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1.1. ANTECEDENTES

1.1.1. Antecedentes Teoricos.

En cuanto a la uva, varios estudios han analizado el potencial de sus subproductos

principalmente la piel, pulpa deshidratada y semillas para desarrollar bebidas tostadas.

Gonzales & Rocabado (2018) desarrollaron un café alternativo a partir de
hollejos de uva, aplicando un proceso de secado a 60°C, tostado gradual y
molienda fina. La metodologia incluy analisis sensorial (sabor, aroma, cuerpo)
con un panel de 20 consumidores, mostrando una aceptacion del 76%,

destacando su aroma afrutado y notas similares al cacao.

Silva et al. (2020) evaluaron la elaboracion de bebida tostada a base de semillas
de uva, mediante secado solar, tostado a 150°C y molienda, concluyendo que

el producto posee alto contenido antioxidante y un sabor terroso comparable

Otro estudio realizado por Ferreira (2019) prob6 diferentes tiempos de
deshidratacién y tostado de la uva para determinar cémo influian en el perfil
sensorial. Los resultados mostraron que tiempos méas prolongados de tostado
generan aromas mas intensos y un sabor mas robusto, factores asociados a una

mayor aceptabilidad por consumidores acostumbrados a bebidas fuertes.

Otros trabajos similares se encuentran en el desarrollo de bebidas sucedaneas:

Café de higo: Estudios en México muestran que la pulpa de higo deshidratado
y tostado produce una bebida con dulzor natural y cuerpo medio. La
metodologia aplicada por Mendoza y Torres (2017) incluyo analisis
bromatoldgico y pruebas sensoriales con 30 panelistas, obteniendo una
aceptacion del 82%, especialmente por consumidores que buscan productos

naturales.

Café de cebada: Investigaciones de Vasquez (2015) reportan procesos
estandarizados de lavado, germinado, tostado y molienda. Este tipo de bebida

es altamente aceptada por su aroma suave Yy facil disponibilidad.



o Café de palqui (café de monte boliviano): Estudios locales, especialmente en
Tarija'y Chuquisaca, han mostrado que el fruto tostado del palqui puede generar
una bebida muy similar al café tradicional debido a su amargor natural. Las
pruebas sensoriales realizadas por Rios (2016) revelaron preferencia del 65%

en consumidores rurales.

o Café de algarrobo: En estudios realizados en Argentina (Pérez et al., 2016), el
fruto del algarrobo fue sometido a tostado y molienda para producir una
infusion dulce y aromatica. Los investigadores destacaron que su sabor se
asemeja a bebidas tostadas comerciales, evidenciando que las frutas con alto
contenido azucarado pueden transformarse en alternativas viables al café

tradicional.
1.1.2. Antecedentes de campo

A continuacion, en la figura se refleja la linea de tiempo de los antecedentes historicos

de la uva en Tarija.
Figural - 1.

Linea de tiempo

Epoca Colonial (siglos XV1 — XVI1I)
Con la llegada de los espafioles, los
padres Agustinos introdujeron
variedades europeas de uva en Bolivia,
incluyendo la region de Tarija. Los
colonizadores aprovechan el clima
templado y los suelos fértiles para
establecer vifiedos y producir vinos
destinados principalmente al consumo
interno y religioso.




Siglo XIX

Tarija se consolida como un
importante centro vitivinicola en
Bolivia. Se amplia la variedad de
uvas cultivadas, incluyendo la uva
Tannat, la uva Moscatel de
Alejandria y otras. La produccion
vitivinicola adquiere relevancia
econdmica y cultural en la region.

g
ARANJUEZ

GRAN VINO

Décadas Recientes
Tarija experimenta un auge en la
produccion de vinos de calidad,
con reconocimiento a nivel
nacional e internacional. Se
implementan técnicas modernas
de cultivo, sistemas de riego
eficientes y practicas sostenibles
en la viticultura.

Siglo XX

Se fundan bodegas y vifiedos
importantes en Tarija, marcando el
inicio de una industria vitivinicola mas
estructurada y comercial. La ciudad y
sus valles cercanos se destacan por la
calidad de sus vinos y la promocion del
turismo enoldgico.



Actualidad

La uva y la produccion vitivinicola
siguen siendo pilares importantes de la
economia y la cultura de Tarija. Se
enfrentan desafios como el cambio
climatico y la competencia global,
pero también se  aprovechan
oportunidades como la diversificacion
de productos y la promocién del
enoturismo

Nota. Linea de tiempo de los antecedentes historicos de la uva en el pais.

La uva es uno de los cultivos mas representativos y estratégicos del departamento de

Tarija, tanto por su importancia econémica como por su arraigo cultural. En regiones

como el Valle de la Concepcion, Santa Ana, San Lorenzo, Uriondo y Calamuchita, la

produccion de uva se ha consolidado como una actividad agricola fundamental,

generando empleo y dinamizando la economia local.

En Tarija, la uva es utilizada principalmente en tres grandes lineas de produccién:

Consumo fresco. La uva de mesa producida en el Valle Central es reconocida
a nivel departamental por su sabor dulce, tamafio uniforme y buena calidad. Se
comercializa en mercados locales, ferias y puntos de venta en la ciudad de
Tarija, representando una fuente directa de ingresos para pequefios y medianos
productores.

Transformacion industrial. Una parte importante de la produccién se destina
a la industria vitivinicola. Bodegas tradicionales como La Concepcion, Campos
de Solana, Kohlberg y Casa Real emplean uvas seleccionadas para la
elaboracion de vinos, singanis y licores artesanales, productos que forman parte
del patrimonio cultural y gastronomico tarijefo.
Esta actividad ha impulsado la modernizacion de técnicas de cultivo, cosechay

control de calidad en la region.



e Deshidratacion y produccion de pasa. En zonas como el Valle de la
Concepcion y San Lorenzo es comun la elaboracién artesanal de pasa de uva
mediante deshidratacion natural al sol o por estufas rasticas. Este producto se
utiliza para consumo familiar o venta en ferias locales, principalmente para
reposteria, mezclas con frutos secos y consumo directo como snack natural. Si
bien es una actividad de menor escala comparada con la industria vitivinicola,
representa un aprovechamiento directo de la fruta durante los meses de mayor

produccion.

Ademas de estas aplicaciones, en el departamento se han observado esfuerzos de
diversificacion mediante la elaboracion de productos complementarios como jugos
naturales, mermeladas artesanales y postres a base de uva, especialmente durante la
Fiesta de la Vendimia Chapaca, donde la uva es el centro de la actividad agricola y

turistica de la region.

A pesar del amplio uso de la uva en sus formas fresca, procesada o deshidratada, no
existe en Tarija evidencia de una actividad formal dedicada a la produccion de café de
uva, ya sea utilizando uvas frescas deshidratadas o pasa. Esto demuestra que la region
cuenta con disponibilidad de materia prima y un entorno productivo favorable, pero
todavia carece de iniciativas orientadas a la elaboracion de bebidas tostadas a partir de
la uva, lo que convierte esta propuesta en una alternativa innovadora para agregar valor

a un cultivo emblematico de la zona.
1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1. Descripcién del problema

La limitada utilizacion de la uva como materia prima para nuevos productos en el
mercado esta asociado a varias causas que afectan su aprovechamiento optimo. La
primera causa importante es la sobreoferta de uva en el mercado, que se ve exacerbada
por la limitacion en la variedad de productos derivados de uva disponibles en el
mercado. Esta situacion conduce a una competencia intensa entre los productores y a

una reduccién de los margenes de beneficio, lo que resulta en pérdidas econdémicas para



los productores de uva. Ademas, la falta de diversificacion en los productos derivados
de uva hace que la comercializacién se limite principalmente a la uva en bruto, lo que
no permite obtener un valor agregado significativo y afecta la rentabilidad de las ventas,

contribuyendo asi a la percepcion de pérdida de oportunidades econdémicas.

La segunda causa relevante es la imagen preestablecida de Tarija como productor de
vino, lo que se traduce en un mayor enfoque en la produccién de vino y singani en
detrimento de la exploracion de otras alternativas derivadas de la uva. Esta imagen
arraigada crea una percepcion de especializacion en productos especificos y establece
barreras para la entrada de nuevos productos derivados de uva al mercado. Esta
situacion limita la diversificaciéon y la innovacion en el sector, reduciendo las
oportunidades de desarrollo de nuevos productos y limitando la competencia en el

mercado.

Por ultimo, la tercera causa identificada es el desconocimiento en la produccién de
alternativas de uva, que se relaciona directamente con la falta de programas de
innovacion y desarrollo en el sector. La ausencia de iniciativas que promuevan la
exploracion de nuevos productos y técnicas de procesamiento de uva resulta en una
falta de diversificacion de productos derivados de uva en el mercado. Esto tiene un
efecto directo en la comercializacién, ya que los productos derivados de uva no cuentan
con un valor agregado significativo que los diferencie y los haga mas atractivos para
los consumidores. Ademas, esta falta de innovacion limita las oportunidades de empleo
en el sector, ya que no se generan nuevos puestos de trabajo relacionados con la

produccion y comercializacion de nuevos productos derivados de uva.
1.2.2. Formulacion del problema

De manera puntual, las principales limitaciones y necesidades identificadas en torno al
aprovechamiento de la uva para el desarrollo de productos innovadores,

especificamente la elaboracion de café de uva, son las siguientes:



e La uva disponible en Tarija continla destinandose principalmente a usos
tradicionales, lo que limita su potencial para la diversificacion y el desarrollo

de nuevos productos.

« No se cuenta con alternativas innovadoras que orienten la transformacion de la

uva en bebidas no convencionales como el café de uva.

o No existen procesos estandarizados para definir pardmetros adecuados de
deshidratacion, tostado, molienda e infusion necesarios para obtener un cafe de

uva de calidad.

« Se desconoce el nivel de aceptabilidad del consumidor respecto al café de uva

como una opcion alternativa dentro del mercado local.

o Lainvestigacion sobre nuevas aplicaciones de la uva es escasa, lo cual dificulta

la validacion técnica y sensorial del café de uva como producto emergente.

« La cadena agroindustrial de la uva no ha incorporado procesos de innovacion
orientados a generar bebidas funcionales o alternativas tostadas derivadas de

esta fruta.

A partir de este contexto, surge la interrogante central que orienta la presente

investigacion:

¢ Qué acciones pueden tomarse para aprovechar la uva como materia prima e
impulsar la innovacion en la elaboracion de café de uva como nuevo producto

derivado?

Luego del analisis preliminar sobre el uso actual de la uva en Tarija, se identifica la
necesidad de evaluar alternativas que permitan ampliar su aprovechamiento, establecer
parametros técnicos viables y definir un proceso productivo que haga posible la
elaboracion de un producto innovador como el café de uva. La resolucion de estas
limitaciones permitird avanzar hacia la diversificacion productiva, la generacion de

valor agregado y el fortalecimiento de la innovacion en la agroindustria regional.



Un andlisis mas profundo se desarrolla en apartados posteriores, donde se detallan el
estudio de mercado, la elaboracion de prototipos y el disefio del proceso productivo,
con el fin de cumplir rigurosamente los criterios técnicos y metodologicos propios de

un proyecto de innovacion agroindustrial.



1.2.3. Arbol de problemas
Figural - 2.

Arbol de Problemas
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Nota. Se presenta el problema central con sus respectivas causas y efectos. Elaboracion: Propia.



1.2.4. Arbol de soluciones
Figural - 3.

Arbol de Soluciones

Nota. Se presenta el arbol de soluciones con sus medios y fines.
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1.3. OBJETIVOS
1.3.1. Objetivo general

Elaborar una propuesta de linea de produccion para la obtencién de café a base de uva,
con la finalidad de diversificar e impulsar la innovacion en la produccion agroindustrial

del departamento de Tarija.
1.3.2. Objetivos especificos

e Analizar la oferta y demanda del café de uva mediante un estudio de mercado
en la ciudad de Tarija, identificando preferencias, caracteristicas y condiciones
del entorno competitivo.

e Desarrollar una prueba piloto de café de uva que permita evaluar
experimentalmente su elaboracién y validar las principales etapas del proceso

e Realizar los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales del
prototipo elaborado, con el fin de determinar su composicion, estabilidad e
inocuidad.

e Estructurar y describir técnicamente el proceso de elaboracion del café de uva,
definiendo las etapas de secado, tostado, molienda e infusién bajo parametros
de calidad alimentaria.

e Evaluar la viabilidad econdmica y financiera del proyecto mediante el analisis

de costos, flujo de caja proyectado e indicadores como VAN y TIR.
1.4.JUSTIFICACION DEL PROBLEMA
1.4.1. Justificacion académica

Desde la carrera de Ingenieria Industrial, este proyecto representa una valiosa
oportunidad para aplicar y expandir conocimientos en areas clave como la gestion de
la produccion, optimizacién de procesos, control de calidad y logistica. La
transformacion de la uva en café implica el disefio y la implementacion de una linea de
produccion eficiente, que incluye el desarrollo de nuevos procesos industriales y el uso
de tecnologias innovadoras. Ademas, el proyecto permite explorar métodos de mejora

continua y lean manufacturing, lo que puede contribuir al desarrollo académico a traves
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de estudios de caso y publicaciones cientificas que aborden los retos y soluciones
encontrados en la produccion del café de uva.

