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Prologo

Esta investigacion es un requisito previo a optar el titulo universitario de Ingeniero
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de
Licenciados, de conformidad con los estatutos de la Universidad Rural de Guatemala.

El estudio “Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San
Lucas Toliman, Solola.”, se llevo a cabo para proponer las posibles soluciones a la
problematica del desaprovechamiento del café pergamino en la referida finca, por no

contar con un proceso de beneficiado de café pergamino.

Las razones practicas de esta investigacion, es que sus resultados pueden aplicarse en
otras comunidades que tengan una problematica similar. También puede utilizarse
como consulta académica de estudiantes de Ingenierias de las diferentes universidades
del pais. Asi mismo sirve para aplicacion de conocimientos adquiridos en el periodo

de estudio.

Con el fin de solucionar la problematica planteada se presenta como aporte los
siguientes tres resultados que son: Se cuenta con una Unidad Ejecutora. Se cuenta con
un Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliman, Solola. Se cuenta con una capacitacion.

Esto permitird un aprovechamiento éptimo de café pergamino para los pobladores de

la finca.



Presentacion

Esta investigacion: Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San
Bernandino, San Lucas Tolimén, Solol, fue realizada durante los meses de febrero a
junio del afio dos mil diecinueve, como requisito previo a optar el titulo universitario
de Ingeniero Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado
académico de Licenciado, de conformidad con los estatutos de la Universidad Rural

de Guatemala.

Se determind que el problema central, es el desaprovechamiento del grano de café
pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, lo que ha ocasionado
pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Luca Toliman, Solola en los

ultimos cinco afios.

En la investigacién surgié una propuesta para solucionar el problema, formada por
tres resultados que son: a) Se cuenta con una Unidad Ejecutora. b) Se cuenta con un
Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliméan, Solola. ¢) Se cuenta con una capacitacion.
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I. INTRODUCCION

El presente estudio se elaboré como uno de los requisitos establecidos por la
Universidad Rural de Guatemala, previo a obtener el titulo universitario de Ingeniero
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de
Licenciado, que es llevar a cabo una investigacion, por lo tanto, se optd con un
Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliman, Solola.

El estudio identifico la problematica existente, desaprovechamiento del grano de café

pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Toliméan, Solola.

Los resultados del presente estudio pueden aplicarse en otras comunidades que tengan

una problematica similar.

También puede utilizarse como consulta académica de estudiantes de Ingenierias de
las diferentes universidades del pais. Asi mismo sirve para aplicacion de

conocimientos adquiridos en el periodo de estudio.

El estudio fue realizado durante los meses de febrero a junio del afio dos mil

diecinueve.

Al terminar el trabajo de graduacién, se comprobd la hipétesis: Las pérdidas
financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, por
desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la falta de proceso de
beneficiado de café. El informe estd integrado de la siguiente forma: Prologo y

Presentacion.
Luego los siguientes capitulos:

I. Introduccidn, planteamiento del problema, hipdtesis, objetivo general y objetivos
especificos, justificacién, metodologia conformada por métodos y técnicas tanto para

la formulacion como para la comprobacidon de la hipétesis.

Il. Marco teérico, que comprende aspectos conceptuales formados por aspectos

doctrinarios y legales.



I11. Comprobacién de la hipotesis. Formado por cuadros y graficas de los resultados
obtenidos de las encuestas relacionados a la variable dependiente “Y” e independiente

“X” con su respectivo analisis.
IV. Conclusiones y recomendaciones, luego bibliografia y anexos principales.

La propuesta la conforman tres resultados que son los siguientes: resultado uno: Se
cuenta con una Unidad Ejecutora. Resultado dos: Se cuenta con un proceso de
beneficiado de café, mejorar el sistema de aprovechamiento de café pergamino en
finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola. Resultado tres: Se cuenta con una

capacitacion.
Los tres resultados juntos forman la propuesta para proporcionar una solucién integral
al problema.

I.1. Planteamiento del problema

Para el afio 2020 se ha logrado determinar que siempre existiran pérdidas financieras

en finca San Bernandino, San Luca Toliman, Solola.

El problema principal de la investigacion es el desaprovechamiento de café

pergamino.

El efecto es Pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliméan, Solola
en los ultimos cinco afios y su causa principal es la falta de un proceso de beneficiado

de café pergamino.

Al resolver el problema con esta propuesta, reducira las pérdidas financieras, y habra
un 6ptimo aprovechamiento de café pergamino para que los pobladores puedan

obtener ganancias financieras.
1.2. Hipdtesis

A través del Método del Marco Logico, se elabord el arbol de problemas, y se
determind la Variable Dependiente: Pérdidas financieras en los ultimos cinco afios en

finca San Bernandino, San Luca Toliman, Solola.



Ademas, la Variable Independiente: Falta de un proceso de beneficiado de café
pergamino para mejorar el sistema de aprovechamiento. Con estas variables se
elabord la hipotesis siguiente: “Las pérdidas financieras en finca San Bernandino, San
Lucas Toliman, Solol4, por desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la

falta de proceso de beneficiado de café”.
1.3. Objetivos

Los objetivos indican los resultados que se esperan obtener, con la realizacion de esta
propuesta en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

1.3.1. Objetivo general
Reducir pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.
1.3.2. Objetivo especifico

Aprovechar el grano de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Toliman,

Solola.
1.4. Justificacion

Debido a las pérdidas financieras, por desaprovechamiento de café pergamino en finca
San Bernandino, San Lucas Toliman, Solol4, se hace la propuesta de un proceso de
beneficiado de café pergamino. Con este sistema, la poblacion obtendra ganancias
financieras de forma segura y constante. Por el contrario, al no aprovechar la
poblacion de la comunidad seguird obteniendo pérdidas financieras por el
desaprovechamiento de café pergamino.

Para demostrar la correlacion que existe entre el efecto y la causa en los Gltimos 5
afios, se realizo un calculo de correlacion estadistica, el cual dio un valor 0.98, lo cual
demuestra la intensidad de la relacion que existe entre la causa y el efecto. También
se realizd una proyeccion de 5 afios, para obtener un valor numerico de lo que
sucederéa en el futuro, al no existir un proyecto para mejorar el aprovechamiento de

café pergamino en finca San Bernandino.



Para esto, con el resultado de las boletas de encuesta del efecto se determiné que el
hacer el proyecto reducira en un 10% el nimero de pérdidas financieras de café

pergamino en la finca.

Se hace la comparacion de lo que sucederd con proyecto y sin proyecto en los
préximos cinco afios: para el afio 2023 sin proyecto tendra pérdidas financieras de Q.
585,100.00 y de lo contrario con proyecto en el mismo afio, se reduciran a Q.
58,510.00. Con los datos obtenidos se demuestra la necesidad de una Propuesta de
proceso de beneficiado de café pergamino para mejorar el sistema de
aprovechamiento de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Taliman,

Solola.

1.5. Metodologia

La metodologia utilizada para comprobar o rechazar la hipétesis de la investigacion

se compone de diferentes métodos y técnicas que se describen a continuacion:

1.5.1. Métodos

Los métodos utilizados durante la redaccién y comprobacion de la hip6tesis variaron
asi: para redactar la hipotesis se utilizd el Método Deductivo auxiliado por la
herramienta del Marco LdAgico; a través de una matriz se diagramo el arbol de
problemas, lo que permitié concluir la formulacion de la hipotesis, y el arbol de

objetivos que son parte de los anexos de esta investigacion.

Para la comprobacion de la hipotesis se utilizo el Método Inductivo, auxiliado por el
Método Estadistico, Analisis y Sintesis. La manera como se utilizaron los métodos

citados se expone a continuacion:
a) Métodos utilizados en la formulacion de la hipotesis

Los métodos utilizados en la formulacion de la hipotesis fueron: EI Método Deductivo

y el Método del Marco Légico.



- Método Deductivo

El Método Deductivo fue el método principal para redactar la hipétesis. Con la
aplicacion de conocimientos generales sobre café pergamino y a través de la
observacion del café pergamino en finca San Bernandino, se llegd a la conclusion de

la hipotesis del problema.
- Método del Marco Légico o la Estructura Légica

Con la ayuda del Marco Logico se formuld la hipotesis y se identificaron sus
variables; independiente y dependiente. Ademas, permitié encontrar un lugar donde
existiera un problema y analizar la factibilidad de una propuesta; descrita en los

resultados, para ayudar a solucionar el problema.

También ayudo a determinar el tiempo que se utilizaria en el desarrollo de la
investigacion y se diagramo el arbol de problemas e hipdtesis y objetivos encontrados
en el anexo 1, y se definieron los objetivos y la denominacion de esta investigacion.
Se puede decir que nos permitié encontrar las caracteristicas principales de este

trabajo.
b) Métodos utilizados para la comprobacién de la hipotesis

El método principal utilizado en la comprobacién de la hipotesis fue el Método
Inductivo, partiendo de lo particular que es la hipdtesis a lo general, es decir, se
comprob6 con esta investigacion que muchos de los problemas del
desaprovechamiento de café pergamino en los pobladores de una nacién, se debe a la

falta de un proceso de beneficiado de café pergamino.
- Métodos Estadisticos y de Analisis

Estos métodos fueron utilizados con el objetivo de la comprobacion de la hipdtesis de

la investigacion.

A través de boletas se encuesto al tamafio de la muestra de la poblacion finita

cualitativa, de esta forma se recolectaron datos concernientes al efecto, problema y



causa. Luego se procedié a tabular los datos en valores absolutos y relativos para su

respectiva interpretacion.
- Método de Sintesis

Seguido de interpretar los datos de la informacion, se utiliz el Método de Sintesis,
para obtener en resumen la informacion global de la investigacion realizada en campo.
La sintesis nos sirvid para mostrar datos que ayudaron a la comprobacion de la

hipGtesis y para obtener conclusiones y recomendaciones de este trabajo.
1.5.2. Técnicas

Las técnicas empleadas, tanto en la formulacién como en la comprobacion de la
hipétesis variaron de acuerdo con la etapa de formulacion de la hipotesis y a la

comprobacion de esta asi:
a) Técnicas de investigacién para la formulacion de hipétesis

Las técnicas que se utilizaron para la formulacién de la hipotesis se detallan a

continuacion:

- Observacion Directa
Esta técnica se utilizo directamente en finca San Bernandino, con la cual se observé
el desaprovechamiento de café pergamino en la finca y el efecto que causa en la

poblacion.
- Investigacion Documental

Con esta investigacion se obtuvieron datos del efecto, con los cuales se realizé una

proyeccion y correlacion para la justificacion de la problematica.

Se investigd en la finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, el registro de

casos de las perdidas financieras de la finca.
- Entrevista

Una vez formada una idea general de la problematica, se procedié a entrevistar a los



trabajadores de la finca San Bernandino, a efectos de poseer informacion mas precisa

sobre la problematica detectada.

b) Técnicas empleadas para la comprobacion de la hipdtesis

Para la comprobacion de la hipdtesis se aplicaron las siguientes técnicas:
- Encuesta

Previo a desarrollar la encuesta, se procedio al disefio de las boletas de investigacion,
con el propdsito de comprobar la variable dependiente e independiente, es decir, el
efecto y la causa principal de la hipotesis previamente formulada, ademés de

comprobar el problema o causa intermedia.

Las boletas, previo a ser aplicadas a la poblacidn respectiva, tuvieron un proceso de
prueba, con el fin, de hacer mas efectivas las preguntas y propiciar que las respuestas
proporcionaran la informacién requerida, después de ser aplicada.

- Determinacion de la poblacién a investigar

Para determinar el tamafio de la muestra representativa, de la poblacién total a
investigar en finca San Bernandino, se resolvio la ecuacion matematica del método

estadistico de la poblacidn finita cualitativa.
-Técnicas de analisis

Esta técnica se aplicd al interpretar los datos tabulados en valores absolutos y
relativos, obtenidos después de la aplicacion de las boletas de investigacion, “Y” y

“X”, que tuvieron como objeto la comprobacion de la hipotesis.



Il. MARCO TEORICO

El marco teorico consiste en desplegar toda la teoria que va a fundamentar el proyecto
de investigacion. En su elaboracion fue necesario acudir a la recopilacion de datos e

informacion documental.

El marco tedrico esta integrado por aspectos doctrinarios, en los que incluyen los
aspectos legales. Los doctrinarios incluyen toda la teoria que se ha escrito
anteriormente sobre el tema y los legales, son un conjunto de leyes y tramites

burocréticos, que se deben de cumplir.

11.1. Aspectos doctrinarios

Los aspectos doctrinarios incluyen los aspectos legales. Comprenden: 1. Café, 2.
Beneficiado de café, 3. Procesamiento industrial del café, 4. Disefio de procesos
industriales, 5. Disefio de lineas de produccion, 6. Disefio de programa de monitoreo

y evaluacién de procesos industriales y 7. Legislacion nacional e internacional.

11.1.1. Café
El café es una bebida consumible actualmente por las personas a nivel mundial, el

café es adquirido de la semilla y frutos de la planta de café (Bembibre, 2010).

El café, es la adquisicion de una semilla de los cultivos de café establecidos en
diferentes zonas de Guatemala, es un paladar por su sabor, aroma y acidez, esto se
debe a que los cultivos se encuentran establecidos en climas frios, para que los

guatemaltecos y el mundo lo puedan disfrutar.

I1.1.1.1. Origen de café

El café ha sido parte importante de las historias del mundo y del guatemalteco.
Su historia se remonta hasta hace méas de mil afios.

El café es originario de Etiopia y fue trasladado del Africa al Asia a través del
mar rojo y del golfo de edén.

Asi mismo, se exporto a Yemen a través del puerto de Moka, situacién que
facilito la expansion del cafeto en toda Arabia, los arboles luego exportaron su
café a Siria, Persia, Turquia, y luego Europa.

Asi fue como los viajeros europeos descubrieron la bebida en el continente
Oriente. A partir de este tiempo el café se dio a conocer en todo el viejo



continente y a través de los aventureros fue expandiendo su presencia en todo
el mundo, llegando hasta el continente americano (Wagner y Villegas, 2001, p.
2).

El inicio del origen del café, se ha expandido en la mayoria de los paises del mundo,
dando a conocer una bebida de consumo masivo para las personas a nivel mundial,
como también cada pais tiene su propio tipo de café que cultiva, enfocados en el
sabor del café que se producen a raiz de la especie que es cultivada.

I1.1.1.2. Origen de café en Guatemala

“El cafeto no llego a la region latinoamericana sino hasta el siglo XVIII
introduciéndose primero en Norteamérica, luego se dio su expansion a Surinam,
América del Sur, Venezuela, Brasil, el Caribe, México y Centroamérica” (Wagner y
Villegas, 2001, p. 2).

El café a traves de su origen fue abarcando territorio al nivel mundial hasta llegar al
territorio de Guatemala y en cada uno de sus territorios de altura, se establecido
diferentes tipos y especies de café en cada region que lo produce en la actualidad.
I1.1.1.3. Principales especies de café en Guatemala

a. Typica

Es la base a partir de la cual se ha desarrollado diversas variedades de café.
Produce granos grandes y alargados con una maduracién corta y uniforme que
otorgan a la taza una acidez y refrescante (FORUMCAFE, mercado de café,
2017, p. 1).

Es una especie de café que se encuentra en el territorio de Guatemala con una
apariencia alta como a la de otras especies, su produccién es aptamente potencial
debido a que su cultivo se realiza en altura de diferentes regiones y se obtiene
aprovechamiento, sabor y acidez.

b. Caturra

Mutacion de la variedad de Bourbon. Arbusto de porte bajo de gran produccion
que permite un gran adensado de cultivo, siempre que se cumpla un estricto
plan de fertilizacion y cuidados. A mayor altitud aumenta su calidad, aunque
disminuye su produccion (FORUMCAFE, mercado de café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café, de la misma forma que las anteriores se cultiva en

territorio de Guatemala, la mayoria de las especies y tipos de café se localizan en



regiones de altura sobre el nivel del mar, el grano de café se encuentra en tamafo

promedio mostrando en su calidad de aroma y sabor.
c. Pacamara

Mutacion de la variedad Bourbon. Gran produccion, con un porte pequefio y
muy compacto por la gran proliferacion de ramas secundarias. En Altura, su
maduracion se retarda y su cosecha disminuye. Se adapta bien a zonas de
sequias prolongadas (FORUMCAFE, mercado de café, 2017, p. 1).

Este es otro tipo de especie de café, se encuentra en diferentes zonas del territorio de
Guatemala, se cultiva en regiones que se encuentren a una altura de 4,000 pies sobre
el nivel del mar, esta especie tiene la caracteristica de grano grande, con un sabor

agradable, pero de escaso aprovechamiento en su cosecha.
d. Mundo Novo

Hibrido natural de Tipyca y Bourbon. Es fuerte y resistente a las enfermedades.
Soporta bien las sequias y los terrenos poco fértiles. Su produccidn es alta,
aunque madura un poco mas tarde que otros tipos de café (FORUMCAFE,
mercado de café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café, tiene la caracteristica de alto aprovechamiento y calidad,
es un grano de café resistente que puede soportar todo tipo de enfermedades en el
crecimiento de la planta.

Este tipo de café es fuerte, esto genera un largo plazo en su maduracion, al cosechar
el café este opta por un sabor y aroma agradable, el tamafio del grano esta bajo del
promedio, pero su aprovechamiento de cosecha es de buen rendimiento.

e. Robusta

“Representa el 90% de la especie. Debe su nombre a su especial resistencia a las
plagas habituales y a la falta de agua.

Los granos de esta variedad, tienen poco aroma y acidez” (FORUMCAFE, mercado
de café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café, se cultiva en el territorio de Guatemala, es una de las
plantas de alta dureza y se puede cultivar en terrenos semi secos, el tamafio de grano
de café se encuentra en nivel promedio, pero su aprovechamiento de cosecha esta en

bajo rendimiento.
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f. Bourbon

Variedad de la gran productividad y calidad. Sus cerezas son relativamente pequefias
y maduran rapidamente. Destaca su sabor achocolatado y a frutos secos, ademas de
su acidez media y alta (FORUMCAFE, mercado de café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café, se produce en las zonas de Guatemala, es una especie de
grano muy pequefio, requiere de un corto plazo en su maduracién y aprovechamiento,
obteniendo un bajo rendimiento de cosecha, pero su sabor, asi como su acidez es

achocolatado.

g. Catuai

Es la planta de café de alto rendimiento, resultante de un cruce entre mundo Novo y Caturra.
El fruto no cae de la rama con facilidad, aunque su maduracion resulta, por lo general, poco

uniforme.

Requiere fertilizacion y cuidado continuo (FORUMCAFE, mercado de café, 2017, p. 1). Este
tipo de especie de café, es uno méas que se cultivan en zonas de Guatemala, es un café
que requiere de mucho cuidado desde su plantacidn hasta su cosecha, el tamafio del
grano de café se encuentra bajo el nivel promedio, pero su calidad es altamente

potencial en sabor y aroma, el aprovechamiento de cosecha es bajo.
h. Catimour

“Es un cruce entre Timor (hibrido de robusta y arabica muy resistente a la oxidacion)

y caturra.

