociaciones con los clientes, ingresa registros de la demanda, ventas y pedidos de los

clientes, permite definir los tiempos de entrega y las cantidades respectivas a entregar.

llustracién 4: Procesos Departamento de Ventas

. Calculoy
Analisis de luaciond
demanda evaluacién de
prondsticos
Registro de Registro de fecha Control de fecha
pedidos de solicitudy de entregade
entrega de pedido pedido

Fuente: Autor, junio 2017
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Departamento de Compras

El departamento de compras se encarga de adquirir la cantidad de materiales
necesarios para producir, y cuando estara disponible, de acuerdo con planes de
requerimiento de materiales. Analiza los niveles de existencia de materia prima, valida los
puntos minimos y maximos de inventario, tiempos de reabastecimiento, de acuerdo con el

horizonte de planeacion.

llustracién 5: Procesos Departamento de Compras

P T

Anilisis de

Control de Compra de i tario mini Analisis punto de Evaluacién de
inventarios materia prima inventario minimo reorden proveedores
y maximo

. Indica los
Control inventario C"r’;tqrgéﬁiad"at:jd:d proveedoresy Costo de compra
disponible insumos tiempos de de materiaprima

abastecimiento

Fuente: Autor, junio 2017

Bodega de almacenamiento

Controla los indicadores de cantidad de materia prima y producto terminado en

bodega, ademas de definir los costos a los que incurre el almacenaje del producto.

llustracién 6: Procesos bodega de almacenamiento

I ALMACENAMIENTO

Almacenamiento
producto
terminado

Almacenamiento
de materia prima

Costode
almacenamiento

Fuente: Autor, junio 2017
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Departamento de Contabilidad y Finanzas

Administra los costos generales del area, tales como costo por compra de materia
prima, costo de contratacion y salarios, costo de mantenimiento de maquinaria, entre otros.
De acuerdo con el flujo de efectivo, aprueba o no las compras de materia prima y otros

recursos.

llustracion 7: Procesos Departamento de Contabilidad y Finanzas

()
@ | CONTABILIDAD Y FINANZAS
' N\ 7 N\
Control de gastos, Control de
ingresoy utilidades dela
presupuestos empresa
. SN vy
' N 7 ™
Costos §|§ Costo de ordenes
produccién atrasadas
- AN J

Fuente: Autor, junio 2017

Departamento de Recursos Humanos

La produccion de acuerdo a la demanda debe indicar cudnta mano de obra se debe
asignar para poder llevar a cabo el proceso de produccion de acuerdo con sus
requerimientos. Por esta razon este departamento se debe encargar de hacer las

contrataciones en caso de que sea necesario.

llustracién 8: Procesos Departamento de Recursos Humanos

RECURSOS HUMANOS

Evaluacion de
costode Pago de salariosy
personal contrataciony beneficios
despido

Contrataciony
despido de

Fuente: Autor, junio 2017
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6.2.1. Flujo de informacion entre &reas.

Los flujos de informacion son el resultado de la interaccion entre personas,
tecnologias y procedimientos, orientados a cumplir con los objetivos organizacionales,
donde se vincula con los modelos de gestion para la ayuda de decisiones.

Para conocer méas a fondo la interaccién de informaciéon entre los departamentos, se

procede a realizar un diagrama de flujo de datos ya que es una herramienta que permite
visualizar al sistema como una red de procesos funcionales entre si.

Diagrama 9: Diagrama de informacién y comunicacion

DIAGRAMA DE INFORMACION Y COMUNICACION

GERENCIA

P \\
‘\
Y COMPRAS Y
" Pordebajo ‘\‘
i \ ¢ Tipode delnivel / 4
I ! ’;‘ F productoy ! 3
] - . |
] ';"\' Tipede “cantidades i |
A} ]
/ A producto, \ ! \
4 .‘l 1 h
- 7 i / |
s / \ ] onlenes_d‘e I|
,:' ! Detall H Tipode i paxhico Existencia !
] / 1 producto i TZEDD i
] i oemvio | p V prima |
! 1 presentacidl i
Detalles 1 !
1
requerimientos, v eestecm \ el
cantidadesy CLIENTES f S~ e TR
1 Al
il 1
tiempos U \
\ >
...... ’
| p
\ ,+* Facturasy
‘\‘ , formasde pago
/
% Ordende /
D I,’ Detalle de envio,
,+* proveedorycostos
’I
Proceso — ’f"
productive [T == e ) L
---------- -
-"'
NecesidadesMP,  iotiimhoomem
cantidadesy FINANZAS
tiempos

Fuente: Autor, junio 2017
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6.3.  Programacion de la produccion

Aqui se define el sistema de produccion en cuanto a procesos, procedimientos,
recursos humanos, organizacion y sistemas de informacion, para gestionar y controlar todos

los elementos involucrados en la elaboracion del Coffee and Filter.

6.3.1. Planeacion de la produccion del Coffee and Filter

Es la funcion de proyectar los requerimientos de los factores de demanda, mano de
obra, materias primas, maquinaria y equipo, para realizar la fabricacion del Coffee and

Filter con relacion con:

6.3.1.1.Definicién de la demanda.

Con base en el estudio para la definicion de la demanda del Coffee and Filter, se
identifica una proyeccion para el afio 2019 de 12 000 000 de saquitos, los cuales
aumentarian 1.02% anualmente, conforme a crecimiento poblacional. Con dicha

informacidn se procede a la definicion del horizonte de planeacion.

6.3.1.2.Definicion del horizonte de planeacion.

El horizonte de planeacién a utilizar en la propuesta es anual, ya que el
Microbeneficio Don Rafa, requiere del café como materia prima principal, el cual
Unicamente cosecha una vez al afio, en un plazo para su recoleccién de un mes entre
diciembre y enero. El Supervisor de Operaciones es el responsable de gestionar el sistema
de inventario, identificando en el mes de noviembre de cada afio, la cantidad de café a
comprar al Microbeneficio, para que este a su vez lo solicite a los caficultores; revisar
semanalmente los niveles de inventarios de la demas insumos requeridos y realizar las
compras pertinentes segln lo dicte el punto de reorden.

El Horizonte de Planeacidn sera utilizado para alimentar el sistema de inventarios
PMP y MRP, y de este modo se podra determinar cuanta es la cantidad de material que se
debera comprar.
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Ademas permite realizar la compra de materiales con antelacion, anticipandose a las
necesidades del sistema y asegurando contar con los materiales para producir las cantidades

necesarias.

6.3.1.3.Sistema de inventarios.

Al determinar la demanda y conocer el horizonte de planeacion, se procede a
manejar los sistemas de inventarios para la produccion del Coffee and Filter; se van a
aplicar dos tipos de inventarios: sistema de inventarios de materia prima y sistemas de

inventarios para producto terminado:

e Sistemas de inventarios de materia prima

Se tiene que realizar un control de materia prima para la produccion del Coffee and
Filter, se deben controlar los tiempos de pedidos con los materiales requeridos, y estos a su
vez con el inventario de materia prima, indicando la cantidad de material disponible, el
stock necesario, y programando el tiempo para realizar un pedido.

Para conocer si la empresa tiene insumos disponibles el Supervisor de Operaciones
debe actualizar los costos por unidad, cantidad requerida total, costo total, los puntos de
reorden y los inventarios minimos y maximos del procesamiento de producto como se

indica en la siguiente tabla:



Tabla 33: Requerimiento y proveedores de materia prima

Requerimiento por Saquito
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Cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
4 D L Unidad | Precio de |Cantidad Café grano| Cantidad Papel de filtro en 1 Hilo 100 Etiquetas Adhesi Aluminio Cartulina
escripeion Medida Venta de oro en 1 kg Bobina MM en 1 en 1 enelsll\tlo termosellable | forrada en
Cono Bobina en 1 Bobina | 1Bobina
1 Coffee and Filter Saquito 58,22 0,006 0,0000347 0,000042 0,00010 0,000050 0,000044 0,000123
Materias Primas e Insumos
p 5 L Unidad Costo Descrip. Proveedor
escripeion Medida | Unitario Corta
1| Café 1kg 4.336,96|Café grano de oro Micro beneficio Don Rafa
2| Papel de filtro 1 Bobina | £204.852,00(Papel de filtro Corporacion Andina COANSA S.A.
3| Hilo 50 MM 1 Cono | ¢18.540,00(Hilo 100 MM SAE-A Spinning S.R.L.
4| Etiquetas 1 Bobina| #35.450,00(Etiquetas Gozaka S.A.
5| Adhesivo 11t ©38.954,00(Adhesivo Grupo Trisan
6[ Aluminio termosellable| 1 Bobina | ¢78.545,00|Aluminio termosellable | Corporacién Andina COANSA S.A.
7|Cartulina forrada 1 Bobina | (/47.895,00|Cartulina forrada Papesa S.A.
, Costo
4 Descrincion Unidad | Precio de Costo Uni. Margen CorzthC:;e PaCO:Itc:je Costo Hilo Costo Costo Aluminio Caﬁ?slt'ona
It Medida Venta Mp. E Ins. Contrib. g p 100 MM Etiquetas Adhesivo |termosella dil
oro filtro ble forrada
Coffee and Filter Saquito 58,22 ¢48,79 16,2% 26,02 ¢7,10 0,78 3,55 €1,95 3,48 5,91

Fuente: Autor, junio 2017

v Costos por saquito del Coffee and Filter

El café como materia prima principal es dispuesto por el Microbeneficio Don Rafa, y los demés insumos son proveidos por

empresas costarricenses, las cuales definen un precio final de acuerdo con la demanda del insumo; en relacion con el pronéstico de

compras del area de produccidn, se calcula un costo por saquito del Coffee and Filter de ¢48,79.
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La cantidad requerida se define en torno a la demanda y el inventario de seguridad definido de acuerdo con el tiempo de

reabastecimiento minimo y maximo del insumo, con su respectivo costo, tal y como se indica en la siguiente tabla:

Tabla 34: Cantidad requerida de materia prima e insumos y costo total

Plan de Compras Unidad
# en Unidades Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
1 Café 1kg 6.400 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 72.400
2 Papel de filtro 1 Bohina 37 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 418
3 Hilo 50 MM 1 Cono 45 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 507
4 Etiquetas 1 Bobina 107 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.207
5 Adhesivo 1t 60 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 610
6 Aluminio termosellable 1 Bohina 50 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 538
7 Cartulina forrada 1 Bobina 132 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 1.490
PRESUPUESTO de Compras | Unidad
# (en colones) Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
1 Café 1kg | €27.756.522 | $26.021.739 | €26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢26.021.739 | $26.021.739 | $26.021.739 | $313.995.652
2 Papel de filtro 1 Bobina | ¢7.576.588 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 [ ¢7.103.051 [ ¢85.710.153
3 Hilo 50 MM 1Cono | €830.924 | ¢778.992 ¢778.992 @778.992 | @778.992 | @778.992 | @778.992 | @778.992 | @778.992 | @¢778.992 | @778.992 | (778.992 | (9.399.832
4 Etiquetas 1Bobina| ¢3.781.333 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | (3.545.000 | (¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | (42.776.333
5 Adhesivo 1t $2.337.240 | ¢1.947.700 | @1.947.700 | €¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | ¢1.947.700 | @1.947.700 | ¢23.761.940
6 Aluminio termosellable 1Bobina | $3.947.010 | ¢$3.482.656 | (3.482.656 | (¢3.482.656 | ¢3.482.656 | ¢3.482.656 | ¢3.482.656 | ¢3.482.656 | ¢3.482.656 | €3.482.656 | €3.482.656 | (£3.482.656 | ($42.256.222
7 Cartulina forrada 1Bobina [ ¢6.307.160 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | €5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 [ ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢71.349.753
(52.536.778 | $48.792.101 | (48.792.101 | ¢48.792.101 [ ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | $48.792.101 | $48.792.101 | £589.249.885

Fuente: Autor, junio 2017
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El punto de reorden se define de acuerdo al tiempo méximo de reabastecimiento del

insumo, como se indica en la siguiente tabla:

Tabla 35: Punto de reorden, inventario minimo y maximo y plazo maximo y minimo de

reabastecimiento

Punto

Plan de Compras Unidad Inventario |Inventario Plazo max | Plazo min
# . . Mes 1 .. de
en Unidades Medida minimo max reabast. reabast.
reorden
1 Café 1 kg 6000 400 6400 1400 7 5
2 Papel de filtro 1 Bohina| 35 2 37 8 7 5
3 Hilo 50 MM 1 Cono 42 3 45 10 7 5
4 Etiquetas 1 Bobina| 100 7 107 23 7 5
5 Adhesivo 110t 50 10 60 33 20 14
6 | Aluminio termosellable | 1 Bobina| 44 6 50 22 15 11
7 | Cartulina forrada blanca | 1 Bobina | 123 8 132 29 7 5

Fuente: Autor, junio 2017

e Sistema de inventarios de producto terminado

Es la trasformacion mediante el procesamiento de la materia prima e insumos en el

producto final listo para ser dispuesto por el cliente, en este caso el Coffee and Filter se

planea producir de acuerdo con la demanda establecida por el proveedor logistico y de

comercializacion, de un total de 1.000.000 unidades de saquitos al mes para el 2019,

manejando un nivel de stock cero, debido a que la demanda es continua, como se muestra

en la siguiente tabla:




Tabla 36: Inventario de producto terminado
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Plan de Produccion nljlrellcidi:g Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 [ Mes11 | Mes12 | TOTAL
Coffee and Filter Saquito |1.000.000|1.000.000|1.000.000|1.000.000|1.000.000| 1.000.0001.000.000|1.000.000|1.000.000| 1.000.000| 1.000.000 | 1.000.000 [ 12.000.000
Unidad
Coffee and Filter Medida | Mes1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 | Mes11 | Mes 12
Stock Inicial Saquito 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Produccién Planeada| Saquito {1.000.000(1.000.0001.000.000|1.000.000(1.000.000(1.000.0001.000.000|1.000.000{1.000.000{1.000.000{1.000.000|1.000.000
Ventas Proyectadas Saquito |1.000.000|1.000.000(1.000.000(1.000.000(1.000.000|1.000.000 (1.000.000 |1.000.000 |1.000.000 (1.000.000(1.000.000 {1.000.000
Stock Final Proyectado| Saquito 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Stock de Productos | Unidad Stock Costo |Stock en
Terminados Medida oc Unitario | Colones
Coffee and Filter Saquito 0,00 ¢48,79 | 0,00
TOTAL 0,00

6.3.1.4.Planeacién agregada

Fuente: Autor, junio 2017

Para la implementacion del sistema de produccion en el area de proceso del Coffee and Filter en el Microbeneficio Don Rafa,

se decide utilizar el plan de fuerza nivelada, ya que el nivel de experiencia que debe tener un operario es alto, por lo cual no se podria

estar despidiendo y contratando empleados, lo cual tiene un gran costo de capacitacion del personal, y representa gastos econémicos y

en tiempo a la empresa. Ademas, segun se determino en el diagnostico, el tipo de demanda del Coffee and Filter es continua, por lo

cual se hace innecesaria la movilizacion de personal.
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6.3.1.5.Plan maestro de produccion tedrico

El plan maestro de produccion es la herramienta que permite fijar la cantidad de
cada uno de los productos que se produciran, este plan se desarrolla en un horizonte de
planeacion determinado para que, al terminar los productos, estos puedan ser almacenados
en la bodega de producto terminado y, posterior a esto, despachados al cliente final; el
departamento de produccion es el encargado de establecer las cantidades de produccion.

Se establece el PMP teorico que se realiza con base en el estudio de la demanda para
conocer, los siguientes aspectos:

v' ¢ Cuanto necesita producir la empresa?
v ¢Cuantas personas necesita?
v ¢Cuanto tiempo va a emplear?
El PMP tedrico ayuda a programar la produccion antes de que se tenga el pedido

real del cliente o antes de conocer la demanda, ya sea un plan de trabajo semanal o diario.

e Produccion necesaria

Para la puesta en marcha del proyecto segun el mercado meta determinado

se procedié a calcular la produccién necesaria, como se muestra en la siguiente

tabla:
Tabla 37: Mercado meta
Mercado meta
0,
., /° aumento Cantidad de Cantidad de
Proyeccion estimado de la : .
2 saquitos cajas
poblacion
2019 12.000.000 666.667
2020 1,02% 12.122.400 673.467
2021 1,02% 12.246.048 680.336
2022 1,02% 12.370.958 687.275
2023 1,02% 12.497.142 694.286

Fuente: Autor, junio 2017
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e Personal requerido

El area requiere ser puesta en marcha un turno al dia, laborando dos
operarios y un supervisor a tiempo completo, nueve horas diarias de lunes a viernes,
como se analiza en el apartado Analisis de tiempos en proceso y turnos requeridos,

desarrollado en el diagnostico.

e Tiempo aemplear

Para la produccion de 50.000 saquitos diarios se requiere de un tiempo de
produccién de 11 horas con 34 minutos como se indica en la Tabla 25:
Requerimiento técnico de personal, el cual va ser distribuido entre los dos operarios
bajo la direccion del supervisor.

e Rendimiento necesario

El rendimiento necesario del area de proceso del Coffee and Filter para la
produccion de 50 000 saquitos diarios es del 77.16%, utilizando la capacidad
méaxima de linea y la cantidad requerida de produccion de saquitos contra el tiempo

utilizado, segun el analisis detallado en la Tabla 40: Capacidad productiva.