1.4.2. Justificacion econémica

Econdmicamente, la produccién de café de uva puede ser un motor de desarrollo para
el departamento de Tarija. La creacion de este producto implica un alto valor agregado
a las uvas locales, lo cual puede mejorar la rentabilidad para los agricultores y
productores locales. Ademas, diversificar los productos derivados de la uva puede
reducir la dependencia econdémica en el mercado del vino y singani, mitigando riesgos
asociados a la fluctuacion de la demanda en estos sectores. El proyecto puede generar
empleos directos e indirectos, promoviendo la estabilidad econémica y disminuyendo
la tasa de desempleo en el municipio de Uriondo y en el departamento de Tarija en

general.
1.4.3. Justificacion social

Desde el punto de vista social, la implementacion del proyecto de café de uva tiene el
potencial de mejorar la calidad de vida de los habitantes del municipio de Uriondo. La
generacion de empleo estable y bien remunerado contribuira a reducir la pobreza y
mejorar el bienestar de la comunidad. Ademas, al ofrecer un producto saludable y
nutritivo, se promueve la salud publica y el consumo consciente. La produccion local
de este nuevo producto también puede fortalecer el sentido de identidad y orgullo

comunitario, al posicionar a Tarija como un innovador en la industria alimentaria.
1.4.4. Justificacion personal

A nivel personal, este proyecto ofrece una oportunidad Unica para aplicar habilidades
y conocimientos adquiridos en la carrera de Ingenieria Industrial a un proyecto real y
de impacto. Participar en el disefio, implementacion y mejora de un proceso de
produccién innovador como el del café de uva puede ser profundamente satisfactorio
y enriquecedor. Ademas, este proyecto permite el desarrollo de competencias en
gestion de proyectos, liderazgo y trabajo en equipo, habilidades altamente valoradas en

el ambito profesional. Contribuir al desarrollo econémico y social de la comunidad
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local proporciona un sentido de propdsito y realizacion personal, al ver los beneficios
tangibles que se generan para la comunidad y el impacto positivo en la salud de los

consumidores.

1.5. METODOLOGIA

1.5.1. Tipo de investigacion

La investigacion desarrollada en este proyecto es de tipo descriptivo y aplicado.

Es descriptiva porque se enfoca en identificar, examinar y detallar las caracteristicas
del proceso de elaboracion del café a base de uva, asi como las propiedades de la
materia prima, el comportamiento del consumidor y las condiciones del entorno
productivo en Tarija. Este enfoque permite describir los parametros técnicos
involucrados en las etapas de deshidratacion, tostado, molienda e infusién, ademas de

caracterizar las preferencias del mercado.

Asimismo, es aplicada, ya que utiliza conocimientos técnicos y cientificos para
desarrollar un prototipo funcional de café de uva y, posteriormente, formular una
propuesta de linea de produccion. La investigacion aplicada se orienta a resolver un
problema concreto: el limitado aprovechamiento de la uva para obtener productos

innovadores, proponiendo una alternativa viable dentro del sector agroindustrial.
1.5.2. Enfoque de investigacion

El enfoque metodoldgico del proyecto es mixto, combinando elementos cuantitativos

y cualitativos para obtener una comprension integral del fenémeno estudiado.

Desde el enfoque cuantitativo, se emplean datos numéricos obtenidos a través de
andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales del prototipo, asi como
informacidn estadistica recolectada en el estudio de mercado mediante encuestas

estructuradas aplicadas a consumidores.

Desde el enfoque cualitativo, se incorpora la valoracién sensorial realizada por un panel
de evaluadores, permitiendo interpretar percepciones y apreciaciones subjetivas

relacionadas con las caracteristicas organolépticas del producto. Asimismo, se
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consideran observaciones durante la elaboracion experimental del prototipo, que
aportan criterios adicionales para ajustar el proceso.

El uso combinado de ambos enfoques permite contrastar resultados, fortalecer la
validez del estudio y sustentar la propuesta de una linea de produccion eficiente y viable

para el café de uva.
1.5.3. Poblacién o sujeto de estudio

La investigacion considera como poblacion objeto a los elementos que intervienen
directamente en la formulacién del producto y en su evaluacion, tanto técnica como

comercial.
Tabla | - 1.

Poblacion o sujeto de estudio

Elemento Descripcion general

Uvas y derivados utilizados para procesos de deshidratado,
Materia prima tostado y molienda, seleccionando variedades disponibles en
Tarija aptas para el desarrollo del café de uva.
Habitantes de la ciudad de Tarija mayores de 18 afos,
representativos del mercado objetivo para evaluar aceptacion
y preferencia.
Grupo seleccionado de participantes responsables de evaluar
las caracteristicas organolépticas del producto.

Consumidores
potenciales

Panel sensorial

Nota. se identifica la poblacién o sujeto de estudio para el proyecto. Elaboracion

Propia.
1.5.4. Tipo de muestreo y tamafio de muestra

El muestreo varia segun el objetivo especifico de cada etapa del proyecto. Se busca
garantizar representatividad en el estudio de mercado, pertinencia técnica en la

seleccién de materia prima y rigurosidad en las evaluaciones sensoriales.
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Tablal - 2.

Tipo de muestreo y tamafio de muestra

Actividad Tipo de muestreo Tamarfo de muestra (general)
Estudio de Muestreo probabilistico Deterrplr_lado mediante formula
. estadistica para obtener datos
mercado simple .
representativos.
Seleccion de Muestreo no Segun disponibilidad de uvas aptas

probabilistico por
conveniencia
Evaluacion Grupo seleccionado segun criterios

. Muestreo intencional ot e -
sensorial definidos para analisis organoléptico.

materia prima para experimentacion.

Nota. se detalla el tipo de muestreo. Elaboracion Propia.
1.5.5. Meétodos de recoleccion de informacion

Los métodos empleados permiten recopilar datos técnicos, experimentales vy

perceptuales que sustentan la propuesta productiva.
Tablal - 3.

Métodos de recoleccion de informacién.

Método Descripcion
Revision de literatura técnica, estudios previos, datos del sector
vitivinicola y referencias sobre procesamiento de frutas.
Elaboracion de pruebas piloto para evaluar procesos de
deshidratado, tostado, molienda e infusion.
Evaluacién organoléptica del producto mediante paneles de
degustacion.

Aplicacion de cuestionarios estructurados dirigidos al publico
objetivo para analizar habitos, preferencias y demanda.
Analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales del
producto elaborado.

Documental

Experimental

Sensorial

Encuestas

Laboratorio

Nota. se describen los métodos de recoleccion de informacion. Elaboracion Propia.
1.5.6. Instrumentos de recoleccion de informacion.

Los instrumentos utilizados permiten registrar, medir y evaluar los datos obtenidos en

las distintas etapas del proyecto.



Tablal - 4.

Instrumentos de recolecciéon de informacion.

Instrumento

Aplicacion

Cuestionarios

Recoleccion de informacion del estudio de mercado.

Fichas técnicas de

Registro de parametros de elaboracion en pruebas

proceso piloto.
Hojas de evaluacion i -
! . Analisis de aroma, sabor, color y aceptabilidad.
sensorial

Equipos de laboratorio

Determinacion fisicoquimica, microbiologica y
nutricional del producto.

Equipos de
procesamiento

Deshidratacion, tostado, molienda e infusion en
pruebas experimentales.

Fuente: Elaboracion Propia.
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2. MARCO TEORICO
2.1. BASES TEORICAS DE DESARROLLO
2.1.1. Disefo y desarrollo de nuevos productos

El desarrollo de nuevos productos se ha definido como el proceso de transformar una
oportunidad de crecimiento a traves del aprovechamiento de materias primas en un
producto comercial por medio de una secuencia de actividades, con el proposito de
alcanzar objetivos especificos. Otra definicidbn menciona que el Desarrollo de Nuevos
Productos es el proceso de disefiar un nuevo producto, producirlo y llevarlo al mercado.
Debido a que el éxito de un nuevo producto depende de varias variables, puede ser una
actividad empresarial compleja y riesgosa, sin embargo, es vital para el crecimiento de

mercados del producto y para ganar ventajas competitivas.

El desarrollo exitoso de nuevos productos ha sido reconocido como critico y esencial

para el crecimiento econémico de cualquier region. (Horvat, 2019)
2.1.2. Modelos de desarrollo de nuevos productos

No hay un proceso Unico y definitivo que sigan las industrias manufactureras de
alimentos para el desarrollo de nuevos productos, los antecedentes indican que tener
un sistema robusto y en la creacion de nuevos productos es una buena préctica y los
resultados pueden ser superiores, pero es importante mencionar la adaptabilidad de

estos sistemas a industrias manufactureras mas pequefias.

El tipo de proyecto de innovacion puede dictaminar el tipo de modelo que se necesita.

Existen 6 tipos de proyectos para el desarrollo de productos:

e Reduccion de costos del producto,
e Reposicionamiento del producto

e Mejoras de producto,

e Extensiones de linea del producto,
e Nuevas lineas de producto,

e Productos nuevos para el mundo.



18

Sin embargo, el proyecto puede centrarse en dos tipos: extensiones de lineas del
producto, y nuevas lineas de producto, esto dependiendo de los resultados que se

obtengan del estudio de mercado.

Asi tambien cualquiera fuese el tipo de proyecto a seleccionar los procesos son
comunmente similares. (Horvat A, 2019). Lo que veremos en las etapas de desarrollo
de nuevos productos.

2.1.3. Etapas de desarrollo de nuevos productos

Tipicamente consiste en 4 fases que pueden ser adaptadas a cualquier tipo de necesidad

de las industrias o sectores productivos:

e Identificacién de la oportunidad
e Disefio del producto
e Testeo del producto

e Lanzamiento del producto

El proyecto no pretende cumplir con la tltima etapa del desarrollo de nuevos productos
solo busca realizar la propuesta, para que en algun futuro AMPASAM, pueda
implementarlo si cuentan con todos los recursos, es por eso que se vera a continuacion

en que consiste cada etapa.
2.1.4. ldentificar el producto

La ideacion es la primera etapa del desarrollo de productos, concierne a la
identificacion del tipo de producto asi también seguido por una etapa de escaneo, en la
que generalmente se utiliza el analisis rapido para determinar que ideas valen la pena
ser tomadas en cuenta. Otros procesos pueden llamar a esta la etapa de proyeccion, que
puede incluir otras etapas secundarias como la evaluacion de ideas y prototipos antes
de moverse a otras etapas. Aqui también se identifican las principales caracteristicas
del producto, en caso de ya haberlo definido o que el mercado haya podido definir en

algun estudio realizado.
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2.1.5. Disefar el producto

En esta etapa con las caracteristicas identificadas se puede empezar el disefio del
producto, asi también con todos los requerimientos que conllevan poder implementar
el mismo, sin olvidar que solamente consiste en una propuesta de implementacion. Se
deben definir cuidadosamente los ingredientes, el envasado y los requisitos de formato
y produccion del nuevo producto. Una vez que la etapa del desarrollo del producto ha

avanzado se pueden usar las evaluaciones de aceptacion para optimizar los prototipos.
2.1.6. Evaluar el producto

Los programas de desarrollo de productos siempre deben centrarse en el riesgo y estos
son altos teniendo en cuenta la enorme tasa de fallas de los nuevos lanzamientos de
productos en el mercado. Los primeros riesgos obvios del desarrollo que necesitan ser
analizados incluyen: los costos en los que se incurrird para realizar el producto, el
equipo y el personal requerido, embalaje, aprobacion y pruebas, transporte,
almacenamiento y comercializacion. Un célculo sobre el costo del producto debe ser
uno de una de las primeras actividades que realiza un cientifico de desarrollo de
productos una vez que la ideacion se ha completado y se ha realizado una formulacion

del prototipo de producto inicial.

El costo de produccion del prototipo debe considerarse como parte del proceso de
aprobacién y puede ser relativamente sencillo de determinar. Pesos o valores
aproximados deben calcularse para cada ingrediente y multiplicado por el precio
optimo al que la empresa puede comprar ese ingrediente. Esto se realiza simplemente
como un ejercicio de papel, pero con mayor frecuencia se utiliza un software de hoja

de célculo como Excel (Microsoft).
2.2. PROCESOS TERMOQUIMICOS EN LA UVA DESHIDRATADA
2.2.1. Transformacién térmica de la uva deshidratada

La transformacion térmica de la uva deshidratada constituye una fase esencial en la
elaboracion del café a base de uva, debido a que el calor modifica significativamente

las propiedades fisicoguimicas y sensoriales del fruto. Segun Fellows (2017), los
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procesos termicos aplicados a alimentos con alto contenido de azlcares naturales como
la pasa de uva provocan reacciones complejas como caramelizacion, degradacion de
compuestos fenolicos y formacion de componentes volatiles propios de alimentos
tostados. La uva deshidratada presenta una concentracion elevada de glucosa y
fructosa; estos azUcares, al ser sometidos a calor, son especialmente susceptibles a

transformaciones que afectan color, olor y sabor (Clemente & Escribano, 2020).

El primer cambio observable durante la exposicion térmica es la evaporacion de la
humedad residual, que permite elevar gradualmente la temperatura interna del fruto.
Una vez superado este punto, la estructura celular comienza a debilitarse y los
compuestos internos reaccionan quimicamente, especialmente entre 110 °C y 160 °C
(Liu & Li, 2019). Este intervalo coincide con la temperatura utilizada en el tostado de
pasas o frutas similares, generando productos de reaccién que contribuyen al sabor

tostado y al color café caracteristico del café de uva.

La transformacion térmica también produce oscurecimiento no enzimatico, asociado a
la reaccion de Maillard y la caramelizacion. De acuerdo con Aguilera (2018), este tipo
de reaccion es ampliamente deseada en el desarrollo de alimentos tostados, ya que
genera melanoidinas, compuestos de alto peso molecular que proporcionan
caracteristicas sensoriales intensas y perfiles aromaticos complejos. A su vez, la uva
deshidratada, al poseer compuestos fendlicos como catequinas, taninos y antocianinas,
experimenta degradacion parcial durante el calentamiento, lo que modifica el sabor

astringente y aporta notas mas suaves, tostadas y equilibradas (Garrido et al., 2020).