El primer afio puede florecer, siendo su maduracién temprana y su produccién muy
alta” (FORUMCAFE, mercado de café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café Catimour, que actualmente se cultiva en Guatemala, es el
resultado de la fusion de otras especies, principalmente como resultado que el grano
de café en cuanto a la maduracidn sea a corto plazo, por lo que el aprovechamiento de
cosecha es una de las altas, el tamario del grano se encuentra en nivel promedio, su

calidad se demuestra en el sabor y aroma.
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i. Maragogype

Mutacion de café Tipyca. Muy apreciada en muchos mercados por sus grandes por
sus grandes granos de acidez, buen cuerpo y aroma. En términos de produccion,
destaca la altura de los arbustos y su baja produccion (FORUMCAFE, mercado de
café, 2017, p. 1).

Este tipo de especie de café, que actualmente se encuentra cultivados en las zonas de
Guatemala, es un café adquirido en el mercado nacional e internacional, derivado de
sus atributos, que es el tamafio del grano de café es grande, ademas es de maxima
calidad en su sabor y aroma, pero bajo en aprovechamiento de cosecha.

I1.1.1.4. Clasificacion de tipo de café

Guatemala produce café en todos sus departamentos, el tipo de café depende

principalmente de la altura y del clima donde este la plantacion.

La siembra de café en Guatemala, es una fuente de desarrollo en la caficultura en el
pais, las zonas de cultivo de café se encuentran en regiones de alturas y sobre todo
que clima sea el adecuado para cultivar la especie, estos factores brindan fertilidad,
asi como aprovechamiento de la calidad del grano, en la actualidad la industria del
café es reconocida a nivel nacional e internacional sobre todo en su aroma, sabor y

acidez.
a. Prima lavado

Producido de 2500 a 3000 pies sobre el nivel del mar, grano pequefio, forma
normal, liso en grano verde y tostado, con la ranura abierta y recta, color verde
aceituna. Su tueste es “flojo”, color claro, sin caracter. Su aroma es suave y su
sabor sin cuerpo ni acidez (Burgos, Universidad de San Carlos de Guatemala
Centro Universitario de Oriente Agronomia, 2003, p. 21).

Este tipo de café prima lavado, se cosecha en diferentes zonas de Guatemala,
actualmente se cultiva en tierras de altura, necesita de una temperatura adecuada al
tipo de café que se encuentre cultivado, el café prima lavado se encuentra en unas de
las alturas mininas en el territorio de Guatemala, como también el grano de café

cosechado es de calidad en el mercado.
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Tabla 1

Caracteristica de tipo de café prima lavado

Verde Tostado Aroma Sabor
Tamafio normal pero Grano flojo y sin | Suave. Bastante Sin cuerpo,
liso y abierto. El caracter. Color limpio con poca acidez
centro es un poco café claro y principios de
palido con color verde | abierto en el fragancia

aceituna. La hendidura | centro
del centro es recta.

Altura: 2-3 mil pies Cosecha:
sobre el nivel del mar. Septiembre.
Este es el tipo de café que se utiliza en la bolsa de Nueva York.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).

b. Extra prima lavado

Producido de 3000 a 3500 pies sobre el nivel del mar, grano mediano, la
tonalidad del verde es mar obscura que el prima lavado, con la hendidura poco
torcida y semi abierta. Este desarrolla en el tueste un poco mas de caracter que
el anterior, asi también de cuerpo y acidez en la bebida (Burgos, Universidad
de San Carlos de Guatemala Centro Universitario de Oriente Agronomia, 2003,
p. 21).

El café extra prima lavado actualmente es cultivado en las regiones de Guatemala, por
el tipo de café que se produce, se encuentra en una temperatura superior a los 3,000
pies sobres el nivel del mar.Por ser un tipo de café diferentes a los demés, debe de
estar cultivado en temperatura intermedia, obteniendo como resultado que el grano

este en el promedio y de excelente calidad.

Tabla 2
Caracteristica de tipo de café extra prima lavado
Verde Tostado Aroma Sabor
Tamarfio normal pero | Grano flojo ysin | Suave. Bastante Sin cuerpo,
liso y abierto. El caracter. Color limpio con poco acidez
centro es un poco café claroy principios de
palido con color verde abierto enel fragancia
aceituna. La hendidura centro
del centro es recta.
Altura 3-3.5 mil pies Cosecha:
sobre el nivel del mar. Septiembre.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).
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¢. Semi Duro

Producido de 3500 a 4000 pies sobre el nivel del mar, grano grande, de color
verde jade, poco corrugado y su ranura poco torcida. Su tueste es oscuro, con
manchitas claras sobre la superficie; presenta bastante aroma, con acidez y
cuerpo balanceados (Burgos, Universidad de San Carlos de Guatemala Centro
Universitario de Oriente Agronomia, 2003, p. 21).

El café semi duro, es otro tipo de café que encuentra cultivado en las zonas del pais

de Guatemala, por ser café semi duro, este requiere de temperatura superior a los 3,500

sobre el nivel del mar, el grano de café cosechado se encuentra en nivel promedio

dando como resultado que su fruto sea de buen tamafio, obteniendo aprovechamiento

a lo largo de la cosecha

Tabla 3
Caracteristica de tipo de café semi duro
Verde Tostado Aroma Sabor
Color verde jade Tuesto claro. Poco fragante y Poca acidez, con
oscuro. Produce muchas | penetrante. cuerpo delgado y

Hendidura un poco
torcida y medio
abierto.

manchas pardas
en la superficie
del grano.

un tanto flojo.

Altura: 3.5-4 mil
pies sobre el nivel
del mar.

Cosecha:
noviembre.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).

d. Duro

Producido de los 4000 a 4800 pies sobre el nivel del mar, se caracteriza por su
grano grande, compacto y corrugado, ranura cerrada y torcida o en zigzag. Su
tueste presenta buen caracter, su aroma es muy pronunciado, dulce y agradable
con mejor cuerpo Yy acidez que el semiduro y bien balanceados (Burgos,
Universidad de San Carlos de Guatemala Centro Universitario de Oriente
Agronomia, 2003, p. 22).

Este tipo de café se encuentra cultivado en zonas de temperatura alta, su temperatura

y altura es muy importante para el buen desarrollo del grano de café, el tamafio del

grano es altamente grande, esto debido al clima y tierra donde se encuentran

cultivadas son las adecuadas.

Es un producto de buen tamafio y calidad, los resultados de aprovechamiento se tiene

una disminucién en su cosecha.
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Tabla 4
Caracteristicas de tipo de café duro

Verde Tostado Aroma Sabor
Grano grande, segun la | Oscuro con Fragante Fragante con
variedad. Corrugado, | algunas cuerpo y
cerrado por el centro y | manchitas claras. acidez
torcido o en zig-zag. marcados y
Color verde azulado. parejos.
Altura: 4-4.8 mil pies Cosecha:
sobre el nivel del mar. Diciembre.
Se cata a maquina y generalmente se escoge a mano segun el mercado.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).

e. Duro Fantasia

El café duro fantasia, la representacion del grano es de excelente como la de
otros tipos, esto se debe a que su temperatura se encuentra sobre los 4,000 a
4,800 pies sobre el nivel del mar, este tipo de café fantasia presenta un aroma
agradable y muy buena acidez (Burgos, Universidad de San Carlos de
Guatemala Centro Universitario de Oriente Agronomia, 2003, p. 22).

El café duro fantasia, es otro tipo de café que se cultiva en las zonas cafetaleras
ubicadas en las regiones de Guatemala, la temperatura adecuada para obtener un buen
resultado de aprovechamiento debe estar superior de 4,000 pies sobre el nivel del mar.
El grano de café se encuentra en nivel promedio, la representacién del grano es
altamente fino a la de otros tipos de café, su calidad y sabor es reconocido a nivel
nacional, obteniendo en aprovechamiento bajo en su cosecha.

Tabla 5

Caracteristicas de tipo de café duro fantasia

Verde Tostado Aroma Sabor
Café fino con una Grano semi Penetrable y Buena acidez
excelente presentacion. | compacto con agradable. y cuerpo.
En su mayoria de muy pocas
variedad Typicay mancas claras.
Bourbon. El grano es
azulado, cerrado o
Altura: 4-4.8 mil pies Cosecha:
sobre el nivel del mar. diciembre.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE
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f. Estrictamente duro

Producidos arriba de los 4,800 pies sobre el nivel del mar, se caracteriza por ser
un grano bastante compacto y corrugado, con la hendidura bastante cerrada o
en zigzag; es de color verde azulado.

Regularmente presenta cierta cantidad de pelicula plateada adherida.
Su tueste es bastante oscuro y corrugado.

Su bebida presenta excelente aroma, buen cuerpo, acidez bastante pronunciada
y, en muchos casos, lo distingue la fineza (Burgos, Universidad de San Carlos
de Guatemala Centro Universitario de Oriente Agronomia, 2003, p. 22).

El café estrictamente duro, es otro tipo de café que se producen en las regiones de
Guatemala, su tamafio y dureza del grano es altamente compacto, debido a las altas
temperaturas donde se encuentra cultivado esta por los 4,800 pies sobre el nivel del

mar.

Por lo que hace un grano extremadamente duro, sobre todo su aroma es muy
agradable, la mayoria de aprovechamiento es procesado para luego exportarlo al

continente europeo.
Tabla 6

Caracteristica de tipo de café estrictamente duro

Verde Tostado Aroma Sabor
Un grano color verde Tueste oscuro, Aroma Tiene cuerpo y
azulado y limpio, no compacto y balanceado. acidez
presenta defectos. Su cerrado. Aunque balanceados,
grano es corrugado, su | se esta quemando agregandoles
ranura es una linea no se abre. una sensacion de
torcida o en forma de Tostado con fineza muy
zig-zag. brillo. notoria.
Altura: 4.6-5.6 mil pies Cosecha: enero
sobre el nivel del mar.
Este es un tipo reconocido internacionalmente que recibe una cotizacién separada.
Se le considera uno de los cafés méas fnos del mundo.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).
g. Genuino Antigua

El tipo de café es altamente corrugado y su aroma muy balanceado, es un grano
muy fino considerado internacionalmente, su temperatura oscila entre los 4600
a 5600 pies sobre el nivel del mar.
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Es un grano muy corrugado y limpio, cuenta con un aroma agradable (Burgos,
Universidad de San Carlos de Guatemala Centro Universitario de Oriente
Agronomia, 2003, p. 22).

g. Genuino Antigua

El tipo de café es altamente corrugado y su aroma muy balanceado, es un grano
muy fino considerado internacionalmente, su temperatura oscila entre los 4600
a 5600 pies sobre el nivel del mar.

Es un grano muy corrugado y limpio, cuenta con un aroma agradable (Burgos,
Universidad de San Carlos de Guatemala Centro Universitario de Oriente
Agronomia, 2003, p. 22).

Este tipo de café, es cultivado en pocas zonas cafetaleras que se encuentran
actualmente en Guatemala, es un tipo de café es muy diferentes a la de otros tipos,
los cultivos de café Antigua se encuentran en un clima acorde al tipo de café que se
encuentra cultivado, su temperatura maxima para obtener un buen aprovechamiento

es de 5,600 pies sobre el nivel del mar.

Su produccion de grano es de muy buena calidad, aroma y sabor.

Tabla7
Caracteristica de tipo de café Genuino Antigua

Verde Tostado Aroma Sabor
Un grano color verde Tueste oscuro, Aroma Tiene cuerpo y
azulado y limpio, no compacto y balanceado. acidez
presenta defectos. Su cerrado. Aunque balanceados,
grano es corrugado, su | se esta quemando agregandoles
ranura es una linea no se abre. una sensacion de
torcida o en forma de Tostado con fineza muy
zig-zag. brillo. notoria.
Altura: 4.6-5.6 mil pies Cosecha: enero
sobre el nivel del mar.
Este es un tipo reconocido internacionalmente que recibe una cotizacién separada.
Se le considera uno de los cafés méas fnos del mundo.

Fuente: Hombres de maiz, Asociacion Nacional del Café (ANACAFE).

11.1.1.5. Principales zonas cafetaleras de Guatemala
La Asociacion Nacional del Café (ANACAFE) estableci6 una clasificacion del
café a través de sus cualidades y caracteristicas, dentro de los cuales se

definieron cinco regiones distintas de produccion de café, estas son: Antigua,
Atitlan, Fraijanes, Huehuetenango y Coban.
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Asi mismo se ha integrado el café de San Marcos y el café de nuevo Oriente
por el importante desarrollo que han tenido durante los Ultimos afios (Wagner,
Villegas, y ANACAFE, 2001, p. 10).

La mayoria de zonas cafetaleras estan situadas en varios departamentos de Guatemala,
principalmente en regiones de méxima alturas que inician de 2,500 a 5,600 pies sobre
el nivel del mar, existen varios tipos de temperatura situadas en distintas zonas,

ademas se encuentran cultivados diferentes tipos, asi como especies de café.

a. Fraijanes

Se cultiva en el municipio de Fraijanes, departamento de Guatemala a altitudes
referidas entre los 3900 a 4900 pies sobre el nivel del mar en una regién de
temperatura agradable y moderada durante todo el afio.

La combinacion de los factores orograficos, geograficos y climaticos que
identifican a la region de Fraijanes influye en la determinacion de las
caracteristicas especiales del grano que es de excelente calidad y aspecto
(Wagner, Villegas, y ANACAFE, 2001, p. 10).

En la region de Fraijanes, es una zona que cuenta con un clima adaptable para el
cultivo de café, la altura sobre el nivel del mar esta en nivel intermedio, se cultivan

diferentes tipos de especie de café entre ellos; Bourbon, Caturra, Pache y Catuai.

b. Coban

Esta region, de Alta Verapaz, estd clasificada como bosque subtropical
himedo. Su clima célido y himedo entra desde el Caribe y propicia una lluvia
gue dura todo el afio, con una temperatura entre 15°C a 20°C. Ademas, esta
rodeado de varias cadenas de montafias que producen una serie de variados
micro climas que van desde el caliente tropical hasta el muy frio. Todas estas
caracteristicas contribuyen a que el café crezca rapidamente y se distinga por
su aroma, cuerpo y acidez dignos del café fino. Se sitda entre 4,300 y 5,000
pies sobre el nivel del mar (Wagner, Villegas, y ANACAFE, 2001, p. 11).

En la regién de Coban, es una zona de altura, apta para cultivar diferentes tipos de
especie de café, cuenta con un clima extremadamente frio, en el departamento de
Cobén se cultivan diferentes tipos de especies de café, entre los cuales se pueden
mencionar Bourbon, Maragogype, Caturra, Pache y Catuai.

¢. Huehuetenango
Las zonas cafetaleras de Huehuetenango se encuentran entre los 4,900 y 6500
pies sobre el nivel del mar, altura ideal para el cultivo del café de apreciable
calidad. EI ambiente donde se cultiva, se ve modificado por corrientes de
vientos célidos procedentes del Gran Valle de México, lo que permite cultivar
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café a alturas mayores de los 6,500 pies y producir granos de gran calidad. La
ubicacion dentro de la zona subtropical humeda contribuye a que la region
huehueteca produzca un café de hermosa apariencia y maduracion uniforme
(Wagner, Villegas, y ANACAFE, 2001, p. 10).

En la regidon de Huehuetenango, es una zona de maxima altura ideal para el cultivo
de la variedad de café Huehuetenango, la caracteristica el clima que prevalece en
dicha region proporciona a este tipo de café una maduracion uniforme, asimismo el
grano refleja una hermosa apariencia.

d. Atitlan

El café de Atitlan se cultiva en una planicie inclinada que forma una depresion
donde se aloja el imponente Lago de Atitlan. Los suelos donde nace este café
estan formados por materiales procedentes de los volcanes Atitlan, San Pedro
y Tolimén, lo cual favorece su crecimiento y el perfecto desarrollo de sus
calidades. La produccion de café de tipo Atitlan se concentra en el municipio
de Solol4, departamento de Solola. La altitud de las plantaciones oscila de 3,900
a 5,900 pies sobre el nivel del mar, lo cual hace muy restringida la presencia de
plagas y enfermedades que mas atacan el cultivo (Wagner, Villegas, y
ANACAFE, 2001, p. 10).

En la regidn de Atitlan, es un territorio que cuenta con un clima adaptable para el
cultivo de café, sobre todo aprovechan la humedad del lago para fortalecer los
cultivos, ademas la fertilidad de las tierras es apta para cultivar diferentes tipos de
especies de café, como se pueden mencionar. Bourbon, Typica, Caturra y Catuai.

e. Antigua

La region cafetalera de Antigua, en el departamento de Sacatepéquez, mantiene
una temperatura de 19°C a 22°C durante todo el afio. Antigua es un valle
rodeado de montafias y volcanes en cuyas laderas de suelos volcanicos se
cultivan los famosos y conocidos cafés de dicha regidn, a una altitud de mas de
4,900 pies sobre el nivel del mar, y es una de las areas de méas antigua ocupacion
cafetalera en el pais.

El micro clima particular de Antigua, templado y con una marcada definicion
de las épocas lluviosas y secas, influye en la maduracién homogénea del fruto
de alta calidad (Wagner, Villegas, y ANACAFE, 2001, p. 10).

En laregién de Antigua, es un territorio que aprovecha la temperatura de la naturaleza
y sus alrededores, la temperatura es adecuada para cultivar diferentes tipos de
especies de cafe, como podemos mencionar varios de ellos Bourbon, Caturra y

Catuai.
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f. San Marcos

La Asociacion Nacional del Café (ANACAFE) ha redefinido su
regionalizacion de las zonas cafetaleras integrando asi el café de San Marcos el
cual tiene acidez pronunciada, cuerpo equilibrado y con un excelente aroma, se
cultiva a una altitud de 4600 a 6000 pies con una temperatura que oscila entre
los 21°C y 27°C y la época de cosecha es entre diciembre y marzo.

Otraregion integrada es las del café de Nuevo Oriente, este es totalmente nuevo
tiene gran aroma y acidez marcada, se cultiva a una altitud de 4,300 a 5,500
pies con una temperatura que oscila entre 18°C y 25°C (Wagner, Villegas, y
ANACAFE, 2001, p. 10).

En esta region de San Marcos, es un territorio que se encuentra a un nivel promedio
de altura sobre el nivel de mar, las especies que se encuentran cultivadas como lo son
el Bourbon, Caturra y Catuai, son especies que se encuentran cultivadas y producen

un sabor, aroma y acidez muy agradable reconocidos a nivel nacional.
11.1.1.6. Beneficiado del café

“Este proceso es el mas importante y complejo del beneficiado de café. Tiene varios
pasos que deben ser realizados con sumo cuidado para garantizar la calidad del grano”

(Jiménez, 2010, p. 8).

El proceso del café es iniciado desde que la planta es seleccionada para alojarlos en
los semilleros, la principal funcion de los semilleros es la germinacion de los mismos,
el tiempo de germinacion es de 45 dias maximo, el tiempo de cuidado en los

alméacigos es de dos meses para luego plantarlos en el campo.