6.3.1.6.Planificacion de requerimiento de materiales tedrico.

El area de produccion del Coffee and Filter y compras tienen la obligacién de
establecer el plan de requerimiento de materiales para la elaboracién del producto, al igual
que el PMP para este plan se establece un MRP tedrico.

El MRP es un sistema de planeacion de materiales en fases temporales para
transformar el plan maestro de produccion en un conjunto de requerimiento de materiales
gue puede emplearse en la planta para programar y controlar la produccion. EI MRP se
alimenta mediante el plan maestro de produccion, el cual recibe reportes de produccion

emitidos por el departamento de produccién, que a su vez permiten planear y reprogramar
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la produccién, mediante dos aspectos a considerar que son los tiempos de entrega de
produccion y la informaciéon de los niveles de inventario, por lo cual es importante explicar
de manera concisa cada uno de estos componentes y cdmo impactan en la planeacién de
requerimiento de los materiales.

El MRP tedrico se calcula con respecto a los datos del PMP teérico y con base en la
determinacion de la demanda, para establecer un mejor entendimiento se analiza la funcion

principal mediante el siguiente diagrama:

Diagrama 10: Funcionamiento del MRP Tedrico

FUNCIONAMIENTO DEL MRP TEORICO

PMPTEﬂmw l
PROYECCION

MHPTEdmoo l{_

Materiales

requeridos

estructurales

Existencia en 2 Niveles de
bndeﬂa supuestn

Cuanto y cuando

se debe disponer
de los insumos

Fuente: Autor, julio 2017

Como se muestra en el diagrama anterior, el MRP tedrico se basa en la demanda
proyectada para conocer cuales son los materiales que se van a usar para producir la
cantidad de saquitos del Coffee and Filter especifica en una fecha establecida. Para tal fin,
se establece el requerimiento de materiales tedricos, de acuerdo a la demanda proyectada,

tal y como se indica en las siguientes tablas:



Tabla 38: Plan de compras de materia prima e insumos 1/2
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Unidad
Plan de Compras de Café Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 kg 0
Compras de Café 1 kg 6.400 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Consumo 1 kg 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Stock Final Proyectado 1 kg 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400
Plan de Compras de Papel de| Unidad
filtro Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Papel de filtro | 1 Bobina 37 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
Consumo 1 Bobina 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
Stock Final Proyectado 1 Bobina 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Plan de Compras de Hilo 50 | Unidad
MM Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Cono 0
Comprasde Hilo 50 MM 1 Cono 45 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42
Consumo 1 Cono 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42
Stock Final Proyectado 1 Cono 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Unidad
Plan de Compras de Etiquetas| Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Etiquetas 1 Bobina 107 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Consumo 1 Bobina 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Stock Final Proyectado 1 Bobina 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7

Fuente: Autor, julio 2017
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Plan de Compras de Adhesivo| Unidad
Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 11t 0
Compras de Cartulina forrada 110t 60 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Consumo 11t 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Stock Final Proyectado 1t 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Plan de Compras de Aluminio| ynidad
termosellable Medida | Mes1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes9 | Mes10 | Mes1l | Mes12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Hilo 50 MM 1 Bobina 50 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44
Consumo 1 Bobina 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44
Stock Final Proyectado 1 Bobina 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Plan de Compras de Cartulina | Unidad
forrada Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de 1 Bobina 132 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123
Consumo 1 Bobina 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123
Stock Final Proyectado 1 Bobina 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8

Fuente: Autor, julio 2017
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6.3.1.7.Analisis de capacidad de produccién

La capacidad de produccién es el nivel de actividad que puede alcanzarse con una
estructura productiva dada. El estudio de la capacidad es fundamental para la gestion
empresarial, por cuanto permite analizar el grado de uso que se hace de cada uno de los
recursos en la organizacion y asi tener oportunidad de optimizarlos.

En referencia al area de produccion del Coffee and Filter, la capacidad se define de
acuerdo con la cantidad de turnos, el nimero de operarios, y la operacion cuello de botella.

Es importante indicar que el analisis de capacidades se realiza de manera diaria.

Tabla 40: Capacidad productiva

CAPACIDAD PRODUCTIVA Unidades
saquitos
Capacidad tedrica 172800
Capacidad mdaxima del area 64800
Capacidad requerida 50000

Fuente: Autor, junio 2017

La capacidad tedrica es definida a partir de la utilizacion de la maquina de
empacado, como proceso cuello de botella las 24 horas del dia; se extiende el horario de
trabajo a tres turnos, y se obtiene una produccién diaria de 172.800 saquitos.

La capacidad maxima del area del Coffee and Filter se determina de acuerdo con la
utilizacion de la maquina empacadora, como proceso cuello de botella las nueve horas del
dia con un total de dos operarios, para obtener un total de 64.800 saquitos

La capacidad requerida es presentada a partir del analisis de demanda definida
anteriormente, el cual requiere de 50 000 saquitos diarios para abastecer el mercado. Para
tal capacidad se requieren un total de dos operarios trabajando un turno al dia durante una

jornada diaria.
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Grafico 7: Grafico de capacidades productivas

Capacidad

S 172,800 Uds / dia

Capacidad
Maxima de  f e 64,800 Uds / dia
area

29.60%
Capacidad

. 50 000 Uds / dia
Requerida

Fuente: Autor, junio 2017

6.3.2. Ejecucion

En este apartado se brindan las recomendaciones necesarias para la puesta en
marcha de la produccion del Coffee and Filter; se indica al supervisor los aspectos
fundamentales para la elaboracion del plan de produccion de acuerdo con las érdenes de
pedidos colocadas por el departamento de ventas y el plan de requerimientos de materiales,
el cual define si existe inventario de producto terminado; de lo contrario verifica si existen

materiales necesarios para la produccion del pedido.

6.3.2.1.Plan maestro de produccion real.

Una vez identificado el pedido del cliente, se comprueba el inventario de producto
terminado, corroborando la existencia de producto listo para despachar y cumpliendo con
las cantidades demandadas por el cliente, a la fecha solicitada. Si no se cuenta con producto
terminado, se corrobora la existencia de materia prima en bodega, si se cuenta con la
cantidad de insumos necesarios para dicho pedido, se procede a elaborar el plan maestro de
produccién del mismo; en caso de que no haya, se realiza una planeacién del requerimiento

de materiales.
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Se debe asesorar que se cuente con la capacidad necesaria para producir dicha
demanda. Un aspecto de suma importancia del plan maestro de produccion es el calendario
de fechas que indica cuando tienen que estar disponibles los insumos y los productos
finales.

Este plan maestro ajusta toda la organizacion en el cumplimiento de los objetivos de
produccion, donde todos los departamentos trabajan en un mismo objetivo lo cual permite
el rompimiento de brechas existentes entre departamentos. Luego del analisis del PMP, se
tiene que establecer con qué productos se va a producir el Coffee and Filter, y para ello se

realiza un MRP.

6.3.2.2.Planificacion de requerimiento de materiales real.

El MRP real se calcula con respecto a los datos del PMP real y con base en los
pedidos por parte de los clientes, con el fin de verificar si hay existencia de materia prima y
si se puede o no producir lo demandado por los clientes; a continuacion se presenta un

diagrama con el funcionamiento del MRP real:

Diagrama 11: Planificacién de requerimiento de materiales real

FUNCIONAMIENTO DEL MRP REAL

PEDIDOS
REALES

Arboles
estructurales

Ajustar

Se acepta 3 i ?
P ¢é Hay capacidad latema

Producir

Cantidad, tiempo
Coffeeand

y costo minimo

Filter

Fuente: Autor, junio 2017
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Tal y como se presenta en el diagrama anterior, el hecho de tener un control sobre
los insumos necesarios para producir el Coffee and Filter es de suma importancia, ya que se
pueden establecer cantidades, costos minimos y tiempo para producir la demanda de los
clientes. Todo esto con el fin de identificar si hay unidades disponibles en inventario y si

tiene o no capacidad de produccion.

6.3.2.3.Propuesta de integracion entre las areas

A continuacion se muestra la integracion del &rea de produccion del Coffee and

Filter con las areas gerenciales y de apoyo.

Diagrama 12: Propuesta de integracion entre las areas

INTEGRACION ENTRE LAS AREAS

Control Recursos

Calidad (TGS :
Manteni-

miento

Gerencia

Ventas y general

mercadeo PRODUCCION

Compras

Fuente: Autor, junio 2017
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Para el correcto manejo de un sistema de informacion, se deben integrar todos los
departamentos, con el fin de romper las barreras de la informacion y agilizar la
comunicacion. Se recomienda crear un sistema de informacion que brinde datos reales,
oportunos, confiables, pero mas que todo de facil acceso para mejorar y asegurar una
correcta toma de decisiones.

Se debe generar informacion de forma instantanea en todas las areas y niveles, y es
aqui donde esta toma un papel muy importante, considerandose como la clave del éxito, ya
que tener a mano la informacion necesaria puede significar una ganancia o una peérdida
monetaria.

El objetivo de integrar la organizacion es generar un flujo de informacion que se
desarrolle de manera eficiente en todas las areas del Microbeneficio, y que este a su vez
pueda crear una base de datos limpia, como recomendacién del proyecto, donde se gestione
la informacion en tiempo real y se pueda obtener los datos requeridos en el momento que se
desee.

Por ello se considera que un sistema de informacién en la organizacion, manejado
de manera eficaz, encamina a proporcionar los elementos de juicio necesarios en los
procesos de coordinacion, control y toma de decisiones, por lo que bajo este punto de vista,
la integracion del sistema se define como la solucién de un posible problema a futuro.

Para llevar a cabo con éxito dicha integracion, se recomienda tomar en cuenta todos
los departamentos de la organizacién, donde se crea un flujo de informacion referente a la
cadena de suministros del Coffee and Filter.

El flujo de informacidn consiste en que cada departamento tenga salidas y entradas
de informacion referente a la cadena de suministros y, a partir de esta informacién, se logre
tomar decisiones preventivas, para evitar errores como ausencia de materia prima,
produccién de cantidades ilimitadas que al final solo generaran insatisfaccion por parte de

los clientes.
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6.3.3. Control.

El sistema de control permitird una operacion mas fiable y sencilla, al encargarse de
obtener condiciones de operacion estables, y corregir toda desviacion que se pudiera
producir en ellas respecto a los valores necesarios, generando asi el sistema de mejora
continua del proceso para la fabricacion del Coffee and Filter. A continuacién se presentan

los indicadores que controlaran el proceso de produccion:

6.3.3.1. Sistema de indicadores.

Se recomienda que el sistema de programacién de la produccion cuente con
distintos indicadores que tienen como finalidad, mostrar los principales factores de éxito
para el proceso de produccién del Coffee and Filter, identificados por medio de la cadena
de valor del proyecto, los cuales son necesarios para el 6ptimo funcionamiento del area de

produccion, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 41: Indicadores de produccion

PROCESOS
OPERATIVOS

INDICADORES DE PRODUCCION COFFEE AND FILTER

DESPERGAMINADO

TOSTADO

MOLIENDA

ENVASADO

COLOCACION FECHA
DE CADUCIDAD

Capacitaciones a Capacitaciones a Capacitaciones a Capacitaciones a Capacitaciones a
operarios operarios operarios operarios operarios
Procesos y Procesos y Control tiemposde  |Control tiempos de  |Control tiempos de
procedimientos procedimientos produccion produccidn produccion
Indicadores de |Especificacionesde  |Precision de la Especificacionesde  |Control inventario . .
. . o ., Operarios necesarios
produccion |la materia prima maquinaria produccion en proceso

Duracién de Control inventario  |Porcentaje de Control inventario
Control de humedad o s

maquinaria €en proceso desperdicio en proceso
Control de Temperatura de Precision de la Peso Control tareas
inventarios preparacion maquinaria ejecutadas

Fuente: Autor, junio 2017
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6.4. Requerimientos del recurso humano para el area de produccion del Coffee and
Filter

De acuerdo con las especificaciones del proceso, el horizonte de planeacion y la
determinacion de la demanda del Coffee and Filter, se hace necesario la definicion del
recurso humano y su perfil para el éptimo funcionamiento del proceso, en referencia a la
cantidad de recurso humano es determinado de acuerdo con el plan maestro de produccion

tedrico. A continuacion se plantean los requerimientos necesarios:

6.4.1. Perfil del Recurso Humano.

Es el método de recopilacién de los requisitos y cualificaciones personales exigidos
para el cumplimiento satisfactorio del procesamiento del Coffee and Filter, definiendo
caracteristicas como: nivel de estudios, experiencia, funciones del puesto, caracteristicas
requeridas y conocimientos, asi como las aptitudes y caracteristicas de personalidad
requeridas.

Para el optimo cumplimento de las actividades, se hace necesario dentro de la
estructura organizacional una figura de supervision, la cual sera encargada de liderar el area
de produccidn del Coffee and Filter, y sera el contacto directo con los procesos de apoyo y

gerenciales, como se muestra a continuacion:
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Tabla 42: Perfil Supervisor de produccién

Supervisor de produccion

S| €560.000,00
Depende de Gerente general
| Operarios

Coordinar la produccion de tostado y envasado de café, en funcién de
las 6rdenes de produccion, asignando los recursos necesarios para
Funcién basica: terminarlas en el tiempo requerido de acuerdo a los estandares de
produccion, con la calidad requerida por nuestros clientes y en el
costo establecido por la organizacion

+Establecer una Ii
produccion
*Estudios para lograr la mejora de procesos

*Control del proceso de produccion y cuello de botella

eLiderar el equipo de operarios de produccién

Responsabilidades:

Experiencia en manejo de personal

Experiencia en procesos de productos alimenticios
Perfil de puesto: Bachillerato en ingenieria industrial

Técnico en manipulacién de alimentos

2 afios de experiencia como supenisor de produccion

Fuente: Autor, junio 2017

A continuacion se presenta el perfil de los operarios de produccion requeridos para
la puesta en marcha de la nueva area de proceso; en relacion con la cantidad de operarios
necesarios, es variable y gira en torno a la cantidad de produccién y su tiempo de atencion,
ello se define en el plan maestro de produccién teérico. A continuacion se plantea el perfil

necesario:
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Tabla 43: Perfil Operario de produccién

Operario de produccion

Depende de: Supenisor de produccién

SCLICINETE I No tiene

Ejecuta las Ordenes de produccion que le son asignadas y
Funcidn basica: autorizadas por el Supenvisor de Produccién, considerando los
requerimientos especificos definidos en el instructivo del procedimiento

*Ejecutar las Ordenes de Trabajo que le sean encomendadas por el
Supenisor de Produccion o en su ausencia el Gerente General.

» Uso apropiado de maquinas y herramientas asignados para ejecucion
de las Ordenes de Produccion.

+ Realizar el marcaje de los productos procesados o terminados, con
base en las instrucciones definidas en el instructivo de procedimiento.
SEE oLl RN Te Elo [ » Realizar las Rutinas de Mantenimiento preventivo a la maquinaria que
le sean asignadas.

* Elaborar reportes periddicos de las tareas asignadas.

* Reportar y dar seguimiento al estatus de los productos a procesar

* Realizar la inspeccion del producto durante el proceso.

* Realizar cualquier otra funcién que le sea solicitada por el Supenvisor
de Produccion o en su ausencia el Gerente General.

Perfil de puesto:

Fuente: Autor, junio 2017

6.4.2. Plan de capacitacion.

La capacitacion, es el proceso estratégico aplicado de manera organizada y
sistémica, mediante el cual el personal adquiere y desarrolla conocimientos y habilidades
especificas relativas al desarrollo del area de produccion del Coffee and Filter.

La capacitacion implica por un lado, una sucesion de las condiciones y etapas
orientadas a lograr la integracion del colaborador a su puesto en la organizacion, el
incremento y mantenimiento de su eficiencia, asi como su progreso personal y laboral en la

empresa.
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En tal sentido, la capacitacion constituye un factor importante para que el
colaborador brinde su mejor aporte al puesto asignado, ya que es un proceso constante que
busca la eficiencia y la mayor productividad en el desarrollo de sus actividades; para tal fin
se establece el plan de capacitacion para el desarrollo del proceso de elaboracion del Coffee

and Filter, tal y como se muestra a continuacion.

Tabla 44: Plan de capacitaciéon

TIEMPO ASISTENCIA
TEMA NECESARIO
(horas) Supervisor | Operarios G Area_ Areas
erencial Apoyo
A BIENVENIDA 02:00 v v v
B DESCRIPCION DE PRODUCTO 02:00 v v v
Cc DESCRIPCION DEL PROCESO 02:00 v v 4 v
D CALIDAD MATERIA PRIMA 01:00 v 4 v 4
E DEFINICION DE LA DEMANDA 01:00 v 4 v 4
F MANEJO Y USO DEL EQUIPO 03:00 v v
G SEGURIDAD EN PLANTA 01:00 v v
H | INOCUIDAD ALIMENTARIA DEL PROCESO 01:30 v v v
I REQUERIMIENTO DE ALMACENAMIENTO 01:00 v 4
J ASIGNACION DE FUNCIONES 03:00 v 4
K INTERACCION ENTRE AREAS 04:30 v v 4
TIEMPO REQUERIDO 22:00 22:00 16:00 09:30

Fuente: Autor, julio 2017

El plan de capacitacion incluye a todas las areas de la organizacion con el fin de
presentar el nuevo producto, ademas de mostrar la interaccion entre areas y los nuevos
colaboradores que las desempariaran.