Estas transformaciones térmicas permiten obtener un producto estable, aromatico y con
caracteristicas sensoriales similares a otras bebidas tostadas. En consecuencia, el
control del tiempo y la temperatura es fundamental para asegurar la calidad final del

café de uva.
2.2.2. Reacciones quimicas del tostado y formacion de aromas

El proceso de tostado de la uva deshidratada es una etapa determinante en la generacion

del perfil aromatico del café de uva. Durante el tostado se producen diversas reacciones
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quimicas clave, ampliamente descritas en la literatura de quimica de alimentos. Entre

las més importantes se encuentran:
a) Reaccion de Maillard

La reaccion de Maillard es la mas relevante en la formacion de aromas en alimentos
tostados. Ocurre entre azlcares reductores (glucosa, fructosa) y grupos amino presentes
en la matriz del alimento. Segin Martins, Jongen y van Boekel (2000), esta reaccion
genera cientos de compuestos aromaticos intermedios como pirazinas, furfurales y
aldehidos, los cuales son responsables de notas tostadas, frutales, caramelizadas y de

nuez.

En el caso de la uva deshidratada, la presencia de aminoacidos libres y azlcares
concentrados favorece el desarrollo rapido de esta reaccién, especialmente entre 120
°Cy 150 °C, rangos compatibles con los procesos de tostado utilizados en frutos secos

y sucedaneos del café.
b) Caramelizacion de azUcares

La caramelizacién es una reaccion puramente térmica que ocurre cuando los azlcares
se calientan en ausencia de aminoacidos. Produce compuestos como maltol, isomaltol
y furfurales, asociados a notas dulces y célidas (Belitz, Grosch & Schieberle, 2019).
Dado que la pasa de uva contiene altos niveles de glucosa y fructosa, el tostado genera
compuestos acaramelados que equilibran el amargor derivado de las reacciones de
Maillard.

c¢) Degradacion térmica de compuestos fenélicos

Los compuestos fendlicos presentes en la uva, como antocianinas y taninos, sufren
transformaciones térmicas que modifican el sabor y contribuyen al oscurecimiento.
Estudios de Arribas et al. (2020) demuestran que la degradacion de antocianinas a altas
temperaturas genera productos secundarios que intensifican notas tostadas y reducen

la astringencia natural del fruto.

d) Formacién de compuestos volatiles
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El tostado produce compuestos volatiles como:

e Pirazinas

e Furfurales

e Esteres etilicos

e Aldehidos aromaticos

e Cetones

que son caracteristicos de bebidas tostadas como café, cacao o malta (Nursten, 2005).
En el café de uva, estos compuestos definen el perfil final, determinando aceptabilidad,

intensidad aromaética y complejidad sensorial.
2.3. ESTADO DEL ARTE DEL CAFE DE UVA

Con el propdsito de conocer los avances y tendencias recientes en torno al tema de
investigacion, se realizd una revision bibliografica de estudios nacionales e
internacionales relacionados con el desarrollo y aplicacion del café de uva. Esta
revision permitié identificar las principales contribuciones cientificas, metodologias
empleadas y resultados obtenidos, asi como los vacios existentes en la literatura que

justifican la pertinencia del presente estudio.
2.3.1. Contexto internacional.

Durante la Gltima década, la industria del café de especialidad ha experimentado una
fuerte tendencia hacia la fermentacion experimental con frutas, entre ellas la uva, con
el objetivo de lograr perfiles sensoriales mas complejos.
En paises como Colombia, Etiopia y Costa Rica, se aplican técnicas de co-fermentacion
anaerobica donde se afiaden uvas o jugo de uva al café durante su proceso de
fermentacion, lo que aporta azlcares naturales, compuestos aromaticos Yy

microorganismos que modifican el sabor final.
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Avances internacionales relevantes.
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Autor/Fuente Pais

Enfoque del estudio

Principales hallazgos

Ozbek, C. (2023) —

Journal of

Agricultural Food

Science

Turquia

Sustitucion parcial de
café por polvo de
semilla de uva

Aumento significativo de
fenoles y actividad
antioxidante; reduccién de
acidez.

Lee, B. H. et al. Corea del

(2023)

Sur

Diversidad microbiana
en fermentacién
anaerobica de café

Identifica
microorganismos clave;
sustenta la influencia de

azucares de frutas.

Alta Coffee (2024)
— Juicy Grape Colombia

Project

Co-fermentacién con
uva deshidratada

Mejora del perfil sensorial
(sabores frutales intensos).

Abouelenein, D. et Egipto /

al. (2023)

Revision

Propiedades bioactivas
del orujo y semilla de
uva

Alta concentracién de
polifenoles, potencial para
alimentos funcionales.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.2. Panorama latinoamericano.

En América Latina, especialmente en Colombia y Brasil, la innovacion en

fermentacion ha sido un factor clave para posicionar cafés con alto valor agregado.

Las co-fermentaciones con frutas tropicales o uva forman parte de una nueva corriente

de cafés experimentales, conocida como “Fruit Fermented Coffee”, que combina

técnicas del vino con la tradicion cafetalera.

Tabla 1l - 2.

Tendencias latinoamericanas.

Pais Ejempl_o ° Aplicacion R(_asultado 0 Fuente
estudio impacto
Finca Las Co- Perfil  sensorial Alta Coffee
fermentacion  con notas a jugo (2024);
Palmas . i
(Acevedo con uvas de uva, vino tinto Ovride
Colombia X ' deshidratadas y frutos rojos; Coffee
Huila) — :
. durante 72 hen alto valor (2024);
Proyecto Juicy bi ial fi
Grape Coffee am |e,nt_e comercial como Sucafina
anaerobico (2023)
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Pais Ejempl'o ° Aplicacion Rgsultado 0 Fuente
estudio impacto
microlote
experimental
Incorporacion ~ Mayor Revista
. de frutas complejidad Perfect
Laboratorios - . .
. locales (uva, aromatica; Daily Grind
experimentales . del )
_ de cafés mango, incremento e (202_3),
Brasil . maracuya) en precio por taza Instituto
naturales (Minas
. .. la hasta 30 % en Federal do
Gerais y Espirito . . . ..
fermentacion  cafés especiales  Espirito
Santo)
controlada Santo
(2022)
Adaptacion de Desarrollo de ICAFE
Cafés procesos cafés con notas (Instituto
“anaerdbicos”y vinicolas a la afrutadas del Café de
Costa “co- fermentacion intensas; Costa Rica,
Rica fermentados”  del café diversificacion 2023);
con frutas del mercado Roast
tropicales turistico cafetero  Magazine
(2022)

Fuente: Elaboracién propia

2.3.3. Bolivia: potencial y vacios.

Bolivia posee condiciones agroecoldgicas Optimas para la produccion de café de
especialidad, concentradas principalmente en Yungas y Caranavi, donde se cultiva a
altitudes entre 1.200 y 2.000 m s. n. m.

Aunque la produccion es reducida en volumen global, la calidad boliviana es

reconocida internacionalmente por su dulzura y cuerpo balanceado.

Hasta la fecha, no existen registros formales de proyectos de co-fermentacion con uva
en el pais, lo cual representa una oportunidad de innovacion para diversificar el

portafolio de cafés especiales.

La integracion de subproductos vitivinicolas como semillas u orujos de uva podria

fortalecer la sostenibilidad y valor agregado en el rubro.
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Situacion del café en Bolivia.
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Aspecto Descripcién Fuente
Principales zonas Regiones de Y_ungas y Caranavi (La Promecafé _ (2022);
productoras Paz), con altitudes entre 1.200 y Plataforma Nacional de

2.000ms.n. m. Café (2023)

Producciéon anual

Entre 25.000 y 30.000 quintales de

Ministerio de Desarrollo

; café verde; 90 % destinado a Rural y Tierras (MDRYyT,
estimada Iy
exportacion 2023)
Destino del café Microlotes de especialidad Federacion de Caficultores
bolivi exportados a EE. UU., Europa y de Bolivia (FECAFEB,
oliviano -
Asia 2023)

Innovaciones
recientes

Implementacion de procesos honey,
natural y fermentaciones
prolongadas; impulso del café de
especialidad

Perfect Daily Grind (2022);
FECAFEB (2023)

Oportunidad
emergente

Integracién con subproductos de uva
(semilla, orujo, hollejo) para crear
cafés funcionales y sostenibles

Elaboracion propia con base
en OlIV (2024) y FECAFEB
(2023)

Fuente: Elaboracion propia

2.3.4. Tarija: epicentro vitivinicola.

Tarija es el principal polo vitivinicola del pais, concentrando alrededor del 97 % de la

produccién

nacional de

vino

y singani.

La region genera importantes volumenes de residuos de uva (orujo, semilla y hollejo)

y excedente de uva que actualmente se utilizan de forma limitada. Estos subproductos

poseen alto contenido de polifenoles y antioxidantes, lo que los convierte en insumos

ideales para el desarrollo de productos alimentarios innovadores, como el café de uva.

Tabla Il - 4. Potencial de Tarija para el café de uva.

Factor Descripcién Fuente

Tarija concentra aproximadamente Instituto Nacional de

el 97 % de la produccion nacional de  Estadistica  (INE, 2023);

p . vino y singani, con mas de 2.400 Asociacion  Nacional de
roduccion , . s L
vitivinicola hectarea_s., de vifiedos y una Vitivinicultores de Bqllwa
produccion anual cercana a 5,7 (ANAVIT, 2023); Gobierno

millones de litros de vino. Autonomo Departamental de

Tarija (2024).
Subproductos La industria genera residuos Organizacion Internacional

disponibles

organicos significativos como orujo,

de la Vifa y el Vino — OIV
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Factor Descripcién Fuente
semilla y piel de uva, ricos en (2024); Abouelenein et al.
polifenoles y antioxidantes (2023).
aprovechables  para  productos
funcionales  (bebidas, harinas,
cosmética).
Tarija cuenta con  bodegas Gobierno Auténomo
industriales (Campos de Solana, Departamental de Tarija
Infraestructura Kohlberg_, Aranjge_z, entre otras), (20%4); Univers_idad
existente !aborato_r!os enologlpos, ce_ntros de Auténoma Juan  Misael
innovacion agroindustrial y Saracho - Facultad de

programas universitarios vinculados
a biotecnologia alimentaria.

Ciencias Agricolas (2023).

Posible sinergia

Se propone la articulacion entre el
sector vitivinicola de Tarija y el
cafetalero de Yungas, generando una
cadena interregional para desarrollar
cafés co-fermentados y mezclas
funcionales bajo un modelo de
economia circular.

Elaboracion propia con base
en FECAFEB  (2023);
MDRyT (2023); OIV (2024).

Fuente: Elaboracién propia

2.3.5. Vacios identificados.

Tabla Il - 5.

Vacios identificados.

Aspecto

Situacion actual

Oportunidad de investigacion

Fermentacién con uva

Experimentada a nivel
internacional, no en Bolivia

Replicar y adaptar procesos a
escala piloto local

Uso de semillas/orujos  Demostrado su potencial

de uva

antioxidante

Evaluar su incorporacion en café
molido o instantaneo

Evaluacion sensorial

Amplia evidencia
internacional

Faltan paneles locales de
aceptacion.

Fuente: Elaboracién propia

2.3.6. Conclusion del estado del arte.

El analisis evidencia que el café de uva es una tendencia emergente a nivel

internacional que combina innovacién sensorial y valor funcional. Mientras que paises

como Colombia y Brasil ya aplican procesos de co-fermentacion con frutas, en Bolivia

esta practica aun no se ha desarrollado, a pesar de contar con un entorno vitivinicola

maduro en Tarija y una reconocida produccion cafetalera en Yungas.
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Por ello, la presente investigacion se plantea como un aporte pionero en la articulacion
entre ambos sectores, buscando aprovechar subproductos de uva para la elaboracion de

un café innovador, sostenible y con valor agregado.