Después de transcurrido dos afios en el campo la planta de café da sus primeros

granos, posteriormente a los tres afios el café alcanza su carga maxima.
a. Recoleccion de la semilla

Este proceso debe hacerse solo cuando los frutos estén maduros, de color rojo.
Si el punto de maduracion no es el correcto el producto obtenido es de baja
calidad.

Se puede notar en el sabor del café en taza, aumentando el sabor amargo si el
grano esté verde, y sabor fuerte y aspero, cuando el fruto es demasiado maduro.
Durante este proceso hay que evitar que junto con los granos vayan hojas, palos
o0 cualquier objeto extrafio.

También evitar dafar las plantas de café y usar siempre recipientes limpios y
en buen estado (Besora, 2016, p. 2).
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El proceso de extraccion del café maduro de la planta ocurre en el mes de septiembre,
en este mes empieza la maduracion del grano, el grano maduro es el que se extrae de
la planta, para poder clasificar el grano maduro en el campo debe estar totalmente rojo
en un 90% del grano.

El extraer el grano que no tiene una éptima condicion de maduracion genera pérdida
de calidad de taza de café, por ende, esto genera pérdidas economicas para la
empresa.

Figura 1

Plantacidn de café con pasto intermedio para evitar erosion de los suelos

Fuente: Finca Santo Tomas Perdido
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Figura 2

Pasto en descomposicion aprovechado por la planta de café como abono

Fuente: Finca Santo Tomas Perdido.
b. Recibimiento del café

“Esta fase del proceso es de vital importancia para lograr una calidad uniforme y apta
para la exportacion, por lo tanto, se debe tener siempre presente lo beneficioso que
resulta el mantener un estricto control en el recibo de fruta” (Jiménez, 2010, p. 7).El
recibimiento de la fruta tiene una vital importancia en el proceso del beneficiado, de

ello depende en gran parte la calidad del grano (pergamino).
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Indudablemente la estricta clasificacion del mismo depende desde la extraccion del
grano en las plantas, es decir que se debe clasificar de tal manera que al llegar los
recibidores este tenga un anterior monitoreo de la calidad del grano a despulpar.
c. Despulpado
“Es la etapa inicial de la fase humeda del proceso. Consiste en desprender la pulpa y
parte del mucilago adherido a ella, enviandola a depoésitos para su posterior
disposicion” (Jiménez, 2010, p. 9).
En esta fase los despulpadores tienen la funcidn de extraer del grano maduro la pulpa,
al extraer la pulpa el pergamino quedara separado de la pulpa y seréa trasladado a la
criba de clasificacion de pergamino.
En la parte frontal de los despulpadores tendra un canal de seis pulgadas cuadradas en
el cual sera depositado y trasladado con agua que ya utilizé el adelio, esta cantidad de
agua es filtrada y trasladada desde el adelio por medio de tuberias de poli cloruro de
vinilo. El agua filtrada en el adelio servira como empuje de los gusanos repartidores.
Figura 3
Despulpadora de café

Fuente: Deguate.com https://www.deguate.com.gt.
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d. Lavado del café fermentado

Este proceso sirve para quitar la capa de miel que queda adherida al pergamino.
Este lavado puede ser manual, por medio de la inmersién y paso de una
corriente de agua, 0 bien, mecénico, mediante la accion de bombas que
impulsan agua en un flujo constante por canales de clasificacion. En este
proceso es importante el ahorro de agua, por eso esta previsto un circuito de
recirculacion (Besora, 2016, p. 3).

El proceso de lavado sirve para quitar la miel adherida al grano de café. Este proceso
puede ser manual y por medio de inmersion de paso de corriente de agua, y/o por
medio de bombas que impulsan agua en un flujo constante por canales e clasificacion
(Besora, 2016).

e. Desmucilaginado

“El proposito del mismo es eliminar el mucilago que recubre el grano de café. Es un
proceso delicado y sobre el cual se debe tener mucho cuidado porque cualquier error
ocasiona dafos irreparables en la calidad del grano” (Jiménez, 2010, p. 11).

El desmucilaginado dependera en gran medida del tiempo de fermentacién que lleve
el grano pergamino en los tanques de fermentacion, esta parte del proceso de
beneficiado puede realizarse de manera manual o de manera mecanica, este Ultimo
utiliza la desmucilaginadora para extraer el mucilago del grano.

Para la extraccion del mucilago del grano este debe cumplir un pardmetro de tiempo
adecuado, (6 a 8 horas con agua recirculada) en los tanques de fermentacion, si este
tiempo se excede el grano se sobre fermenta, por lo tanto, se pierde totalmente la
calidad del grano.

f. El secamiento del café

“El secado del café se realiza basicamente porque se requiere mantener la calidad del
grano durante el tiempo que sea necesario, mientras se logra comercializar” (Jiménez,
2010, p. 13). Esta parte del proceso puede realizarse de manera natural (al sol), o de
manera mecanica. La diferencia entre ambos procesos de secado de café pergamino
es la cantidad de horas que llevara el secado del mismo, no dejando de resaltar que el
secado natural nos brinda una mejor uniformidad en cuanto a pérdida de humedad del

grano se refiere.,
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Las maquinas secadoras tienen en su parte superior tolvas con una capacidad de 120
quintales en café pre secado, este café ya en grado éptimo de secado llega a rendir por
Guardiola 80 quintales en secado 6ptimo. La duracion del secado es de 48 horas con
una temperatura de 55 a 60 grados Celsius.

La secadora tiene como funcién primordial extraer al grano de café la mayor cantidad
de agua alojado en el mismo, los porcentajes optimos para el secado del grano van
desde 11% hasta 12% como méximo, de esto dependera en gran medida la calidad del
tostado del mismo.

Figura 4

Secadora (Guardiola), secado mecanico

Fuente: Finca Santo Tomas Perdido.

Figura 5

Secado natural (al sol).

Fuente: Café de Colombia.www.cafedecolombia.com
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g. Secado del café

“Es uno de los principales procesos en la obtencion del café, ya que la humedad
influye notablemente en el almacenado del grano de café. Consiste basicamente en
disminuir la humedad de valores alrededor del 55%, a valores proximos al 12%”
(Besora, 2016, p. 4). Uno de los principales procesos del secado es la obtencién del
café pergamino en una Optima calidad de secado de manera que la materia prima
(pergamino), obtenga basicamente una disminucion de humedad alrededor de 55%, a
valores proximos a 12% (Besora, 2016).

h. Secado natural

I. Patio de cemento

Es el sistema habitual, el café es esparcido en un patio de cemento, expuesto a
la radiacion solar, con espesores de menos de 10 cm y removido cada cierto
tiempo, hasta que el grano haya perdido entre un 43 y 48% del agua en relacién
a su peso (Besora, 2016, p.4).

En este sistema de secado los costos son relativamente bajos, el mismo no requiere de
la combustion de alguna materia lefiosa, sin embargo, cabe resaltar que el tiempo de
secado Gptimo para el tueste del grano es relativamente mas extenso que el secado
mecanico.

c) Secado artificial o mecéanico

“Se utilizan corrientes de aire generadas con un ventilador. Puede también, calentarse
dicho aire para secar mas rapidamente. Se debe tener en cuenta, no superar nunca los
60°C” (Besora, 2016, p. 4).

J. Secado en Guardiola

El primer requisito para lograr un secado eficiente en la Guardiola es que esta debe
Ilenarse de café con toda su capacidad, ya sea 60, 45, 30 o 15 fanegas, la secadora
debe estar llena, de lo contrario el aire caliente se perdera sin secar y esto representa
un gran desperdicio de energia eléctrica, de combustible y de tiempo (Jiménez, 2010,
p. 19).El secado artificial también denominado en secadoras (Guardiolas), reducen el
tiempo de secado en punto adecuado para el tueste del grano pergamino, las secadoras

y/o Guardiola tienen las siguientes medidas aproximadas:
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- 16 pies de largo
- 1 metro con 60 centimetros de ancho.
Las méaquinas secadoras tienen en su parte superior tolvas con una capacidad de 120
quintales en café pre secado, este café ya en grado dptimo de secado llega a rendir por
Guardiola 80 quintales en secado adecuado. La duracion del secado es de 48 horas
con una temperatura de 55 a 60 grados Celsius.
Las Guardiolas funcionan a base de combustion de materia lefiosa en un horno
maltiple o individual segun sea la capacidad de la misma (horno).
El horno de funcién mdltiple utiliza un cascabillero (material extraido del grano
pergamino), este material reduce la utilizacién de materia lefiosa por ende reduce el
costo de beneficiado del grano.
Las partes de una Guardiola son;
-1 Ventilador
-1 motor de 5 Hp
-1745 revoluciones por minuto
-4 Chumaceras 211
-1 eje de diametro 1 % pulgadas.
-2 chumaceras 208-24 o0 208-10.

Figura 6

Horno de funcion maltiple

Fuente: Finca Santo Tomas Perdido.
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k. Determinacion del punto de secado
“Para secado al sol y en secadora Guardiola. Cuando el secado este avanzado, se debe
muestrear el café con frecuencia para verificar el grado de humedad del grano”
(Jiménez, 2010, p. 20).
La determinacién mediante muestreos del avance de secado del grano pergamino
tanto en Guardiola, asi como en patios debe realizarse con frecuencia, esto hard que
el proceso de secado lleve un monitoreo de la pérdida de humedad del grano. El
monitoreo constante nos brinda la certeza que el proceso lleva un orden, asi como una
secuencia para obtener un grano de excelente calidad.
I. Almacenamiento en sacos
“El almacenamiento en sacos es uno de los métodos mas utilizados para café en
pergamino, tanto en los micro beneficios como en las grandes plantas de beneficiado.
También es el método de almacenamiento por excelencia del café oro” (Jiménez,
2010, p. 21).
El almacenamiento en sacos es el mas utilizado en el almacenaje del grano pergamino
de café previamente procesado, cabe resaltar que el costal de yute es el mas
recomendable por sus propiedades cien por ciento naturales adecuados para productos
agricolas, biodegradables, asi como su bajo impacto al ambiente en cuanto a carbono
se refiere.

Figura7

Almacenamiento de café pergamino en sacos de yute
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Fuente: Decovending Distribucion Calidad https://www.decovending.com.

28



Despergaminado

El despergaminado del café, es el paso en el cual se separa el pergamino y la
pelicula de plata del grano. Si no tiene un control estricto, se incurre en errores
irreversibles que dafian la calidad del café. Es por eso que el proceso y las
maquinas deben ser supervisados continuamente (Jiménez, 2010, p. 25).

El café despergaminado, es una parte del proceso de beneficiado en el cual se separa
la pelicula del grano. De no tener un control riguroso, se pueden cometer dafios al
grano que dafian la calidad del café. Por ello las maquinas deben supervisarse
constantemente (Jiménez, 2010).

Figura 8

Café despergaminado

Fuente: Finca Rosa Maria https://fincarosamaria.mx.
n. Conservacion y manejo de residuos

La produccion de café conlleva la generacion de pulpa, mucilago y pergamino
o cascarilla, con gran potencial de contaminacion, asi como gran cantidad de
lixiviados y aguas residuales, las cuales deben ser dispuestas a tratamiento, tales
como: lagunas de oxidacion, o a traves de un reactor o por el sistema para riego
con un tratamiento previo para realizar dicha operacion (Jiménez, 2010, p. 28).

En el proceso de beneficiado del grano de café se obtienen subproductos que pueden
aprovecharse de manera adecuada y sustentable para el medio ambiente, tal es el caso
de la pulpa, el mucilago, el cascabillo (cascarilla del pergamino). Entre los procesos
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que pueden realizarse con dichos residuos del proceso podemos mencionar algunos

tales como;

fi. Lombricultura
Es el proceso mediante el cual una lombriz de tierra consumira la pulpa de café,
posteriormente la lombriz haré sus heces, estas heces se convierten en abono natural
[lamado Humus, en un tiempo determinado esta lombriz al estar alimentandose ir&
saliendo hacia la superficie y lo que quedara en la parte inferior se convierte en abono
organico para la planta de café, cominmente a esta lombriz se le llama coqueta roja,
este proceso de lombricultura se realizara en lechones o silos.
El agua utilizada para el proceso de despulpado y lavado se utilizard& como abono
liquido para los pastizales.

Figura 9

Pulpa de café

Fuente: Ecos del café https://academic.uprm.edu.
11.1.1.7. Tipos comerciales de cafés cultivados y exportados a nivel mundial

La produccion mundial de café se divide por tres tipos basicos: los suaves, 10s
arabigos — brasilefios, y los robusta, y cada tipo recibe un proceso diferente,
asi los suaves también denominados “lavados” por su proceso por el método de
lavado (despulpado, lavado y secado efectuados tan pronto han sido
cosechados); los segundos generalmente son no lavados (el grano cosechado
mecanicamente se somete al secamiento y se almacena conservando su pulpa y
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cascara exterior, luego se trilla y clasifica para su entrega al comprador) y por
este tipo de proceso la calidad de la bebida tiene condiciones diferentes a la de
los suaves (“lavados™); los del tipo Robusta, tienen una cotizacién mas baja
en el mercado debida la calidad de su bebida como por su precio. Los paises
con mayor produccién de café a nivel mundial son: Brasil, Vietnam, Colombia,
Etiopia e India. La posicion de Brasil en el contexto de la caficultura mundial
es decisiva en cuanto a la produccién mundial (Canet et al, 2016, pp. 15-16).

A nivel mundial la produccidn se clasifica en tres tipos: los arabigos — brasilefios, los
suaves, Yy los robusta, de los cuales cada tipo recibe un proceso distinto, los suaves
también Ilamados lavados llevan el proceso de lavado, despulpado, asi como secado,
en cuanto a los arabigos estos no son lavados como los suaves, el secado de este tipo
se realiza con céscara, y la clasificacion de robusta tienen un precio de mercado mas
bajo por la calidad de bebida como por su precio (Canet et al, 2016).
Figura 10
Café aradbigo-brasilefio

Fuente:www.perfectdailygrind.com Café de proceso natural secandose en
camas de café en una finca de Honduras.

Figura 11
Café suave (café lavado)

- il

Fuente: www.cafedecolombia.com. Café lavado, clasificacion de
café que lleva el proceso de despulpado, lavado y secado.
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11.1.1.8. Procesamiento industrial del café
11.1.1.9. Empresas Agroindustriales de café en Guatemala

En Guatemala la asociacion nacional del café-Anacafe por medio del
departamento de Caficultura exponen que las exportaciones de café representan
un renglén importante en los ingresos de divisas para la economia nacional, a
pesar que la actividad cafetalera ha tenido algunos afios de crisis como
consecuencia de la baja de los precios en el mercado internacional; sin
embargo, los empresarios propietarios de beneficios himedos de café no han
sido afectados en gran manera (Anacafé, 2019).

La exportacion de café representa un renglon importante en los ingresos de divisas
para la economia nacional, esto a pesar de la baja de los precios de la actividad
cafetalera a nivel internacional, pero esta situacién no ha afectado de gran manera a
los empresarios de beneficios himedos, sino que los mas perjudicados han sido los
pequefios productores de café, que tienen un costo de labores y que mas bien estan

sujetos a subir con los niveles de inflacion.

11.1.1.10. Regulador de la actividad cafetalera en Guatemala

Segun antecedentes histéricos el 22 de abril del afio 1960, se constituy6 la
Oficina Controladora de Café, que representaria los intereses de todos los
productores de café de la repdblica de Guatemala, siete meses después, fue
creada la Asociacion Nacional del Café (Anacafé), por medio del decreto
namero 13-97 o Ley de Creacion de la Asociacion Nacional de Café, emitida
el 4 de noviembre de 1960; en la actualidad Anacafé se encuentra regulada por
el decreto nimero 19-69 Ley del Café, del Congreso de la Republica de
Guatemala (Anacafé, 2019).

La politica cafetalera, hasta entonces controlada a través del Ministerio de
Agricultura, se convirtié asi en atribucidn exclusiva de Anacafé, que es una entidad
de derecho publico, autbnoma y con patrimonio propio que tiene como objetivo
fundamental proteger la economia nacional en todo lo relativo a la produccion del
café y a los intereses de los productores.

11.1.1.11. Proceso actual de recepcion de grano de café

a. Proceso de pesaje

“El proceso de pesaje es la actividad por medio de la cual se obtiene el peso de la
materia prima, en algunos beneficios el pesaje se efectla en basculas manuales y en

otros en electronicas” (Parra, 2008).
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En este proceso se determina la cantidad de materia prima que ingresa al beneficio, es
necesario conocer el peso exacto ya que se debe llevar un control tanto de cuanto
material entra como de cuanto sale. Para esto hay un encargado de la elaboracion de
un formulario que es un documento que sirve como comprobante para realizar el
ingreso de café a las instalaciones con datos reales.

“Después del proceso de pesaje empieza la fase de despulpado, lavado y secado del
grano de café, pero es importante aclarar que todas forman parte de un sélo proceso
productivo que es la obtencion del café” (Parra, 2008).

Luego de realizar el respectivo pesaje de la materia prima, ésta ingresa a la siguiente
fase que seria el despulpado, para asi proseguir con las préximas etapas del proceso.
b. Clasificacion del grano

Las caracteristicas que distinguen el café procesado por la via himeda son las
diversas fases de clasificacion y seleccion desde el corte hasta la fase del
lavado, el grano despulpado debera clasificarse por tamafio, densidad o por
ambos, esto con el objeto de separar frutos enfermos o deformados, pulpas y
uniformizar el tamafio del grano, la presencia de un alto porcentaje de la pulpa
en las pilas de fermentacién, puede dafar la apariencia fisica del grano en
pergamino provocando una pelicula rojiza y fermentaciones disparejas
(Montilla, 2008).

El grano debe ser clasificado constantemente para que este sea de calidad y asi evitar
que los granos gque puedan perjudicar el sabor de la bebida final no sean retirados a
tiempo. Se prosigue con trasladar el café hacia la maquinaria que realizara la limpieza
de la pulpa.

11.1.1.12. Limpieza del café despulpado se utilizan los siguientes equipos mecanicos
a. Las zarandas oscilantes

“Reciben el café en uno de sus extremos y oscilan en el plano horizontal, desplazando
el café de segunda y la cascara al otro extremo para que sea descargado a un
despulpador de repaso” (Montilla, 2008).

b. Criba rotativa

“Generalmente es construida de metal, es un equipo que combina la clasificacion por

densidad y por tamafio, recientemente” (Montilla, 2008).
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Estas maquinas eliminan totalmente todos los restos que hayan podido quedar en el
grano pergamino tras la fermentacion. Son de gran eficiencia 'y por ende son utilizados
en este tipo de beneficios, en el caso de la criba rotativa recientemente se han
introducido algunas que son elaboradas con materiales plasticos y metélicos y estos

no solo disminuyen costo, sino que también evitan la corrosion de las maquinas.
c. Secamiento

En el secamiento del grano de café el volumen inicial se reduce alrededor del 10%,

cuando esta seco.