En relacion con los costos de la capacitacion, se basan en el tiempo empleado por
cada uno de los colaboradores y, en referencia al salario pagado por el Microbeneficio Don

Rafa, se calcula un monto final, tal y como se muestra a continuacion:




126

Tabla 45: Costo plan de capacitacion

COSTO

COLABORADOR CANTIDAD SALARIO CAPACITACION

Area Gerencial 1 @1.200.000,00 @¢71.111,11
Areas Apoyo 1 €900.000,00 ¢31.666,67
Supervisor 1 ¢600.000,00 ¢48.888,89
Operarios 2 ¢331.516,22 ©54.024,87
Total ¢205.691,53

Fuente: Autor, julio 2017

6.5. Estandarizacion de procesos de produccion

Se conoce como estandarizacion al proceso mediante el cual se realiza una actividad
de manera previamente establecida y normalmente seguida para realizar determinado tipo
de actividades o funciones. Con el fin de mantener la uniformidad de los procesos,
adecuados a los estandares de calidad e higiene necesarios, se establecen los Instructivos
para el tostado del café y empacado los cuales estan adjuntos en el anexo 6 y 7. Los
procesos relacionados a las areas de apoyo y gerenciales van a ser actualizados por la

Gerencia General acoplandolos a la nueva area para el procesamiento del Coffee and Filter.
6.6.  Plan de implementacion

De acuerdo con los requerimientos para la implementacion de la nueva area de
produccién del Coffee and Filter y lo estipulado en el disefio del proyecto, se presenta el
plan de implementacién, comenzando el dia 02 de enero del 2019 y finalizando el 08 de
octubre del mismo afio, con la puesta en marcha del proyecto, para una duracion de
aproximadamente 10 meses para desarrollar el area e iniciar operaciones. Las
consideraciones de las fechas parten de los tiempos ideales para los tramites legales, y el
traslado de la maquinaria dispuesto por los proveedores asignados, sin embargo, podrian

variar si se presenta alguna situacion especial durante el proceso.
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1.11
1.1.2
1.1.3
1.1.4
1.15
1.2

2.1

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

4.1

51

6.1

5.1

Descripcion

TRAMITES ADMINISTRATIVOS

Requisitos relacionados al marco legal
Renovacion de permisos sanitarios de funcionamiento
Registro sanitario de productos especificos
Visado de planos y permisos de construccién
Aseguramiento trabajadores CCSS
Inscripcion como torrefactor ante ICAFE
Tramites de financiamiento

COSTRUCCION

Remodelacion y adaptacion de infraestructura
COMPRAS E INSTALACION

Compra de envasadora

Compra de Despergaminadora

Compra de tostadora

Compra de moledora

Compra de materia prima

Instalacion de maquinaria

CONTRATACION

Seleccién y contratacion del personal
CAPACITACION DEL PERSONAL
Capacitacion al personal

PRUEBAS Y AJUSTES

Pruebas y ajustes al sistema de produccién
PUESTA EN MARCHA

Inicio de operaciones

Tabla 46: Plan de implementacion

Fecha inicio

02/01/2018
02/01/2018
02/01/2018
14/02/2018
14/02/2018
14/02/2018
14/02/2018
01/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
23/03/2018
15/12/2018
18/09/2018
24/09/2018
24/09/2018
03/10/2018
03/10/2018
08/10/2018
08/10/2018
02/01/2019
02/01/2019

Fecha
finalizacion

22/03/2018
28/02/2018
13/02/2018
23/02/2018
24/02/2018
24/02/2018
28/02/2018
22/03/2018
22/04/2018
22/04/2018
30/12/2018
18/09/2018
14/06/2018
14/06/2018
14/06/2018
30/12/2018
02/10/2018
02/10/2018
02/10/2018
05/10/2018
05/10/2018
27/10/2018
27/10/2018

Duracion

282
180

Fuente: Autor, julio 2017

01 -ene -18
ene
e
19 -feb - 18
26 -feb - 18

02 -abr-18
09 - abr - 18
16 - abr - 18
23 -abr-18
30 - abr - 18
18 - jun - 18

25 -jun - 18

10 -sep - 18

17 -sep - 18

24 -sep -18

01-oct-18
08 -oct - 18
15 -oct - 18
27 -oct -18

127

02 -ene -19
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6.7. Analisis financiero

Uno de los aspectos de mayor relevancia en la formulacion de un proyecto es
determinar cudles son los beneficios econdmicos que generaria la implementacion de este;
existen varias formas de determinarlo, tal como el valor presente neto, la tasa interna de
retorno, la relacion entre los beneficios y los costos, entre otros.

“El estudio financiero es el analisis de la capacidad de una empresa o proyecto para
ser sustentable, viable y rentable en ¢l tiempo” (Anzil, 2012).

Para los efectos del presente proyecto, se realiza una proyeccion de demanda de
acuerdo con la cantidad pactada con el proveedor logistico y de comercializacion; se
identifica el plan de requerimiento de materiales y plan maestro de produccién tedrico para
la puesta en marcha de produccién, ademéas de la identificacion de costos y gastos
asociados a la puesta en marcha y produccién del Coffee and Filter; gestionado el area
como un centro de costos, para la evaluacién econdémica del area se escoge el método de la

relacién del beneficio costo, la tasa interna de retorno y valor presente neto.
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A continuacion se muestran los detalles con los célculos y los valores que sustentan

del andlisis, mediante un estudio de flujo de fondos para los afios 2019 - 2023:

Tabla 47: Flujo de fondos 2019 — 2023

Flujo de Fondos 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos por Ventas 687.022.222| 705.674.293| 712.872.171| 720.143.467| 727.488.931
Egresos por Compras M.P. 589.249.885| 601.734.900| 607.984.034( 614.185.471( 620.450.163
Sueldos y Cargas 36.082.265( 37.525.556( 39.026.578| 40.587.641| 42.211.147
Otros Gastos de Produccion 8.712.138| 9.060.623| 9.423.048( 9.799.970( 10.191.969
Otros Gastos de Adm. Y Ventas | 19.876.282| 20.671.333| 21.498.186( 22.358.114( 23.252.438
Impuesto de ventas 3.329.493| 2.328.913| 2.358.743| 2.414.688
Total Egresos Operativos 653.920.570] 672.321.905| 680.260.759( 689.289.939( 698.520.405
Diferencia Operativa 33.101.653( 33.352.388| 32.611.412| 30.853.528| 28.968.526
Inversiones 102.195.305

Flujo Financiero
Prestamo 91.113.997
Dewolucion del Prestamo -21.156.857]| -23.080.207| -23.080.207| -23.080.207| -23.080.207

Total Flujo Financiero 69.957.140( -23.080.207| -23.080.207]| -23.080.207| -23.080.207
Diferencia Ingresos - Egresos 863.488| 10.272.181| 9.531.205| 7.773.321| 5.888.318
Aporte de capital 22.778.499
Flujo de Fondos 23.641.987| 33.914.167| 43.445.372| 41.687.488| 49.333.691

Fuente: Autor, julio 2017

La tabla, que a continuacion se muestra, proyecta un resumen de los calculos para

determinar el beneficio costo del proyecto:

Tabla 48: Relacién costo beneficio

Relacion Beneficio / Costo 2019

Ingresos 687.022.222
Gastos 653.920.570
% 95%

Fuente: Autor, julio 2017



Al ser el beneficio superior al costo (B/C > 1), indica, por consiguiente, que el

proyecto debe ser considerado.
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En relacion con el TIR, tasa de retorno del proyecto es de 32.4%, eso significa que

por cada colon invertido, se le devuelve 3,2; ello es una rentabilidad alta.

Tasa de descuento

Tabla 49: Evaluacién econémica del proyecto

20%

Flujo del Proyecto 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos por Ventas 687.022.222| 705.674.293| 712.872.171( 720.143.467| 727.488.931
Egresos Operativos 653.920.570| 672.321.905| 680.260.759( 689.289.939( 698.520.405
33.101.653| 33.352.388| 32.611.412| 30.853.528| 28.968.526
Inversién -102.195.305 Valor
Residual
Flujo del Proyecto -102.195.305( 33.101.653| 33.352.388( 32.611.412| 30.853.528| 28.968.526| 144.842.629
Tasa Interna de Retorno 32,4%

Valor Actual Neto

$42.451.644,80

Fuente: Autor, julio 2017

Con respecto al valor presente neto, utilizando una tasa de descuento del 20% da

42.451.644,80, valor que es positivo, lo que indica que desde el punto de vista del VAN el

proyecto es viable. La Tasa de descuento del 20%, el cual es el rendimiento esperado del

producto comparado con empresas similares en dedicadas a la torrefaccion de café en Costa

Rica.
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6.8.  Factores criticos de éxito

Es necesario mencionar los factores criticos para el éxito en la implementacion de la
propuesta de disefio de sistema de gestion para el procesamiento del Coffee and Filter.

Estos factores se mencionan a continuacion:

Apoyo presupuestario

En la propuesta de disefio es indispensable contar con los fondos necesarios para
ejecutar dicha diversificacion, por lo tanto, constituye clave del éxito en la implementacién
de la nueva area, el compromiso que tenga la Junta Directiva en facilitar los recursos

econdmicos que se requieran para tal fin.

Contratacion personal para el &rea técnica del Coffee and Filter

Dentro de los perfiles de colaboradores propuestos, se debe contar con un supervisor
de operaciones y la cantidad de operarios definidos anteriormente, necesarios para la puesta
en marcha del proyecto. Cada uno seré asignado a un conjunto de procesos en especifico y

perteneceran al area de produccién del Coffee and Filter.

Integracion

Se debe desarrollar una efectiva integracion entre las areas que conforman la
empresa, ya que es importante que exista comunicacion e integracion entre todas las areas y
no solo entre produccion y administracion. Asimismo, mediante un eficiente sistema de

informacion, se lograra mejorar la comunicacién y la produccion del beneficio.
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Capacitaciones

Constituye un factor de éxito de gran importancia, pues determina las necesidades y
prioridades de capacitacion de la empresa y permite que los colaboradores brinden el mejor

de sus aportes en los puestos de trabajo.

Motivacion

Es indispensable contar con la motivacién y apoyo por parte de los duefios de la
empresa para con cada uno de sus empleados, para que se sientan parte de la empresa.
Ademas, su labor debe ser reconocida con algun tipo de incentivo como resultado de su
trabajo; el compromiso debe ser evidente y los colaboradores deben conocer la importancia
que tiene la labor efectuada y su importancia para la empresa y para si mismos como

personas, para ello debe adquirir mayor conocimiento.

Apertura el mercado

Para que el proyecto llegue a la totalidad de sus objetivos, se debe tener una
apertura dentro del mercado meta indicado en la tabla nimero 8; para esto el area gerencial
y procesos de apoyo deben establecer la estrategia para la colocacion y comercializacion
del Coffee and Filter.
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Anexo 1
Encuesta y resultados para la determinacion del mercado a

atender
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Pregunta numero 1 - ¢ Cual es su género?

La encuesta fue aplicada a 155 mujeres y 144 hombres. Esto fue determinado de esta

manera para conocer las tendencias de las personas de acuerdo al género que pertenezcan.

Grafico 8: Resultado de la pregunta nimero 1 de la encuesta

m a. Masculino

= b. Femenino

o

Fuente: Autor, mayo 2017

Pregunta numero 2 — Elija el rango de edad al que pertenece

La entrevista fue aplicada a personas de los 15 afios de edad en adelante, y se pidio elegir el
rango de edad al que pertenecen con el fin de determinar la edad de los entrevistados y

conocer la tendencia de la encuesta en funcion de su edad.

Gréfico 9: Resultado de la pregunta nimero 2 de la encuesta

= a. 15a20afios
s b. 20a30afios

c. 30a40afos
®d. 40a50afos

30%
me. 50 en adelante

Fuente: Autor, mayo 2017
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Pregunta numero 3 - ; Consume café de la manera convencional?

El producto esta enfocado en brindar una alternativa de preparacion del café de una manera
diferente a la convencional, con el desarrollo de esta pregunta se pretende determinar la

aceptacion del producto entre los consumidores de café convencional.

Grafico 10: Resultado de la pregunta nimero 3 de la encuesta

®a. SI

b. NO
62%

</

Fuente: Autor, mayo 2017

Pregunta numero 4 ;Con que frecuencia consume café?

Se pretende determinar la frecuencia semanal de consumo de café por persona, con lo

anterior se estimara la produccion de saquitos de café.

Grafico 11: Resultado de la pregunta nimero 5 de la encuesta

1

X

®=a. 20menosvecesala

19%
semana.

mb. 2ab5vecesalasemana.

o

_
// ////// _

Fuente: Autor, mayo 2017

\\\%\

\\

c. 6a10vecesalasemana.

w
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Pregunta namero 5 - ¢(Cudl caracteristica considera usted mas importante a la hora

de comprar café?

Es de suma importancia reconocer cual de estas caracteristicas es mas importante para los

consumidores y de esta forma generar mayor valor agregado al producto.

Grafico 12: Resultado de la pregunta nimero 6 de la encuesta

= a. Precio. b. Presentacién. =c. Sabor. s e. Calidad

Fuente: Autor, mayo 2017
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Pregunta namero 6 - ;Compraria y consumiria un café empacado en un saquito de

papel filtro?

Se consulta si consumiria este producto para determinar la posible aceptacion de las
personas si el Coffee and Filter llegara a ser comercializado. Un 34% de las personas se

mostrd anuente y curioso a probar el producto propuesto.

Grafico 13: Resultado de la pregunta nimero 7 de la encuesta

=a. Si

80% b. NO

R

Fuente: Autor, Mayo 2017

Pregunta namero 7 ¢Cuanto dinero estaria usted dispuesto a pagar por una caja de

café de exportacion de 18 saquitos?

La consulta responde a la cantidad de dinero que estaria dispuesto el consumidor a cancelar
por una caja de café de 18 unidades. EI 39% de los consumidores respondieron que estaban

dispuestos a pagar de 2500 a 2750 colones por una caja de café de exportacion.

Grafico 14: Resultado de la pregunta nimero 7 de la encuesta

s 3. No mas de 2250 colones2
b. De 2250 a 2500 colones2
= c. De 2500 a 2750 colones2

m d. De 2750 a 3000 colones2

Fuente: Autor, Mayo 2017
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Anexo 2 -4

Café grano de oro empacado en sacos de un quintal
Café en pergamino extendido en camas, proceso de secado

Proceso de beneficiado en centro de acopio
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Anexo 2: Café grano de oro empacado en sacos de un quintal

Figura 2: Café empacado en sacos de un quintal

Fuente: Microbeneficio Don Rafa, marzo 2017

Anexo 3: Café en pergamino extendido en camas, proceso de secado

Figura 3: Café en pergamino extendido en camas, proceso de secado

" S

Fuente: Microbeneficio Don Rafa, marzo 2017
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Anexo 4: Proceso de beneficiado en centro de acopio

centro de acopio

o

i

Figura 4: Proceso de beneficiado en

Fuente: Microbeneficio Don Rafa, marzo 2017
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Anexo 5

Aplicacion de la norma de analisis de peligros y puntos de
control critico (HACCP) para el procesamiento del Coffee and
Filter.
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APLICACION DE LA NORMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICO (HACCP) PARA EL PROCESAMIENTO DEL COFFEE
AND FILTER

Junio 2017
Elaborado por: Edwin Alejandro Rivera Araya
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1. INTRODUCCION

El Sistema HACCP estd caracterizado por un enfoque preventivo de los peligros
vinculados a los alimentos. La aplicacion en la industria alimentaria ha demostrado que
el HACCP aporta una mayor garantia en la salubridad de los alimentos consumidos,
una mayor eficiencia en la utilizacién de los recursos técnicos y econémicos de que

dispone la industria, y una eficaz actuacion por parte de los responsables sanitarios.

Se recomienda a las empresas alimentarias la aplicacion de sistemas de autocontrol
basados en estos principios. Se desarrollan y actualizan los principios que deben

aplicarse a todos los pasos del proceso de produccién y procesamiento.