2.4. NORMAS ALIMENTARIAS APLICABLES AL PROCESAMIENTO DE
CAFE DE UVA

La elaboracion del café de uva debe enmarcarse en normas nacionales e internacionales
que regulan la inocuidad, la calidad, el procesamiento y el etiquetado de los alimentos.
Estas normativas garantizan que el producto final sea seguro para el consumo humano

y cumpla con los requisitos legales exigidos en la produccion de alimentos procesados.
2.4.1. Normas bolivianas aplicables

En Bolivia, la produccion de alimentos procesados esta regulada por normas emitidas

por IBNORCA y autoridades sanitarias. Para el café de uva se consideran:
a) NB 314001 - Rotulado de alimentos envasados

Establece los requisitos obligatorios del etiquetado: ingredientes, lote, fecha de

vencimiento, informacion nutricional y modo de conservacion (IBNORCA, 2020).
b) NB 323001 — Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Regula condiciones de higiene, manipulacion y control de procesos, esenciales en
etapas como seleccion, tostado, molienda y envasado (OMS, 2009).

c) NB-1SO 22000:2018 — Sistema de gestién de inocuidad alimentaria

Establece principios para identificar y controlar peligros en la cadena de produccion,

asegurando trazabilidad y seguridad del alimento (1SO, 2018)
2.4.2. Normas del Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius proporciona directrices para alimentos procesados y frutas

deshidratadas, aplicables al café de uva.

a) CAC/RCP 1-1969 — Cddigo Internacional de Préacticas de Higiene para los

Alimentos
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Proporciona los principios basicos de higiene que deben aplicarse en todas las fases del
procesamiento alimentario, incluyendo manejo de materias primas, instalaciones,

control de procesos y practicas de manipulacion (Codex Alimentarius, 2020).
b) CAC/RCP 21-1979 — Cddigo de practicas de higiene para frutas deshidratadas

Relevante para el café de uva debido al uso de uvas deshidratadas como materia prima.
Regula parametros de humedad, control microbiolégico y manejo del producto
deshidratado (FAO/OMS, 2019).

c) CAC/GL 2-1985 — Directrices para el etiquetado nutricional

Define los elementos minimos que deben incluir las declaraciones nutricionales de los

alimentos envasados (Codex Alimentarius, 2018).
d) CAC/RCP 67-2008 — Directrices para la aplicacion del sistema HACCP

HACCP es indispensable para identificar y controlar peligros en etapas criticas como

el tostado, molienda y almacenamiento del café de uva (FAO/OMS, 2018).
2.4.3. Normas INTE e ISO

Aunqgue estas normas no son de cumplimiento obligatorio en Bolivia, son ampliamente

utilizadas como referencia técnica en laboratorios y unidades de control de calidad.
a) INTE/ISO 17025 — Ensayos de laboratorio

Establece requisitos para la competencia técnica de laboratorios, lo cual garantiza
confiabilidad en los analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y nutricionales del café

de uva.
b) INTE 02-03-06 — Manejo y etiquetado de alimentos procesados

Sirve como guia complementaria para validar practicas de rotulado y control de calidad

en alimentos innovadores como el café de uva.
c) 1SO 9001 — Gestidn de calidad

Aplica como referencia para apoyar procesos de mejora continua en sistemas

productivos que elaboran productos alimentarios.
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2.5. TIPO DE INVESTIGACION
2.5.1. Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva se encarga de puntualizar las caracteristicas de la
poblacién que esta estudiando, su objetivo es describir la naturaleza de un segmento
demografico, sin centrarse en las razones por las que se produce un determinado
fenomeno. Es decir, “describe” el tema de investigacion, sin cubrir “por qué” ocurre.
La investigacion descriptiva, a diferencia de otro tipo de investigacion, realizan su
estudio sin alterar o manipular ninguna de las variables del fenémeno, limitandose
Unicamente a la medicién y descripcion de las mismas. Adicionalmente, es posible

realizar prondsticos futuros, aunque son considerados prematuros o basicos.
2.5.2. Caracteristicas de la investigacion descriptiva
El objetivo primordial de una investigacion descriptiva es describir.

Los resultados obtenidos de las variables estudiadas, tienen el potencial de generar
pronosticos sobre una situacion determinada. Generalmente, al no profundizar mucho
en las variables, las investigaciones descriptivas se centran en datos de cantidades y no

de cualidades.

La investigacion descriptiva tiene que estar centrada en el uso de datos reales y
confiables para efectos de transparencia y veracidad.

2.5.3. Técnicas utilizadas en la investigacién descriptiva
En el caso de la investigacion descriptiva, existen tres técnicas para llevarla a cabo:

Observacion: es una de las técnicas mas utilizadas a la hora de realizar una
investigacion descriptiva también permite realizar la obtencion de datos, o

informacidn, del tipo cuantitativos o cualitativos:

Para la obtencion de informacién del tipo cuantitativa se utilizan metodologias de
estudio estadisticas y numéricas, donde se obtiene informacion acerca de valores como

el peso, la escala y los afios, entre otros.
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En cambio, para la obtencion de informacién del tipo cualitativa, el tipo de datos
obtenidos no tienen que ver con nimeros ni estadisticas, sino con las dindmicas que se

suceden en el grupo sobre el cual se esta desarrollando la investigacion.

Estudio de caso: Mediante la utilizacion del estudio de caso es posible realizar un
analisis un poco mas minucioso del suceso, asi como también estudiar detalladamente

grupos o sujetos por separado.

Encuesta de investigacion: La encuesta de investigacion es uno de los instrumentos
mas utilizados a la hora de realizar una investigacion descriptiva, donde la cantidad de
muestras que se debe tomar es de gran tamafo. La seleccion de preguntas debe incluir
tanto preguntas abiertas, como cerradas, garantizando asi un balance entre las mismas

y posibilitando la recoleccion de informacion de buena calidad.
2.6. ESTUDIO DE MERCADO

Un estudio de mercado es una investigacion utilizada por diversos ramos de la industria
para garantizar la toma de decisiones y entender mejor el panorama comercial al que

se enfrentan al momento de realizar sus operaciones.

Este tipo de estudio es especialmente Util para analizar aspectos como habitos de
compra, regién de operacion, requerimientos de productos o analisis de la competencia

para asegurar el buen desempefio del negocio (Question Pro, 2022).
2.6.1. Importancia de realizar un estudio de mercado

Para realizar un estudio de mercado hay 2 razones importantes que se mencionaran a

continuacion:

Comprender el potencial del mercado: Es vital para poder predecir los riesgos
potenciales del negocio. Confiar en un estudio de mercado permitira comprender mejor

el alcance de las pérdidas, y busqueda de soluciones anticipadas.

Analisis de la competencia: Un estudio de mercado puede ser una fuente confiable
para obtener informacion y realizar un andlisis de competencia. Asi podras

implementar mejores estrategias de tecnologia, ventas y otros factores.
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2.6.2. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado se define como el proceso de dividir el mercado total para
un producto en particular o una categoria de productos en segmentos 0 grupos
relativamente homogéneos. Para ser eficaz, la segmentacion debe crear grupos donde
sus miembros tengan aficiones, gustos, necesidades, deseos o preferencias similares,

pero donde los grupos mismos sean diferentes entre si (Garcia, 2018).
2.6.2.1. Criterios de segmentacion
La segmentacidn se divide en cuatro que son las siguientes categorias:

A. Comportamiento: La mayor parte de las veces relacionado con necesidades
especificas y como se usa un determinado producto.

B. Ubicacion: Pais, regidn, comunidad, provincia, ciudad, pueblo, area, etc.

C. Demografia: La segmentacion en los mercados se puede realizar considerando las

siguientes variables como ser: edad, género, etc.

e Edad: Debido a que los deseos, gustos, necesidades y capacidades de los
consumidores cambian con la edad, por eso las marcas se ven en la obligacion
de dividir su mercado por edades Kotler & Keller, (2012).

e Género: Los Hombres y las mujeres tienen diferentes actitudes y se comportan
de manera distinta, en parte debido a su composicion genética y en parte debido

a la sociedad.

D. Psicogréfica: Ciribelli & Samuel (2013) hacen referencia a las variables de la
segmentacion Psicogréfica del mercado, tales como: la personalidad, actitud y estilo de
vida como un conjunto de caracteristicas psicolégicas que influyen directamente en el

camino de la vida.
2.6.3. Mercado

El mercado es parte fundamental de la economia, es el conjunto de transacciones o
intercambio de bienes y servicios, con la finalidad de obtener ingresos individuales y

comunes. Dicho intercambio se produce entre un vendedor u oferente y un comprador
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0 demandante. En forma general podemos decir que “MERCADO es cualquier persona
0 grupo con los que un individuo u organizacién tenga o pueda tener una relacion de

intercambio.
2.6.3.1. Tipos de mercados

El concepto de mercado se distingue ya de aquel mercado fisico que da origen al
concepto, y pasa a ser un espacio mas bien virtual e hipotético donde intervienen una
multitud de agentes y figuras de indole econdmica, politica y social que responden a él
de manera mas o0 menos organizada. Para el tipo de mercado hay segun su producto, su

competencia y area geografica.
Tabla Il - 6.

Tipo de mercado

De consumo

De productos de uso o inversion
De productos industriales
De servicios
Competencia perfecta
Competencia imperfecta
Monopolio

Oligopolio

Mercado local

Mercado nacional
Mercado regional
Mercado internacional

SEGUN EL PRODUCTO

SEGUN LA COMPETENCIA

SEGUN EL AREA GEOGRAFICA

Elaboracion: Propia.
2.6.3.2. Muestra

Una muestra es una seleccion que se realiza a partir del universo, ya que representa a
la poblacion total. EI tamafio de la muestra es una porcion significativa de la poblacion
que cumple con las caracteristicas de la investigacion que se pretende realizar,
considerando los costos y el tiempo. Una muestra representativa esta integrada por
personas con intereses similares a nuestro objeto de estudio, no tiene que ver, en este

caso, con el tamafio.
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Figura Il - 1.
Muestra.

POBLACION

Fuente: Enfermeriaenlinea/unidad-didactica.
2.6.3.3. Encuesta

La encuesta que se llevara a cabo para el proyecto se seminario de grado tendra los

siguientes tipos de Respuestas:
- Respuestas cerradas

En este tipo de respuestas los encuestadores deberan elegir alguna de las opciones como

ser si, no o talvez, su principal ventaja es que son faciles de cuantificar.
- Respuestas de opcion multiple

Esta permite a los encuestados seleccionar una o varias opciones de una lista que la
persona que realiza la encuesta defina, su principal ventaja es que permite generar datos

faciles de analizar y proporcionar opciones mutuamente excluyentes.
2.6.3.4. Grupo focal

Para Carlos Arturo Monje (2011) un grupo focal también se denomina "entrevista
exploratoria grupal o "focus group” donde un grupo reducido (de seis a doce personas)
y con la guia de un moderador, se expresa de manera libre y espontanea sobre una
tematica. El grupo focal de discusién es una técnica de obtencién de informacion en
estudios sociales, particularmente en investigacion cualitativa. Es “focal” porque
focaliza su atencion e interés en un tema especifico de estudio e investigacion que le

es propio, por estar cercano a su pensar y sentir; y es de “discusion” porque realiza su
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principal trabajo de busqueda por medio de la interaccion discursiva y la contrastacion

de las opiniones de sus miembros.

El objetivo fundamental del grupo focal es alcanzar o lograr el descubrimiento de una
estructura de sentido compartida sobre un aspecto particular de interés, si es posible
consensualmente, o, en todo caso, bien fundamentada por los aportes de los miembros

del grupo.

Figura ll - 2.
Integrantes del grupo focal

I MODERADOR — Es la persona que conduce y lleva acabo la
reunion

La condicién de los participantes es que
PARTICIPANTES constituyan parte de un grupo lo mas

homogéneo posible.

I __»| Asumen roles respecto a su experiencia
RO personal y a su necesidad.

Su trabajo es anotar lo que dicen los
> ANOTADORES —®| participantes, escribiendo de forma
literaria.

Uno de los participantes es el lider el cual
—————>» LIDER »| concentra toda la informacion y la forma
de opinién del grupo.

La persona que tiene este cargo esta
FACILITADOR —®| continuamente tratando de facilitar el

trabajo del moderador.

Es aquella persona que siempre esta
—» OBSTACULIZADOR > interrumpiendo con cuestiones al
moderador o participantes.

Elaboracion: Propia.
Todos los participantes de un grupo focal comparten ciertas caracteristicas que hacen
que puedan hablar sobre un tema o experiencia comun sin que la presencia de algunos

inhiba la opinion de otros.
2.6.3.5. Demanda

Existen varios criterios al momento de definir la demanda, segin los expertos en
mercadotecnia y economia la demanda es un factor preponderante en la vida de las

empresas, asi para Kotler, autor del libro "Direccion de Marketing™ (Afio 2002 Pag.54),
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la demanda es "EI deseo que se tiene de un determinado producto que esté respaldado

por una capacidad de pago”. Una definicion acerca de la demanda es:

"La demanda es la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o
consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos,
quienes, ademas, tienen la capacidad de pago para realizar la transaccion a un precio
determinado y en un lugar establecido”.

En relacion con la elasticidad, la demanda se divide en tres tipos:

e Elastica, cuando la elasticidad de la demanda es mayor que 1, la variacion de la
cantidad demandada es porcentualmente superior a la del precio.

e Ineléstica, cuando la elasticidad de la demanda es menor que 1, la variacion de
la cantidad demandada es porcentualmente inferior a la del precio.

e Elasticidad unitaria, cuando la elasticidad de la demanda es 1, la variacion de

la cantidad demandada es porcentualmente igual a la del precio.
2.6.3.6. Oferta

Oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que los productores estan
dispuestos a ofrecer a un precio y condiciones dadas, en un determinado momento. La
oferta es la relacion entre la cantidad de bienes ofrecidos por los productores y el precio
de mercado actual. Debido a que la oferta es directamente proporcional al precio, las

curvas de oferta son casi siempre crecientes.
2.7. TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio del proyecto es un concepto multidimensional que abarca diversas
magnitudes relacionadas con la escala del proyecto. Se expresa cuantitativamente
utilizando diferentes unidades de medida, dependiendo de la naturaleza del proyecto.
Algunas de las dimensiones del tamario del proyecto incluyen:

e Capacidad de produccion o servicio.
e Inversion requerida.

e Tiempo de ejecucion.
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e Recursos humanos.

e Infraestructura requerida.
2.7.1. TAM (Total Addressable Market)

El TAM representa el mercado total potencial para un producto o servicio. Es el
conjunto de todos los clientes potenciales que podrian estar interesados en la oferta del
proyecto. Se define considerando factores como la poblacion objetivo, las necesidades

y preferencias de los consumidores, y las tendencias del mercado.

El TAM es un concepto amplio que sirve como referencia para estimar el potencial de
mercado del proyecto. Sin embargo, no refleja la realidad competitiva del mercado ni
la capacidad del proyecto para alcanzar a todos los clientes potenciales.