Tabla 8
Mecanismo de secado
Porcentaje de Peso total L . Etapa de
humedad libras Café (libras) Agua (libras) secado

55 100 45 55 Café lavado
escurrido

50 90 45 45 Seco superficial

30 64,3 45 19,28 Grano blando
blando

15 52,94 45 7,94 Grano oscuro y
consistente

10 5 45 5 Café pergamino
seco

Fuente: Oliveros (2008). Actividades del beneficiario de café.

d. Secamientos en bandejas, parihuelas y otros dispositivos

En fincas pequefias de América y Africa se acostumbra secar el café en
bandejas o parihuelas que se exponen al sol y que al atardecer se guardan bajo

techo.

Pueden construirse también galeras con una serie de bandejas deslizantes sobre
rieles o bien galeras con techos corredizos para descubrir y exponer al sol el
café contenido en dichas bandejas (Parra y otros, 2008).

Esta técnica de secamiento es muy practica para pequefias fincas ya que se aprovecha
el poder calorifico del sol mientras se ahorra un costo en equipo. Debe ser guardado
en galeras alejadas de la lluvia y humedad, en algunos casos se emplean mecanismos
para mejorar el transporte desde la galera hacia el area de secado a través de bandejas

sobre rieles.
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Figura 12

Secamiento en bandejas

Fuente: (Parra y otros, 2008) Recomendaciones para el manejo eficiente de los secadores
mecanicos del café pergamino.

e. Patios térmicos

Este sistema es una combinacion de un patio de secado con un invernadero.
Consiste en domos de nylon transparente con proteccion UV (ultravioleta),
montado sobre una estructura de PVC o cualquier materia lo que permita
moldear la forma del domo y un piso de patio con efecto aislante, compuesto
por una capa de piedra bien compactada, arena fina, nylon de polietileno
grueso, malla de gallinero y un alisado negro.

El ancho y largo dependera de las dimensiones del nylon que se adquiera, el piso

debe tener un desnivel entre 1y 2 % dirigido hacia los drenajes (Anacafé, 2019).

En la actualidad se han hecho combinaciones de estos dos tipos de secado, es decir
del de patios térmicos y el de parihuelas. La combinacion de ambos garantiza un
secado uniforme del grano, pero es un trabajo laborioso ya que constantemente se
debe revolver el café para que este se seque parejo. Existen otros mecanismos de
secados con maquinaria como los ventiladores y hornos, pero esa eleccion el método

que se quiera aplicar para el secado.
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Figura 13
Ventilador de flujo de aire caliente

Fuente: Caficultura. Anacafé. Recuperado www.anacafe.org.

11.1.1.13.

Formas de transferencia de calor

Se considera que la transferencia de calor se lleva a cabo, en general, por tres procesos.
a. Conduccion

“Es la transferencia de calor de una parte de un cuerpo a otra, o a otro cuerpo, por la
interaccion, en un intervalo pequefio de moléculas o electrones. Como cuando el calor
avanza por el mango de una cuchara” (Gonzalez, 2008).

b. Radiacion

“Es la emision de energia en forma de ondas electromagnéticas. La radiacion incidente
de un cuerpo puede ser absorbida, reflejada y transmitida como el calor transmitido
por el sol” (Gonzalez, 2008).

c. Conveccion

Es la transferencia de calor por la combinacion de mecanismos de mezcla de fluidos
y conduccion, como cuando una casa es calentada por el aire que pasa a través de un

calentador (Gonzélez, 2008).
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Estas tres formas de transferencias de calor mencionadas son el medio por el cual
funcionan los mecanismos de secado del café en el beneficio y que permiten el
proceso de evaporacion de los componentes liquidos en el grano. La etapa del
secamiento es una de las Ultimas para terminar el producto que serd almacenado para
ser distribuido, asi que cualquiera que sea el medio por el cual se realice deben
proporcionarnos los mejores resultados de secado para la obtencion de un grano de

calidad que cumpla con las expectativas.
11.1.1.14. Disefio de procesos industriales

a. Proceso

Un proceso es comprendido como todo desarrollo sistematico que conlleva una
serie de pasos ordenados u organizados, que se efectlan o suceden de forma
alternativa o simulténea, los cuales se encuentran estrechamente relacionados
entre si y cuyo proposito es llegar a un resultado preciso. Desde una perspectiva
general se entiende que el devenir de un proceso implica una evolucion en el
estado del elemento sobre el que se esta aplicando el mismo hasta que este
desarrollo llega a su conclusion (Sélazar, 2016).

Un proceso es entonces el medio por el cual un elemento se transforma en algo a
través de sucesos ordenados y controlados hasta que este se desarrolla en su totalidad
de la manera deseada. Para ello se necesita de la materia prima necesaria que
conformaran el producto final tras ser trabajados y procesados con una secuencia de

pasos ordenados para llegar a un mismo fin.

b. Materia prima

La materia prima representa el elemento de mayor importancia dentro del costo,
ya que es la esencia del producto que se pretende producir como final o de
consumo, y la que da vida a las empresas industriales, ya que son creadas para
la produccién o transformacion de la materia prima en un articulo terminado
(Robles, 2012, p. 40).

Es todo aquel elemento de origen natural que se transforma en un producto o bien de
consumo. Para este proceso la materia prima principal es el café cereza, que es

cosechado directamente de la finca en San Lucas Toliman.

c. Producto
"Un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan empaque, color, precio,
calidad y marca, mas los servicios y la reputacion del vendedor; el producto puede ser
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un bien, un servicio, un lugar, una persona o una idea" (Stanton, Etzel y Walker, 2005,
p. 248). El café oro es el producto terminado, y es empacado recomendablemente en
sacos de una fibra natural llamada yute, ya que preserva las cualidades del café durante
su almacenaje. El producto es el que resulta luego de un proceso de transformacion y
es el que sera consumido por el cliente.

d. Manufactura
“Se define como el proceso de convertir materias primas en productos terminados.
También comprende los procesos de obtencién de otros productos mediante la

transformacion de un primer producto terminado” (Salazar, 2016).

“Los articulos manufacturados adquieren valor, por ejemplo, la madera tiene un valor
pequerfio al obtenerse de los bosques, sin embargo, al convertirse en un mueble o una
pieza meticulosamente tallada, estos procesos agregan valor a la madera” (Salazar,
2016).

Los elementos que pasan por varios procesos de manufactura adquieren mayor valor

como productos terminados que si fueran solo una materia prima.

En el caso del café, la venta del fruto cosechado no genera las mismas ganancias que
si el café cereza se procesa para convertirlo en grano oro. Y esto refleja que al
administrar bien los recursos solo se necesita un poco mas de inversion para generar

mayor ganancia y obtener mas beneficios sobre ellos.
e. Proceso de trasformacion

“En él se incluyen los diagramas de flujo, recorrido, diagramas relativos al operario
como el diagrama hombre maquina, diagrama de cargas, bi manual y todos aquellos

que permiten la medicion de la productividad” (Adam, 2017).
f. Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en
la higiene y la forma de manipulacion. Son utiles para el disefio y
funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacion. Contribuyen al aseguramiento de
una produccion de alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo
humano (Lerma, 2010). Las buenas practicas de manufactura tienen un
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papel muy importante dentro de cualquier industria, estas sobresalen en
las industrias alimenticias, como lo es la industrializacion del café ya que
al ser un producto que se ingiera debe garantizarse el bienestar del
consumidor y también el satisfacer los gustos del cliente.

11.1.1.15. Caracteristicas (B.P.M)

a. Higiene de los alimentos

“Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos, en todas las fases de la cadena alimentaria” (Render, 2009).

Cada vez que se trabaja con productos cuyo fin es ser ingeridos por el consumidor se
debe tomar en cuenta la limpieza con la que se trabaja en cada una de las etapas de su
fabricacion.

b. Inocuidad de los alimentos

“La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor, cuando se preparen
o consuman o de acuerdo al consumo que se le destine” (Render, 2009).

La inocuidad del producto consiste en garantizar que este no le causara ningln dafio
0 perjuicio a quien lo consuma.

c. Idoneidad

“La garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo humano, de acuerdo
al uso que se le destina” (Render, 2009).

Esto se refiere a que son correctamente aceptados para ser consumidos.

d. Calidad

“Grado de cumplimiento de las necesidades del cliente, considerando el valor
nutricional” (Render, 2009).

El café al ser un producto alimenticio debe cumplir con las caracteristicas anteriores
tanto como para garantizar la seguridad del cliente y los estandares de calidad, como
para satisfacer el gusto del mismo y asi obtener un café de calidad.

e. Transmision de enfermedades

“Las enfermedades transmitidas por los alimentos son generalmente de caracter

infeccioso o tdxico y son causadas por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas
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que penetran en el organismo a través del agua o los alimentos contaminados”
(Godinez, 2004).

La transmision de enfermedades por causa de ingerir alimentos no aptos para el
consumo puede generar gran variedad de consecuencias, desde pequefios malestares
pasajeros hasta enfermedades mortales. Es por esto que se deben tomar las medidas
necesarias de prevencion y garantizar que el producto es apto para el consumo.

f. Alimentos insalubres

Los alimentos insalubres generan un circulo vicioso de diarrea y malnutricion
gue compromete el estado nutricional de los méas vulnerables. Cuando el
suministro de alimentos es inseguro, las personas tienden a adoptar dietas
menos sanas y a consumir mas “alimentos insalubres” que contienen sustancias
quimicas, microbios y otros peligros que ponen en riesgo la salud (Render,
2009).

“La contaminacioén alimentaria se puede definir como la presencia de cualquier
material anormal que influye en la calidad y la seguridad de cualquier alimento para
el consumo humano” (Godinez, 2004).

Es por estas razones que se debe llevar un control en cada etapa del proceso para
verificar que el producto, en este caso “el café” se encuentre en las condiciones
adecuadas para desarrollar el proceso de produccién. El café es propenso a la
contraccion de diversas plagas como la roya, el gorgojo del café... entre otros; y
también es propenso a contraer enfermedades, es por esto que durante el proceso se
realizan varias clasificaciones del grano para evitar que frutos enfermos cambien no
solo el sabor del café sino la calidad del mismo.

g. Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)

“Es la etapa donde se puede aplicar un control y que sea esencial para evitar o
eliminar un peligro a la inocuidad del alimento o para reducirlo a un nivel aceptable
“(Ulrich, 2013).

Un sistema de analisis y peligro, ayuda a identificar las posibles amenazas de
contaminacion en un producto final, si se identifica un peligro y no hay ninguna
medida de control para esa etapa o en cualquier otra, entonces el producto o el proceso

debe ser modificado y asi controlar ese peligro.
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11.1.1.16. Disefio de lineas de producciéon

Para el andlisis de la operacion, es necesario que el analista recopile
informacidn, referente al proceso, esto incluye las instalaciones en las cuales el
proceso se desarrolla, los tiempos, los movimientos o transportes, las
inspecciones, los inventarios, los dibujos y las especificaciones de calidad y
disefio, etc. Después de reunida la informacidn, esta debe presentarse de forma
adecuada para su analisis, siendo los diagramas una manera efectiva para su
presentacion (Summers, 2006).

Es necesario tener conocimiento sobre como es el proceso y todos sus pasos, asi como
también de todos los medios que se necesitan para la realizacion de cada una de las
etapas, ya sean maquinarias como el lugar donde se realiza y los tipos de medios de
transportes.

Esto para realizar un analisis que se debe presentar de forma gréafica para asi poder
comprender y tener una representacion visual de como se realiza el proceso en una
linea secuencial.

a. Disefio de partes

Es importante que el analista tome en cuenta todas las posibles alternativas en
busca de las mejoras posibles, por lo cual es necesario tomar en cuenta las bases
siguientes:
-Simplificar el disefio.
-Reducir el namero de operaciones y las distancias recorridas.
-Utilizar materiales adecuados.
-Liberar las tolerancias y apoyar la exactitud en las operaciones clave
(Summers, 2006).
Al desarrollar un proceso de produccién es de suma importancia que se tomen en

cuenta todos los aspectos que intervienen en dicho proceso y luego de eso se debe
analizar y decidir cuales son las opciones mas factibles para cada uno de los pasos y
asi obtener un proceso bien estructurado y que se adapte mejor a las necesidades.

b. Secuencia y procesos de manufactura

“Se debe tener en cuenta que el tiempo que se dedica a un proceso de manufactura se
divide en tres etapas: planeacion y control de inventarios, operaciones de preparacion
y manufactura en proceso” (Senlle, 2000).

Para la realizacion de un producto se debe tomar en cuenta que el proceso debera

cumplir con una secuencia l6gica para llevarse a cabo con los indices de costos mas
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bajos y en el mejor tiempo. Asi como también para obtener la calidad deseada en el

producto final.

c. Distribucion de planta

La decision de distribucion en planta comprende determinar la ubicacion de los
departamentos, de las estaciones de trabajo, de las maquinas y de los puntos de
almacenamiento de una instalacion.

Su objetivo general es disponer de estos elementos de manera que se aseguren
un flujo continuo de trabajo o un patron especifico de trafico (Chaese y
Aquilano, 2009, p. 374).

Una distribucion de planta tiene por objeto desarrollar un proceso de produccion que
permita alcanzar las metas propuestas, dando origen a productos con altos niveles de

calidad y confiabilidad a un menor costo por unidad.

Para lograr una distribucion eficiente, es necesario integrar los distintos elementos

que contribuyen a las operaciones que se realizan en la empresa.

d. Diagrama de proceso

Los diagramas de procesos son técnicas de registro y analisis por lo que es
importante para su elaboracion recopilar toda la informacion relacionada con
el proceso, como por ejemplo metas de produccion, capacidad instalada,
materiales y maquinaria utilizada; informacion que constituye una base para el
analisis del proceso con el fin de encontrar un mejor método de trabajo
(Summers, 2006).

Un diagrama de Proceso es una representacion grafica que muestra la secuencia
cronoldgica de todas las actividades, es decir, operaciones, inspecciones, traslados,
demoras y almacenamientos que conforman un proceso o un procedimiento desde la

recepcion de la materia prima hasta el empaque del producto terminado.

Los diagramas de proceso utilizan diferentes simbolos que sirven para identificar
todas las actividades y también incluyen los tiempos, recorridos, entre otros. Se

utilizan distintos tipos de diagramas dentro de los cuales estan:
-Diagrama de operaciones de proceso
-Diagrama de flujo de proceso

-Diagrama de recorrido de proceso.
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Tabla 9

Simbologia de los diagramas de proceso

Actividad

Simbolo

Definicion

Operacién

O

Sucede al modificar las caracteristicas de un
objeto, o al preparar al objeto para otra actividad.
Una operacion sucede también al dar o recibir
informacion o al planear algo. Ejemplo: montar,
desmontar, mezclar, barrenar, dibujar, tornear,

etcétera.

Transporte

Sucede cuando un objeto o un grupo de ellos son
trasladados de un lugar a otro, exceptuando
aquellos movimientos que forman parte de una
operacion o inspeccion. Ejemplo: trasladar el
material por monta carga, trasladar el material
por banda transportadora, mover el material

cargado.

Inspeccion

Sucede al examinar un objeto para verificar su
calidad en alguna de sus caracteristicas.
Ejemplo: revisar la calidad y la cantidad del
material, examinar la informacion en forma

impresa, contar unas piezas, etcétera.

Demora

Sucede cuando las circunstancias del proceso se
retarda la ejecucion de la siguiente operacion.

Ejemplo: materiales en espera de ser procesados.

Almacenaje

Sucede cuando un objeto o un grupo de ellos son
guardados o protegidos durante un periodo de
tiempo. Ejemplo: producto terminado en
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tarimas, almacén general, si el objeto se
encuentra ubicado en un lugar para sufrir alguna
modificacion necesaria para el proceso, se

considera operacion y no almacenaje.

Sucede cuando el mismo operador en una

Actividad . ) ) .
) \_ estacion de trabajo realiza dos actividades
combinada

conjuntas, o sea, operacion-inspeccion

Fuente: Summers (2006) Administracion de la calidad, primera edicién, Pearson Educacion, México.

e. Diagrama de operaciones de proceso

Facilita al analista la visualizacion de un proceso ya que muestra la incidencia
de la operacion en andlisis sobre las operaciones anteriores posteriores
favoreciendo de esta forma el correcto planteamiento de un problema.

A través de un adecuado planteamiento el analista puede determinar las areas
del proceso en las que existen posibilidades de mejora (Ulrich, 2013).

“Este diagrama representa graficamente la cronologia de todas las actividades que se
llevan a cabo en el desarrollo de un proceso, es decir todas las operaciones e
inspecciones que ocurren desde que el material ingresa hasta el empaque del producto
terminado” (Urich, 2013).

Sucede cuando un objeto o un grupo de ellos son trasladados de un lugar a otro,
exceptuando aquellos movimientos que forman parte de una operacion o inspeccion.

Ejemplo:

trasladar el material por monta carga, trasladar el material por banda transportadora,

mover el material cargado.

En este diagrama se incluyen los tiempos empleados en el desarrollo de cada una de

las actividades tanto como los materiales utilizados.

Su funcion es facilitar la visualizacion del analista para asi poder mejorar los aspectos
gue se puedan, para crear el proceso mas adecuado Y eficiente para la elaboracién del

producto final.
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Figura 14

Diagrama de operaciones del proceso

Recibimiento de 1
materia prima

‘ inspeccion del grano

pesaje

transporte
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lavado

secamiento

almacenaje

Fuente: Elaborado por Juan Carlos Canil.
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Figura 15

Diagrama de operaciones del proceso
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Fuente: Elaborado por Wilmer Abimael Recinos.
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f. Diagrama de flujo del proceso

Es una representacion gréafica de la cronologia de un proceso que muestra todas
las operaciones, inspecciones, traslados, demoras y almacenamientos
incluyendo informacién atil para el analisis, tal como el tiempo necesario para
llevar a cabo las actividades y las distancias recorridas. Este diagrama
constituye una herramienta importante para la minimizacién de costos y
tiempos improductivos, ya que muestra los costos ocultos como lo son las
distancias, demoras y almacenamientos (Urich, 2013).

Ya que estos registran mas actividades que los diagramas de operaciones de proceso
se requiere de simbolos adicionales que son los que se refieren a las actividades de
transporte, demora y almacenamiento. Al momento de realizar el andlisis del

diagrama se debe de dar prioridad especial a los tiempos y a los costos.

Tabla 10
Ejemplo de diagrama de flujo de proceso

Simbologia Actividad Descripcion Tiempo

RECEPCION Recibidores Semis secos 1h

INSPECCION Verificacién, tamafio de Grano 0.03h

Traslado de grano por medio de
TRANSPORTE 0.03h
Canales

Extraccion de grano (pergamino)
DESPULPADO 1lh

Extraccion del Mucilago y
LAVADO Y depdsito en piletas de
FERMENTACION fermentacién

0.5h

Extraccion de 95% de agua que
PRE-SECADO ) 15h
contiene el grano
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Extraccion de 95% de agua que
PRE-SECADO 15h

contiene el grano

@ SECADO Secado de grano en Guardiola 48 h

SUMATORIA TOTAL DE TIEMPOS 53.57 Horas

Fuente: Elaborado por Wilmer Abimael Recinos.