Desde esta perspectiva, el objetivo de este documento que a continuacién se presenta es
la descripcion del disefio de un sistema de autocontrol basado en los principios HACCP

para el procesamiento del Coffee and Filter.
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2. ALCANCE

El presente documento aplica para el procesamiento del café dentro de las operaciones
de recepcion, despergaminado, limpieza, tueste, molienda, empacado y almacenamiento;
que obtienen como producto final el Coffee and Filter y estd enfocado en la aplicacion del
norma HACCP vy sirva de adaptacion para que el Microbeneficio Don Rafa logre obtener
las medidas necesarias para producir y colocar en el mercado nacional el producto.
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3. DEFINICIONES

e Analisis de peligros: Proceso de recopilacién y evaluacion de informacion
sobre peligros y las condiciones que los originan, para decidir cuales son
importantes en relacion con la seguridad de los alimentos y por tanto ser

planteados en el Sistema HACCP.

e Café limpio: Son las semillas sanas y limpias procedentes de las diversas
especies del género botanico «Coffea». De aspecto limpio, con ausencia de
mohos y mucilago, recogido en el momento 6ptimo de madurez alcanzando
entonces su maximo contenido de materia seca, olor limpio con ausencia de

aroma a humedad, cueva, tierra hUmeda o moho y taza limpia sin defectos.

e Cuadro de gestion: Documento o tabla esquematica, que sirve para tener de
forma organizada, sintetizada y por escrito en cada fase del diagrama de flujo,
toda la informacidn bésica del Sistema HACCP (peligros, medidas preventivas,
puntos de control, limites criticos, medidas de vigilancia, medidas correctoras,

registros), facilitandose de esta manera su comprension y aplicacion.

e Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccién o elaboracion de un determinado

producto alimenticio.

e Equipo HACCP: Grupo multidisciplinar que lleva a cabo el estudio y/o
seguimiento del Sistema HACCP.

e Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el

consumo final.
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Impacto: Grado de nocividad de un peligro sobre el consumidor final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del

proceso en una determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que adoptar cuando los resultados de la
vigilancia en los puntos criticos de control indican pérdida en el control del

proceso.

Medidas de control: Accion o actividad que puede realizarse para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos, o para

reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud

del consumidor.

Probabilidad: Frecuencia de aparicion de un peligro.

Punto de control critico: Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Registros: Anotacion de los datos obtenidos a través de las medidas de
vigilancia, acciones correctivas, asi como los generados por otros
procedimientos, en los documentos correspondientes, proporcionando una

evidencia documentada del control efectuado.

Seguimiento: Secuencia planificada de observaciones o mediciones para

evaluar si las medidas de control estan funcionando segun lo previsto.
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Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros

para la inocuidad de los alimentos.

Transformadores: Operador de la cadena que, partiendo de materias primas y
mediante sus procesos de produccion, realiza sobre las mismas una

transformacion significativa, obteniendo como resultado un producto terminado.

Validacion: La obtencién de pruebas que demuestren que una medida de
control o combinacion de medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz

de controlar el peligro con un resultado especificado.

Verificacion: La aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para determinar si una medida de control

esta o ha estado funcionando de la manera prevista.

Vigilancia: El acto de ejecutar una secuencia planeada de observaciones o de
mediciones de parametros de control para evaluar si una medida de control se

encuentra o no bajo control.
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4. DIRECTRICES GENERALES DE APLICACION DEL SISTEMA HACCP

Para la correcta aplicacion de los principios del sistema HACCP, es necesario ejecutar las

tareas que se indican en la secuencia logica detallada a continuacion:

FORMACION DE UN EQUIPO HACCP.

Se debera constituir un equipo multidisciplinario que tenga los conocimientos especificos y
la competencia técnica adecuada tanto del proceso como del producto. Sus funciones dentro
del Sistema HACCP van dirigidas fundamentalmente hacia la formacion y seguimiento del
personal, para que trabaje conforme a los principios y practicas que se han desarrollado en
el sistema, asi como de la cumplimentacion de los formatos de registro derivados del
mismo. Se encargaran, asimismo, de modificar el sistema de acuerdo con la evolucion de la
empresa, pudiendo desarrollar nuevos formatos o actividades y/o eliminando aquellos que
consideren obsoletos.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Se debera preparar una descripcién completa del producto, que incluya informacion sobre

su composicion, materias primas, método de elaboracion, sistema de distribucion, etc.

DETERMINACION DEL PRESUNTO USO

Se debera considerar la utilizacion prevista por parte de los consumidores a la hora de

valorar los peligros.



153

ELABORACION DE UN DIAGRAMA DE FLUJO

En cada etapa del proceso, los datos técnicos deben ser suficientes y apropiados.
Ejemplo de los datos:
e Lamateria prima, ingredientes y materiales para el empaque utilizados.
e Secuencia de todas las fases del proceso.

e Condiciones de almacenamiento y distribucion.
VERIFICACION PRACTICA DEL DIAGRAMA DE FLUJO
Se debera revisar el proceso varias veces a lo largo del desarrollo del sistema para asegurar
que el diagrama de flujo es valido para todas las etapas de actividad. Todos los miembros
del grupo interdisciplinario deben involucrarse en la confirmacion del diagrama de flujo,
que debera ser modificado cuando sea necesario.

APLICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DEL SISTEMA HACCP

De acuerdo con lo descrito en el apartado 4, se presenta el desarrollo a continuacién.
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5. PRINCIPIOS GENERALES DEL SISTEMA HACCP

De acuerdo con REGLAMENTO GENERAL DE INOCUIDAD PARA PRODUCTOS,
SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS DE ORIGEN ANIMAL DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO, establecido para Costa Rica, las empresas alimentarias deberan
crear, aplicar y mantener un procedimiento o procedimientos permanentes basados en los

principios de normas de inocuidad alimentaria.

La terminologia empleada esta basada en las definiciones referenciadas en la Norma ISO
22000:2005 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos - Requisitos para
cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

Los principios HACCP son los siguientes:

ANALISIS DE PELIGROS

El andlisis de peligros sirve para determinar cuéles son los riesgos que necesitan ser
controlados, el nivel de control requerido para asegurar la inocuidad de los alimentos y qué

combinacién de medidas de control se requiere.

En primer lugar se deben identificar los peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos razonablemente previsibles en relacion con el tipo de producto, de proceso y de
las instalaciones de elaboracion utilizadas y debe conocerse la etapa o etapas en las que

puede introducirse cada uno de estos peligros.

Para cada peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos identificados, se debe
llevar a cabo la evaluacién que determine si su eliminacién o reduccion a niveles
considerados aceptables (previamente determinados), ello es esencial para la produccion de
un alimento inocuo y ademas es necesario su control para permitir que se cumplan los
niveles aceptables definidos. Si es asi, se deben seleccionar las medidas de control para
prevenir, eliminar o reducir los peligros identificados. Las medidas de control para los

peligros especificos identificados pueden ser gestionadas a través del Plan HACCP.
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Para ello se consideran, entre otros, los datos obtenidos del disefio de las instalaciones del
Microbeneficio, la descripcion de los productos que se van a manipular y descripcion de los

procedimientos para su elaboracion.

De dicho anélisis también se deducen las medidas de control para evitar y/o reducir cada
peligro hasta niveles aceptables. De todos los peligros detectados se realiza una valoracion,
en funcién de su IMPACTO y de su PROBABILIDAD.

DETERMINACION DE REQUISITOS OPERATIVOS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO

Cada uno de los peligros identificados en el analisis de peligros y que han sido
considerados como significativos en funcion de su probabilidad de aparicion e impacto,

deberé ser determinado si es un requisito operativo como punto critico de control.

ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS

Para poder llevar a cabo el seguimiento de los puntos criticos de control deben establecerse
limites criticos o criterios de aceptabilidad para los peligros, para asegurar el control del
peligro para la inocuidad del alimento, que deben ser medibles, pudiendo estar basados en
parametros objetivos 0, en determinados casos, en datos subjetivos tales como la inspeccion
visual del producto, siempre que se apoyen mediante instrucciones o especificaciones y

vayan acompafiados de la formacion adecuada.

Se fijan los valores que no deben rebasarse para mantener los peligros bajo control. Para
ello se toma como referencia la legislacion vigente, las recomendaciones de organismos de
reconocido prestigio en el ambito alimentario (siempre que no haya legislacion) y las

recomendaciones del laboratorio de analisis, cuando no existan otras.
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SISTEMA DE VIGILANCIA

La vigilancia se llevara a cabo para asegurar que el requisito operativo y/o el punto critico
estan bajo control y se debe realizar sobre las mediciones u observaciones relativas al limite
critico. Los metodos y frecuencias de la vigilancia deben permitir actuar a tiempo para
evitar la comercializacion de productos no seguros. El sistema debe estar documentado con

procedimientos, instrucciones y los registros generados.

Se disefia el sistema de control de requisitos operativos y puntos criticos de control,
teniendo en cuenta que los controles deben ser rapidos para tomar decisiones en el
momento. En lo que respecta al sistema de control, se fija para cada uno: quién lo hace,
cémo debe hacerlo, cuando o con qué frecuencia y con qué medios.

MEDIDAS CORRECTIVAS

El Plan de HACCP debe especificar qué medidas se han de tomar cuando se superen los
limites criticos o criterios de aceptacion. Las actuaciones deben asegurar la identificacion
de la causa de la no conformidad, que el parametro controlado en el punto critico de control
0 por el requisito operativo vuelve a estar bajo control y que con ellas se previene la

recurrencia.

Para cada limite critico y/o criterio de aceptacion de los requisitos de operacion rebasados,
se fija la correspondiente medida correctiva, que debera establecerse tanto sobre el proceso

como sobre el producto.

El sistema de decision empleado cuenta con los siguientes criterios:

e Eficacia (que asegure que el limite esta controlado de nuevo).

e Sencillez (que sean factibles y realistas).
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MEDIOS DE VERIFICACION

La planificacion de la verificacion debe estar documentada y debe definir al menos el
método, frecuencia y responsabilidades para las actividades de verificacion. Para la
verificacion puede requerirse andlisis de producto final u otros ensayos. El analisis de los
resultados de las actividades de verificacion debe ser capaz de confirmar que se han llevado
a cabo los planes de requisitos previos, los planes operacionales y los elementos del plan
HACCP, informes de auditoria, del control oficial, etc. Debe permitir evaluar si el sistema
cumple con lo planificado, evidenciar la eficacia del sistema en la gestion de la inocuidad y
de las acciones correctivas. Puede detectar si se requieren modificaciones, tales como
cambios en las medidas de control, en los proveedores, procesos etc. o si el sistema admite

mejoras.

Los resultados de la verificacion deben ser registrados y comunicados a la organizacion.
DOCUMENTACION Y REGISTROS
Se hace referencia a todos los procedimientos de trabajo y datos de referencia. Por otro

lado, se deja evidencia escrita de los formatos disefiados especificamente para anotar la
informacion obtenida de la aplicacion del Sistema HACCP.
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6. FORMACION DEL EQUIPO HACCP

La formacion constituye un apartado esencial en la aplicacion de un sistema HACCP, y
debe estar encaminada a capacitar al personal de la industria en los principios del sistema y

su aplicacion.

La puesta en practica del HACCP requiere de un estudio detallado del proceso para
determinar los peligros y establecer las medidas de control y vigilancia. Se requiere, por lo
tanto, de un equipo multidisciplinar, con autoridad y conocimientos suficientes, que sea
responsable de la implantacion del sistema. Ademas, el desarrollo de este Ultimo necesita
del conocimiento de las diferentes normas técnicas y reglamentos que garanticen el

cumplimiento de los requisitos relativos al producto, a la seguridad e higiene, etc.

La Gerencia General del Microbeneficio designara al Supervisor de Operaciones, el cual se
responsabilizara tanto de poner en marcha el sistema, como de aplicarlo. En particular, el
personal que trabaja en el area de produccién deberd estar adecuadamente formado en
cuanto al concepto de peligro, las medidas de control, las medidas de vigilancia y las

medidas correctoras aplicables en los puntos criticos de control y requisitos de operacion.

Por otra parte, el Microbeneficio debe considerar que el personal reciba la formacion
necesaria en manipulacion de alimentos. Asimismo, la direccion de la empresa organizara
los cursos o seminarios que se consideren oportunos para completar la formacién de la

plantilla, de forma que se cubran todas las fases operacionales del proceso.
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7. DESCRIPCION Y USO ESPERADO DEL PRODUCTO

DESCRIPCION

Caracteristicas de café inocuo y apto para su procesamiento:
Café verde: es el café en grano, verde o crudo, con un maximo de humedad del 12%.
Café de tueste natural: es el obtenido al someter el café verde o crudo en grano a la accion
del calor, de forma que adquiera el color, aroma y otras cualidades caracteristicas.
Contendra:

e Humedad: 5% maximo.

e Cenizas totales: 6% maximo por materia seca.

e Soélidos solubles del extracto acuoso: del 20 al 35%.

El extracto acuoso del café es la infusion obtenida de una mezcla de café/agua al 10 por

100 en masa, tras la ebullicién durante cinco minutos.

USO ESPERADO DEL PRODUCTO

La bebida se prepara mediante infusiébn en agua caliente con un rango tipico de
temperaturas entre 80 y 100 °C y su posterior filtrado.

Respecto a la presentacion, podra encontrarse empacado en saquitos con sobre exterior

hermético y estuchado.
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8. DIAGRAMA DE PROCESO DEL COFFEE AND FILTER

PROCESO DEL TOSTADO DEL CAFE

Control de higiene

Inicio

|

Lavese las manos antes de
manipular los alimentos.

}

Coléquese el equipo de
higiene alimenticio

|

Higienizar regularmente
el lugar de trabajo y los
equipos utilizados
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pergamino de la cantidad
de café deseada.

!

Cada grano
despergaminado debe ser
colocado en el silo
hermético destinado para
tal fin.

Traslade el café al area de
Tostado.

!

1

humedad

SI

\

Comunique a la Gerencia
General e identifique para
cada saco la ausencia de
granos mohosos mediante
la inspeccidn visual

L |

NO
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PROCESO DEL TOSTADO DEL CAFE

Tostado del café

1

v

Cologue el café en la
tolva de la tostadora,
hasta completar el
volumen requerido.

v

Abra la conexién de gas
que alimenta la tostadora,
y habilite el acceso
eléctrico al equipo.

Oprima el bot6n de
encendido y controle el
tiempo de tostado.

|

Cerciorese que la
temperatura de tostado se
mantenga una
temperatura de 230 °C de
lo contrario regule la
temperatura mediante el
control de temperatura.

v

Apague la tostadora tras
trascurrir 25 minutos.

v

Active el sistema de
enfriamiento del café por
5 minutos

.

Ejecute este proceso hasta

tostar la cantidad de café

necesaria de acuerdo a la
programacion diaria

Coloque el café en el silo
hermético y traslade hasta
el &rea de molienda.

Proceso de Molienda

3

Cologue el café en el
molinillo.

!

Ajuste el grado de molido
para obtener una
molienda fina.

-

Conecte la moledora de
café al tendido eléctrico y
encienda.

s

Cercioérese de mantener la
tolva del molino llena,
hasta completar la
cantidad de café
requerido.

|

Coloque el café en el silo
y asegurese de mantenerlo
herméticamente cerrado

|

Traslade el café hasta el
area de envasado para ser
al dia habil siguiente
empacado.

Fin
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PROCESO DE EMPACADO DEL CAFE

Empacado de café en Saquitos con sobre exterior hermético y estuchado

SR T en caja de 18 unidades

Inicio

!

Lavese las manos
antes de
manipular los
alimentos.

}

Coléguese el
equipo de higiene
alimenticio

|

Verifique que
todos los equipos
e instrumentos se

encuentren
limpios y en buen
estado antes de
iniciar el proceso
de envasado

Coloque el café
previamente molido en
la tolva de la maquina

empacadora de café.

|

Coloque la bobina de
papel filtro
termosellable en el
area designada para
ello.

|

Coloque el cono de
hilo en la parte
designada para ello.

|

Coloque la bobina de
etiquetas en la parte
designada para ello.

|

Coloque el adhesivo
en la parte designada
para ello.

|

Coloque las etiquetas
en la parte designada
para ello.

y v

Coloque la bobina de
aluminio en la parte
designada para ello.

l

Identifique el botén de
encendido y oprimalo.

l

Asegurese del
continuo
abastecimiento de los
insumos requeridos
para el proceso de
empaque en saquito
filtro.

|

Retire las cajas de la
bandeja de salida
cuando estos excedan
la capacidad de
almacenamiento de la
maquinay coloque en
la mesa de empaque.

}
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Control de calidad

2

}

Identifique que la bolsa no
presente derrame de producto y
proceda con la siguiente actividad,
del contrario, comunique al
Supervisor de Operaciones,
detenga la maquina, realice los
ajustes correspondientes e inicie
operaciones de nuevo.

}

El producto con problemas
de derrame debe ser
extraido de su envoltura y
colocar el café para ser
empacado de nuevo

Colocacion de fecha

de caducidad

-

Identifique la
fecha del tostado
del café.

Calcule la fecha
actual méas 1.5
afos, preparare la
etiquetadora con
dicha fecha.

A cada una de las
cajas etiquete la
fecha de

caducidad del
producto,
utilizando el sello.

Ejecute las tareas
definidas
anteriormente
hasta completar el
lote previamente
deseado.

Almacenamiento

B

Traslade cada una de cajas a
la bodega de almacenamiento
de producto terminado y apile

de manera ordenada.

Fin
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9. ANALISIS DE PELIGROS

El andlisis de peligros constituye el primero y méas importante principio en la elaboracion
de un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP), es clave su
ejecucion, ya que informa de todos aquellos peligros potenciales que pudieran incidir tanto
sobre la seguridad del alimento como sobre la salud del consumidor. Para ello se han
seguido los pasos detallados a continuacion:

IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS
Del tipo bioldgico, quimico o fisico que pudieran presentarse en cualquiera de las fases de
produccién y cuya eliminacién o reduccion hasta niveles aceptables sea esencial para

asegurar la inocuidad del alimento.