2.7.2. SAM (Serviceable Available Market)

El SAM representa la porcion del TAM que se encuentra dentro del alcance del
proyecto. Es el mercado al que el proyecto puede llegar de manera realista,
considerando factores como la capacidad de produccion, la distribucion y la

competencia.
2.7.3. SOM (Share of Market)

El SOM representa la participacion de mercado que el proyecto pretende alcanzar
dentro del SAM. Es la cantidad de clientes que el proyecto espera captar en relacion

con la competencia.
2.7.4. Capacidad Disefiada

La capacidad disefiada representa la capacidad maxima de produccion o servicio que
el proyecto puede alcanzar bajo condiciones ideales de operacion. Se determina
considerando los factores técnicos y operativos del proyecto, como la tecnologia

utilizada, el equipamiento y la maquinaria, y el layout del proyecto.

La capacidad disefiada es un indicador clave para evaluar la viabilidad técnica del

proyecto y su potencial de crecimiento. Sin embargo, es importante tener en cuenta que
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la capacidad instalada puede ser menor a la capacidad disefiada debido a factores como
la disponibilidad de recursos, la infraestructura existente y las condiciones del mercado.

2.7.5. Capacidad Instalada

La capacidad instalada representa la capacidad real de produccion o servicio que el
proyecto puede alcanzar en las condiciones actuales de operacion. Puede ser menor a

la capacidad disefiada debido a diversos factores, como:

e Disponibilidad de recursos
e Infraestructura existente

e Condiciones del mercado

La capacidad instalada es un indicador importante para la gestion de la produccién y la
toma de decisiones estratégicas. Permite evaluar la eficiencia operativa del proyecto y

su capacidad de respuesta a las fluctuaciones de la demanda.
2.8. MATERIA PRIMA “UVA TANNAT”

La uva Tannat, reconocida por su caracter robusto y taninos pronunciados, ha
encontrado en el Departamento de Tarija, Bolivia, un terreno ideal para su cultivo y
produccién de vinos de alta calidad. A continuacion, se presenta una descripcion

detallada de esta materia prima en el contexto de Tarija:

2.8.1. Caracteristicas de la Uva Tannat

Origen: Originaria del suroeste de Francia, especificamente de la regién de Madiran.
Cepa: De piel gruesa y color azul oscuro, con racimos compactos y bayas medianas.

Ciclo vegetativo: Madura en la segunda mitad del otofio, generalmente entre finales

de abril y principios de mayo.
Resistencia: Presenta buena resistencia a enfermedades y plagas.

Altitud: Prospera entre los 1.800 y 2.400 metros sobre el nivel del mar, favoreciendo

la concentracion de aromas y sabores.
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Suelos: Prefiere suelos arcillosos y calcareos que aportan estructura y mineralidad a la

uva.
2.8.2. Transformacion de las uvas en etapa de crecimiento.

Durante la etapa I, la fruta se empieza a formar, las uvas crecen como resultado de la
division celular. La Etapa Il, llamada Fase de Atraso, empieza con una pausa en el
crecimiento de la uva. La division celular se detiene temporalmente, y el crecimiento
subsecuente se lleva a cabo a través del alargamiento de las células. La Etapa Il inicia
en el envero, cuando las uvas cambian de color, y se hacen mas suaves. En esta etapa

las uvas acumulan azucar y metabolizan &cidos (Eric Stafne, 2019).
2.8.3. Resveratrol

El resveratrol es un compuesto natural que se encuentra en varias plantas, siendo la
mas conocida la piel de la uva roja. Se clasifica como un estilbeno, un tipo de molécula

con propiedades antioxidantes.

e Fuentes principales: Se halla principalmente en la piel de las uvas rojas, el vino
tinto (en menor medida debido al procesamiento), las moras, los ardndanos, las
frambuesas, el mani y el cacahuete japonés.

e Propiedades

e Antioxidante: Ayuda a proteger las células del dafio causado por los radicales
libres.

e Antiinflamatorio: Puede ayudar a reducir la inflamacion en el cuerpo.

e Otros posibles beneficios: Se estan estudiando sus posibles efectos en la salud
cardiovascular, la diabetes, el envejecimiento y algunos tipos de cancer. Sin
embargo, la evidencia cientifica sobre estos beneficios aun se encuentra en

desarrollo.
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2.9. INGENIERIA DE PROYECTO
2.9.1. Diagrama de Flujo

De acuerdo con el autor (Ucha., 2022) Un flujograma, también denominado diagrama
de flujo, es una muestra visual de una linea de pasos de acciones que implican un
proceso determinado. Consiste en representar graficamente, situaciones, hechos,
movimientos y relaciones de todo tipo a partir de simbolos.

Tabla 1l -7.

Simbolos del diagrama de flujo.

Representa el inicio y el final de un
proceso.

Indica el orden de la ejecucion de las
Lineade flujo operaciones. La flecha indica la
siguiente instruccion.

E—)
S Representa la lectura de datos en la

Inicio/Final

Entrada/Salida entraday la impresion de datos en la

salida.

Representa  cualquier tipo de

operacion.

Nos permite analizar una situacion,

Decisién con base en los valores verdaderos y
falso.

Proceso

Elaboracion: Propia.
2.9.2. Balance de materia

Los balances de materia es una herramienta, se utilizan para contabilizar los flujos de
materia y energia entre un determinado proceso industrial y los alrededores o entre las
distintas operaciones que lo integran. Es una secuencia de calculos que permite llevar
la cuenta de todas las sustancias que intervienen en un proceso de transformacion,
satisfaciendo la ley de la conservacion de la masa, la cual establece que la materia se
transforma, pero no se crea ni se destruye. (GARCIA, 2015)

La forma general del balance es la siguiente:
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Ecuacién Il - 1. Formula de Balance de Materia
Entrada de materia = salida de materia + acumulacién de materia

PROTOTIPO

Un prototipo es una representacion fisica o digital de un producto que se encuentra en

desarrollo. Su objetivo principal es visualizar, evaluar y refinar el disefio antes de

invertir recursos en la produccién final. Los prototipos pueden variar en complejidad,

desde representaciones basicas hasta modelos funcionales avanzados.

2.10.1. Funciones del Prototipo

Las principales funciones de un prototipo son:

Comunicacion: Facilitar la comunicacion entre los diferentes miembros del
equipo del proyecto, asi como con los usuarios potenciales, permitiendo una
mejor comprension del producto en desarrollo.

Evaluacion: Permitir evaluar el disefio del producto en términos de
funcionalidad, ergonomia, estética y usabilidad.

Validacion: Validar las ideas y conceptos iniciales del producto, identificando
posibles problemas o areas de mejora.

Refinamiento: Refinar el disefio del producto en base a la retroalimentacién
obtenida de las pruebas y evaluaciones.

2.10.2. Tipos de Prototipos

Existen diferentes tipos de prototipos, cada uno con sus caracteristicas y aplicaciones

especificas:

Prototipos de baja fidelidad: Son representaciones basicas y simplificadas del
producto, generalmente elaborados con materiales economicos y de féacil
manejo. Su objetivo principal es validar ideas y conceptos iniciales.

Prototipos de media fidelidad: Brindan un mayor nivel de detalle y

funcionalidad en comparacion con los prototipos de baja fidelidad. Permiten
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evaluar aspectos como la ergonomia, la interaccion con el usuario y la
funcionalidad bésica del producto.

- Prototipos de alta fidelidad: Son representaciones muy cercanas al producto
final, tanto en términos de apariencia como de funcionalidad. Se utilizan para
realizar pruebas exhaustivas y obtener retroalimentacion detallada de los

usuarios.
2.11. INVERSION DEL PROYECTO

Las Inversiones del Proyecto son todos los gastos que se efecttan para la adquisicion
de determinados factores o medios productivos, los cuales permiten implementar una

unidad de produccién que a través del tiempo genera flujo de beneficios.
a) Capital

Son los recursos que requiere el proyecto para atender las operaciones de produccion
y comercializacion de bienes o servicios, contempla el monto de dinero que se precisa

para dar inicio al ciclo productivo del proyecto en su fase de funcionamiento.
b) Insumos

Es aquello que se utiliza en el proceso productivo para la elaboracion de un bien, se
utiliza en una actividad que tiene como objetivo la obtencion de un bien mas complejo

o diferente, pueden ser materiales y recurso usados.
¢) Mano de obra

La mano de obra es aquel esfuerzo fisico y mental que emplea un trabajador en el

proceso productivo, con la finalidad de fabricar, mantener o reparar un bien.
2.11.1. Costos del proyecto
a) Costos fijos (CF)

Se caracterizan porque siempre se deben pagar, independiente del nivel de produccién

de la empresa. Por mas que no se produzca o no haya ventas se deben cancelar.

b) Costos variables (CD)
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Son aquellos costos que deberas pagar para producir tus productos o prestar tus

servicios. Mientras mayor sea el volumen de tu produccion, mas costos deberan pagar.
c) Costos directos (CD)

Son aquellos que estan relacionados directamente con la produccion de un bien o un

servicio.
d) Costos indirectos (Cl)

Son los costes vinculados al proceso de produccion de aquellos factores que
contribuyen a obtener el producto final, a excepcion de los costes directos, aquel que

afecta a la produccion, (materia prima 0 mano de obra).
e) Costos totales (CT)

Es la suma de todos los costos mencionados con anterioridad, involucrados en la

planificacion del proyecto. Responde a la siguiente férmula:
Ecuacion Il - 2. Costo total
CT=CF+CV+CD+CI
Donde:
CF: Costos fijos.
CV: Costos variables.
CD: Costos directos.
CI: Costos indirectos.
CT: Costos totales
2.11.2. Costo unitario del producto

El costo unitario es el valor promedio que, a cierto volumen de produccion, cuesta
producir una unidad del producto. Por su parte, Del Rio Gonzélez (2011), lo define
como el valor de un articulo en particular. Se obtiene dividiendo el costo total de

produccién (suma de los costos fijos y variables) por la cantidad total producida.
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El costo unitario disminuye a medida que aumente la cantidad producida, debido a que

los costos fijos totales se repartiran en mayor cantidad de productos.
El calculo del costo unitario es el siguiente:
Ecuacion 11 - 3. Costo unitario

_(CF+cV)
)

cu
Donde:
CU: Costo unitario
CF: Costo fijo
CV: Costo Variable
Q: Cantidad producida
2.12. EVALUACION ECONOMICA

La evaluacion econdmica de un proyecto es un analisis sistematico que se realiza para
determinar la viabilidad financiera del mismo. Este andlisis implica la estimacion de
los costos, ingresos, beneficios y otros indicadores econdmicos relevantes para evaluar
si el proyecto es rentable y si genera valor para los inversionistas y la sociedad en

general
2.12.1. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es establecido a través de un calculo que sirve para definir el
momento en que los ingresos de una empresa cubren sus gastos fijos y variables, esto
es, cuando logras vender lo mismo que gastas, no ganas ni pierdes, has alcanzado el
punto de equilibrio. Responde a la siguiente férmula:

Ecuacion 11 - 4. Punto de Equilibrio

CF
P—-CV

Donde:
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CF= Cotos fijos

P= Precio de venta

CV (unitario) = Costo variable por unidad
2.12.2. Indice de rentabilidad

El indice de Rentabilidad (IR), también conocido como indice de Beneficio-Costo
(B/C) o Relacion Costo-Beneficio, es un indicador financiero que se utiliza para
evaluar la rentabilidad de un proyecto de inversion. Este indicador mide el valor

presente neto (VPN) del proyecto en relacion con la inversion inicial requerida.
- Férmula del indice de Rentabilidad
El indice de Rentabilidad se calcula mediante la siguiente formula:

Ecuacion 11 - 5. indice de Rentabilidad

B VPN
" INVERSION INICIAL

IR

Donde:
IR: indice de Rentabilidad
VPN: Valor Presente Neto del proyecto
Inversion Inicial: Inversion inicial requerida para el proyecto
2.12.3. Interpretacion del Indice de Rentabilidad
El indice de Rentabilidad se interpreta de la siguiente manera:
IR > 1: El proyecto es rentable y genera un valor presente neto positivo.
IR = 1: El proyecto no genera ni pierde valor, es decir, el VPN es igual a la inversion
inicial.

IR < 1: El proyecto no es rentable y genera un valor presente neto negativo.
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2.12.4. Valor Actual Neto (VAN)

El VAN representa el valor presente neto de todos los flujos de efectivo netos que
genera un proyecto durante su vida uatil. En otras palabras, el VAN descuenta los
ingresos futuros del proyecto a su valor actual, teniendo en cuenta la inflacion y el costo

de oportunidad del dinero (tasa de descuento).
Formula del VAN:
Ecuacion 11 - 6. Valor Actual Neto

_ Z(Flujo de Efectivo Neto (t)

VAN =
(1 + Tasa de Descuento)”t)

Donde:

X.: Signo sumatoria (se suman todos los flujos de efectivo neto a lo largo de la

vida del proyecto)
t: Periodo de tiempo (afio 1, afio 2, etc.)

Tasa de Descuento: Tasa que refleja el valor del tiempo del dinero y el riesgo

asociado al proyecto.
Interpretacion del VAN:
VAN > 0: El proyecto es rentable, ya que genera un valor positivo en su vida Util.

VAN = 0: El proyecto genera un beneficio justo que cubre la inversion inicial y el costo

de oportunidad del dinero.

VAN < 0: El proyecto no es rentable, ya que genera un valor negativo y no recupera la
inversion inicial.

2.12.5. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La TIR es la tasa de descuento que hace que el VAN del proyecto sea igual a cero. En
otras palabras, es la tasa de rendimiento que el proyecto genera en términos de flujos

de efectivo descontados. Al compararla con la tasa de descuento utilizada en el calculo

del VAN, se puede evaluar la rentabilidad del proyecto.
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Interpretacion de la TIR:

TIR > Tasa de Descuento: El proyecto es rentable, ya que su rendimiento interno

supera el costo de oportunidad del dinero.