Tabla 11

Sumatoria de operaciones

Simbologia Descripcion Tiempo total
O Operacion 52 h
Inspeccion 003h
|:> Transporte 0.03 h
D Demora 48 h
v Almacenamiento 15h

Fuente: Elaborado por Wilmer Abimael Recinos.
g. Diagrama de recorrido

“El diagrama de recorrido de actividades complementa el diagrama de flujo de
proceso pues permite visualizar los transportes en el plano de las instalaciones de
manera de poder eliminarlos o reducirlos en cantidad y distancia” (Retana y Aguilar,
2013, p.18).

Esta es una representacion grafica que simplifica la visualizacion en un mapa de las
instalaciones de la empresa, y de los procesos que se llevan a cabo en dicho lugar.
Haciendo que estos puedan ser interpretados para tener una idea real de a donde se

dirigen los productos durante el proceso y si hay o no que realizar alguna mejora.
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Figura 16

Diagrama de recorrido
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Fuente: diagrama de recorrido. Recuperado de www.qualityconsultoria401.blogspot.mx.
h. Inventarios

Los inventarios comprenden, ademas de las materias primas, mercancias,
productos en proceso y productos terminados, los materiales y suministros para
ser utilizados en la produccién.

Esto quiere decir que el inventario es cualquier tipo de recurso almacenado
dentro de la empresa para que este pueda ser utilizado en cualquier momento
(Calleja, 2011).

“Se basan en todos los articulos y materias primas que tiene la empresa y que son
eventuales para las posteriores ventas y al que se recurre para satisfacer una necesidad
actual o futura, promoviendo a la empresa los materiales necesarios” (Calleja, 2011).
Es el registro de todos los articulos que se poseen y que se utilizaran en la produccién,
para realizar un inventario se necesita tener las cantidades exactas de todos los
materiales que se poseen y asi saber si se necesitara adquirir mas unidades.

i. Gestion de inventarios

La estrategia que exige una gestion de inventarios busca la eficiencia y la
coordinacién en la administracion de los materiales necesarios para la
actividad. Teniendo como objetivo confirmar o verificar las existencias que
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dispone la empresa. Esto nos ayudara a tomar decisiones sobre cdmo organizar
la distribucion de la bodega (Calleja, 2011).

La gestion de inventarios tiene como funcion principal el confirmar o verificar las
existencias de las que dispone la empresa. Llevar un control sobre todos estos para ser
mas eficientes y asi tomar las decisiones adecuadas sobre si se necesita 0 no la
adquisicién de més productos.

11.1.1.17. Método de control de inventarios

“Se realiza con el propdsito de desarrollar prondsticos de ventas o presupuesto para
asi diagnosticar los costos de inventarios, obtencion, compras, produccion,
almacenaje, recepcion y contabilidad” (Duchac, 2009).

Los métodos para alcanzar estos objetivos, varian segln las funciones que se
desarrollan en las diferentes categorias y de acuerdo con la dificultad y capacidad de
las operaciones de la empresa, pero es necesario tener un pronéstico de ventas para
tener una idea de cuanto es lo que una empresa necesita producir como minimo y
cumplir asi con las expectativas. También es necesario tener en cuenta que con esto
sabremos los costos que tiene realizar el proceso productivo.

a. Clases de inventarios

Los inventarios son importantes en las empresas, ya que poseen una gran
cantidad de articulos acumulados en la bodega en espera de ser vendidos o
utilizados durante el proceso produccidn, y por eso que se han clasificado de
acuerdo a la etapa en la que se encuentra dentro del proceso.

Las diferentes clases de inventarios mas comunes que suelen manejar las
empresas son:

-Inventario de materia prima.

-Inventario de producto en proceso.

-Inventario de producto terminado (Samuelson, 2010).

La utilizacion de los inventarios en una empresa es primordial ya que al poseer tantos
articulos en bodegas se debe llevar ordenadamente su registro. Estos articulos pueden
encontrarse en distintas areas de la empresa, pueden ser desde los catalogados como
materia prima que serviran para ser procesados, asi como las herramientas que sirven
para dicha labor y los productos terminados que se encuentran almacenados a la

espera de ser vendidos y distribuidos.
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b. Inventario de materia prima

“Comprende aquellos que estan constituidos por los productos que son sometidos a
un proceso de fabricacion que al finalizar se obtiene un producto terminado”
(Samuelson, 2010).

Las materias primas son adquiridas en grandes volimenes para su posterior
fabricacion y necesitan estar almacenados con el fin de poder disponer de ellos, pero
esto se realiza llevando control de las cantidades, estos controles son indispensables
ya que la materia prima es la parte fundamental del producto ya que son creados con
ésta.

c. Inventario de producto en proceso

Este tipo de inventarios se refiere a todos aquellos articulos que estan siendo
utilizados durante el proceso de produccion, se trata de productos que no han
cumplido con su etapa de terminacién y se encuentran en un intervalo de la
produccién. Es decir, son suministros que tienen a su disposicion integrar mano
de obra, otros materiales y demas costos indirectos a la materia prima, la que
llegara ajustarse ya sea por un elemento al producto (Samuelson, 2010).

Este tipo de inventario consiste en registrar todos los suministros que se encuentran
en medio de un proceso productivo. A los cuales se les encuentra aplicando mano de
obra para convertirlo en un producto final, en ocasiones conforme el proceso avanza
el volumen de los materiales que se encuentran en proceso disminuye, esto debido
que a través de estas etapas los materiales cambian su composicién fisica.

d. Inventario de producto terminado

Este tipo de inventarios agrupa a todos aquellos productos que fueron
transformados por la empresa durante el proceso de produccion y que son
trasladados por dicho departamento a la bodega de producto terminado por
haber concluido con su grado de terminacién total. Estos productos se
encuentran almacenados a la espera para ser vendidos y su nivel va depender
directamente de las ventas (Samuelson, 2010).

Con este inventario se tiene el conocimiento de cuantos productos terminados se

tienen a disposicion para poder ser vendidos hacia los consumidores finales.
11.1.1.18. Modelos de valuacion de inventarios
“Son un grupo técnicas con el proposito de determinar e inspeccionar el movimiento

y el costo de la mercaderia. Son instrumentos que generan informacion primordial y
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util para la toma de decisiones administrativas dentro de las empresas” (Samuelson,
2010).

Estas técnicas son utilizadas para la toma de decisiones en lo que compete a la
mercaderia de la empresa, estos brindan informacion sobre los costos.

a. PEPS

(Primeras en entrar, primeras en salir); este nos indica que el inventario que se
obtuvo primero es el primero en salir a venderse o la primera en ser agotada en
produccién. Este modelo es ideal para empresas de productos perecederos,
puesto que tiene garantizar el flujo de las mercaderias mas antiguas con el
proposito de impedir que estos lleguen a la feche de su vencimiento y que esto
pueda ocasionar perdidas a la empresa (Eppen, 2000).

Este modelo es recomendado para las empresas encargadas de la venta de productos
perecederos ya que se van deshaciendo de los primeros que van creando como su
nombre lo indica, que el primero que entra es el primero en salir. Con esto se reducen
de gran manera las pérdidas y se ofrecen productos frescos.

11.1.1.18. Modelos de prondsticos de ventas

Son una parte fundamental en la planeacién de las empresas ya que todos los
departamentos de estas realizan sus planes operativos, objetivos presupuestos
y programas basado en ellos. Todos los modelos de prondsticos que existen se
basan en los datos histéricos de la variable a la cual se le va a realizar el
procedimiento de pronosticos para adquirir de estas proyecciones futuras. Los
modelos pueden ser cualitativos y cuantitativos (Eppen, 2000).

El planteamiento de una meta por cumplir ayuda a que la empresa genere la cantidad
Optima de productos que pueda. Y se determinan a través de pronosticos con bases
historicas sobre ventas de los afios anteriores, y asi es como las empresas logran tener
una idea de cuénto es lo que necesitan producir.

11.1.1.20. Indicadores de almacenaje

“Son demostraciones cuantitativas que nos permiten evaluar la conducta o la
capacidad de un servicio para su cliente y que, al ser examinados con una
observacién, aprueba tomar decisiones objetivas del movimiento de los
procedimientos logisticos” (Montufar, 2009).

Estos sirven para determinar la rentabilidad sobre el almacenaje de las empresas, para

la prueba de decisiones segun la capacidad.
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11.1.1.21. Disefio de programas de monitoreo y evaluacion de procesos industriales
a. El monitoreo, un proceso esencial

“El monitoreo es entonces un proceso esencial para conducir un proyecto de manera
a que éste contribuya a un cambio efectivo para los «beneficiarios»” (Lauriac, 2016,
p. 5).

Implementar un proceso de monitoreo en una industria es esencial para alcanzar los
objetivos y metas trazadas en la planificacion previa al mismo, tener un monitoreo del
proceso nos brinda datos que pueden analizar, asi como mejorar mediante el estudio
de tiempos y movimientos.

b. Definicion de las variables operativas para evaluar un proceso

“Para estudiar un proceso cualquiera que sea, es necesario identificar las variables que
permitan analizarlo cientificamente” (Vélez, Montoya y oliveros, 1999, p. 19).

El establecer un modelo de monitoreo cualquiera que sea al proceso de beneficiado
del café, como punto de partida es inevitable conocer las variables que intervienen en
el proceso del mismo. El conocer las variables del proceso nos brinda un mayor
enfoque al realizar el programa de monitoreo por medio de datos estadisticos.

c. Monitoreo en la gestion del proyecto

El disefio del plan de monitoreo se basa en el trabajo llevado a cabo en el marco
de la planificacién estratégica, en particular del marco l6gico, pero no puede
ser efectivamente definido sino hasta después de la programacion operativa. Es
utilizado de manera continua durante toda la fase de implementacion del
proyecto, durante la cual alimenta su direccion estratégica y operativa (Lauriac,
2016, p. 7).

El plan disefiado de monitoreo se basa en la planificacion estratégica desarrollada en
el marco ldgico, sin embargo, no puede ser definido hasta realizarse una programacion
operativa. El plan de monitoreo debe utilizarse continuamente durante todas las fases
en cuanto a implementar un proyecto (Lauriac, 2016).

d. Definir el objetivo del monitoreo y su campo de accién

“No todas las dimensiones del proyecto seran objeto de la misma atencidon y no todos
los objetivos del monitoreo tendrdn la misma importancia segun los proyectos”
(Lauriac, 2016, p. 7).
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Definir los alcances del monitoreo es indispensable para lograr los objetivos deseados
al momento de implementar el sistema, monitorear un proceso industrial es

indispensable para determinar si se lleva el lineamiento previamente establecidos.
11.1.1.22. Evaluacion sensorial del café

La evaluacion sensorial del café tiene por objetivo identificar y definir las
caracteristicas intrinsecas dadas por el origen: Especie y variedad, ubicacion
geografica, clima y suelo. Ademas, comprobar si dichas caracteristicas se
mantuvieron inalterables o sufrieron cambios durante el manejo del cultivo, la
recoleccion y procesamiento (Plataforma Nacional de Café Sostenible-SCAN
Guatemala, 2015, p. 5).

En Guatemala existen regiones cafetaleras que brindan una calidad de café distinta a

otras regiones del mundo en cuanto a olor y sabor, es importante resaltar que el

proceso de beneficiado del café es de vital importancia para otorgar al grano de café

sus caracteristicas distintivas.
a. Graduacion y clasificacion del café verde (oro)

“El café verde es graduado y clasificado para la exportacion con el objetivo tltimo de
producir una infusion de mejor calidad y conseguir asi el precio més alto” (Plataforma

Nacional de Café Sostenible-SCAN Guatemala, 2015, p. 5).

La clasificacion del grano de café tiene el fin primordial de alcanzar un mejor precio.
Brindar un grano de alta calidad para el consumidor final es de suma importancia

porque de ello depende el precio a que esté dispuesto a pagar el consumidor.
b. Clasificaciones bésicas por especie

“La Clasificacion por especie es la primera requerida e indica qué se puede esperar de

un café” (Plataforma Nacional de Café Sostenible-SCAN Guatemala, 2015, p. 7).

Dentro de la clasificacion por especie destacan el café ardbica y robusta dentro de
estas dos especies la diferencia resalta en la especie robusta por su mayor contenido
de cafeina, sin embargo, es de menor calidad que la especie arabica, dentro de estas

clasificaciones resaltan también la clasificacion por la altura sobre el nivel del mar.
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Tabla 12

Clasificacion del café por la altura sobre el nivel del mar

Tipo de café Altitud (msnm)

Estrictamente duro (Strictly Hard Bean-SHB) Mas de 1400
Duro (Hard Bean-HB) 1200 a 1400
Semi duro (Semi Hard Bean-SHB) 1000 a 1200
Extra Prima lavado (Washed Extra Prime) 800a 1000
Prima lavado (Prime Washed) 600a 800

Fuente; EVALUACION SENSORIAL DEL CAFE. file:///C:/Users/TF8/Documents/20151026-Evaluacion-
sensorial-del-cafe.pdf.

b. Apariencia general del café

“Se refiere a la impresion visual de la muestra. En esta etapa se evalta a simple vista
la uniformidad del color, el tamafio y forma de los granos y la presencia de
imperfecciones” (Plataforma Nacional de Café Sostenible—-SCAN Guatemala, 2015,
p. 10). Al referirnos a la apariencia del café es visualizar la muestra, evaluando a
simple vista la uniformidad del color, tamafio, asi como la forma del grano si este
tiene imperfecciones (Plataforma Nacional de Café Sostenible-SCAN Guatemala,
2015).

Figura 17

Apariencia del grano de café

Fuente: Plataforma Nacional de Café sostenible -SCAN
Guatemala.file:///C:/Users/TF8/Documents/20151026-Evaluacion-sensorial-del-cafe.pdf.
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c. Olor
“Se refiere a la impresion olfativa de los granos verdes” (Plataforma Nacional de Caf¢

Sostenible-SCAN Guatemala, 2015, p. 11).
Cuando se hace referencia al olor del grano de café no es mas que detectar si el mismo
no tiene olor extrafio.
d. Color
Se valora de acuerdo a la tonalidad que presenta la muestra. Este color esta
relacionado al tipo de proceso (lavado, semi-lavado o natural), al método de secado y
a las condiciones y tiempo de almacenamiento (Plataforma Nacional de Café
Sostenible-SCAN Guatemala, 2015, p. 11).
El color del café es la impresion visual que se tiene de la muestra que se evalua, el
color depende en gran medida a la clase de proceso por el cual el grano de café se ha
sometido previamente.
Figura 18
Escala de coloracion

Escala de coloracién del café verde

Azul-verde  Azulado-verde

-
1 Amarillento Amarillento
amarillento palido

Fuente: Plataforma Nacional de Café sostenible -SCAN Guatemala.
file:///C:/Users/TF8/Documents/20151026-Evaluacion-sensorial-del-cafe.pdf

e. Calidad en taza

La calidad en taza es el segundo componente de la presentacion del producto
exportado. Debe ser fiable y estable, apropiada para el origen. Esta se determina
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por las condiciones boténicas, geograficas, climaticas y edaficas, se ve
influenciada ademéas por el manejo del cultivo, el tipo de proceso, el
almacenamiento, el transporte, el tipo de tueste y la preparacion final al
consumidor (Plataforma Nacional de Café Sostenible-SCAN Guatemala, 2015,
p. 11).

El segundo componente de la calidad de taza es la presentacion del producto
exportado. Debe ser confiable y estable estas caracteristicas se determinan de acuerdo
a las condiciones botéanicas, geogréaficas, climaticas, asi como edéaficas, no dejando de
mencionar el manejo del cultivo del mismo (Plataforma Nacional de Café Sostenible—
SCAN Guatemala, 2015).
Figura 19
Evaluacion olfativa de cafe

Fuente: Plataforma Nacional de Café sostenible -SCAN Guatemala.
file:///C:/Users/TF8/Documents/20151026-Evaluacion-sensorial-del-cafe.pdf.

11.1.1.23. Legislacién Nacional e Internacional

La legislacion relacionada a la investigacion es la siguiente:

a) Ley Nacional del Café. Decreto Nimero 19-69. Congreso de la Republica de
Guatemala.

b) Acuerdo internacional del café de 2007. Documento: ICC-98-6.

c¢) Convenio Internacional del Café de 2001.
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I11. COMPROBACION DE LA HIPOTESIS

Se presenta a continuacion los cuadros y las graficas obtenidas en el trabajo de campo

realizado por el investigador; las que se clasifican de la manera siguiente:

Del cuadro y grafica del 1 a la 5, se refiere a la comprobacion de la variable
dependiente; del cuadro y grafica 6, se obtienen los datos para comprobar la variable

independiente o causa principal.

Se hace la observacion que con el cuadro y grafica 1 se comprueba la variable
dependiente; y, con el cuadro y grafica 6 se comprueba la variable independiente

contenida en la hipétesis de trabajo formulada.
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I11.1. Cuadros y graficas para la comprobacion del efecto o variable dependiente
(Y)
Cuadro 1
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solol4, los

ultimos 5 afos.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 26 87
No 4 13
Total 30 100

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019

Gréfical
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solol3, los

ultimos 5 afos.

13%

@ 5i
HHMNo

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que el 87%, consideran que existe
pérdidas financieras en finca San Bernandino. A diferencia del 13%, consideran que

no existen pérdidas financieras. Con esto se comprueba la variable dependiente.
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Cuadro 2
Incremento de pérdidas financieras en finca San Bernardino, San Lucas Toliman,

Solola, los ultimos 5 afos.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 24 80
No 6 20
Total 30 100

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliméan, Solola. 2019

Gréfica 2
Incremento de pérdidas financieras en finca San Bernardino, San Lucas Toliman,

Solol4a, los tltimos 5 afnos.

O 5i

HMNo

80%

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solol4. 2019
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréfica anteriores, que el 80% de los encuestados,
creen que se ha producido un incremento pérdidas financieras en finca San
Bernandino. A diferencia del 20%, creen que no se ha producido un incremento de

pérdidas financieras. Con esto se comprueba la variable dependiente.
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Cuadro 3
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solol3,

perjudica a los productores de café.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 27 90
No 3 10
Total 30 100

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019

Gréfica 3
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola, perjudica

a los productores de cafe.

[ %]

m Mo

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solola. 2019
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréfica anteriores, que el 90%, consideran que las
pérdidas financieras perjudican a los productores en finca San Bernandino. A
diferencia del 10%, consideran que las pérdidas financieras no perjudican a los

productores. Con esto se comprueba la variable dependiente.
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Cuadro 4

Reducir las pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman,

Solola.
Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 24 80
No 6 20
Total 30 100

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019

Gréfica 4
Reducir las pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman,

Solola.