VALORACION CUANTITATIVA DE LOS MISMOS, EN FUNCION DE SU
IMPACTO Y PROBABILIDAD DE APARICION.

El impacto representa la magnitud de las consecuencias

Elevada patogenicidad del peligro,
3 puede causar al consumidor la
muerte o enfermedad grave.

Moderada patogenicidad del
2 peligro, puede suponer enfermedad
leve 0 molestias en el consumidor.

Baja patogenicidad del peligro,
1 tiene repercusion muy leve en el
consumidor.
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El criterio seguido para definir el impacto de un peligro se ha basado en el estudio de:
e Agente causal del peligro.
e Poblacion consumidora.

La probabilidad representa la posibilidad de que el peligro identificado ocurra, pudiendo

ser:
3 La enfermedad se manifestara
siempre o casi siempre.
5 El peligro de manifestara en algunas
ocasiones.
1 El peligro se manifestara nunca y/o
en raras ocasiones.

El criterio seguido para definir el impacto y la probabilidad de aparicion de un peligro

se ha basado en el estudio de:

e El grado de implantacion de los requisitos HACCP en las instalaciones
productivas del Coffee and Filter.

e Proceso productivo seguido, analizando las posibilidades de contaminacion,
multiplicacion o supervivencia de los peligros identificados durante la
elaboracion y el almacenamiento de los productos.

e Disefio y uso de las instalaciones, equipos y tecnologia utilizados para la
produccién del Coffee and Filter.

e Naturaleza y condiciones de seguridad propias del alimento.

e Uso esperado del producto por el consumidor.
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DETERMINACION DE SU SIGNIFICANCIA

Los peligros potenciales identificados, una vez valorados de acuerdo a su IMPACTO y
PROBABILIDAD, seran bien aceptados como ‘“significativos” o bien desechados
considerando que la medida de control propuesta es suficiente para eliminarlos o

reducirlos hasta niveles tolerables.

PROBABILIDAD

1 2 3
1 NO NO NO

IMPACTO | 2 NO NO Sl

3 NO Sl SI

A continuacion se muestra el analisis de peligros identificados para el procesamiento del
Coffee and Filter:
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
1 ]2 |3|1|]2 ]| 3| sl NO
Las condiciones que caracterizan a las
materias primas que se reciben estan
Contaminacion Plan de homologa}cién de 3 suficientemgnte controladas gracias al pla}n de
fisica en origen por proveed_gres mgd!ante seleccion y homplogamprj de proveed_orgs. Se Con5|§iera
materias extrafas evaluacu_)n .perlodlca. o v v v me¢da suﬁmepte para eliminar o reqlucw el
(objetos extrafios Estab!emml_ento de especificaciones pellgrp hasta nl\(eles tolerables. Ademas para
piezas metélicas), matenag primas. . rgducw este peligro en planta se d'lspone de
Inspeccidn visual en recepcion. sistemas de captacion de férricos, des
chinado, captacién de impurezas y detectores
RECEPCION de metales.
CAFE GRANO _ .
DE ORO Por el proceso seguido durante la fabricacion
Plan de homologacion de (tuf(_as_te)i Sf alcanzzlatn tempezggjoroaé
. - suficientemente altas

Contaminacion | evaluacion pericdica. - cproxmadamente) como para elminar s
ch:;I:r?IO|Oglca o iz[;?:gglg]rli?:;z de especificaciones | Y Y posteriormente Contla igfgsién preparalda para
' A L Su  consumo ambién  se  alcanzan
I(gizzai'ign d\gsglgn?)g rrﬁgﬁgggg temperaturas de.ebullicic')n_del agua (;Op°§3);
' con lo que peligro de tipo microbiolégico

queda descartado.
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
1 2 |3|1]2]| 3| Sl NO
Bajo nivel de ocurrencia ya que los cafetales
no suelen ser tratados con plaguicidas al
atraer pocas plagas.
Debe tenerse en cuenta ademas que no se
Contaminacion consume la cereza (exterior), sino la semilla
quimica en que alberga su interior. Los plaguicidas
origen, en Plan de homologacion de organoclorados no llegan al café en
concreto, niveles proveedores mediante seleccion y cantidades relevantes, ya que los residuos
de plaguicidas evaluacion periodica. v v v lipofilicos de estos plaguicidas no son solubles
no autorizados o Establecimiento de especificaciones en agua (uso esperado del café, hacerlo en
superiores a los materias primas. infusién). En
permitidos por lo que respecta a los organofosforados, estos
legislacion. no son empleados en los cafetales.
RECEPCION Por tqdo 3 ello se c_or_wsidera que _Ia
. contaminacion por plaguicidas es de bajo
CAFE GRANO . o -
riesgo, no significativo, no requiriendo
DE ORO monitoreo sistematico.
Homologacion de proveedor
Microbeneficio Don Rafa mediante
evaluacion periédica.
Establecimiento de especificaciones
materias primas: Humedad,
Presencia de Z%gi'ﬁgg%i?ﬁf:éggﬁggajg} v vl v Guia para el control de riesgos de Ocratoxina
Ocratoxina A. h P A - ICAFE de Costa Rica
ongos,
Boletin de Andlisis de Proveedor.
Control de la humedad en
recepcion.
Inspeccién visual en recepcion
(ausencia de granos mohosos).
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL | PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
1 2 3|12 |3]sl NO
Plan de homologacion de
proveedores mediante
seleccién y evaluacion
RECEPCION Contaminacion Ee:'otﬂlca' iento d El plan de homologacién de proveedores, asi
MATERIALES fisica por eSSpZCi(]?i((::lar.T(]:Iiﬁ?leos dee v v v como el establecimignto de especifica_ciones
AUXILIARES presencia de _ productos auxiliares de_ _productos_ auxmares,_ se consideran
cuerpos extrafos. (composicion, empacado, suficientes medidas preventivas.
embalaje, etc).
Inspeccion visual a su
recepcion.
Contaminacion Almacenamiento en silos
fisica por cuerpos herméticos 4 v 4
extrafos. Plan de limpieza.
Contaminacion
ggriﬁgiifgscg? Plan de control de plagas. v v v El plan d.e. control d_e plagas es considerado
roedores en os como suficiente medida preventiva.
almacenes.
ALMACENAMIENTO Implantacién de programa de
DE CAFE VERDE requisitos:
- Rotacién adecuada de los
productos almacenados
Formacion Identificacion del café con la Mismas observaciones que las aplicadas a la
guimica de niveles | fecha de recepcion y/o 4 v 4 recepcion de café verde en lo que respecta a
de Ocratoxina A. entrada en contaminaciéon quimica en origen.
almacén.
Monitoreo de humedad.
Almacenamiento bajo en
silos herméticos
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
112 |3[1]2|3|s| NO

Presencia de
cuerpos extrafios

CAPTACION (piezas del propio Plan de mantenimiento preventivo
DE FERRICOS ep LD as( cpom% de los equipos. v v v
(IMAN) quip Plan de limpieza y desinfeccion.

restos de férricos
anteriores).

Contaminacion
fisica por cuerpos
extrafios (piezas
del propio equipo).

Plan de mantenimiento preventivo
de los equipos. v v 4
Plan de limpieza y desinfeccion.

Contaminacion
TUESTE DEL | quimica por restos

CAFE de productos Plan de limpieza y desinfeccion. v v v
quimicos de
limpieza.
Formacion de Control v redistro de tiempos “Determinacioén de los niveles de acrilamida
niveles elevados yreg posy 4 V| v del café”, del Instituto Costarricense del Café,

temperatura de tueste.

de acrilamida. 2014
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PROBABILIDAD

IMPACTO

SIGNIFICANCIA

FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL OBSERVACIONES
1 213|112 ]3] sl NO
Plan de mantenimiento
Contaminacion preventivo de los equipos.
guimica por Uso de aceite / lubricante
restos de aceite apto para el contacto v v v
[ lubricante de alimentario.
mantenimiento. Plan de limpieza y
desinfeccién.
TUESTE DEL . L.
CAFE Contaminacion
m'crOb'OIOQ'.C a Tratamiento de agua por El tratamiento térmico alcanzado durante
por presencia de ” . o . L
K cloracién a concentracion el tueste, elimina toda posible contaminacion
patégenos en L o . .

; suficiente para eliminar la v v v microbiolégica, en el caso que las
agua (coliformes bl ; : . : | It
fecales posible presencia de medidas preventivas anteriores (cloracién

T . estos microorganismos. del agua) no hubieran sido efectivas.
clostridiossulfitoreductores,
enterococos)
Contaminacion Plan de mantenimiento
ENFRIADO f|S|ca~por cuerpos preventw_o d_e los equipos. v v v
extrafios (piezas Plan de limpieza y
del propio equipo). desinfeccion.
Verificacién regular del
detector con testigos El uso previsto del producto (filtrado) elimina
DETECTOR ‘- . . : ~
DE METALES férricos e inox. v 4 4 el riesgo de presencia de cuerpos extrafios en
Plan de mantenimiento el producto listo para consumo.
preventivo.
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
1 23|12 ]3] sl NO
Qqntamlna0|0n Plan de mantenimiento preventivo
f|S|ca~por cuerpos de los equipos. v v v Uso ) del q filtrad
extrafos (piezas L . .. SO preVIsto_ e producto (_|tra 0)
del propio equipo). Plan de limpieza y desinfeccion. elimina el riesgo de presencia de
cuerpos extrafos en el producto listo
para consumo.
El café, en tanto que es un producto sélido
y no graso, no favorece en absoluto
EMPACADO las migraciones del empacado.
Equipo EC12/C-MP cumple el estandar
S European Hygienic Engineering and Design
gl?irr];?cn;g%??enstos Group (EHEDG), orientado_enN la préct!ca
de productos Plan de limpieza y desinfeccion. v v 4 _sobre I_os_ aspectos de _d|se_r,10 higienico
quimicos de mprescmdlbles para la fabricacion segura de
limpieza. alimentos.
Contaminacion Plan de Mantenimiento preventivo
quimica por restos | de los equipos.
de aceite / Uso de aceite / lubricante apto para | v v 4
lubricante de el contacto alimentario.
mantenimiento. Plan de limpieza y desinfeccion.
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD | IMPACTO | SIGNIFICANCIA OBSERVACIONES
1 2 13|1]2 ]3] sl NO
Uso previsto del producto (filtrado)
elimina el riesgo de presencia de
cuerpos extrafios en el producto listo
Plan de homologacion de para consumo.
Contaminacion proveedores mediante seleccién y El café, en tanto que es un producto soélido
quimica en evaluacion periddica. Yy no graso, no favorece en absoluto
EMPACADO empacado (envases | Establecimiento dg especificaciones | v v las migraciones de los componentes de
y vélvulas, de productos auxiliares la empacadora
migraciones al (composicion, etc.). Equipo EC12/C-MP cumple el estandar
producto) Andlisis de proveedor conforme a European Hygienic Engineering and Design
que cumplen la legislacion vigente. Group (EHEDG), orientada en la préactica
sobre los aspectos de disefio higiénico
imprescindibles para la fabricacion segura y
con garantias de alimentos
No se han
ESTUCHADO encontrado

peligros en esta
fase.
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10. CUADROS DE GESTION DE LOS REQUISITOS OPERACIONALES

Por cada peligro determinado como significativo se definiran:

Criterios para las medidas de control.

Las medidas correctivas a implementar por incumplimiento de las medidas de
control.

La vigilancia que se va a aplicar, método y frecuencia.

Nombre del responsable(s).

Procedimientos de seguimiento que demuestren que las medidas correctivas son

efectivas.

De cada uno de los datos que recojan los resultados de la vigilancia debe existir un registro.
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FASE PELIGROS MEDIDAS DE CONTROL CRITERIO VIGILANCIA coI\F/;IFEa?cDﬁ\S/As REGISTROS
Establecimiento de Resultado medicién
especificaciones compra Humedad <13% Medicién de Rechazo del café de humedad.
materias primas: Ausencia_de ° humedad en cada con signos de Parte de anotacién
2 - Humedad. o lote. enmohecimiento, | de los resultados de
RECEPCION ia d 2 d enmohecimiento. bacié devolucion del | . i6n visual v del
DE CAFE Presencia de -Ausencia de Ausencia de defectos Comprobacion evolucion del lote | inspeccion visual y de
VERDE Ocratoxina A enmohecimiento. de visual y olfativa y toma de control organoléptico.
-Caracteristicas aspecto (café limpio) de ausencia de decisiones por Registro de
organolépticas deseables. P aromas P signos de parte de la devolucion de la
Control de humedad en y ' enmohecimiento | Gerencia General. | partida no conforme
recepcion y motivo.
Identificacion del
lote afectado por
Establecimiento de . incumplimiento de . .
. Parametros y e . Registro de tiempos y
pardmetros de tueste especificaciones
. ) grado de tueste en temperatura de tueste
. validados: Temperatura. , para toma de
TUESTE DEL | Formacion de - Temperatura Tiempo cada lote, segun decisiones por y grado de
CAFE acrilamida. ) Tigm o ' Colopr ' procedimiento por ersonalp torrefaccion.
PO. ’ personal Pers Registro de acciones
Grado de tueste (color) ) capacitado. .
capacitado. o correctivas.
esperado. Revisién de

parametros del
proceso.
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11. VERIFICACION DEL SISTEMA HACCP

La verificacion es el examen de todos los aspectos relativos al sistema HACCP, con el fin de
comprobar que dichos aspectos cumplen los requisitos establecidos en la legislacion y en el
propio sistema. Esta verificacion se llevard a cabo mediante la realizacion de una serie
programada de observaciones o mediciones para obtener una vision general del grado de

cumplimiento.

De una manera mas amplia, la verificacion es entendida como la aplicacion de métodos,
procedimientos, andlisis y otras evaluaciones diferentes de la vigilancia diaria, con el objetivo de

determinar el cumplimiento de los requisitos exigidos.

Por tanto, la verificacion no es mas que el procedimiento de revision periddico realizado por el
Ministerio de Salud de Costa Rica, con el objetivo de comprobar el correcto funcionamiento del
Sistema implantado. Se recomienda hacer una revision anual del sistema, tal como definen

algunos estandares internacionales de gestion de la seguridad alimentaria.

Cualquier cambio en las condiciones de proceso o en la utilizacion de materias primas o
maquinaria debe realizarse la revision del estudio, por el equipo designado, con el fin de

confirmar la continuidad o modificacion del analisis previamente realizado en la fabrica.

Posteriormente la empresa debe tomar en consideracion el resultado de la verificacién para

efectuar las modificaciones y mejores que correspondan.
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Anexo 6

Proceso del tostado del café
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Cddigo: 7IMDRO1
Area: Departamento de Produccion
Clasificacion: Reservada privada
. Fecha de Fecha de . . Fecha de ultima
Version L o Fecha de vigencia .
emision modificacion revision anual
1 06/08/2015 06/08/2015 20/08/2015 06/08/2015
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1.3.

2.1.

2.2.

3.1.

3.2.

3.3.
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INSTRUCTIVO PROCESO DEL TOSTADO DEL CAFE

PROPOSITO

Preparar el grano comercial para su venta y despacho de semilla, desde el inicio del
alistado hasta que es ensacado y pesado.

Someter la semilla del café para obtener un producto quebradizo, facilmente
molturable.

Reducir a polvo el grano de café recién tostado, la finura se define de acuerdo con el
tipo de maquina utilizada para la infusion.

RESPONSABILIDAD DE LECTURA

Conocimiento (Aplicacion).

Responsable Apartado
Operario proceso de tostado Todo el documento
Notificacion.
Responsable Apartado
Gerente General Todo el documento
Supervisor de Operaciones Todo el documento

Nota: La comprension general del documento y su proceso se asegura solamente con
la lectura total, por lo que para efectos de estudio y analisis del presente instructivo es
requerido leer todo el documento.

LINEAMIENTOS

El proceso cumple los parametros necesarios para la Aplicacion de la norma de
analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP).

La presencia de Ocratoxina A se controla mediante los pardametros definidos en la
Guia para el control de riesgos de Ocratoxina A - ICAFE de Costa Rica.

El proceso estd disefiado para evitar la formacion de Acrilamida, mediante el
documento “Determinacion de los niveles de acrilamida en el café”, del Instituto
Costarricense del Café, 2014.



3.4.

3.5.

4.1.

4.2.

4.3.
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El molido incrementa la superficie de café que esté en contacto con el oxigeno, lo que
provoca que pueda perder sus aromas mas rapidamente. Por este motivo, el café debe
permanecer en el silo hermético el cual es un entorno libre de oxigeno.

El Supervisor de Operaciones tiene como funcion velar por el correcto cumplimiento
de los siguientes procesos.