TIR = Tasa de Descuento: EIl proyecto genera el mismo rendimiento que la tasa de

descuento utilizada, lo que significa que el VAN es igual a cero.

TIR < Tasa de Descuento: El proyecto no es rentable, ya que su rendimiento interno

no alcanza el costo de oportunidad del dinero.



CAPITULO Il
ESTUDIO DE MERCADO
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3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1. OBJETIVO DEL ESTUDIO DE MERCADO
3.1.1. Objetivo General

Determinar el segmento de mercado objetivo para la produccién y comercializacion
del café de uva, identificando las necesidades, preferencias y habitos de consumo de
los potenciales compradores, con el fin de definir estrategias de posicionamiento y

dimensionar la capacidad productiva necesaria para satisfacer la demanda proyectada.
3.1.2. Objetivos Especificos

e Identificar las caracteristicas sociodemograficas, preferencias y habitos de
consumo de los potenciales compradores del café de uva en la ciudad de Tarija.

e Evaluar el nivel de aceptacién, percepcion y disposicion de pago de los
consumidores frente al café de uva como producto innovador.

e Analizar la oferta existente y proyectar la demanda potencial con el fin de
definir estrategias de posicionamiento y estimar la capacidad productiva

necesaria
3.2. METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se desarrolld con el propésito de analizar la aceptacion,
preferencias y comportamiento del consumidor respecto al café de uva en la ciudad de
Tarija. Para ello, se aplico una metodologia cuantitativa sustentada en encuestas
dirigidas a un segmento representativo de la poblacion objetivo. A continuacion, se

describen los elementos metodoldgicos utilizados.
3.2.1. Tipo de investigacion

El estudio es de tipo descriptivo, ya que analiza y caracteriza el comportamiento del
consumidor, sus habitos de consumo, preferencias y percepcion sobre el café de uva,
sin manipular variables. Se enfoca en describir la situacion actual del mercado y el

posible nivel de aceptacion del producto.
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3.2.2. Enfoque de investigacion

El enfoque es cuantitativo, debido a que se emplean encuestas estructuradas que
permiten obtener datos numéricos sobre frecuencia de consumo, aceptacion,
preferencias, disposicion de pago y percepcion del producto. Estos datos fueron

procesados mediante tabulacion y analisis estadistico basico.
3.2.3. Poblacion objetivo

La poblacion objetivo del estudio estd compuesta por habitantes de la ciudad de Tarija,
entre 18 y 70 afios, que consumen café o bebidas alternativas, segun lo establecido en
el proyecto. Esta poblacion constituye el segmento mas relevante para evaluar la
aceptacion del café de uva como producto innovador.

3.2.4. Tipo de muestreo

Se utiliz6 un muestreo probabilistico simple, adecuado para obtener una muestra
representativa de la poblacion urbana de Tarija. Este tipo de muestreo permite asignar
igualdad de probabilidad a cada individuo de ser seleccionado y asegura validez

estadistica a los resultados obtenidos.
3.2.5. Calculo tamarfo de la muestra

El tamafio de la muestra se calcul utilizando la férmula para poblaciones infinitas,

considerando:
« Nivel de confianza: 95 %
e Margen de error: 5 %
e Proporcién esperada: p = 0.5

El calculo se encuentra desarrollado en el proyecto (Tabla 11I-3), y de dicho

procedimiento se obtuvo el nimero de encuestas aplicadas para el estudio de mercado.
3.2.6. Meétodos de recoleccion de informacion

El método principal utilizado fue la encuesta estructurada, disefiada para obtener

informacion relacionada con:
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« hébitos de consumo de café y bebidas naturales,

o preferencias del consumidor,

e percepcion del café de uva como producto innovador,
e intencidn de compray disposicion de pago,

valoracion de atributos como aroma, sabor y origen del producto.

Las encuestas fueron aplicadas mediante formulario digital para abarcar un mayor

numero de participantes.
3.2.7. Instrumentos de recoleccion de informacion
Los instrumentos empleados fueron:

o Cuestionario estructurado compuesto por preguntas cerradas y escalas de

valoracion.
o Formulario digital (Google Forms) para la recopilacion de respuestas.

« Hoja de tabulacion y analisis estadistico utilizada para procesar la informacion

obtenida.

Estos instrumentos permitieron organizar y cuantificar los datos de manera eficiente

para su posterior analisis
3.3. ANALISIS CUALITATIVO DE LA DEMANDA DEL CAFE DE UVA

El café de uva, como producto innovador y relativamente desconocido enfrenta una
demanda que depende en gran medida de la conciencia del consumidor sobre sus
beneficios, preferencias por productos naturales y Gnicos, y la percepcion de valor
agregado en términos de salud, sostenibilidad y exclusividad. Los consumidores que
buscan alternativas al café tradicional o productos con un perfil nutricional mas rico
podrian sentirse atraidos por esta opcion, especialmente si se diferencia bien de sus
competidores. Ademas, su historia como aprovechamiento de excedentes agricolas
puede influir positivamente, especialmente en mercados sensibles a la sostenibilidad y

responsabilidad social.
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3.4. SEGMENTACION DE MERCADO

La segmentacion de mercado es un proceso mediante el cual se divide el mercado total
de un producto especifico en grupos o segmentos que comparten caracteristicas
similares. En la provincia de Cercado, hay diversos consumidores con distintas

preferencias y habitos de compra.
Para este proyecto, se han identificado los siguientes grupos de mercado:
3.4.1. Segmentacion geografica

El proyecto tiene como objetivo las personas que son parte de la provincia de Cercado,

perteneciente al departamento de Tarija.

Figura 11 - 1.
Segmentacion geografica

i Tarija 50 1d Entre Rios

Fuente: Google maps.
3.4.2. Segmentacion demografica

Adultos jovenes (18-35 afios): interesados en productos alternativos, con habitos

saludables y experimentales.

Adultos (35-45 afios): que buscan reducir el consumo de cafeina sin renunciar a una

bebida reconfortante.
Personas mayores: que desean opciones digestivas y naturales.

Género: el producto puede tener una aceptacion equitativa entre hombres y mujeres,
aunque podria resonar mas con mujeres interesadas en productos con beneficios

antioxidantes y para la salud.
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Respecto al nivel socioeconémico, es probable que el café de uva sea atractivo para
consumidores de nivel medio a alto, que suelen estar dispuestos a pagar méas por

productos premium o ecoldgicos.

Tabla 111 - 1.
Poblacion objetivo.

Edad Hombres Mujeres Total de
(Afos) (Habitantes) (Habitantes)  habitantes
18-19 11.063 10.512 21.575
20-24 26.831 25.162 51.993
25-29 25.498 23.668 49.166
30-34 23.616 22.410 46.026
35-39 21.383 20.773 42,159
40-44 19.029 18.810 37.839
45-49 16.462 16.460 32.922
50-54 13.898 14.059 27.957
55-59 11.319 11.579 22.898
60-64 8.979 9.331 18.370
65-70 8.224 9.026 17.246
TOTAL 186.302 181.790 368.092

Nota. se aprecia la poblacion objetivo para el proyecto. Elaboracion: Propia.
3.4.3. Segmentacion psicogréafica

e Consumidores conscientes de la salud: interesados en productos funcionales

y antioxidantes.

¢ Amantes del café y el té: que disfrutan probar nuevos sabores y experiencias

sensoriales.

e Consumidores ecoldgicos: atraidos por productos sustentables y de bajo

impacto ambiental.
3.5. MERCADO META

El mercado meta para este estudio esta comprendido por aquellas personas que

consumen café y también personas que consumen alimentos saludables.

Mercado total (Tam): Conformado por la poblacion del departamento de Tarija.
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Mercado potencial (Sam): Conformado por las personas que estan en las condiciones
de adquirir el producto personas de 18 afios a 70 afios.

Mercado meta (Som): Conformado por los segmentos del mercado potencial,
seleccionados de forma especifica, personas que consumen café y alimentos

saludables, mercado el cual se quiere captar.

Figura 11 - 2.
Mercado meta

Fuente: Emprende a conciencia.
3.6. ENCUESTA
3.6.1. Objetivo de la encuesta

El objetivo de esta encuesta es evaluar los habitos de consumo de café, identificar las
preferencias de los consumidores en cuanto a factores como sabor, calidad y precio, y
medir el interés en una alternativa innovadora como el café de uva, determinando su
aceptacion potencial en el mercado, el rango de precios adecuado, y la disposicién de

los consumidores a cambiar su café habitual por una opcidon mas saludable y sostenible.
3.6.2. Encuesta piloto

Se llevo a cabo una encuesta piloto en la ciudad de Tarija con el propésito de conocer
el grado de probabilidad de aceptacion o rechazo del producto café de uva. Esta
aplicacion preliminar del cuestionario se realizd en una pequefia muestra de personas
con el objetivo de identificar y corregir posibles problemas de redaccion, formato o
interpretacion en las preguntas. La encuesta piloto estuvo compuesta por 4 preguntas
cerradas y se aplico a través de la herramienta Google Forms, lo que facilitd la

recopilacion rapida y eficiente de datos.
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La pregunta principal de interés fue la siguiente:

Figura 11 - 3.
Encuesta piloto

¢Usted estaria interesado en consumir un café a base de uva tannat, un producto
saludable, natural y con alto nivel de antioxidantes?

150 respuestas

® si
® No

Se puede observar que se obtuvo una aceptacion de 84.7 % de la poblacién encuestada
y un 15.3 % de fracaso de distintos rangos de edades de los dos sexos.

3.6.3. Matriz de operacionalizacion de variables.

Con el propésito de garantizar la validez y confiabilidad de la investigacion, se elaboro
una matriz de operacionalizacion de variables, la cual permite establecer la relacion
entre las variables de estudio, sus dimensiones, indicadores y el instrumento utilizado
para su medicion. Esta herramienta metodoldgica constituye un paso fundamental, ya
que traduce los objetivos de la investigacion en elementos observables y cuantificables,
facilitando el andlisis e interpretacion de los resultados obtenidos a través de la encuesta
aplicada a los consumidores potenciales del café de uva.
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Matriz de operacionalizacion de variables
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poco, nada)

Variable | Dimensiones | Indicadores (preguntas de encuesta) | Instrumento Tipo de
Variable
) Habito de ¢Usted consume café? (Si/No) Encuesta Cual_ltatlva
= €onsumo nominal
o 7 - 7
] : ? o
3 Erecuencia de ¢Con qué fre}cuenua consume café Cualitativa
o (Todos los dias, 4-5 veces, 2-3 veces, | Encuesta :
g €onsumo 1 vez) ordinal
>
2 — - —
S Preferencia de ¢Cual es u cgfe de preferencia’ Cualitativa
o marca (Nescafé, Monaco, Copacabana, Encuesta nominal
Criollito, Otro)
§ 3 Importancia de: Sabor, Precio,
o :g ‘% Atributos Calidad, Beneficios para la salud, Encuesta Cualitativa
g 8 o | valorados Origen sostenible (escala Likertde 1 a ordinal
c 2 5)
L @©
o Experiencia ¢Has probado una bebida a base de Cualitativa
) . . Encuesta .
o= previa uva? (Si/No) nominal
& o © | Intencion de ¢ Te interesaria probar café de uva? Cualitativa
o 2 . Encuesta .
€ . 2 | prueba (Si/No) nominal
§ % © ¢Qué te motivaria a probar café de Cualitativa
S = Motivaciones | uva? (Amigos, redes sociales, Encuesta nominal
beneficios salud, ofertas, otro)
- ¢ Qué caracteristicas te atraerian mas?
S Caracteristicas | (Sabor innovador, beneficios Encuesta Cualitativa
g = | deatractivo antioxidantes, natural, sostenible, nominal
T3 todos)
o~ Disposiciéna | ¢Estarias dispuesto a pagar mas si Cualitativa
o '® . g H Encuesta .
=R} pagar mas ofrece beneficios? (Si, No, Tal vez) nominal
23 Rango de ¢Qué rango de precio considera Cuantitativa
Z precio razonable para 200 g? (30-40 Bs, 41— | Encuesta discreta
aceptado 50 Bs, 51-60 Bs)
g ¢Do6nde prefiere comprar café?
< o o | Lugarde (Supermercado, tienda especializada, Cualitativa
c o E . : - Encuesta .
G ~ 5 | preferencia online, mercados locales, tiendas de nominal
o barrio)
g = Sustitucion ¢QUué tan dispuesto est& a cambiar su Cualitativa
g del café café habitual por uno saludable e Encuesta :
g < - . ordinal
g tradicional innovador? (Escala 1 a 5)
©
S g ¢Cuanto influyen las redes sociales en Cualitativa
S 3 Redes sociales | sus decisiones de compra? (Mucho, Encuesta .
=% ordinal
€3
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Variable | Dimensiones | Indicadores (preguntas de encuesta) | Instrumento Tipo de
Variable
g =
e . . .
o ?
o 32 | Barreras de ¢Por qué no consume café? (No me Cualitativa
g gusta, afecta salud, prefiero otras Encuesta .
§ g © | consumo . nominal
]S bebidas, es caro, otro)
g e
S Sustitutos ¢Que beb|gla_s preﬂgre consumir a Cualitativa
o habi diario? (T¢, jugos, infusiones, agua, Encuesta .
5 abituales otro) nominal
(8]
- Apertura a ¢ Esta dispuesto a incorporar bebidas Cualitativa
g nuevas saludables en su rutina? (Si, depende Encuesta nominal
Nt bebidas del precio, no)
o
o Con_sumo de ¢ Consume otras bebidas con cafeina? Cualitativa
.S bebidas con . Encuesta -
S foi (Si/No) nominal
S cafeina
E Intencion de ¢Probaria café de uva como Cualitativa
L probar café de | alternativa saludable? (Si, No, Tal Encuesta nominal
o uva vez)
2 Edad ¢Edad.,(18 24, 25-34, 35-44, 45-54, Encuesta Cua}lltatlva
o 55 0 mas) ordinal
S . ) ) . Cualitativa
o 5, | Género ¢Género? (Masculino/Femenino) Encuesta -
29 nominal
S €
[«5]
_'8 Ingreso ¢Ingreso mensual? (<2500, 2501- Encuesta Cualitativa
8 mensual 4000, 4001-5500, >5501 Bs) ordinal
(2]

Fuente: Elaboracion propia

3.6.4. Resultados de la encuesta

Se obtuvo un total de 140 respuestas de donde se puede identificar los aspectos mas

importantes a considerar para la elaboracion del café de uva.