20%

O 5i

HMNo

80%

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solola. 2019.
Anélisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréafica anteriores, que el 80%, consideran que se
puede reducir las pérdidas financieras en finca San Bernandino. A diferencia del 20%,
consideran que no se puede reducir las pérdidas financieras. Con esto se comprueba

la variable dependiente.
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Cuadro 5
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solol4, se

pueden reducir con un proceso de beneficiado.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 23 77
No 7 23
Total 20 100

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019

Grafica s
Pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solol3, se

pueden reducir con un proceso de beneficiado.

@ 5i
HNo

7t

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solol4. 2019
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que el (77%), consideran que las
pérdidas financieras se pueden reducir con un proceso de beneficiado en finca San
Bernandino. A diferencia del (23%), consideran que no se puede reducir las pérdidas
financieras con un proceso de beneficiado. Con esto se comprueba la variable

dependiente.
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I11.2. Cuadros y gréaficas para la comprobacion de la causa o variable

independiente (X)

Falta un proceso de beneficiado de café pergamino, en finca San Bernardino, San

Cuadro 6

Lucas Toliman, Solola.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 2 100
No 0 0
Total 2 100

Fuente: Informacidn obtenida de los propietarios de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019
Grafica 6
Falta un proceso de beneficiado de café pergamino, en finca San Bernardino, San

Lucas Toliman, Solola.

O 5i

HMNo

Fuente: Informacion obtenida de los propietarios de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.
Analisis:
Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que el 100 % de los encuestados,

indican que falta un proceso de beneficiado de café pergamino en finca de San

Bernandino. Con esto se comprueba la variable independiente.
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1V.1. Conclusiones

1. Se comprueba la hipdtesis: Las pérdidas financieras en finca San Bernandino, San
Lucas Toliman, Solol4, por desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la

falta de proceso de beneficiado de café.

2. Existe el desaprovechamiento del grano pergamino.

3. Se carece de un proceso de beneficiado de café en la finca.

4. Las pérdidas economicas se debe a la falta de un proceso de beneficiado.

5. No existe la maquinaria adecuada para implementar el proceso.
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1V.2. Recomendaciones

1. Implementar la propuesta: Proceso de beneficiado de café pergamino humedo, en

finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.
2. Aprovechar el grano pergamino, en finca San Bernandino.
3. Implementar un proceso de beneficiado de café himedo.

4. La reduccion de pérdidas economicas, se logra implementando un proceso de

beneficiado.

5. Comprar la maquinaria adecuada para el proceso de beneficiado.
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AnNexos



1. Arbol de problemas, hip6tesis y arbol de objetivos

1.1.Arbol de problemas

De acuerdo a la investigacion realizada en el &rea de influencia, sobre la problemética
y con la ayuda del Método Cientifico y del Marco Ldgico fue posible identificar el

siguiente problema, asi como causa y efecto.

Topico: Desaprovechamiento del grano de café pergamino.

Efecto (variable dependiente o Y) Pérdidas financieras en finca San

Bernandino, San Luca Toliman, Solola

en los Gltimos 5 afios.

Problema central Desaprovechamiento del grano de café

v

pergamino en finca San Bernandino,

San Lucas Toliman, Solola.

Causa principal

(Variable independiente o X) Falta de proceso de beneficiado de café

v

pergamino en finca San Bernandino,

San Lucas Toliman, Solola.

Hipétesis de trabajo:

Las pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, por
desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la falta de proceso de

beneficiado de café.

¢Es la falta de proceso de beneficiado de café pergamino y el desaprovechamiento del
grano pergamino las causas de pérdidas financieras en finca San Bernandino, San

Lucas Toliman, Sololg, en los Gltimos 5 afios?



1.2. Arbol de objetivos

De acuerdo con la problematica, causa y efecto planteados en el &rbol de problemas,
fue posible la determinacion y diagramacion de los objetivos del trabajo de

graduacion.

Reducir pérdidas financieras en finca
Fin u objetivo general

v

San Bernandino, San Lucas Toliman,
Solola.

Objetivo especifico Aprovechar el grano de café pergamino

v

en finca San Bernandino, San Lucas,

Toliman, Solola.

Proceso de beneficiado de café
Medios de Solucion

v

pergamino en finca San Bernandino,

San Lucas Toliman, Solola.




Anexo 2. Diagrama del medio de solucion de la problematica

La propuesta fue disefiada de tal forma que permita cumplir con los objetivos
planteados al inicio de la misma.

Dicha propuesta la integran tres resultados, los cuales son detallados a continuacion:

Objetivo especifico
Aprovechar el grano pergamino en finca San Bernandino, San

Lucas Toliman, Solola.

Resultado 1. Resultado 2. Resultado 3.
Se cuenta con una Se cuenta con un Se cuenta con una
Unidad Ejecutora. Proceso de capacitacion.

beneficiado de café
pergamino en finca
San Bernandino,
San Lucas Toliman,
Solola.




Anexo 3. Boleta de investigacion para la comprobacion del efecto general

Universidad Rural de Guatemala

Boleta de Investigacion

Variable Dependiente

Objetivo: Esta boleta tiene por objeto comprobar la variable dependiente: Pérdidas
financieras, en finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solol4, los ultimos 5 afios.
Esta boleta esta dirigida a los productores, mediante una muestra calculada al 90% de
nivel de confianza y el 10% de error de muestreo con el método aleatorio simple
cualitativo de poblacidn finita (53) personas.

Instrucciones: A continuacion, se les presentan varias preguntas a los que les deben

responder y marcar con una “x” la respuesta que considere correcta.

1. ¢Considera que existe pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas
Toliméan, Solol4, los ultimos 5 afios?
Sl NO ¢Porqué?

2. ;Cree que se ha producido un incremento de pérdidas financieras en finca San

Bernardino, San Lucas Toliman, Solola, los ultimos 5 afios?
Sl NO ¢Porqué?

3. ¢Considera que la pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliméan, Solold, perjudica a los productores de café?
Sl NO ¢Porqué?

4. ¢Considera que se puede reducir las pérdidas financieras, en finca San Bernardino,

San Lucas Toliman, Solol4?
Sl NO ¢Porqué?

5. ¢Considera usted que las pérdidas financieras, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola, se pueden reducir con un proceso de beneficiado?

Sl NO ¢Porqué?

Observaciones:

Lugar y fecha:




Anexo 4. Boleta de investigacion para la comprobacion de la causa principal
Universidad Rural de Guatemala

Boleta de Investigacion

Variable independiente

Obijetivo: Esta boleta tiene por objeto comprobar la variable independiente: Falta de
proceso de beneficiado de café pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas
Toliméan, Solold, (2) personas.

Esta boleta de censo, esta dirigida a los propietarios de la finca.

Instrucciones: A continuacion, se les presentan varias preguntas a los que les deben
responder y marcar con una “x” la respuesta que considere correcta.

¢Considera que falta un proceso de beneficiado de café pergamino, en finca San
Bernardino, San Lucas Toliman, Solol4?

Sl NO ¢Porqué?

Observaciones:
Lugar y fecha:




Anexo 5. Boleta de diagndstico de la problematica
Universidad Rural de Guatemala

Boleta de Investigacion
Problema central

Obijetivo: Esta boleta tiene por objeto elaborar el diagndstico del problema central
siguiente: Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San
Lucas Toliman, Solola.

Esta boleta esta dirigida a los productores, mediante una muestra calculada al 90% de
nivel de confianza y el 10% de error de muestreo con el método aleatorio simple cualitativo

de poblacién finita (53) personas.

Instrucciones: A continuacion se les presentan varias preguntas a los que les deben

responder y marcar con una “x” la respuesta que considere correcta.

1. ;Cree que existe desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San
Bernardino, San Lucas Tolimén, Solol4 es adecuado?

Sl NO ¢Porqué?

2. ¢Considera que el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San

Bernardino, San Lucas Toliméan, Solola se debe a la falta de un proceso de

beneficiado?

Sl NO ¢Porqué?

3. ¢Ha considerado que el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San

Bernardino, San Lucas Toliméan, Sololé genera pérdidas?

Sl NO ¢Porqué?

4. ¢Cree que el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino,

San Lucas Toliméan, Solola perjudica las finanzas del proceso?

Sl NO ¢Porqué?

5. ¢Cree que se debe prevenir el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca

San Bernardino, San Lucas Toliméan, Solol&?

Sl NO ¢Porqué?

Observaciones:

Lugar y fecha:




Anexo 6. Anexo metodoldgico comentado sobre el calculo de muestra
Universidad Rural de Guatemala

Programa de Graduacion

Anexo metodoldgico para el célculo de la muestra

Poblacion finita y cualitativa

A continuacion, se desarrolla el anexo del célculo de la muestra al 90% del nivel de
confianza y al 10 % de error de muestreo por el método aleatorio de poblacion finita
cualitativa, que fue dirigida a los colaboradores de la finca San Bernandino. El nivel
de confianza considerado (Z) segun la curva de Lorenz corresponde al valor de 1.645.
Se aclara que se utilizo el 50% del valor “p”, debido a que no se contaban con
investigaciones previas. Para recibir toda la informacion se tom6 una muestra del
total de los 53 colaboradores.

CALCULO DEL TAMANO DE LA MUESTRA
CASQ: POBLACION FINITA CUALITATIVA.

NIpg

o=

N&*+ I pg
N= 3300 | N= Poblacion
Z= 1645 | Z=Valor"Z" entabla
Z= 2.70603
p= 050 | p= Probabilidad de éxito (Probabilidad que ocura)
q= 050 | 0= Probabilidad defracaso (Probabilidad que no ocura)
d= 0.10| d=Wargen de eror permitido{determinado por el responsable de la investigacion)
§= 0.01
NZ'pg= 3385
Ng'= 0.33
I'm= 0.63
Né*+ Zlpg = 121
n= 2972 n=30

Anélisis:

El resultado del calculo del tamafio de la muestra, para investigacion a los
colaboradores de la finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, es de 30
personas.



Anexo 7. Anexo metodoldgico comentado sobre el célculo del coeficiente de
correlacion

Este coeficiente es un indicador estadistico que nos indica el grado de correlacion de
dos variables; es decir el comportamiento grafico de las mismas, para trazar la ruta
para proyectar dichas variables. En este caso el coeficiente de correlacion es igual a
0.98, lo que indica que el comportamiento de estas variables obedece a la ecuacion de
la linea recta; cuya formula simplifica es la siguiente: y= a+bx.

Es importante destacar que para que se considere el comportamiento lineal de dos
variables, el coeficiente de correlacion debe oscilar de >+-0.80a + < 1.

A continuacién, se presenta los célculos y formulas utilizadas para obtener dicho
coeficiente.

Calculo de coeficiente de correlacion.

o L Y (Efecto) Perdidas . .

ANO X (afios) financiras (Q) XY Xz ¥z
2014 1 232000 232000.00 1 53824000000.00
2015 2 249000 498000.00 4 62001000000.00
2016 3 290000 870000.00 9 84100000000.00
2017 4 340000 136000000 16 115600000000 00
2018 5 390000 1950000.00 25 152100000000.00
Totales 15 1501000 4910000.00 55 467625000000.00

n= 5

H= 15 FORMULA-:
XY= 4910000
= 55 oy XY-FH*YY

= 467625000000.00 =

Y= 1501000

ny XY= 24550000 \/nZX:{ZX):"(nZY:)—(ZY):

IHFYY= 22515000

NUMERADOR. 2035000

ny X?= 275

(X)= 225

ny Y= 2338125000000.00

Y= 2253001000000.00

ny X*-(3Xy= 50

oy Y2 -(FY)= 85124000000

(Y XE-(TXA%( 4256200000000.00

Denominador: 2063055.986

= 0.986400764

Analisis:

Al realizar el céalculo matematico estadistico se determind un coeficiente de
correlacion equivalente a 0.986, este dato es estadisticamente aceptable por lo que se
puede a realizar una proyeccion.



Anexo 8. Anexo metodoldgico de la proyeccion lineal

Para proyectar el impacto que genera la problematica estudiada, se procedio a utilizar
la proyeccion lineal del fendomeno estudiado.

Previo a ello se procedi6 determinar el comportamiento de la variable tiempo respecto
a casos sujetos de estudio en el tiempo con forme a una serie historica dada, la que se
encuentra dentro de los pardmetros aceptables para considerarse como un
comportamiento lineal, que se resume con la ecuacion siguiente y=at+bx. Es
importante destacar que para que se considere el comportamiento lineal de dos
variables el coeficiente de correlacion debe oscilar de >+ - 0.80 a + -< 1; cuyo calculo
es parte integrante de este documento

A continuacion, se presenta los calculos y tabla de analisis de varianza para proyectar
los datos correspondientes.

Proyeccion lineal Y= a+ bx.

. . Y (Efecto) Perdidas i ,

ANO X (afios) financiera (Q) XY X2 T
2014 1 232000 232000 1 53824000000.00
2015 2 249000 498000 4 62001000000.00
2016 3 290000 870000 9 84100000000.00
2017 4 340000 1360000 16 115600000000.00
2018 5 390000 1950000 25 152100000000.00
Totales 15 1501000 4910000 55 467625000000.00

= 5

X= 15 FORMULAS:
XY= 4910000
= 55 ny XY-3 X053 Y
= 467625000000.00 b=

Y= 1501000 ny -3 X)?

ny XY= 24550000

YRFYY= 22515000

NUMERADOR 2035000

Denominador de b:

ny X= 275

0X)y= 225 FORMULAS:

X - X 50

b= 40700 Yv-bix

Numerador de a a=

Y= 1501000 n

b*3X= 610500

Numerador de

a 890500

a= 178100




ECUACION DE LA RECTA Y= at+(b*x)
Y= a + (b = X)
Y= 178100 + 40700 X
Y= 178100 + 40700 10
Y= 585100
Aifio Perdidas financiera en (Q.)
2019 422300
2020 463000
2021 503700
2022 544400
2023 585100
Analisis comparativo con y sin proyecto
Afio Sin proyecto Con provecto Diferencial
2019 422300 76014 346286
2020 463000 83340 379660
2021 503700 90666 413034
2022 544400 97992 446408
2023 385100 105318 479782
Sumatoria 2065170
S
GOO0000 535100
0o
SO0000 20
20
400000 500
300000
200000
100000 gaas SAEESE o7 105313
2019 2020 2021 2022 2023
— 0N P ::.'E:t: —f:":-"::.'E:t:

La grafica nos demuestra que sin la aplicacion del proyecto para el afio 2023 se
perderan Q. 585,100.00 de aplicarse la propuesta se reducen las pérdidas a Q. 105,
318.00 para el mismo afio.
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Anexo 9. Diagnostico de la probleméatica

Cuadros y gréficas para la comprobacion del problema central

Cuadro 1

Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola es adecuado.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 22 73
No 8 27
Total 30 100

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Gréfica 1
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola es adecuado.

o Si
= No

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréafica anteriores, que el 73 % de los encuestados,
indican que existen desaprovechamiento del grano pergamino en finca San
Bernandino. A diferencia del 27 % que consideran que no existe el

desaprovechamiento de café pergamino. Con esto se comprueba el problema central.
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Cuadro 2
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliméan, Solold, se debe a la falta de un proceso de beneficiado.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 26 87
No 4 13
Total 30 100

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Grafica 2
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola. Se debe a la falta de un proceso de beneficiado.

13% \

m Sj
No

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Analisis:
Se puede apreciar en el cuadro y gréfica anteriores, que el 87 % de los encuestados,
indican que el desaprovechamiento de café pergamino se debe a la falta de un proceso

de beneficiado en finca San Bernandino. A diferencia del 13% que consideran que no

debe existir un proceso de beneficiado. Con esto se comprueba la existencia del

problema.
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Cuadro 3
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliméan, Solol4, genera pérdidas.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 26 87
No 4 13
Total 30 100

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Grafica 3
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola, genera pérdidas.

13%

Si
m No

87%

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Tolimén, Solola. 2019.
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y grafica anteriores, que el 87 % de los encuestados,
indican que el desaprovechamiento del grano pergamino ha generado pérdidas en
finca San Bernandino. A diferencia del 13% que consideran que no. Con esto se

comprueba la existencia del problema.
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Cuadro 4
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solold, perjudica las finanzas del proceso.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 25 83
No 5 17
Total 30 100

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Grafica4
Desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San Lucas

Toliman, Solola, perjudica las finanzas del proceso.

17%

Si
m No

83%

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.
Anadlisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréfica anteriores, que el 83 % de los encuestados,
indican que el desaprovechamiento del grano pergamino perjudica las finanzas del
proceso en finca San Bernandino. A diferencia del 17% que consideran que el

desaprovechamiento no perjudica las finanzas. Con esto se comprueba el problema.
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Prevenir el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San

Cuadro 5

Lucas Toliman, Solola.

Respuesta Valor absoluto Valor relativo
Si 25 83
No 5 17
Total 30 100

Fuente: Informacion obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.

Grafica s
Prevenir el desaprovechamiento del grano pergamino, en finca San Bernardino, San

Lucas Toliméan, Solola.

17%

Si
m No

83%

Fuente: Informacién obtenida de colaboradores de la finca San Bernardino, San Lucas Toliman, Solola. 2019.
Anélisis:

Se puede apreciar en el cuadro y gréfica anteriores, que el 83 % de los encuestados,
indican que se debe prevenir el desaprovechamiento del grano pergamino en finca San
Bernandino. A diferencia del 17% consideran que no. Con esto se comprueba la

existencia del problema.
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Esta tesis fue presentada por los autores,
previo a obtener el titulo universitario de
Licenciatura en Ingenieria Industrial con

Enfasis en Recursos Naturales Renovables.



Prologo

Esta investigacion es un requisito previo a optar el titulo universitario de Ingeniero
Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables, en el grado académico de
Licenciados, de conformidad con los estatutos de la Universidad Rural de Guatemala.

El estudio “Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San
Lucas Toliman, Solola.”, se llevo a cabo para proponer las posibles soluciones a la
problemética del desaprovechamiento del café pergamino en la referida finca, por no
contar con un proceso de beneficiado de café pergamino.

Las razones practicas de esta investigacion, es que sus resultados pueden aplicarse en
otras comunidades que tengan una problematica similar. También puede utilizarse
como consulta académica de estudiantes de Ingenierias de las diferentes universidades
del pais. Asi mismo sirve para aplicacion de conocimientos adquiridos en el periodo

de estudio.

Con el fin de solucionar la problematica planteada se presenta como aporte los
siguientes tres resultados que son: Se cuenta con una Unidad Ejecutora. Se cuenta con
una Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliman, Solola. Se cuenta con una capacitacion.

Esto permitird un aprovechamiento éptimo de café pergamino para los pobladores de

la finca.



Presentacion

Esta investigacion: Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San
Bernandino, San Lucas Toliman, Solol, fue realizada durante los meses de febrero a
diciembre del afio dos mil diecinueve, como requisito previo a optar el titulo
universitario de Ingeniero Industrial con Enfasis en Recursos Naturales Renovables,
en el grado académico de Licenciado, de conformidad con los estatutos de la

Universidad Rural de Guatemala.