DESCRIPCION
Para la comprensién del Instructivo se adjunta las siguientes definiciones:

e La Ocratoxina A (OTA): es una micotoxina neurotdxica, inmunosupresora,
genotdxica, carcindgena Yy teratogénica de gran actualidad que contamina
alimentos de consumo humano, principalmente cereales y derivados, bebidas
alcoholicas y productos de molienda (café, cacao). Los niveles de Ocratoxina A
en los alimentos estan estrechamente relacionados con las condiciones de
produccion y conservacion.

e La acrilamida: es una sustancia quimica que se usa principalmente como un
componente esencial para la formacion de copolimeros de poliacrilamida y
acrilamida. Los copolimeros de poliacrilamida y acrilamida se usan en muchos
procesos industriales, tales como la produccién de papel, tintes y plésticos, y en el
tratamiento del agua potable y de aguas residuales, incluidas las de los
alcantarillados. También se encuentran en productos de consumo, tales como
selladores (masilla, enmasillado o calafateo), envases de alimentos y algunos
adhesivos. Generalmente hay rastros de acrilamida en estos productos.

El proceso del tostado del café inicia cuando se genere una solicitud por parte del
Departamento de ventas, determinando la cantidad y tiempo para el procesamiento
del café.

Control de higiene

Operario proceso de tostado

4.3.1.

4.3.2.

Lavese las manos antes de manipular los alimentos.

Colbquese el equipo de higiene alimenticio (Utilizar barbijos, gorros y guantes
durante la manipulacion de alimentos, ademas de utilizar vestimenta limpia y de color
claro).
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4.4,
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Higienizar regularmente el lugar de trabajo y los equipos utilizados en la elaboracion
de alimentos.

Control de Presencia de Ocratoxina A.

Operario proceso de tostado

4.4.1.

4.4.2.

44.3.

4.4.4.

4.5.

Traslade el café requerido de acuerdo a la programacion diaria, al area de
despergaminado.

Determine para cada lote de café la humedad, mediante la utilizacion del medidor de
humedad, la cual debe encontrarse en un rango de 11% al 12%.

En caso de encontrar un rango superior de humedad, comunique a la Gerencia
General e identifique para cada saco la ausencia de granos mohosos mediante la
inspeccion visual. De lo contrario proceda con el apartado Despergaminado del café

En caso de encontrar presencia de granos mohosos, rechace el lote de café, de lo
contrario, solicite al Microbeneficio, extender el café en el patio de secado.

Despergaminado del café

Operario proceso de tostado

45.1.

45.2.

45.3.

4.6.

Coloque el café en la tolva de la despergaminadora, hasta ser removido el pergamino
de la cantidad de café deseada.

Cada grano despergaminado debe ser colocado en el silo hermético destinado para tal
fin.

Traslade el café al area de Tostado.

Tostado del café

Operario proceso de tostado

46.1.

4.6.2.

4.6.3.

Coloque el café en la tolva de la tostadora, hasta completar el volumen requerido.

Abra la conexion de gas que alimenta la tostadora, y habilite el acceso eléctrico al
equipo.

Oprima el bot6n de encendido y controle el tiempo de tostado.



4.6.4.

4.6.5.

4.6.6.

4.6.7.

4.6.8.

4.7.
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Cerciorese que la temperatura de tostado se mantenga una temperatura de 230 °C de
lo contrario regule la temperatura mediante el control de temperatura.

Apague la tostadora tras trascurrir 25 minutos.
Active el sistema de enfriamiento del café por 5 minutos.

Ejecute este proceso hasta tostar la cantidad de café necesaria de acuerdo a la
programacion diaria

Coloque el café en el silo hermético y traslade hasta el area de molienda.

Proceso de Molienda

Operario proceso de tostado

4.7.1.

4.7.2.

4.7.3.

4.7.4.

4.7.5.

4.7.6.

Coloque el café en el molinillo.
Ajuste el grado de molido para obtener una molienda fina.
Conecte la moledora de café al tendido eléctrico y encienda.

Cerciorese de mantener la tolva del molino llena, hasta completar la cantidad de cafée
requerido.

Coloque el café en el silo y asegurese de mantenerlo herméticamente cerrado

Traslade el café hasta el area de empacado para ser al dia hébil siguiente empacado.

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

No aplica

5. CONTROL DE VERSIONES

Version Fecha Origen del cambio
01 20/07/2017 Normativa emitida por el Departamento de Produccion
Revisado por: Aprobado por:

Supervisor de Operaciones Gerente General
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Anexo 7

Proceso del empacado del café



Proceso del empacado del café
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Codigo: 7IMDRO02
Area: Departamento de Produccion
Clasificacion: Reservada privada
., Fecha de Fecha de . . Fecha de ultima
Version s e Fecha de vigencia C
emision modificacion revision anual
1 06/08/2015 06/08/2015 20/08/2015 06/08/2015




5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

6.2.

7.1.

7.2.
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INSTRUCTIVO PROCESO DEL EMPACADO DEL CAFE

PROPOSITOS

Formar los saquitos con el café molido para ser posteriormente empacados en cajas
de 18 unidades.

Verificar que el producto cumple con las caracteristicas de calidad necesarias.

Brindar al consumidor dia limite para un consumo Optimo desde el punto de vista
sanitario

Guardar, proteger y conservar la mercancia adecuadamente en un periodo de tiempo y

facilitar la labor de despacho cuando se requiera.

RESPONSABILIDAD DE LECTURA

Conocimiento (Aplicacion).

Responsable Apartado
Operario proceso de empacado Todo el documento
Notificacion.
Responsable Apartado
Gerente General Todo el documento

Supervisor de Operaciones

Nota: La comprension general del documento y su proceso se asegura solamente con
la lectura total, por lo que para efectos de estudio y analisis del presente instructivo es
requerido leer todo el documento.

LINEAMIENTOS

El proceso cumple los parametros necesarios para la Aplicacion de la norma de
analisis de peligros y puntos de control critico (HACCP).

El café molido, empacado en sobres de aluminio tiene una vida Gtil de 1 afio y 6
meses; a la fecha de tostado.



7.3.

8.1.

8.2.

8.3.
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El Supervisor de Operaciones tiene como funcion velar por el correcto cumplimiento
de los siguientes procesos.

DESCRIPCION
Para la comprension del Instructivo se adjunta las siguientes definiciones:
e No aplica

El empacado del café inicia al dia siguiente posterior al tostado del café, procesando
la cantidad de café definida por el Departamento de Ventas.

Control de higiene

Operario proceso de empacado

8.3.1.

8.3.2.

8.3.3.

8.4.

Lavese las manos antes de manipular los alimentos.

Colbéquese el equipo de higiene alimenticio (utilizar barbijos, gorros y guantes
durante la manipulacion de alimentos, ademas de utilizar vestimenta limpia y de color
claro).

Verifique que todos los equipos e instrumentos se encuentren limpios y en buen
estado antes de iniciar el proceso de empacado.

Empacado de café en Saquitos con sobre exterior hermético y estuchado en caja
de 18 unidades

Operario proceso de empacado

8.4.1.

8.4.2.

8.4.3.

8.4.4.

8.4.5.

8.4.6.

Coloque el café previamente molido en la tolva de la maquina empacadora de café.
Coloque la bobina de papel filtro termosellable en el area designada para ello.
Coloque el cono de hilo en la parte designada para ello.

Coloque la bobina de etiquetas en la parte designada para ello.

Coloque el adhesivo en la parte designada para ello.

Coloque las etiquetas en la parte designada para ello.



8.4.7.

8.4.8.

8.4.9.

8.4.10.

8.5.
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Coloque la bobina de aluminio en la parte designada para ello.
Identifique el boton de encendido y oprimalo.

Asegurese del continuo abastecimiento de los insumos requeridos para el proceso de
empaque en saquito filtro.

Retire las cajas de la bandeja de salida cuando estos excedan la capacidad de
almacenamiento de la maquina y coloque en la mesa de empaque.

Control de calidad

Operario proceso de empacado

8.5.1.

8.5.2.

8.6.

Identifique que la bolsa no presente derrame de producto y proceda con la siguiente
actividad, del contrario, comunique al Supervisor de Operaciones, detenga la
maquina, realice los ajustes correspondientes e inicie operaciones de nuevo.

El producto con problemas de derrame debe ser extraido de su envoltura y colocar el
café para ser empacado de nuevo

Colocacion de fecha de caducidad

Operario proceso de empacado

8.6.1.

8.6.2.

8.6.3.

8.6.4.

8.7.

8.7.1.

Identifique la fecha del tostado del café.
Calcule la fecha actual méas 1.5 afios, preparare la etiquetadora con dicha fecha.

A cada una de las cajas etiquete la fecha de caducidad del producto, utilizando el
sello.

Ejecute las tareas definidas anteriormente hasta completar el lote previamente
deseado.

Almacenamiento

Traslade cada una de cajas a la bodega de almacenamiento de producto terminado y
apile de manera ordenada.

6. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

No aplica
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7. CONTROL DE VERSIONES

Version Fecha Origen del cambio
01 20/07/2017 Normativa emitida por el Departamento de Produccion
Revisado por: Aprobado por:

Supervisor de Operaciones Gerente General
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Anexo 8

Planeacion de la produccion y evaluacion econdmica



Tabla 50: Requerimiento de productos

Requerimiento por Saquito
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Cantidad | Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
Descripcion Unidad | Precio de |Cantidad Café grano| Cantidad Papel de filtro en 1 Hilo 100 Etiquetas Adhesivo Aluminio Cartulina
P Medida Venta de oro en 1 kg Bobina MM en 1 en 1 10t termosellable | forrada en
Cono Bobina en en 1 Bobina | 1Bobina
Coffee and Filter Sagquito (58,22 0,006 0,0000347 0,000042 0,00010 0,000050 0,000044 0,000123
Materias Primas e Insumos
5 L Unidad Costo Descrip. Proveedor
escripcion Medida [ Unitario Corta
Café 1kg 4.336,96|Café grano de oro Micro beneficio Don Rafa
Papel de filtro 1 Bobina | €204.852,00(Papel de filtro Corporacién Andina COANSA S.A.
Hilo 50 MM 1 Cono | @18.540,00|Hilo 100 MM SAE-A Spinning S.R.L.
Etiquetas 1 Bobina| €35.450,00]|Etiquetas Gozaka S.A.
Adhesivo 11t £38.954,00|Adhesivo Grupo Trisan
Aluminio termosellable| 1 Bobina | #78.545,00{Aluminio termosellable |Corporacién Andina COANSA S.A.
Cartulina forrada 1 Bobina | @47.895,00|Cartulina forrada Papesa S.A.
. Costo
Descrincion Unidad | Precio de Costo Uni. Margen COrStr? C:fe PCosltc:j Costo Hilo Costo Costo Aluminio Ccr?slti?]
escripeio Medida Venta Mp. E Ins. Contrib. grano de ape € 100 MM Etiquetas Adhesivo | termosella artutina
oro filtro ble forrada
Coffee and Filter Saquito 58,22 48,79 16,2% 26,02 ¢7,10 0,78 €3,55 1,95 3,48 5,91

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 51: Ventas proyectadas
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Ventas en Unidades Total
Afio 1 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Coffee and Filter 1.000.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 1.000.000 | 1.000.000 | 1.000.000 | 1.000.000 | 1.000.000 | 1.000.000 | 1.000.000 | 12.000.000 | Saquito
55.556
Ventas en Unidades 2019 2020 2021 2022 2023
Coffee and Filter 12.000.000 | 12.122.400 | 12.246.048 | 12.370.958 | 12.497.142
Ventas en Colones
Ano 1 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 58.222.222 | ¢£58.222.222 | ¢£58.222.222 | $#$58.222.222 | 158.222.222 | {58.222.222 | $58.222.222 | (£58.222.222 | #58.222.222 | (158.222.222 | #58.222.222 | 158.222.222 | (1698.666.667
Total Ventas en
Colones (58.222.222 | ($58.222.222 | ¢58.222.222 | $#58.222.222 | $#58.222.222 | {58.222.222 | $58.222.222 | 58.222.222 | §/58.222.222 | 158.222.222 | {/58.222.222 [ ¢58.222.222 | 1698.666.667
Ventas Anuales en
Colones 2019 2020 2021 2022 2023
Coffee and Filter [ £698.666.667 | ¢705.793.067 | ¢712.992.156 | €720.264.676 | €¢727.611.376
Total Venta en
Colones 698.666.667 | €£705.793.067 | £712.992.156 | £720.264.676 | ¢727.611.376
Costo MP e Insumos
Colones 2019 2020 2021 2022 2023
Coffee and Filter [ #585.505.208 | ¢#591.477.361 | ¢597.510.430| ¢603.605.037 | £609.761.808
Costo MP e Insumos | £585.505.208 [ £601.946.510| £608.086.365 | £614.288.846 | £620.554.592

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 52: Produccion proyectada
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Plan de Produccion I\leglddizg Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 | Mes 11 | Mes 12 TOTAL
Coffee and Filter Saquito |1.000.000]1.000.000|1.000.000(1.000.000|1.000.000]1.000.000|1.000.000|1.000.000{1.000.000|1.000.000]1.000.000|1.000.000|12.000.000
Unidad
Coffee and Filter Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 | Mes 11 | Mes 12
Stock Inicial Saquito 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Producciéon Planeada| Saquito |1.000.000(1.000.000 (1.000.000{1.000.000(1.000.000|1.000.0001.000.000 {1.000.000|1.000.000(1.000.000 |1.000.000]|1.000.000
Ventas Proyectadas Saquito |1.000.000|1.000.000 |1.000.000{1.000.000(1.000.000(1.000.000|1.000.000 |1.000.000|1.000.000(1.000.000 |1.000.000]|1.000.000
Stock Final Proyectado| Saquito 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Stock de Productos | Unidad Stock Costo | Stock en
Terminados Medida oc Unitario | Colones
Coffee and Filter Saquito 0,00 ¢48,79 0,00
TOTAL €0,00

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 53: Compras proyectadas
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Plan de Compras
en Unidades

Unidad

Medida Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Mes 5

Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
Café 1 kg 6.400 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 72.400
Papel de filtro 1 Bobina 37 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 418
Hilo 50 MM 1 Cono 45 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 507
Etiquetas 1 Bobina 107 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.207
Adhesivo 11t 60 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 610
Aluminio termosellable 1 Bobina 50 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 538
Cartulina forrada 1 Bobina 132 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 1.490
PRESUPUESTO de Compras | Unidad
(en colones) Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
Café 1kg €27.756.522 | $26.021.739 | €26.021.739 [ €26.021.739 | ¢26.021.739 | €26.021.739 | $26.021.739 | €£26.021.739 | €26.021.739 | €26.021.739 [ €26.021.739 | ¢26.021.739 | ¢313.995.652
Papel de filtro 1 Bobina | ¢7.576.588 | ¢7.103.051 €7.103.051 @©7.103.051 | @¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | ¢7.103.051 | #7.103.051 | ¢7.103.051 [ €¢7.103.051 | @¢7.103.051 | ¢85.710.153
Hilo 50 MM 1 Cono 830.924 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 ¢778.992 €778.992 ¢778.992 $9.399.832
Etiquetas 1 Bobina| ¢3.781.333 [ ¢3.545.000 €3.545.000 3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢3.545.000 [ ¢3.545.000 | ¢3.545.000 | ¢42.776.333
Adhesivo 11t €2.337.240 | €1.947.700 €1.947.700 €1.947.700 [ €1.947.700 | @€1.947.700 [ €1.947.700 | ¢1.947.700 | €1.947.700 | ©1.947.700 | @€1.947.700 [ €1.947.700 | ¢23.761.940
Aluminio termosellable 1 Bobina | #3.947.010 | (3.482.656 13.482.656 3.482.656 | (3.482.656 | (£3.482.656 | (3.482.656 | ¢£3.482.656 | 3.482.656 | (¢3.482.656 | (3.482.656 | (3.482.656 | (€42.256.222
Cartulina forrada 1 Bobina | ¢6.307.160 | (5.912.963 75.912.963 ©5.912.963 | @5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | ¢5.912.963 [ ¢5.912.963 | ¢5.912.963 | €71.349.753
152.536.778 | $48.792.101 | €48.792.101 [ ¢48.792.101 | ¢48.792.101 | €48.792.101 | $48.792.101 | €48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢48.792.101 [ €48.792.101 | ¢48.792.101 | ¢589.249.885

Fuente: Autor, julio 2017
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Tabla 54: Compras proyectadas
Unidad
Plan de Compras de Café Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 kg 0
Compras de Café 1kg 6.400 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Consumo 1kg 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000
Stock Final Proyectado 1 kg 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400
Plan de Compras de Papel de| Unidad
filtro Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Papel de filtro | 1 Bobina 37 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
Consumo 1 Bobina 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35
Stock Final Proyectado 1 Bobina 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Plan de Comprasde Hilo 50 | Unidad
MM Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Cono 0
Compras de Hilo 50 MM 1 Cono 45 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42
Consumo 1 Cono 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42
Stock Final Proyectado 1 Cono 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Unidad
Plan de Compras de Etiquetas| Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Etiquetas 1 Bobina 107 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Consumo 1 Bobina 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Stock Final Proyectado 1 Bobina 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7