Segun los habitos de consumo, la mayoria de los encuestados indicaron que

consumen café todos los dias o entre 4 a 5 veces por semana, lo cual refleja una

fuerte presencia del café en su rutina diaria.

En cuanto a preferencias de marca, el café Nescafé fue el mas mencionado,

seguido por Monaco y Copacabana. Esto indica que el consumidor promedio

estd familiarizado con marcas de café instantaneo y molido de uso cotidiano.

Respecto a los factores mas importantes al elegir un café, los encuestados

valoran principalmente el sabor, seguido de la calidad del producto y los
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beneficios para la salud. El origen sostenible y el precio también fueron

considerados, pero con menor peso relativo.

La mayoria de los encuestados nunca ha probado una bebida a base de uva, sin
embargo, un alto porcentaje manifesto interés en probar una alternativa como

el café de uva, especialmente si ofrece propiedades saludables y antioxidantes.

Entre los motivadores mas relevantes para probar el producto, destacan las
recomendaciones de amigos o familiares, los beneficios para la salud, y las
campanfas en redes sociales. Las muestras gratis y ofertas también influyen,

aunque en menor medida.

Las caracteristicas mas atractivas del café de uva para los consumidores son su
sabor innovador, su cualidad de ser un producto natural, sus beneficios
antioxidantes, y su caracter como alternativa sostenible. Una parte significativa

indico que les atraen todas las anteriores en conjunto.

En cuanto al precio, la mayoria considera razonable pagar entre 30 y 40 Bs por
una presentacion de 200 gramos, aunque algunos aceptarian pagar hasta 50 Bs

si el producto ofrece beneficios diferenciados.

En lo referido a los canales de compra, los consumidores prefieren adquirir este
tipo de producto en supermercados y tiendas especializadas, aunque las tiendas

en linea también son consideradas una opcion conveniente.

Al preguntar si estarian dispuestos a cambiar su café habitual por una alternativa
saludable y con sabor innovador, una buena parte respondié afirmativamente,
destacando una alta apertura al cambio si el producto cumple con sus
expectativas de calidad y sabor.

Las redes sociales tienen una influencia significativa en las decisiones de

compra de nuevos productos, especialmente entre los consumidores jovenes.

Para los que no consumen café, las razones mas comunes fueron: no les gusta

el sabor, afecta su salud o prefieren otras bebidas como té, jugos naturales o
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infusiones. Aun asi, varios manifestaron estar dispuestos a probar nuevas

bebidas saludables como el café de uva si aportan beneficios reales.
3.7. TAMANO DE LA MUESTRA

Se recopilaron los datos de la poblacion del departamento de Tarija a partir de la pagina
oficial del Instituto Nacional de Estadistica (INE). Con esta informacién, se determin6
la poblacion total, lo que permitid aplicar la formula para el calculo del muestreo en

poblaciones finitas o conocidas.
Ecuacion 111 - 1. Muestreo en poblacion finita

N*Zz*p*q
_ez*(N—1)+Z2*p*q

n

Donde:
n: Tamafio de la muestra a determinar.
N: Tamario total de la poblacion o universo.
Z2: Parametro estadistico asociado al nivel de confianza seleccionado.
p: Probabilidad de ocurrencia del evento de interés (éxito).
g: Probabilidad de no ocurrencia del evento de interés (fracaso)
e: Margen de error permitido en la estimacion de la muestra.
a. Grado de confianza

Se tomara el valor de confianza del 95% donde el valor de Z de acuerdo a la tabla de
Poisson es de Z: 1,96



Figura 1l - 4.

Tabla de Poisson.
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b. Probabilidad

0.03
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07019
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0.8485
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07734
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0.0599
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0.9842
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0.9906
0.9929
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0.5238
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0.6406
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0.8770
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0.9406
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0.9931

Fuente: www.um.es

0.07
0.5279
0.5675
06064
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07157
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07794
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0.9916
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Las probabilidades seran tomadas de la encuesta piloto se tiene un nivel de probabilidad

distinto al nivel de fracaso.

Tabla 11 - 3.
Probabilidad de éxito y fracaso

El margen de error considerado para calcular la cantidad de encuestas sera del 5%.

Detalle

Numero de respuestas

Porcentaje (%)

Si (Exito=p)

127

0.847

No (Fracaso=q)

23

0.153

Total de respuestas

150

1.000

Error

Fuente: Elaboracion propia.

Tamario de la poblacion
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La poblacidn objetivo esta compuesta por personas entre 18 y 70 afios de edad, con un
total de 368.092 habitantes dentro de este rango.

~ 368.092 * (1.64)% * 0.847  0.153
~ (0.05)2 * (368.092 — 1) + (1.64)2 x 0.847 = 0.153

n

n=139.37 encuestas
n=140 encuestas
3.8. GRUPO FOCAL

Para obtener una evaluacion integral del café de uva, el grupo focal estaréa dirigido tanto

a consumidores potenciales como a expertos en el area:

e Consumidores: Diversidad en habitos de consumo, edades (18-70 afios) y

estilos de vida.

o [Expertos: Experiencia en su campo, conocimientos técnicos y disposicion a

evaluar el producto.

o Interés en innovacién: Participantes con apertura a probar y analizar un

producto nuevo.

Este enfoque permitird obtener informacion cualitativa clave desde la perspectiva del
consumidor y del especialista, lo que ayudara a mejorar la propuesta de valor del café

de uva antes de su lanzamiento al mercado.
- Muestra

Se llevard a cabo en las instalaciones de la Universidad Auténoma Juan Misael

Saracho, ubicada en la ciudad de Tarija
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Tabla Il - 4.
Integrantes del grupo focal.

Nombre Edad (afios) Ocupacién
Victoria Villarrubia 57 Ama de casa
Marien Mufioz 28 Ing. Quimica
Marcelo Sandoval 33 Ing. Industrial
Jaime Gaspar 34 Viticultor
Kevin Aguirre 26 Ing. Alimentos

Elaboracion: Propia.

Las personas mencionadas en el cuadro anterior participaron en el grupo focal con
plena predisposicion y compromiso, contribuyendo activamente en la identificacion de
las cualidades del producto y su empaque, asi como en la definicion de los precios mas
adecuados y su afinidad con las caracteristicas del mercado objetivo (véase Anexo E).

3.8.1. Resultados del grupo focal

La entrevista del grupo focal se llevé a cabo el dia sabado 27 de septiembre de 2025,
en la zona del Barrio San Bernardo, a las 16:00 horas. La sesion tuvo una duracion
aproximada de una hora, contando con la participacién de cinco personas (tres hombres
y dos mujeres) de diferentes edades y profesiones, quienes compartian como

caracteristica comun el habito de consumo frecuente de café y bebidas similares.

El encuentro se desarrolldé de manera satisfactoria, mostrando los participantes
predisposicion y compromiso para colaborar en la evaluacién del producto. Durante la
actividad se les ofrecio, en primera instancia, una porcion de café de uva en su estado
mas puro, sin azucar ni aditivos, con el fin de que pudieran percibir con claridad sus
propiedades organolépticas: aroma, sabor, cuerpo y acidez. Posteriormente, se les
sirvio el mismo producto preparado con un ligero endulzante natural, con el propdsito

de que compararan la experiencia de consumo entre ambas presentaciones.

En general, la calidad del producto gener6 una impresién positiva en los participantes.
La mayoria destaco el aroma agradable y el sabor suave, con matices frutales propios
de la uva, asi como la sensacion de novedad frente al café tradicional. Varios

mencionaron que, a pesar de no provenir del grano de café, el producto conserva
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similitudes en cuanto a intensidad y textura en boca, lo que lo convierte en una
alternativa interesante. El caracter innovador del café de uva fue resaltado como un

valor diferenciador

Un aspecto llamativo fue la sorpresa de los participantes al conocer que la bebida tenia
como base la uva, ya que la mayoria desconocia la posibilidad de elaborar café a partir
de esta materia prima. Este detalle despertd curiosidad y generé comentarios de

aprobacion hacia la creatividad de la propuesta.

Para neutralizar el paladar entre degustaciones, se ofrecieron galletas y agua,
asegurando que cada muestra pudiera ser evaluada en condiciones adecuadas.
Posteriormente, se presentd a los participantes una taza de café comercial de marca
reconocida, con el objetivo de establecer una comparacion directa en términos de sabor
y cuerpo. En esta instancia, los participantes notaron que, si bien el café tradicional
conserva un gusto mas intenso y amargo, el café de uva ofrecia una experiencia mas

ligera y frutal, lo que fue percibido como refrescante y novedoso.

En cuanto al empaque, la mayoria coincidié en que una presentacion atractiva y
diferenciada seria clave para resaltar la innovacién del producto en el mercado.
Asimismo, expresaron su disposicion a pagar un precio ligeramente superior al del café
convencional, situando un rango estimado de entre 20 y 25 Bs por envase de 250
gramos, debido al valor agregado de ser un producto saludable, sostenible e innovador.

Finalmente, los participantes coincidieron en que el café de uva posee gran potencial
de aceptacion en el mercado, destacando principalmente su caracter diferenciador, el
aporte a la economia circular mediante el aprovechamiento de residuos vitivinicolas, y
la posibilidad de atraer a consumidores que buscan alternativas novedosas y
funcionales. Incluso se sugirid realizar futuras pruebas con diferentes niveles de tostado
y mezclas con especias naturales (como canela), lo cual abriria un abanico de

oportunidades para ampliar la linea de productos.
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3.9. ANALISIS DE LA DEMANDA

Se procedera a realizar los respectivos célculos para estimar la demanda potencial del
café de uva en la ciudad de Tarija, considerando como poblacién objetivo a personas
en el rango de edad de 18 a 70 afios, lo que representa un total de 368.092 habitantes

segun datos del Instituto Nacional de Estadistica (INE).
Para determinar el volumen de consumo potencial del producto, se utilizaron los datos

Tabla 11l - 5.
Resultados de la encuesta

Interés del consumo de café de uva

Detalle Consume café (%)

Si Talvez

Tarija 80.70% 78.80% 21.20%

Habitantes 297,050 234.075 62.975
De 368.092 EIl 78.80% de los ElI 21.20 de los

habitantes entre 18 - encuestados que encuestados que si
70 afios solo el si consumen café consumen café

Total 80.70% consume café tradicional estan tradicional talvez
= 297.050 habitantes  dispuestos a lo consumirian.
consumir café de
uva.

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro anterior se realizaron los célculos correspondientes utilizando los
porcentajes obtenidos en la encuesta, aplicados al total de habitantes comprendidos
entre 18 y 70 afios de edad, que suman 368.092 personas, segun proyecciones del
Instituto Nacional de Estadistica (INE).

De este total, se identifico mediante encuesta que el 80,70% de la poblacion consume
café habitualmente, lo que equivale a 297.050 personas. Esta cifra representa el
mercado base real al que puede dirigirse el café de uva como alternativa funcional al

café tradicional.

A estas personas se les plante6 la pregunta:
“:Te interesaria consumir una alternativa al café tradicional elaborada a base de

uva?”, obteniéndose los siguientes resultados:
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78,80% de los consumidores de café mostraron una respuesta afirmativa.

Esto representa 234.075 personas dispuestas a consumir café de uva.

21,20% manifestd un “Tal vez”, lo que equivale a 62.975 personas con interés

condicionado.

Tabla 111 - 6.
Interés de consumo

Detalle No consume Inte:rés del consumo de café de uva
café (%) Si No Talvez
Tarija 19.30% 66.70% 3.70% 29.60%
Habitantes 71.034 47.380 2.628 21.026
De 368.092 ElI 66.70% EI3.70%de EI 29.60 de
habitantes de los los los
entre 18 - 70 encuestados encuestados encuestados
Total aflos solo el e§tén no estan talvez B lo
19.30 % no dispuestosa dispuestosa consumirian.
consume café consumir consumir
= 71.034 café deuva. café de uva
habitantes

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro anterior. Ademas del analisis realizado sobre los consumidores habituales
de café, se considerd también el segmento de la poblacién que no consume café
tradicional, ya que el café de uva al ser libre de cafeina, natural y con beneficios para
la salud puede captar el interés de este publico como una alternativa saludable.

Segln datos poblacionales del departamento de Tarija, el 19,30% de los habitantes
entre 18 y 70 afios no consume café, lo que equivale a 71.034 personas del total de
368.092 habitantes.

A este grupo se le plante6 la pregunta: “;Estarias interesado en probar una

alternativa saludable al café, como un producto hecho a base de uva?”.
Los resultados fueron los siguientes:
e Si:66,70% — 47.380 personas

e No: 3,70% — 2.628 personas
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e Tal vez: 29,60% — 21.026 personas
Tabla Il - 7.