Se determind que el problema central, es el desaprovechamiento del grano de café
pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, lo que ha ocasionado
las Pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Luca Toliman, Solola en los

ultimos cinco afios.

En la investigacién surgié una propuesta para solucionar el problema, formada por
tres resultados que son: a) Se cuenta con una Unidad Ejecutora. b) Se cuenta con un
Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliméan, Solola. ¢) Se cuenta con una capacitacion.
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I. RESUMEN

El presente trabajo denominado “Proceso de beneficiado de café pergamino en finca
San Bernandino, San Lucas Tolimén, Solold.”, es una propuesta para dar solucion a

la problemética del desaprovechamiento del café pergamino en la finca.

El planteamiento del problema manifiesta que se desaprovecha el café pergamino, lo

que ha ocasionado el aumento en pérdidas financieras para cultivo de café.

La hipdtesis objeto de estudio es: “Las pérdidas financieras en finca San Bernandino,
San Lucas Toliman, Solol4, por desaprovechamiento del grano pergamino, es debido

a la falta de proceso de beneficiado de café”.
Los objetivos que se persiguen en la investigacion son:

- Objetivo general: Reducir pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas

Toliman, Solola.

- Objetivo especifico: Aprovechar el grano de café pergamino en finca San

Bernandino, San Lucas, Toliman, Solola.

La presente se justifica debido a la necesidad de implementar un Proceso de
beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solol4,
los ultimos 5 afios, ante la falta de una propuesta para el proceso de beneficiado de

café pergamino en la finca.

Como aproximacion y solucion del problema expuesto, se hace necesario realizar un
“Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas

Toliman, Solola”.

Si se aplica la propuesta se reduciran las pérdidas financieras en la finca. Por lo
contrario, si no se aplica la propuesta continuara el aumento de pérdidas financieras

en la finca.

La metodologia empleada durante la elaboracion de la presente, consistié en una

seleccion de métodos y técnicas para la obtencidén de resultados, comprobar las



variables dependiente e independiente, asi como para la formulacion y comprobacion

de la hipdtesis de estudio.
Meétodos utilizados para formulacion de la hipotesis

- Método del Marco Logico: Utilizado para elaboracion de los arboles de problemas
y objetivos, asi también, para establecer los resultados que ayudaran a resolver la
problematica encontrada.

- Método Deductivo: Se utilizo para identificar la problematica y de esta manera poder

definir la investigacion planteada, partiendo de lo general a lo especifico.
Métodos empleados para la comprobacion de la hip6tesis

- Método Inductivo: Fue empleado para llegar a conclusiones generales de la

problematica encontrada, partiendo de lo particular.

- Método de Analisis: Se utiliz6 para determinar la relacién entre la problematica,

efecto y causa.

- Método Estadistico: Fue empleado en la tabulacidn, elaboracion de gréficas, analisis
y de los resultados obtenidos de los cuestionarios planteados a la poblacion objeto de

estudio, para comprobar las variables; Dependiente “Y” e Independiente “X.

- Método de Sintesis: Sirvio para resumir y hacer congruente la totalidad de la

investigacion y asi presentar la propuesta para solucionar la problematica encontrada.
Técnicas empleadas para la formulacion de la hipétesis

- Lluvia de Ideas: Fue usada para escuchar las ideas emanadas del personal
involucrado directamente y que tienen incidencia en el proceso actual, para luego

reunir todas las soluciones posibles al problema detectado.

- Observacion Directa: Esta fue utilizada durante las vistas de campo efectuadas a
finca, por medio de esta técnica se pudo observar la problematica hallada y llegar a

conclusiones acerca de la misma.



- Investigacion Documental: Es necesaria para sustentar las bases de la presente
propuesta, testimonios y estudios de reconocidos autores, describiendo el tema de

estudio.
Técnicas empleadas para la comprobacidon de la hipotesis

- Cuestionarios: Técnica empleada para comprobar las variables dependiente e

independiente, fue ejecutado directamente a los colaboradores de la finca.

- Entrevista: Técnica aplicada a los colaboradores de la finca antes mencionada, para
determinar el conocimiento de los trabajadores respecto a la problematica existente,

el efecto y la causa principal.

- Andlisis de Datos: Esta se aplico para interpretar los datos tabulados en valores
absolutos y relativos, obtenidos después de la aplicacion de las tres boletas de

investigacion a los colaboradores de finca.

El marco tedrico establecio las bases sélidas que apoyan la presente propuesta.
Los aspectos doctrinarios incluyen aspectos legales. Comprenden:

- Café

- Beneficiado de café

- Procesamiento industrial del café

- Disefio de procesos industriales

- Disefio de lineas de produccién

- Disefio de programas de monitoreo y evaluacién de procesos industriales
- Legislacion nacional e internacional

- Anexo 1. Arbol de problemas e hip6tesis y arbol de objetivos

1.1. Arbol de problemas e hipotesis

El diagrama del arbol de problemas contiene el efecto (variable dependiente Y), la



causa (variable independiente “X”) y el problema central. Asi como la hipodtesis
planteada de la investigacion con el diagnostico sintetizado para su comprobacion

final.
1.2. Arbol de objetivos

Plasma los objetivos trazados durante la presente investigacion acorde a la
problematica encontrada, su causa y efecto, incluidos en el &rbol de problemas. Lo
conforman el objetivo general, el objetivo especifico y el medio de solucién.

- Anexo 3. Boleta de investigacion para comprobacion del efecto general

Consta de 5 interrogantes para determinar la variable dependiente “Y” (efecto), que
establece la existencia de “Pérdidas financieras en el beneficiado de café pergamino en
Finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solol, los Ultimos 5 afios.”. Aplicado a los
colaboradores de la finca San Bernandino, San Lucas Toliméan, Solola; de acuerdo al

tamanio de la poblacidn que es de 53 personas, se realizara un calculo de muestra.
- Anexo 4. Boleta de investigacion para comprobacién de la causa

Conformada por 1 cuestionamiento de la variable independiente “X” (causa), “Falta
de un proceso de beneficiado de café pergamino en Finca San Bernandino., San Lucas
Tolimén, Solol4d”. Aplicada a 2 colaboradores de la finca San Bernandino, San Lucas,

Toliméan, cuyo fin es comprobar la carencia de la propuesta descrita.
- Anexo 5. Boleta de investigacion para comprobacién del problema

Constituida por 5 preguntas acerca del problema “Desaprovechamiento del grano de
café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas Tolimén, Solold”. Aplicada a
propietarios y colaboradores de finca, cuyo fin es comprobar la existencia del
problema.

- Anexo 6. Metodoldgico comentado sobre el calculo de muestran

Problema se definié una poblacion de 53 personas que comprende a propietarios y

colaboradores de la finca, en este caso se procede a realizar el calculo de la muestra



utilizando la férmula para poblaciones finitas cualitativas con un nivel de confianza

del 90% y un margen de error del 10%

Para el problema, la poblacion objeto del presente estudio, 53 colaboradores y
propietarios de la finca. Empleados que laboran en finca San Bernandino, San Lucas
Toliman, Solola. Se tom6 una muestra con el 90 % del Nivel de Confianza 'y 10 % de
margen de error. Siendo esta de 30.

- Anexo 7. Metodoldgico comentado sobre calculo del coeficiente de correlacién

El calculo del coeficiente de correlacion se desarrolld en base a los datos de las
pérdidas financieras sobre el café pergamino en finca San Bernandino, San Lucas
Toliman, Solol4, los Gltimos 5 afios (efecto), por la falta de una propuesta para el
proceso de beneficiado de café pergamino en finca el coeficiente de correlacion
obtenido fue del 0.98 %, el cual generd certeza para el desarrollo de los mismos.

- Anexo 8. Metodoldgico de la proyeccion

Para este anexo se empled la ecuacién de la recta, se tomo en cuenta el valor obtenido
en el coeficiente de correlacion (98 %), para proyectar cual sera el efecto en los

préximos cinco afios, con la propuesta implementada y sin la implementacion de esta.
- Anexo 9. Diagnostico de la problemaética

Contiene el analisis y resultados procedentes de las 5 interrogantes realizadas a 30
elementos entre colaboradores y propietarios de la finca, presentados en cuadros y

gréficas. Se logré comprobar la problematica.
Propuesta de solucion

La presente propuesta esta integrada por tres resultados cuyo objetivo principal es
Reducir las pérdidas financieras de café pergamino, en finca los San Lucas Toliman,
Solola, por medio de la implementacion de una propuesta de proceso de beneficiado

de café pergamino.



Resultados para solucién de la problematica
1. Se cuenta con una Unidad Ejecutora

La Unidad Ejecutora esté estructurada por los propietarios de la finca San Bernandino,

San Lucas Toliman, Solola.

Es la que provee los recursos necesarios para el cumplimiento y ejecucion de la

presente propuesta, siendo estos, recursos materiales, humanos y tecnologicos.

2. Se cuenta con un proceso de beneficiado de café pergamino en finca San

Bernandino, San Lucas Toliman, Solol. c) se cuenta con una capacitacion.
1. Se cuenta con una capacitacién

Se planted una propuesta para capacitar a los propietarios y colaboradores de la finca,

con el fin de reducir las pérdidas financieras del café pergamino en la finca.



1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

11.1. Conclusién

“Las pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, por

desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la falta de proceso de

beneficiado de café”
11.2. Recomendacion

Implementar la propuesta: Proceso de beneficiado de café pergamino en finca San
Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.



ANEexos



Anexo 1. Descripcion general de la propuesta

1. Introduccion

La presente propuesta fue disefiada como solucion a la problematica existente en finca
San Bernandino, San Lucas Tolimén, Solol4, la cual establece pérdidas financieras en
el grano de café pergamino, en finca San Bernandino, San Lucas Toliméan, Solol4, los

ultimos 5 afios. Se comprueba la hipotesis:

“Las pérdidas financieras en finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola, por
desaprovechamiento del grano pergamino, es debido a la falta de proceso de

beneficiado de café”.

El objetivo general trazado fue reducir pérdidas financieras en el grano de café

pergamino, en finca San Bernandino, San Lucas Toliméan, Solola.

El medio de solucion a la problematica lo conforman tres resultados, los cuales son:

a. Se cuenta con una Unidad Ejecutora, b.

Se cuenta con un proceso de beneficiado de café pergamino en finca San Bernandino,

San Lucas Toliman, Solol, c. Se cuenta con una capacitacion.

1.1. Descripcion de resultados

La propuesta busca implementar un proceso de beneficiado de café pergamino.
La propuesta esta integrada por tres resultados que se detallan en seguida:
Resultado 1. Se cuenta con una Unidad Ejecutora

Para alcanzar los objetivos trazados, la Unidad Ejecutora es parte fundamental, por

consiguiente, es necesario fortalecerla.

La Unidad Ejecutora la constituye: Propietarios y colaboradores de la finca de la Finca
San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

Todos los recursos financieros, humanos y tecnoldgicos que encaminaran la
implementacién correcta de la presente propuesta seran provistos por la Unidad

Ejecutora.



Para el desarrollo del presente resultado, se llevaron a cabo las siguientes actividades:
- Seleccidn y contratacion de personal
El personal necesario es un Ingeniero industrial y trece personas para operacion.

La seleccidn de personal inici6 con la convocatoria donde se anunciaron las vacantes
disponibles en los diversos medios de comunicacidn, a continuacion, se recibieron las

hojas de vida de los participantes.

La seleccion permiti6 elegir entre los postulantes a aquellos que se ajusten a las
demandas del puesto.

Luego se contrato al personal seleccionado, acorde con el Cadigo de Trabajo.

La induccion al personal quedd a cargo del Departamento de Recursos Humanos de

la finca.

El medio de solucién a la problemética lo conforman tres resultados, los cuales son:

a. Se cuenta con una Unidad Ejecutora
- Adquisicion de equipo

Para realizar las actividades concernientes a la presente, se comprd el siguiente

equipo:
a) Equipo industrial para el proceso de beneficiado de café
b) Equipo de trabajo y herramientas

¢) Compra de materia prima



Resultado 2. Se cuenta con un proceso de beneficiado de café pergamino en finca

San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

Propuesta para el proceso de beneficiado de café pergamino en Finca San
Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

1. Introduccion

La presente propuesta, es producto de la investigacion realizada en la finca San
Bernandino, derivada de las pérdidas financieras del café en la finca, por lo que es
importante implementar un proceso de beneficiado.

2. Objetivos

a) General:

Obtener una propuesta para el proceso de beneficiado de café pergamino, que se
aplique en la finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

b) Especificos:

- Recopilar informacion sobre sobre el proceso de beneficiado de café pergamino y
ampliar conocimientos.

- Permitir a los propietarios y colaboradores conozca los pasos del proceso de
beneficiado de café pergamino.

3. Proposito:

Establecer los pasos a seguir para lograr la adecuada operacion y aprovechamiento de
del proceso de beneficiado de café pergamino.

2. Alcance:

Desde la etapa de recepcion de café cereza, hasta el producto final del grano de café
pergamino.

5. Responsabilidades:

5.1. Ingeniero Industrial del proceso.

- verificar y cumplir los procedimientos para el proceso de beneficiado de cafe.



5.2. Operarios:

- Cumplir con los procedimientos establecido en cada area durante el proceso de
beneficiado de café pergamino.

6. Areas de proceso de beneficiado de café pergamino
Las areas propuestas para el proceso de beneficiado de café pergamino

Figura 1
Diagrama de proceso de beneficiado de café Pergamino

Lavado

Fuente: Elaborado por Wilmer Recinos.



a) Recepcion de materia prima: consiste en recibir el fruto extraido de la planta de
café, que es clasificado previamente por los recolectores en el campo, la recepcion de
la materia prima se realizar4 mediante el proceso de camellones. Se recibe el café en
saco y es depositado en pileta de 10 camellones. Tendran una capacidad de 1000
quintales de café en reposo.

- Funcion de los recibidores:

Es trasladar el grano de café maduro hacia el sifon continuo por medio de gravedad,
y con arrastre del agua recirculada que envié el decantador. El agua recirculada sera
graduada con llaves de paso, el agua sera trasladado por medio de tuberias de 6
pulgadas de hierro galvanizado

- Medidas de los recibidores

10 metros de largo

5 metros de ancho

- Material de fabricacion de los recibidores

Block, reforzado con cemento, arena, piedrin, Hierro corrugado de diametro 3/8”,
Varilla lisa de diametro ¥4”, uniones lisas de PVC de diametro 3”, 10 camellones, los

recibidores tendran una pendiente de 50 centimetros.

Figura 2

Camellones

Fuente: ANACAFE.



b) Sifén continto: El sifon continuo es un mecanismo utilizado en el proceso del
café, para separar el café flotante del café pesado.
- Material de fabricacion del sifon continuo
Angular galvanizado de 1”’x1”x 6 metros, lamina lisa galvanizada calibre 3/32”,
tubo galvanizado de didmetro !4 x 6 metros, pintura de aceite color verde.
- Medidas del sifon continto
2 metros cuadrados con una abertura circular en el fondo del mismo
1 tubo PVC en la parte central de diametro 6”.
Figura 3

Sifon Continuo

Fuente: Finca Santo Tomés Perdido.
c) Despedrador: La principal funcion de esta parte del proceso es extraer objetos

extrafios, como hojas, piedras y arena, que hubiesen sido recolectados en el proceso
de seleccion del grano en el campo.

d) Adelio: Es una herramienta que se utiliza para el traslado del grano de café, dando
entre si un empuje al grano de café clasificado por medio del sifon.

- Medidas aproximadas del adelio
2 metros de ancho
1 metros de profundidad



- Partes que utiliza el adelio:

1 motor de 3 hp

1 polea de 13 pulgadas de didmetro

Chumaceras plock 207-20.

1 eje de diametro 1 4.

e) Tornillo sin fin: Es un sistema que consiste en un rotor en forma de hélice continua,
que al girar apoyado en sus dos extremos dentro de una carcasa en forma de "U", o un
tubo, imparte movimiento en axial al material que en ella se deposite.

- Medidas aproximadas

4 metros de largo

13 '4” pulgadas de ancho.

- Partes del gusano repartidor

2 chumaceras flansh 207-20,

1 sploket de 11 pulgadas de diametro,

1 polea de 9 pulgadas de didmetro,

Cadenas paso 40.
Figura 4

Tornillo sin fin

Fuente: ANACAFE.



) Despulpado: Es el segundo paso del proceso de beneficiado de café pergamino, en
esta parte se extrae del grano cereza la pulpa, al extraer la pulpa se obtiene el grano
pergamino.
- Las medidas aproximadas
1 metro de largo
24 pulgadas de ancho
40 centimetros de altura
Estas maquinas serdn compradas a industrias San Carlos. Su capacidad sera de 100
quintales por hora.
- Partes del despulpador
1 polea de 9 pulgadas de cuatro entradas y dos salidas,
1 motor de 7 %2 hp
4 chumaceras 208-24 o 208-108.
Figura 5

Despulpador

Fuente: ANACAFE.
g) Criba giratoria de clasificacion: Se utilizan equipos mecanicos tales como las

zarandas oscilantes y las cribas giratorias. Ademas, se pueden encontrar en las fincas

sistemas de clasificacion tradicional, la parrilla fija con sifén, que clasifican por



gravedad y tamario utilizan depdsitos de agua de flujo continuo. Funcion: La criba de
pergamino tiene como funcion principal clasificar el pergamino, también se utilizara
otra criba de las mismas dimensiones, pero a diferencia de la criba de pergamino la
funcion de esta serd la clasificacion del grano llamado flote o repasador.

- Medias aproximadas

2 metros de largo

50 centimetros de diametro.

- Materiales de la criba de pergamino

1 polea de 9 pulgadas

1 motor de 7 Y2 Hp

2 chumaceras 208-24 0 208-108

1 polea de diametro 16 %2 pulgadas

1 eje principal de 4 metros de didmetro Y2

1 eje de diametro 17

1 splocket de 10 pulgadas, una cadena paso 40.

Figura 6
Criba giratoria de clasificacion

Fuente: ANACAFE.



h) Piletas de fermentacion: Las piletas de fermentacion, son una parte del proceso en
el que el grano despulpado es depositado en su interior, la finalidad de las piletas de
fermentacion, es llevar el grano pergamino hasta el punto adecuado para extraccion
del mucilago.

-Materiales de fabricacion de piletas de fermentacion

Block

Hierro corrugado de diametro 3/8”

Varilla lisa galvanizada de didmetro %4”

Cemento

Arena

Piedrin

Lamina acanalada.

- Medidas aproximadas

4 metros de largo

2.50 metros de ancho

2.50 metros de altura

15 centimetros por metro de pendiente

10 pulgadas de didametro en forma circular para la salida del cafe.

Figura7
Piletas de fermentacion

e

Fuente: Finca Santo Tomas Pérdido.
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i) Desmucilaginador: El objetivo del desmucilaginador es eliminar todo el mucilago
que se encuentra entorno al grano de café.Para la extraccion del mucilago del grano
este debe cumplir un pardmetro de tiempo adecuado, (8 a 12 horas con agua
recirculada) en los tanques de fermentacion, si este tiempo se excede el grano se sobre
fermenta, por lo tanto, se pierde totalmente la calidad del grano.