Fuente: Autor, julio 2017
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Tabla 55: Compras proyectadas
Plan de Compras de Adhesivo| Unidad
Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 11t 0
Compras de Cartulina forrada 11t 60 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Consumo 11t 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
Stock Final Proyectado 11t 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Plan de Compras de Aluminio| Unidad
termosellable Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de Hilo 50 MM 1 Bobina 50 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44
Consumo 1 Bobina 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44
Stock Final Proyectado 1 Bobina 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Plan de Compras de Cartulina | Unidad
forrada Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Stock Inicial 1 Bobina 0
Compras de 1 Bobina 132 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123
Consumo 1 Bobina 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123
Stock Final Proyectado 1 Bobina 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
Unidad Costo Stock en
Stock Final Medida Unidades Unitario Colones
Café 1kg 400 ©4.336,96 | €1.734.782,61
Papel de filtro 1 Bobina 2 ¢204.852,00 | (€473.536,75
Hilo 50 MM 1 Cono 3 €18.540,00 ©51.932,77
Etiquetas 1 Bobina 7 €35.450,00 | @236.333,33
Adhesivo 11t 10 38.954,00 | ¢389.540,00
Aluminio termosellable 1 Bobina 6 €78.545,00 | @464.354,09
Cartulina forrada 1 Bobina 8 ©47.895,00 [ @©394.197,53

(3.744.677,09

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 56: Consumos proyectados
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Cantidad Cantidad
Cantidad Café | Cantidad Papel Cantidad Aluminio Cartulina forrada
Unidad [ grano de oro en de filtro en 1 |Cantidad Hilo 100| Etiquetasen 1 Cantidad termosellable en blancaen 1
Descripcion Medida 1 kg Bobina MM en 1 Cono Bobina Adhesivo en 11t 1 Bobina Bobina
Coffee and Filter Saquito 0,0060000 0,0000347 0,0000420 0,0001000 0,0000500 0,0000443 0,0001235

Necesidades de Café grano de oro Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000] 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 72.000
TOTALES Café 6.000 6.000! 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000! 6.000 6.000 72.000

Necesidades de Papel de filtro Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 416
TOTALES Papel de filtro 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 416

Necesidades de Hilo 100 MM Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 42 42 42| 42 42 42 42 42 42 42 42| 42 504]
TOTALES Hilo 100 MM 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 504

Necesidades de Etiquetas Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.200
TOTALES Etiquetas 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.200

Necesidades de Adhesivo Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600
TOTALES Adhesivo 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600)

Necesidades de Aluminio termosellable Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Coffee and Filter 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 532
TOTALES Aluminio termosellable 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 532
Necesidades de Cartulina forrada blanca [ Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total |
Coffee and Filter 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 l.481|
TOTALES Cartulina forrada blanca 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 1.481

Fuente: Autor, julio 2017



Tabla 57: Consumos proyectados
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Unidad
Descripcion Medida Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Café 1kg 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 72.000]
Papel de filtro 1 Bobina 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 416
Hilo 50 MM 1 Cono 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 42 504
Etiquetas 1 Bobina 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.200
Adhesivo 1lt 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600
Aluminio termosellable 1 Bobina 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 44 532
Cartulina forrada 1 Bobina 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 123 1.481
sumo de Materias Prima en COLONES
Descripcion Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
Café 1kg 26.021.739|€26.021.739| 626.021.739| ¢26.021.739| ¢26.021.739( ¢626.021.739| #26.021.739| ¢26.021.739 ¢626.021.739| #26.021.739| ¢26.021.739| ¢626.021.739| ¢312.260.870
Papel de filtro 1Bobina | ¢7.103.051| ¢7.103.051| ¢7.103.051 #7.103.051| ¢7.103.051| ¢7.103.051| ¢7.103.051| #7.103.051| ¢7.103.051| ¢7.103.051| ¢7.103.051| ©7.103.051| (85.236.616
Hilo 50 MM 1 Cono ©778.992| (@778.992( (¢778.992| (¢778.992| ({778.992| (¢778.992| (¢778.992| (¢778.992| (@778.992| (778.992| (778.992( (¢778.992| (9.347.899
Etiquetas 1Bobina | ¢3.545.000| 3.545.000| (3.545.000| (£3.545.000 (3.545.000| (3.545.000| (3.545.000| (£3.545.000( (3.545.000| ¢3.545.000| (£3.545.000| (£3.545.000( @42.540.000
Adhesivo 1lt (1.947.700| €1.947.700| (1.947.700( @1.947.700( ¢1.947.700| (¢1.947.700| @1.947.700( ¢1.947.700| ¢1.947.700| @1.947.700| ¢1.947.700| (¢41.947.700| @23.372.400
Aluminio termosellable 1Bobina | $3.482.656| (£3.482.656| (£63.482.656( (£3.482.656| (43.482.656| (£3.482.656| (£63.482.656| (£3.482.656| (£3.482.656| (£3.482.656| (£63.482.656| (£3.482.656| (41.791.868
Cartulina forrada 1Bobina | $5.912.963] ¢5.912.963| ¢5.912.963| #5.912.963| ¢5.912.963| ¢5.912.963| ¢5.912.963| $#5.912.963| ¢5.912.963| ¢5.912.963| ¢5.912.963| ¢5.912.963| 70.955.556
TOTAL CONSUMO MP en COLONES (48.792.101| ¢48.792.101|¢48.792.101| €48.792.101| €48.792.101 | $48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢585.505.208

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 58: Cobros proyectados
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% | Ventasen $ Afio 1 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Ventas en Colones | #58.222.222| (158.222.222| £58.222.222| {158.222.222| (£58.222.222| (158.222.222| (158.222.222| £58.222.222| {158.222.222| £58.222.222| £58.222.222| {158.222.222| (698.666.667
80% |Cobranza al contado | #46.577.778| ¢46.577.778| €46.577.778| €46.577.778| 46.577.778| ¢t46.577.778| €46.577.778| €46.577.778| 046.577.778| 46.577.778| €46.577.778| €46.577.778| ¢£558.933.333
20%|Cobranza a 30 dias €11.644.444| €11.644.444| 011.644.444| ¢11.644.444| €11.644.444| €11.644.444| €11.644.444| ©L11.644.444| ¢11.644.444( €11.644.444] €L11.644.444| ¢128.088.889
0% ] Cobranza a 60 dias €0 €0 0 0 0 0 €0 €0 €0 0 €0
0% |Cobranza a 90 dias €0 20 20 @0 €0 €0 €0 20 @0 €0
0% | Cobranza a 120 dias 0 20 €0 20 20 20 20 20 20
0%|Cobranza a 150 dias 20 €0 20 €0 €0 20 0 €0
0% |Cobranza a 180 dias @0 €0 €0 20 20 20 20
100% | Total $46.577.778| 058.222.222| £58.222.222| (158.222.222| 158.222.222| £58.222.222| (158.222.222 | £58.222.222| 158.222.222| $158.222.222| §58.222.222| 158.222.222| 1687.022.222
Pendiente de Cobro €11.644.444
1,67%

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 59: Gastos proyectados
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Fuente: Autor, julio 2017

Gastos de Produccion Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Materias Primas e Insumos 52.536.778 | €48.792.101 | #48.792.101 | ¢48.792.101 | €48.792.101 | ¢48.792.101|€48.792.101 [ ¢48.792.101| €48.792.101 |€48.792.101|¢#48.792.101 | ¢48.792.101 | €589.249.885
Mano de Obra €1.263.032 | @¢1.263.032 | ¢1.263.032 | ¢1.263.032 | €1.263.032 | ¢1.263.032 | #1.263.032 | ¢1.263.032 €1.263.032 €1.263.032 | ¢1.263.032 | ¢1.263.032 | €15.156.389
Cargas Sociales ©332.556 ©332.556 ©332.556 ©332.556 €332.556 ©332.556 ©332.556 ©332.556 ©332.556 €332.556 €332.556 €332.556 ©3.990.677
Electricidad, agua, gas, telefono, internet| #251.661 €251.661 €251.661 €251.661 ¢251.661 €251.661 €251.661 €251.661 €251.661 €251.661 ¢251.661 ¢251.661 €3.019.932
Gastos legales €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 €104.980 [ @1.259.760
Mantenimiento €39.847 €39.847 €39.847 €39.847 139.847 €39.847 139.847 139.847 139.847 €39.847 €39.847 €39.847 478.166
Seguros ©¢79.694 €79.694 ©79.694 €79.694 ©79.694 ©79.694 ©79.694 ©¢79.694 ©79.694 €79.694 €79.694 €79.694 ©956.333
Cesantia, vacaciones y aguinaldo ©210.505 €210.505 #210.505 ©210.505 €210.505 ©210.505 ©210.505 €210.505 #210.505 €210.505 €210.505 €210.505 ©2.526.065
Suministros de oficina ¢22.183 €22.183 €22.183 222.183 €22.183 €22.183 ¢22.183 222.183 €22.183 ¢22.183 ¢22.183 ¢22.183 €266.190
Capacitaciones €205.692 ©205.692
Amortizacién Bienes de Uso €601.871 €601.871 601.871 €601.871 2601.871 €601.871 €601.871 €601.871 601.871 €601.871 €601.871 €601.871 7.222.453
Total Gastos de Produccion (55.648.800 | €51.698.431 | #51.698.431 | ¢51.698.431 | €51.698.431 |#51.698.431|€51.698.431[#51.698.431| €51.698.431 |€51.698.431|%51.698.431|¢51.698.431|€624.331.542
Gastos de Producciéon 2019 2020 2021 2022 2023
Materias Primas e Insumos 589.249.885 | £601.946.510 | #608.086.365 | £614.288.846 | €£620.554.592
Mano de Obra ©15.156.389 | €15.762.645 | ¢16.393.151 | ¢17.048.877 | €17.730.832
Cargas Sociales €3.990.677 ©4.150.304 ©4.316.317 €4.488.969 ©4.668.528
Electricidad, agua, gas, telefono, internet| ¢3.019.932 | ¢3.140.729 | @3.266.358 | ¢3.397.013 [ ¢3.532.893
Gastos legales €1.259.760 | €1.310.150 | @1.362.556 | ¢1.417.059 [ @€1.473.741
Mantenimiento 1478.166 €497.293 €¢517.185 €537.872 €559.387
Seguros €956.333 €994.586 €1.034.370 | @€1.075.744 | @¢1.118.774
Cesantia, vacaciones y aguinaldo €2.526.065 | @©2.627.107 | @2.732.192 | ¢2.841.479 | €2.955.139
Suministros de oficina ©266.190 €276.838 ©287.911 ©299.428 €311.405
Capacitaciones ©205.692 €213.919 ©222.476 €231.375 €240.630
Amortizacion Bienes de Uso ©7.222.453 @7.222.453 ©7.222.453 7.222.453 7.222.453
Total Gastos de Produccion £624.331.542| £638.142.535 | #645.441.333 [ £652.849.114 | €£660.368.373
Otros Gastos Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Sueldos de Administracién €625.000 €625.000 €625.000 €625.000 £625.000 €625.000 €625.000 €625.000 €625.000 €625.000 £625.000 €625.000 [ @7.500.000
Sueldos Comerciales ©¢492.127 €492.127 ¢492.127 €492.127 ¢492.127 €492.127 €492.127 €492.127 ©492.127 ¢492.127 ¢492.127 ©492.127 | @€5.905.524
Cargas Sociales €294.140 ©294.140 ©$294.140 €294.140 €294.140 ©294.140 €294.140 €294.140 ©$294.140 €294.140 €294.140 €294.140 [ @€3.529.674
Publicidad ©950.000 €950.000 @950.000 €950.000 €950.000 €950.000 €950.000 €950.000 #950.000 €950.000 €950.000 €950.000 | #11.400.000
Fletes €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 €500.000 ¢500.000 | ¢€6.000.000
Impuesto a las sociedades anonimas ¢175.000 ¢175.000
Cesantia, vacaciones y aguinaldo €191.773 €191.773 ©¢191.773 €191.773 ¢191.773 €191.773 €191.773 €191.773 ©¢191.773 €191.773 €191.773 ¢191.773 | @€2.301.282
Total Otros Gastos €3.228.040 | @3.053.040 | #3.053.040 | ¢3.053.040 | €3.053.040 | ¢3.053.040 [ #3.053.040 | €£3.053.040 €3.053.040 (3.053.040 | #3.053.040 | €3.053.040 [ #36.811.480
Otros Gastos 2019 2020 2021 2022 2023
Sueldos de Administracién ¢7.500.000 [ @¢7.800.000 | #8.112.000 | (¢8.436.480 | ¢8.773.939
Sueldos Comerciales €5.905.524 | @€6.141.745 | @6.387.415 | (€£6.642.911 16.908.628
Cargas Sociales €3.529.674 ©3.670.861 ©3.817.696 €3.970.404 ©4.129.220
Publicidad €11.400.000 | €11.856.000 | #12.330.240 | ¢12.823.450 | €13.336.388
Fletes €6.000.000 | @6.240.000 | ¢6.489.600 | (£6.749.184 | ¢7.019.151
Impuesto a las sociedades anonimas €175.000 €182.000 €189.280 €196.851 ©204.725
Cesantia, vacaciones y aguinaldo €2.301.282 | @©2.393.333 | #2.489.066 | (¢2.588.629 | €2.692.174
Total Gastos de Produccién 36.811.480 | €38.283.939 | #39.815.297 | ¢41.407.909 | €43.064.225




Tabla 60: Plan de pagos
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Comprasen $

% Afo 1 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Compras de MP | £52.536.778| ¢#:48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| ¢£589.249.885,
100%|Pagos al contado | €52.536.778| 48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101( €48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101 €589.249.885
0%|Pagos a 30 dias @0 20 @0 20 @0 20 @0 20 @0 @0 €0 0
0% |Pagos a 60 dias ¢o 20 ¢o ¢o ¢o ¢o ¢o ¢o o 0o @0
Pagos a 90 dias o [40] o @0 o @0 o o €0 @0
Pagos a 120 dias €0 @0 €0 @0 €0 @0 @0 €0 €0
Pagos a 150 dias @0 €0 @0 €0 @0 @0 €0 0
Pagos a 180 dias @20 [40] @20 @0 [40] @20 @0
100% | Total 152.536.778| $#48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| €48.792.101| ¢48.792.101| ¢48.792.101| €£589.249.885
Pendiente de Pago 0,00
0,00%

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 61: Detalle de inversiones

Detalle de Inversiones Vida Util
en Bienes de Uso Monto en Afos

1|PELADORA DE FRICCION - PS 20 @3.981.555,00 15
2|TOSTADORA TT-90 ¢25.375.000,00 15
3|Molino Bendig M-10 ¢4.176.000,00 15
4|EC12/C-MP ¢47.560.000,00 20
5|Redisefio de planta ¢15.200.000,00 9
6|Mobiliario @2.604.900,00 10
7|Equipo ¢1.117.200,00 5
8|Requerimientos de equipamiento €¢2.180.650,00 5
9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Total Inversion en Bienes de Uso

#102.195.305,00

Fuente: Autor, julio 2017
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Tabla 62: Préstamo proyectado 1/2

Monto: 91.113.996,73 Colones Interés anual: 16,00% TEA
Cuotas: 72 mensuales Interés Men: 1,24% TEM
Gracia de capital: 0 meses
. , Importe de IVA sobre Importe
Cuotas Capital Interés Saldo . total a
Cuota intereses
pagar
Saldo Inicial 91.113.996,73
1 789.424,37 1.133.926,26 1.923.350,62 90.324.572,37 - 1.923.350,62
2 799.248,86 1.124.101,76 1.923.350,62 89.525.323,51 1.923.350,62
3 809.195,62 1.114.155,00 1.923.350,62 88.716.127,89 1.923.350,62
4 819.266,17 1.104.084,45 1.923.350,62 87.896.861,71 1.923.350,62
5 829.462,05 1.093.888,57 1.923.350,62 87.067.399,66 1.923.350,62
6 839.784,82 1.083.565,80 1.923.350,62 86.227.614,83 1.923.350,62
7 850.236,06 1.073.114,56 1.923.350,62 85.377.378,77 1.923.350,62
8 860.817,37 1.062.533,25 1.923.350,62 84.516.561,40 1.923.350,62
9 871.530,36 1.051.820,26 1.923.350,62 83.645.031,04 1.923.350,62
10 882.376,67 1.040.973,95 1.923.350,62 82.762.654,37 1.923.350,62
11 893.357,97 1.029.992,65 1.923.350,62 81.869.296,40 1.923.350,62
12 904.475,94 1.018.874,69 1.923.350,62 80.964.820,46 1.923.350,62
13 915.732,26 1.007.618,36 1.923.350,62 80.049.088,20 1.923.350,62
14 927.128,68 996.221,94 1.923.350,62 79.121.959,52 1.923.350,62
15 938.666,92 984.683,70 1.923.350,62 78.183.292,60 1.923.350,62
16 950.348,76 973.001,86 1.923.350,62 77.232.943,83 1.923.350,62
17 962.175,98 961.174,64 1.923.350,62 76.270.767,85 1.923.350,62
18 974.150,40 949.200,23 1.923.350,62 75.296.617,46 1.923.350,62
19 986.273,83 937.076,79 1.923.350,62 74.310.343,62 1.923.350,62
20 998.548,15 924.802,48 1.923.350,62 73.311.795,48 1.923.350,62
21 1.010.975,22 912.375,41 1.923.350,62 72.300.820,26 1.923.350,62
22 1.023.556,94 899.793,68 1.923.350,62 71.277.263,32 1.923.350,62
23 1.036.295,25 887.055,37 1.923.350,62 70.240.968,07 1.923.350,62
24 1.049.192,09 874.158,54 1.923.350,62 69.191.775,99 1.923.350,62
25 1.062.249,43 861.101,20 1.923.350,62 68.129.526,56 1.923.350,62
26 1.075.469,27 847.881,35 1.923.350,62 67.054.057,29 1.923.350,62
27 1.088.853,63 834.496,99 1.923.350,62 65.965.203,66 1.923.350,62
28 1.102.404,56 820.946,06 1.923.350,62 64.862.799,10 1.923.350,62
29 1.116.124,14 807.226,48 1.923.350,62 63.746.674,96 1.923.350,62
30 1.130.014,46 793.336,16  1.923.350,62 62.616.660,50 1.923.350,62