J) Méaquina conskilder: Es eficiente para succionar el grano de café y transportarlo al
area asignada para su constante proceso. Tiene una capacidad de succionar el café pre
secado de 600 quintales por hora, incluye una tuberia flexible de 8 pulgadas de
didmetro.

Funcion:

La maquina conskilder tiene la funcion de succionar el café y transportarlo hacia las
tolvas de las secadoras, la maquina tiene una eficiencia mayor si el café esta seco o
pre secado.

Figura 8

Maquina Conskilder

Fuente: Finca Santo Tomas Pérdido.

11



k) Secamiento de café: Para el secamiento del café, hay varias formar de secado, luz
solar y Guardiola.

Esta parte del proceso puede realizarse de manera natural (al sol), o de manera
mecénica. La diferencia entre ambos procesos de secado de café pergamino es la
cantidad de horas que llevara el secado del mismo, no dejando de resaltar que el
secado natural nos brinda una mejor uniformidad en cuanto a pérdida de humedad del
grano se refiere.

Figura 9
Secadora guardiola

Fuente: Finca Santo Tomas Pérdido.
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Glosario
Café: Fruto extraido de la planta de café.

Camellones: Receptor de materia prima, la funcion principal del mismo es el traslado

de grano cereza a el sifon continuo mediante empuje de agua por medio de tuberias.

Sifén continto: Es un mecanismo utilizado en el proceso del café, para separar el

café flotante del café pesado.

Despedrador: Parte del proceso en el cual se extraen objetos extrafios como piedras,

arena, hojas y otros objetos.

Adelio: Es una herramienta que se utiliza para el traslado del grano de café, dando

entre si un empuje al grano de café clasificado por medio del sifon.

Tornillo sin fin: “U” o un tubo imparte movimiento en axial al material que en ella

se deposite.

Despulpado: Parte donde se extrae del grano cereza la pulpa, al extraer la pulpa se

obtiene el grano pergamino.

Criba giratoria de clasificacion: Mecanismo que clasifican por gravedad y tamafio,

utilizan depositos de agua de flujo continuo.

Piletas de fermentacion: son depdsitos que tiene principal funcién, llevar el grano

despulpado hasta el punto éptimo de fermentacion.

Desmucilaginador: Elimina todo el mucilago que se encuentra entorno al grano de

café.

Maquina conskilder: Succiona el grano de cafe y transportarlo al area asignada para

Su constante proceso.

Secamiento de café: Parte del proceso puede realizarse de manera natural (al sol), o

de manera mecanica.
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7. Procedimientos

7.1. Proceso de beneficiado de café pergamino

Finca San Procedimiento para el proceso de beneficiado de café
Bernandino pergamino
No. Procedimiento Responsable
Recepcion del grano procedente de la finca Encargado de
1 recepcion

Inspeccidn de la calidad del grano. Encargado de

2 area
Traslado del grano por medio de un sifon al proceso Encargado de

3 area
Despulpado Encargado de

4 area
Lavado Encargado de

5 area
Fermentacion Encargado de

6 area

Pre-secado Ingeniero
7 Industrial del
proceso

Secado Encargado de

8 area
Almacén Encargado de

9 area
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Flujograma de proceso de beneficiado de café

FLEL 217 Flujograma de proceso de café pergamino
Bernandino 109 P Perg
Simbologia
D Tiempo
O = ] \V4 o o
No. . Descripcion :
Secuencia minutos
1 Recepcion del 60
* café
2 Inspeccion de 2
* grano
3 Traslado del 2
. grano al sifon
4 . Despulpado 60
5 » Lavado 30
6 ) Fermentacion 30
7 ! Pre-secado 90
8 Secado 2280
[
9 o Almacén 60
Total en minutos 2614
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Resumen de flujograma de proceso de beneficiado de café

Tiempo en
- ] — i 1
Simbologia Descripcion Minutos
) Proceso 2520

Inspeccidn 2

J_\— Transporte 2
D Demora 30
"\.\_\. Almacen 60
Total 2614

7.2 procedimiento de secado del café pergamino

Finca San — ) .
. Procedimiento para el proceso de secado del café pergamino
Bernandino
No. Procedimiento Responsable
1 Se extrae el mucilago del grano pergamino. Encargado de area

Se traslada el grano previamente lavado a tolvas ubicadas

Encargado de area

2 sobre guardiolas.
Se monitorea que la carga a introducir en guardiolas, Encargado de area
3 asimismo se inspecciona que todas las compuertas de la
maquina estén debidamente cerradas.
Se llena la guardiola con la carga acorde a su capacidad. | Operario de turno
4
5 Monitoreo de la temperatura al inicio del proceso de Ingeniero
secado, posterior a ello se monitorea el proceso Industrial
transcurrido 24 horas.
6 Monitoreo del grado de humedad a las 36 horas Ingeniero
transcurridas posterior a cargar la guardiola. Industrial
Posterior a las 36 horas de monitoreo del grano, se realiza | Encargado de area
7 un muestreo cada 2 horas.
Apagar el ventilador de flujo de aire caliente cuando el Encargado de &rea
8 grado de humedad del café llegué a 13.5%.
Emparejamiento del grano hasta llegar a 11.5% de Operario de turno
9 humedad, traslado del grano hacia silo de recepcion.
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Flujograma de procedimiento del secado de café

Finca San Flujograma de procedimiento del secado de café
Bernandino
Simbologia
o= O
D v o en minutos
No. Descripcién
Secuencia
1 Traslado a tolvas 60
. de café lavado.
2 Vaciado del grano 10
. a guardiolas.
3 Inspeccion de 5
. compuertas
cerradas.
4 Inspeccion del 2520
. funcionamiento de
maquinaria.
5 Monitoreo a las 5
¢ 24hrs posterior.
6 Monitoreo con 10
i intervalo de 2Hrs.
7 Llenado de sacos 30
¢ de 100 Lbs.
8 )i Sellado de sacos. 15
9 Estibado del Grano 45
o en almacén.
Tiempo en minutos 2655
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- Datos obtenidos para la correlacion y proyeccion
Investigacion de los ultimos 5 afios de café cereza y precio por quintal cosechado en

finca san Bernandino, San Lucas Toliman, Solola.

A Cantidad de café Precio de Costo total en
flo cereza en
cerezaen qq Q.
qaq
2014 4000 Q 110.00 | Q 440,000.00
2015 3000 Q 85.00| Q 255,000.00
2016 5000 Q 110.00 | Q 550,000.00
2017 5000 Q 100.00 | Q 500,000.00
2018 5000 Q 90.00| Q 450,000.00
TOTAL 22000 Q495.00 | Q 2,195,000.00

-Aprovechamiento de café cereza a café pergamino es del 20% por quintal cosechado,
investigacion realizada en planta de beneficiado de café Santo Tomas Perdido, San

Lucas Toliméan, Solola.

Cantidad de Aprove,chamlento de
~ . café cereza a
Afio | café cerezaen .
pergamino (20%) en
aq
aq

2014 4000 800
2015 3000 600
2016 5000 1000
2017 5000 1000
2018 5000 1000
TOTAL 22000 4400
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-Costo de proceso y mano de obra por quintal de café pergamino producido

Aprgz:gzzr;'zznéo de Costo de Costo total

Afo . proceso y MO proceso y
ergamino (20%) en

- qq( 2 por qq (MO)
2014 800 Q 60.00 | Q 48,000.00
2015 600 Q 60.00 | Q 36,000.00
2016 1000 Q 60.00 | Q 60,000.00
2017 1000 Q 60.00 | Q 60,000.00
2018 1000 Q 60.00 | Q 60,000.00

TOTAL 4400 Q 300.00 | Q 264,000.00
-Precio de venta de café pergamino por quintal
~ Aprovef: hamiento Precio de café | Costo total en

il de café cereza a ergamino café pergamino

pergamino (20%) qq Perg a4 PeTg
2014 800 Q 900.00 | Q 720,000.00
2015 600 Q 900.00 | Q 540,000.00
2016 1000 Q 900.00 | Q@ 900,000.00
2017 1000 Q 900.00 | Q@ 900,000.00
2018 1000 Q 900.00 | Q 900,000.00

TOTAL 4400 Q 4,500.00 | Q 3,960,000.00

-Costo de Venta de café pergamino (-) costo de proceso y mano de obra = costo

final de café.
APROVECHAMIENTO| PRECIO DE COSTO DE
| DE CAFE CEREZA A CARE COSTOTOTAL |  PROCESO | COSTO TOTAL| COSTO FINAL
ARO | o ING (20%) | PERGAMING EN CAFE | (MO) EN CAFE| PROCESO DE CAFE
PERGAMINO | PERGAMINO (MO) PERGAMINO
qq qg
gq
2014 800 Q 900.00 | Q 720,000.00 | Q 60.00 | Q 48,000.00 | @  672,000.00
2015 600 Q 900.00 | Q 540,000.00 | Q 60.00 | Q 36,000.00 | @  504,000.00
2016 1000 Q 900.00 | Q 900,000.00 | Q 60.00 | Q 60,000.00 | @  840,000.00
2017 1000 Q 900.00 | Q 900,000.00 | Q 60.00 | Q 60,000.00 | Q  840,000.00
2018 1000 Q 900.00 | Q 900,000.00 | Q 60.00 | Q 60,000.00 | @  840,000.00
TOTAL 4400 Q 4,500.00 | Q3,960,000.00 | @  300.00 | Q264,000.00 | Q3,696,000.00
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-Costo total de café cereza (-) costo final de pergamino = perdidas economicas

CANTIDAD DE PRECIO
N CAFE CEREZA DE COSTO FII‘!AL COSTO FIN,:'—\L
ANO COSECHADA CEREZA COSTO TOTAL DE CAFE (MP-CAFE
PERGAMINO PERGAMING)
= 1= ==

2014 A000 Q110.00 Q  A40,000.00 | Q 672,000.00 | o 232,000.00
2015 3000 & 85.00 Q  255,000.00 | Q 501, 000.00 | O 249,000.00
2016 SO0 Q131000 0 550,000,000 o 240,000.00 o 290,000 .00
2017 SO00 2100.00 O 500,000.00 | Q 240,000.00 | O 340,000.00
2018 S000 O 90.00 Q 450,000,000 | Q 240,000.00 | O 390,000.00
TOTAL 22000 0.A95.00 Q2,.195,000.00 13,696,000.00 O 1,501,000.00

-Resumen general de los datos obtenidos
Métodos para calcular la inversion en finca san Bernandino, San Lucas
Toliman, Solola.

COSTO DE
CANTIDAD DE - PRECIO APROVECHAMIENTO PRECIODE  c10T0TAL  PROCESD  COSTOTOTAL COSTOFNAL  COSTO FNAL
jo CAECEREA  DE COSTO TOTAL DE CAFE CEREZAA  CAFE EN CAFE (MO) ENE:AFE' I;ROCERO [;E CAFE (I;iP CAFE
COSECHADA CEREZA PERGAMINO (20%) PERGAMINO N )
PERGAMINO  PERGAMINO (MO} PERGAMINO  PERGAMINO)
qq qq qq qq
qq
2004|4000 | Q11000 | Q 440,000.00 800 Q 90000 |Q 72000000 |Q  60.00 | Q 48,000.00|Q 67200000 | Q  232,000.00
2015 3000 |0 8500|Q 25500000 600 Q 90000 | Q 54000000 |Q  60.00 | Q 3600000 |Q 50400000 | Q  249,000.00
2016 5000 | Q11000 | Q 550,000.00 1000 Q 90000 | Q 900,000.00 |Q  60.00 | Q 60,0000 |Q  840,000.00 |  250,000.00
2017|5000 | Q10000 | Q 500,000.00 1000 Q 900.00 | Q 900,000.00 |Q  60.00| Q 60,000.00 | Q  £40,000.00 | 0 340,000.00
2018| 5000 |G 90.00|Q 450,000.00 1000 Q 900.00|Q 90000000 |Q  60.00 | Q GO,000.00 |Q 84000000 | Q  330,000.00
TOTAL 22000 | 049500 | 02,155,000.00 4400 Q 4500.00 | Q3,960,000.00 | @  300.00 | Q264,000.00 | Q3,696,000.00 | Q1,501,000.00
- Calculo de inversion en metodo tasa interna de retorno (TIR)
i P Periodo Periodo Periodo Perido Periodo Periodo
Inversion inicial
0 1 2 3 4 5
Flujpdecaja  [-Q  250,000.00 | Q150,000.00 | Q90.000.00 | Q75,500.00 | Q80,800.00 | Q100,500.00
Tasa de descuento) 25% | [ TR | 32% |

- Calculo de inversion en método valor actual neto (VAN

VALOR ACTUAL NETO

ANOS FNE (1+i)" FNE(1-+i)*~

0 -Q250,000.00 -Q250,000.00

1 Q150,000.00 1.25 Q120,000.00

2 Q 90.000.00 1.5625 Q 57.600.00

3 Q 75.500.00 | 1953125 Q 38.656.00

4 Q 8080000 | 244140625 | Q 33.095.68

5 Q100.500.00 | 3.051757813 | Q 3293184
TOTAL Q 3228352

VAN Q32,283.52 |
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Distribucion de planta finca San Bernandino, San Lucas Toliman, Solola
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Resultado 3. Se cuenta con una capacitacion

3.1. Taller para “proceso de beneficiado de café pergamino”

Finca San Taller para “Proceso de beneficiado de café

Bernandino pergamino”

3.1.1. Introduccidn

Respondiendo a la necesidad de reducir las pérdidas financieras en la Finca “San
Bernandino” en San Lucas Toliman, Solol, se capacitara al personal para el proceso
de beneficiado de café pergamino, evitando asi las pérdidas financieras en el grano de

café pergamino.
3.1.2. Dirigido a

El programa esta dirigido a personal de la Finca “San Bernandino” en San Lucas

Toliméan, Solola.
3.1.3. Objetivo general

Lograr que el proceso de beneficiado de café pergamino, se realice con las

instrucciones pertinentes en cada area de proceso.
3.1.4. Objetivos especificos
a) Dar a conocer las areas del proceso de beneficiado de café pergamino.

b) Ejecutar las areas de trabajo con el equipo y herramientas necesarias para el proceso
de beneficiado de café pergamino en la finca “San Bernandino” en San Lucas

Toliman, Solola.

3.1.5. Duracion

8 horas

3.1.6. Fechas y horario

Fecha: 19/6/2019.
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Horario: De 7:00 a.m. a 3:30 p.m.
3.1.7. Metodologia

Se utilizard un grado de interaccion de trabajo en conjunto facilitador-Participante, de
modo de capacitar a los trabajadores de la finca San Bernandino. En el proceso de

beneficiado de café pergamino.

3.1.8. Contenido

Moadulo I: Que es un proceso de beneficiado de café hUmedo

Objetivo: Comprender la importancia del proceso del café pergamino

Temas:

1. Definicion

2. Generalidades

3. Recoleccidn de grano

4. Proceso de separacion de la pulpa del grano

5. Tiempo de duracién de lavado

6. Porcentaje de humedad

Mddulo I1: Tratamiento de la pulpa y aguas miel del proceso de beneficiado
Obijetivo: Conocer el tratamiento se debe realizar durante el proceso de beneficiado
Temas:

1. Definicion

2. Sistema de desmuciliginado

3. Separacion del desmuciliginado

4. Proceso de lavado

5. Método para determinar el punto de fermentacion
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Actividad del Modulo:

-Caso de anélisis.

-Proyeccion de video.

-Preguntas de debate.

Madulo 111: Implementacidn de un proceso de beneficiado de café humedo

Obijetivo: Dar a conocer las instrucciones que se deber realizar durante el proceso de

beneficiado.

Temas:

1. Recepcion de café cereza

2. Despulpado

3. Desmucilaginado

4. Secado

5. Almacenamiento

Maédulo 1V: Ventajas y oportunidades de un proceso de beneficiado.

Objetivo: Conocer los beneficios que contrae la implementacion del proceso de
beneficiado de café.

Temas:
1. Estabilidad en la industria del café
2. Oportunidad de trabajo en la finca

3. Ingresos economicos a padres de familia.
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3.2. Programa de capacitacion para la implementacion de un proceso de

beneficiado de café pergamino en Finca San Bernandino, San Lucas Toliman,

Solola.
: Programa de capacitacion para la implementacion de un
Finca San
: proceso de beneficiado de café pergamino en Finca San
Bernandino
Bernandino, San Lucas Tolimén, Solola.
Fecha Actividad Hora Ubicacion | Responsable
05/08/2019 | Bienvenida y presentacion | 7.00 a.m.-7:30 Salén de usos Brandon Joel
del programa a a.m. maltiples de la Guarcas.
desarrollarse Finca
05/08/2019 Aspectos generales del 7:30 a.m.-9:30 Saldn de usos | Juan Carlos Canil
proceso actual en la finca. a.m. maltiples de la Morente
Finca
05/08/2019 Que es un proceso de 9.30 a.m.-10.30 Sal6n de usos | Juan José Juarez
beneficiado de café a.m. maltiples de la Hernandez
pergamino Finca
05/08/2019 | Tratamiento de la pulpay | 10.30a.m.-12.00 | Saldn de usos | Wilmer Abimael
aguas miel del proceso de a.m. multiples de la | Recinos Sabuc
beneficiado Finca
05/08/2019 Almuerzo 12.00 p.m.-1.00 | Sal6ndeusos | Mayra Dardon
p.m. maltiples de la Anzueto
Finca
05/08/2019 Implementacién de un 1.00 p.m.-2.30 Sal6n de usos | Wilmer Abimael
proceso de beneficiado de p.m. multiples de la | Recinos Sabuc
café pergamino Finca
05/08/2019 | Ventajas y oportunidades 2.30 p.m-3.00 Salén de usos Mayra Dardén
de un proceso de p.m multiples de la Anzueto
beneficiado. Finca
05/08/2019 Cierre 3.00 p.m. 3.30 Sal6n de usos Brandon Joel
p.m. maltiples de la Guarcas
Finca
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Anexo 2. Matriz de la estructura ldgica

Objetivo general. En el afio quinto del Estados ANACAFE
Reducir péerdidas proyecto se financieros. ayudard a
financieras en finca San reduciran las alcanzar el
Bernandino, San Lucas | pérdidas financieras objetivo.
Toliméan, Solola. en 90%.

Objetivo especifico. En el afio quinto se Informes de ANACAFE

Aprovechar el grano de aprovechara el produccion ayudara a
café pergamino en finca grano del café mensual del alcanzar el
San Bernandino, San pergamino en 90%. proceso de objetivo.
Lucas, Toliman, Solola. beneficiado de

café.

Resultado 1:
Se cuenta con una

Unidad Ejecutora.

Resultado 2:

Se cuenta con un
Proceso de beneficiado de
café pergamino en finca
San Bernandino, San
Lucas Toliman, Solola.

Resultado 3:
Se cuenta con una

capacitacion.
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