Fuente: Autor, julio 2017



Tabla 63: Préstamo proyectado 2/2
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31 1.144.077,65 779.272,98 1.923.350,62 61.472.582,85 1.923.350,62
32 1.158.315,85 765.034,77 1.923.350,62 60.314.267,00 1.923.350,62
33 1.172.731,25 750.619,37 1.923.350,62 59.141.535,75 1.923.350,62
34 1.187.326,05 736.024,57 1.923.350,62 57.954.209,70 1.923.350,62
35 1.202.102,49 721.248,13  1.923.350,62 56.752.107,21 1.923.350,62
36 1.217.062,82 706.287,80 1.923.350,62 55.535.044,39 1.923.350,62
37 1.232.209,33 691.141,29 1.923.350,62 54.302.835,06 1.923.350,62
38 1.247.544,35 675.806,27 1.923.350,62 53.055.290,71 1.923.350,62
39 1.263.070,21 660.280,41 1.923.350,62 51.792.220,50 1.923.350,62
40 1.278.789,29 644.561,33 1.923.350,62 50.513.431,20 1.923.350,62
41 1.294.704,00 628.646,62 1.923.350,62 49.218.727,20 1.923.350,62
42 1.310.816,77 612.533,85 1.923.350,62 47.907.910,43 1.923.350,62
43 1.327.130,07 596.220,55 1.923.350,62 46.580.780,36 1.923.350,62
44 1.343.646,39 579.704,24 1.923.350,62 45.237.133,97 1.923.350,62
45 1.360.368,25 562.982,37 1.923.350,62 43.876.765,72 1.923.350,62
46 1.377.298,22 546.052,40 1.923.350,62 42.499.467,50 1.923.350,62
47 1.394.438,89 528.911,73  1.923.350,62 41.105.028,62 1.923.350,62
48 1.411.792,87 511.557,75 1.923.350,62 39.693.235,75 1.923.350,62
49 1.429.362,83 493.987,79 1.923.350,62 38.263.872,92 1.923.350,62
50 1.447.151,45 476.199,18 1.923.350,62 36.816.721,47 1.923.350,62
51 1.465.161,44 458.189,18 1.923.350,62 35.351.560,03 1.923.350,62
52 1.483.395,58 439.955,04 1.923.350,62 33.868.164,45 1.923.350,62
53 1.501.856,64 421.493,98 1.923.350,62 32.366.307,80 1.923.350,62
54 1.520.547,46 402.803,16 1.923.350,62 30.845.760,35 1.923.350,62
55 1.539.470,88 383.879,74 1.923.350,62 29.306.289,47 1.923.350,62
56 1.558.629,81 364.720,81 1.923.350,62 27.747.659,66 1.923.350,62
57 1.578.027,17 345.323,45 1.923.350,62 26.169.632,49 1.923.350,62
58 1.597.665,94 325.684,69 1.923.350,62 24.571.966,55 1.923.350,62
59 1.617.549,11 305.801,51 1.923.350,62 22.954.417,45 1.923.350,62
60 1.637.679,73 285.670,89 1.923.350,62 21.316.737,72 1.923.350,62
61 1.658.060,88 265.289,74 1.923.350,62 19.658.676,84 1.923.350,62
62 1.678.695,68 244.654,94 1.923.350,62 17.979.981,16 1.923.350,62

Fuente: Autor, julio 2017



Tabla 64: Mobiliario equipo y suministros proyectados
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Valor de
Nombre de lainversion inversién Cantidad Costo total Afios de vida til Depreciacion  |Valor de rescate
(délares)
Equipo
Laptop $850 2 $1.700 5 $340 $0
Impresora/scanner $200 1 $200 5 $40 $50
Teléfono $30 2 $60 5 $12 $10
Mobiliario
Cilos almacen producto 1200 2 $2.400 10 $240
Escritorio $200 1 $200 10 $20
Sillas $50 4 $200 10 $20
Estante $300 1 $300 10 $30
Juego comedor $120 1 $120 10 $12
Refrigerador $500 1 $500 10 $50
Carretilla $50 2 $100 10 $10
Mesa de trabajo $700 1 $700 10 $70
Coffee maker $50 1 $50 10 $5
TOTALES $6.530 $849 $60
$6.530
Equipo USD  1.960,00 [ @1.117.200,00
Mobiliario USD  4.570,00 [ ¢2.604.900,00
U”'dafj de Precio Unitario Cantidad Costo anual
medida
Suministros de oficina
Calculadora de mesa Caccio ud $15 2 $30
Cinta adhesiva grande ud $1 6 $6
Cuaderno de resortes ud $7 6 $42
Folder tamario carta caja $5 6 $30
Grapadora office ud $5 3 $15
Grapas estandar caja $1 3 $3
Lapicero azul Bic ud $1 2 $2
Lapicero negro Bic ud $1 2 $2
Papel bond carta resma $5 6 $30
Tintas para impresora ud $35 8 $280
Marcador fluorescente ud $2 6 $9
Ampos tamario carta ud $3 6 $18
Total $467

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 65: Resultados
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2019 2020 2021 2022 2023

Ventas 698.666.667| 705.793.067| 712.992.156( 720.264.676| 727.611.376
Costo de Ventas 589.249.885| 601.946.510| 608.086.365 614.288.846| 620.554.592
Utilidad Bruta 109.416.782| 103.846.556 104.905.791| 105.975.830| 107.056.784
Gastos de produccion Fijos 35.081.657| 36.196.025| 37.354.968| 38.560.269( 39.813.781
Sueldos de Administracion 7.500.000 7.800.000 8.112.000 8.436.480 8.773.939
Sueldos Comerciales 5.905.524 6.141.745 6.387.415 6.642.911 6.908.628
Cargas Sociales 3.529.674 3.670.861 3.817.696 3.970.404 4.129.220
Publicidad 11.400.000( 11.856.000| 12.330.240| 12.823.450 13.336.388
Fletes 6.000.000 6.240.000 6.489.600 6.749.184 7.019.151
Impuesto a las sociedades anonir 175.000 182.000 189.280 196.851 204.725
Cesantia, vacaciones y aguinaldo 2.301.282 2.393.333 2.489.066 2.588.629 2.692.174

Total Otros Gastos 71.893.137| 74.479.964| 77.170.265| 79.968.177| 82.878.006
Utilidad Antes de Intereses e 37.523.645| 29.366.592| 27.735.526| 26.007.653| 24.178.777
Impuestos
Intereses 11.912.156( 11.451.879 9.591.347 7.433.129 4.929.596
Utilidad Antes de Impuestos 25.611.488 17.914.713 18.144.180 18.574.524 19.249.181
Impuesto de ventas 3.329.493 2.328.913 2.358.743 2.414.688 2.502.394
Utilidad Después de Impuestos 22.281.995| 15.585.800| 15.785.436| 16.159.836| 16.746.788
Tasa de Impuesto de ventas 13,00%

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 66: Flujo de fondos
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| Flujo de Fondos Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total |
Ingresos por Ventas 46.577.778 58.222.222  58.222.222  58.222.222  58.222.222 58.222.222  58.222.222  58.222.222  58.222.222 58.222.222  58.222.222  58.222.222 687.022.222
Egresos por Compras M.P. 52.536.778  48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 48.792.101 589.249.885
Sueldos y Cargas
Produccién 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032 1.263.032  15.156.389
Administracion 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 625.000 7.500.000
Comerciales 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 492.127 5.905.524
Cargas Soc. Produccién 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 332.556 3.990.677
Cargas Soc. Adm. Y Ventas 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 294.140 3.529.674
Subtotal Sueldos y Cargas 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855 3.006.855  36.082.265
Otros Gastos de Produccion 914.562 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 708.871 8.712.138
Otros Gastos de Adm. Y Ventas 1.816.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 1.641.773 19.876.282
Total Egresos Operativos 58.274.969  54.149.600 54.149.600  54.149.600  54.149.600 54.149.600 54.149.600  54.149.600  54.149.600 54.149.600 54.149.600  54.149.600 653.920.570
Diferencia Operativa -11.697.191 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622 4.072.622  33.101.653
Inversiones 102.195.305 102.195.305
Flujo Financiero
Prestamo 91.113.997 91.113.997
Dewlucion del Prestamo -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351 -21.156.857
Total Flujo Financiero 91.113.997  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  -1.923.351  69.957.140
Diferencia Ingresos - Egresos -22.778.499 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 2.149.272 863.488
Aporte de capital 22.778.499
Flujo de Fondos 0 2.149.272 4.298.543 6.447.815 8.597.086  10.746.358  12.895.629  15.044.901 17.194.172  19.343.444 21.492.715  23.641.987
Fuente: Autor, julio 2017
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Flujo de Fondos 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos por Ventas 687.022.222| 705.674.293| 712.872.171| 720.143.467| 727.488.931
Egresos por Compras M.P. 589.249.885| 601.734.900| 607.984.034| 614.185.471| 620.450.163
Sueldos y Cargas 36.082.265| 37.525.556( 39.026.578| 40.587.641| 42.211.147
Otros Gastos de Produccién 8.712.138| 9.060.623| 9.423.048( 9.799.970| 10.191.969
Otros Gastos de Adm. Y Ventas | 19.876.282| 20.671.333| 21.498.186| 22.358.114( 23.252.438
Impuesto de ventas 3.329.493| 2.328.913| 2.358.743 2.414.688
Total Egresos Operativos 653.920.570] 672.321.905| 680.260.759| 689.289.939| 698.520.405
Diferencia Operativa 33.101.653| 33.352.388( 32.611.412| 30.853.528| 28.968.526
Inversiones 102.195.305

Flujo Financiero
Prestamo 91.113.997
Dewolucion del Prestamo -21.156.857| -23.080.207]| -23.080.207| -23.080.207| -23.080.207

Total Flujo Financiero 69.957.140| -23.080.207( -23.080.207| -23.080.207| -23.080.207
Diferencia Ingresos - Egresos 863.488| 10.272.181] 9.531.205 7.773.321] 5.888.318
Aporte de capital 22.778.499
Flujo de Fondos 23.641.987| 33.914.167| 43.445.372| 41.687.488| 49.333.691

Fuente: Autor, julio 2017




Tabla 68: Balance

Activo
Caja
Créditos
Productos Terminados
Materias Primas
Activo Corriente

Bienes de Uso
Amortizacién B. de U.
Activo No Corriente

Total Activo

23.641.987
11.644.444
0
3.744.677

39.031.108

102.195.305
-7.222.453

94.972.852

134.003.961

Pasivo
Proveedores
Sueldos y Cargas
Impuesto a Pagar
Pasivo Corriente

Prestamos
Pasivo No Corriente

TOTAL PASIVO
Patrimonio Neto

Capital
Resultado

Total Pasivo + PN

0
3.006.855
3.329.493

6.336.349

80.964.820

80.964.820

87.301.169

22.778.499
22.281.995

45.060.494

132.361.663

Fuente: Autor, julio 2017
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Tasa de descuento 20%
Flujo del Proyecto 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Ingresos por Ventas 687.022.222| 705.674.293| 712.872.171| 720.143.467 727.488.931
Egresos Operativos 653.920.570| 672.321.905| 680.260.759( 689.289.939 698.520.405
33.101.653| 33.352.388| 32.611.412( 30.853.528 28.968.526
Inversion -102.195.305 Valor
Residual
Flujo del Proyecto -102.195.305( 33.101.653| 33.352.388| 32.611.412| 30.853.528 28.968.526 144.842.629
Tasa Interna de Retorno 32,4%

Valor Actual Neto

©42.451.644,80

Fuente: Autor, julio 2017




211

Anexo 9

Solicitud de préstamo



Banco ‘

Promerica

Crédito Especifico

Crédito a un plazo y plan de inversion definido
Tipos de producto: Crédito especifico a mediano y largo plazo

Tasa de interés: En colones: 16% y En doélares: 8,5%
Plazo: desde 1 y hasta 12 afos plazo
Garantia real sobre propiedad y fianza de socios

Productos integrados.:

Servicios de Adquirencia

Tarjeta de crédito corporativa

Plandla

Linea de crédito para el giro del negocio

i
f

Ventajas competitivas:

o Tiempo de respuesta agil y oportuno

o Producto hecho a la medida

o Tratoy asesoria personalizada

o Opciones legales para establecer la garantia real: cédulas hipotecarias, hipoteca o fideicomiso sobre la propiedad.
Requisitos:

NOASWN -

A-  Informacion Leal:

Copia de la cédula juridica.

Certificacion de la personeria juridica onginal (debe indicar el nimero y el detalle de la composicion accionaria con vista
en el libro de accionistas con no mas de 1 mes de emitida, en caso de que los accionistas sean sociedades andnimas se
debe contar con el mismo detalle de los socios hasta el nivel de persona fisica con participacion superior al 5%.).
Copia del acta constitutiva y de las modificaciones

Copia documento de identidad del representante legal 6 pasaporie se debe sacar copia al pasaporte completo (legible y
vigente).

8- Decumentacion Adiciooal:

Perfil de la Empresa.

Formulario Conozca a su diente Juridico con la informacidn para los socios con una participacidn mayor o igual al 10%.
Formularios Referencias SUGEF, Fisico para el Representante legal y Juridico para la empresa.

Formulario de Grupo de Interés Econdmico Fisico para los socios con una participacion igual o mayor al 5%
Formulario de Solicitud Crédito Empresarial

Formulario de Riesgo Ambiental: en Excel llenar y firmar las tres cegllas

Lista de proyectos en proceso de participar, adjudicacion etc.

C- \nformaci¢n Financiera

Informacién Financiera de los Gitimos tres periodos fiscales (Balance General, Estado de Resultados ambos con sus notas y
detalles).

Un corte reciente de Informacion Financiera con un mes de antighedad igualmente con sus notas y detalles

Principales Notas y Detalles a los Estados Financieros Corte Reciente pueden varar segin la actividad y sector econdmico:

1) Cédula de AnSgledad de saldos de cuentas por cobrar y por pagar.
ii) Detalle de cuentas por pagar y por cobrar
i) Composicidn del activo fijo

Actualzado Enero 2017
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Banco %

Promerica

i) Detalle de Pasivos Bancarios indicando saldo, plaro, garantias olorgadas, incluyendo la porcidn comiente de
deuda largo plazo, axial como contingencias existentes.

v) Composicidn de ventas por producio y por diente

vi) Detalle de depreciacidn y Gasio Financiero

vii) Detalle da activos y pasivos en moneda exiranjera

4, H&H:“nmmmhluunhwﬂw“umrﬂmmmnrd&nﬂﬁymu“mwmhwﬂlhwwnﬂm
enviar en formato de Excel para el anaksta, el flujo debe contar con los siguientes detalles

i) El primer mes de la proyeccion, deberd ser el mes inmediato a la fecha del dltimo corte de estados financienos
i) Se debe contar con los supuestos que permitan valorar la razonabilidad de las cifras establecidas en el flujo,
segun datos histdncos da la empresa y proyeccionas.

Infarm A Fi

Copia de la cédula de identidad
Cerlificacidn de Ingresos por un CPA
Formularios Referencias SUGEF, Fisico
Formulanio Grupo Intenés Economico Fisico

ol =

m

Sarantia:
Segin & negociacidn con el diente

Actualizado Enero 2017
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Anexo 10

Glosario
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Tabla 70: Glosario

Concepto

Descripcion

Calidad de taza

El color, aroma, cuerpo y sabor del café son atributos que se detectan en la taza;
ademas de éstos, pueden ser notorios algunos defectos de sabor y aroma que
afectan su calidad, entre los que se encuentran: sabor a humedad, a fermento
(que es la degradacion de café que va de agrio a putrefacto), terroso (sabor a
tierraremovida), a rancio (que es la oxidacién de los aceites propios del café), a
viejo (pérdida total o parcial de aroma, sabory cuerpo), y sucio (mezcla indefinida
de defectos); a su vez, el mejor café es aquel que no tiene defectos y se
denomina café gourmet

Despergaminado

El despergaminado del café, es el paso en el cual se separa el pergaminoy la
pelicula de plata del grano.

Torrefactor

Segun define el Instituto Costarricense del café (2014), torrefactores son:
“Propietarios de establecimientos dedicados al tostado, molido o cualquier otro
proceso industrial del grano, asi como a su comercializacion en el ambito nacional.

Fuente: Autor, julio 2017