Mercado meta

Detalle Poblacion que consume café  Poblacién que no consume café
Poblacién 297,050 71.034
total de interés
Si Talvez Si No Talvez
78.80% 21.20% 66.70% 3.70%  29.60%
234.075 H 62.975 47.380 2.628 21.026
Dem = SI + (TALVEZ * 50%) Dem = SI + (TALVEZ * 50%)
Determinacion Dem = 78.80 + (21.20 Dem = 66.70 + (29.60 * 50%)
de la demanda * 50%) Dem = 81.50%
Dem = 89.40%
Cantidad de
habitantes con
predisposicion 265.563 57.893
a consumir
café de uva

323.456 = 87.87%
Esto representa aproximadamente el 87,87% del total de la poblacién
Mercado meta entre 18 y 70 afios en Tarija, lo que evidencia un mercado para el
café de uva tanto como producto alternativo como nueva opcion
saludable para un puablico mas amplio.

Elaboracion: Propia.

Con el fin de proyectar de forma mas realista la demanda, se optd por aplicar un
enfoque ponderado del “Tal vez”, considerando que un porcentaje de estos
consumidores podria convertirse en compradores reales mediante estrategias
adecuadas de introduccion al mercado. Para ello, se asigné un factor de conversion del

50% a las respuestas "Tal vez".

Con base en los datos obtenidos, se concluye que el 87,87% de los encuestados muestra
una predisposicion favorable a consumir el café de uva, ya sea de manera directa o
potencial. Este resultado es altamente positivo, considerando que el producto es

completamente nuevo en el mercado.
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Tabla 111 - 8.
Consumo por semana del café de uva en Tarija
Detalle Dato % Poblacion
Una vez a la semana 5.30% 17.143
2 0 3 veces por semana 30.10% 97.360
4 0 5 veces por semana 28.30% 91.538
Todos los dias 36.30% 117.415
Total 100.00% 323.456
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 111 -9.
Consumo anual del café de uva
Consumo Consumo  Consumo
Detalle Dato % Poblacion semana semana afno
(Gr) (Kg) (Kg)
Unavezala o400 17143 171430 171,43 9.257,22
semana
203VeCeSPOr 45 1000 97360 2434000 243400  131.436
semana
40 ?e‘r’ﬁgﬁ: PO 283006 91538 4119210 411921  222.437,34
Todos los dias  36.30% 117.415 7.631.975 7631,98 412.126,92
Total 100.009% 323.456 14.356.615 14.356,62 775.257,48

Fuente: Elaboracion propia

El cuadro refleja la demanda estimada del café de uva en la ciudad de Tarija — Cercado,

calculada a partir de los resultados obtenidos en la encuesta aplicada. Segun el analisis

realizado, se estima que la demanda anual del producto serd de aproximadamente

775,257 Kilogramos por afio.

+Para estimar el consumo anual del café de uva, fue necesario establecer un valor

promedio de consumo por porcidén. Segun estandares internacionales y préacticas

comunes en la preparacion de café filtrado o infusiones similares, la cantidad de café

molido utilizada por taza oscila entre 8 y 12 gramos, dependiendo del método de

preparacion, la intensidad deseada y los habitos del consumidor.
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Con base en este rango y buscando un punto de equilibrio que represente un consumo
moderado, se decidid utilizar 10 gramos por taza como valor de referencia para el

presente estudio.
3.10. PROYECCIONES
3.10.1. Proyeccion de la demanda

Con base en los célculos realizados, se estima que la demanda anual inicial del café de
uva en la ciudad de Tarija — Cercado asciende a 775.257 kilogramos. Esta cifra
representa el consumo anual proyectado en funcién del nidmero de personas con
disposicion efectiva a consumir el producto (323.456 habitantes), considerando una

frecuencia media de consumo y una porcién promedio de 10 gramos por taza.

Para estimar la demanda futura a lo largo de la vida Gtil del proyecto, se utilizara la tasa
de crecimiento poblacional como principal variable de proyeccion. Se parte de la
premisa de que el aumento en la poblacion generard una demanda proporcionalmente
mayor, manteniéndose estable el porcentaje de aceptacion del producto dentro del

grupo objetivo.

La eleccién del método de indices de crecimiento se fundamenta en que el café de
uva es un producto nuevo que no cuenta con series historicas de ventas, por lo que
resulta necesario proyectar su comportamiento futuro a partir de variables externas con
crecimiento comprobado y estable, como la poblacién. Este método es ampliamente
utilizado para proyectar la demanda de productos emergentes, ya que permite
extrapolar tendencias del mercado base en este caso, el consumo general de café y
bebidas naturales y obtener estimaciones realistas de crecimiento. Ademas, al apoyarse
en un indicador confiable y medible anualmente, facilita la construccion de escenarios

de demanda sostenidos y acordes con la expansién del mercado objetivo.

A continuacidn, se presenta el cuadro con la tasa de crecimiento proyectada segun datos
del INE, que servird como base para proyectar el crecimiento anual de la demanda del
café de uva durante el horizonte de evaluacion del proyecto.
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Tabla 111 - 10.
Tasa de crecimiento

Ao Tasa de crecimiento
2026 1.28
2027 1.26
2028 1.23
2029 1.21
2030 1.18
2031 1.16
2032 1.13
2033 1.11

Nota. Tasa de crecimiento anual. Fuente: INE. Elaboracion: Propia.

Tabla 111 - 11.
Proyeccion de la demanda del café de uva

Ao Demanda (Tn)
2025 775
2026 785
2027 795
2028 805
2029 815
2030 825
2031 835
2032 844
2033 853

Nota. Proyeccion de la demanda del café de uva. Elaboracion: Propia

Segun la proyeccidn realizada, se puede observar que en los proximos afios el consumo
de café de uva aumentara progresivamente, impulsado por el crecimiento poblacional
del departamento de Tarija. Bajo el supuesto de que el porcentaje de aceptacién se
mantiene constante, y utilizando la tasa de crecimiento demografico como base de
proyeccion, se estima que para el afio 2033 la demanda alcanzard un volumen

aproximado de 853 toneladas anuales de cafe de uva.
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3.11. ANALISIS DE LA OFERTA

Existen diversas cifras reportadas sobre la produccién de uva en el departamento de
Tarija, dependiendo del afio, la metodologia utilizada y el tipo de cultivo considerado.
Por ejemplo, fuentes como la Asociacion Nacional de Productores Vitivinicolas
(ANAVIT), citadas por El Pais (2023), estiman una produccion aproximada de 59.200
toneladas de uva, principalmente asociada a la industria vitivinicola. No obstante,
reportes mas recientes como el de EJU.TV (2024) sefialan que la vendimia habria
alcanzado una produccidn total de 1.500.000 toneladas de uva fresca, considerando

tanto la uva de mesa como la destinada a pasa, jugo y vinificacion.

Para efectos de esta investigacion, se tomara como referencia la cifra mas actualizada
y abarcadora (1.500.000 toneladas anuales), de las cuales se estima que alrededor del

40 % se destina a la elaboracion de vino y singani, es decir
Uva para vinificacion = 1.500.000 * 40%
Uva para vinificacion = 600,000 Toneladas

Dentro de este volumen, la variedad Tannat representa una de las cepas tintas mas
valoradas en Tarija por su rendimiento, resistencia y calidad enoldgica, y es
comunmente utilizada por bodegas locales para vinos premium. Aunque no existen
datos oficiales desagregados por variedad, se asume de forma razonada que la uva
Tannat podria representar entre un 5% y un 10 % del total destinado a vinificacion.
Esto implica una produccidon estimada de 30.000 a 60.000 toneladas anuales de uva

Tannat en el departamento.

Se ha tomado una oferta de uva estimada de 30.000 toneladas anuales, y esta sujeta a
variaciones anuales debido a factores climaticos, decisiones de los productores y

tendencias del mercado vitivinicola
- Sostenibilidad financiera ante la crisis econdmica

Bolivia enfrenta actualmente una crisis econdmica caracterizada por déficit fiscal,
escasez de divisas, devaluacion del boliviano en el mercado informal, y menor

inversion publica y privada. Estos factores afectan directamente al acceso a credito, al
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costo de los insumos importados, y a la estabilidad de los mercados internos. Ante este
escenario, apostar por una planta sobredimensionada implicaria altos riesgos
financieros, mayor endeudamiento y un retorno mas lento sobre la inversion. Por el
contrario, comenzar con una produccion al 40 % de la demanda permite minimizar
riesgos econémicos, reducir la inversion inicial, trabajar con capital manejable y lograr

una recuperacion mas rapida en un contexto econémico incierto
- Variabilidad en la produccion y subutilizacion de la uva

Otro factor clave que justifica iniciar con una oferta del 40 % es la variabilidad en la
produccion de uva Tannat. En Tarija, si bien hay campafias donde la cosecha es
abundante, no todos los afios se garantiza una produccion estable, ya que factores
climaticos como la sequia, las heladas, la escasez de frio invernal o el retraso en las
lluvias afectan directamente el rendimiento de los vifiedos. Esta irregularidad

representa un riesgo para el abastecimiento constante de materia prima fresca.

Sin embargo, en afos con condiciones favorables, se genera un exceso de uva que no
siempre puede ser absorbido por la industria vitivinicola ni comercializado como fruta
fresca. Parte de esta uva queda subutilizada o incluso se pierde por falta de canales
alternativos de procesamiento. En este contexto, el café de uva representa una solucion

innovadora para transformar esos excedentes.
- Validacion progresiva del producto en el mercado

El café de uva es una bebida innovadora y aln desconocida para el consumidor
boliviano. Lanzar el producto con una oferta total implicaria asumir riesgos
comerciales sin garantia de aceptacion inmediata. Trabajar al 40 % permite probar el
producto en el mercado real, obtener retroalimentacion, ajustar la propuesta (sabor,
empaque, precio), e introducirlo de forma controlada. Esta estrategia es comin en
modelos de negocios exitosos, ya que permite ajustar la produccién y el marketing

antes de invertir en una expansion masiva.

La eleccion de trabajar inicialmente con el 40 % de la demanda proyectada de café de

uva no es una limitacion, sino una decisién estratégica y responsable con un
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crecimiento del 4% anual. Responde a condiciones reales del entorno productivo y
econdmico boliviano, asegura sostenibilidad financiera, permite validar el producto en

el mercado.

Tabla 111 - 12.
Oferta del café de uva

Afo Oferta (Tn)
2026 310
2027 322
2028 335
2029 348
2030 363
2031 377
2032 392
2033 408

Nota. Oferta del café de uva. Elaboracion: Propia
3.11.1. Productos sustitutos
- Competencia directa

El café de uva no tiene competencia directa porque es un producto completamente
nuevo en el mercado. Su elaboraciéon a partir de pasas de uva tostadas, su perfil
saludable y natural, y su vinculo con la agricultura tarijefia lo convierten en una bebida
Unica. No existe otra propuesta con las mismas caracteristicas, lo que le otorga una

identidad propia e irrepetible.
- Competencia indirecta

Existen productos sustitutos indirectos que podrian cubrir necesidades similares del
consumidor, como bebidas saludables, funcionales o sin cafeina. Entre ellos se

encuentran:



Tabla N1 - 13.
Competencia indirecta
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llustracion Marca

Descripcién

Nescafe

Es uno de los cafés instantaneos mas consumidos en
Bolivia, reconocido por su practicidad y sabor
equilibrado. Su perfil de sabor varia segun la
presentacién (Clasico, Gold, Espresso), pero en
general ofrece una experiencia suave a media, con
buen aroma y un cuerpo ligero, lo que lo hace
accesible 'y popular entre distintos tipos de
consumidores.

Copacabana

Es una marca boliviana tradicional y muy querida, con
una larga historia en el pais. Se comercializa
principalmente como café molido, aunque también se
encuentra en versiones instantaneas. Se caracteriza por
un sabor medio a fuerte y un tostado balanceado,
siendo ideal para el desayuno o la tarde. Su presencia
en el mercado boliviano es fuerte, y es comun en
hogares, oficinas y mercados.

Monaco

Es una marca boliviana reconocida, valorada por su
sabor mas intenso y aroma profundo. Se presenta
como café molido o tostado, y es elegido por quienes
prefieren un café con cuerpo y caracter. Su estilo es
mas fuerte que otros cafés comerciales, lo que lo
convierte en una opcién destacada entre los amantes
del café cargado.

Monterrey

Se describe cominmente como un café de sabor
clasico y limpio, con una acidez delicada y brillante, y
un aroma dulce y aromético con notas frutales, como
manzana, pera, mandarina, limén y
albaricoque. Durante el tueste, pueden desarrollarse
sabores a caramelo y chocolate suave.

El criollito

Es un café tradicional tarijefio, muy presente en los
hogares por su precio accesible y sabor familiar. Suele
venir molido y es utilizado principalmente en
preparaciones sencillas, ya sea solo o con leche. Su
sabor es suave a medio, ideal para quienes buscan un
café cotidiano.

Café de
palqui

Es importante no confundirlo con el café de grano ya
que el Café de Palqui no proviene del cafeto, sino de
una planta completamente distinta que se utiliza como
sustituto del café tradicional.

No contiene cafeina, tiene un sabor suave, ligeramente
amargo y herbal, y es apreciado por su caracter natural
y sus posibles beneficios digestivos.

Nota. Competencia indirecta. Elaboracion: Propia
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Aunque estos productos comparten ciertos atributos como el bienestar, lo natural o la
ausencia de cafeina, ninguno ofrece la combinacion Unica de sabor, valor nutritivo y

apoyo al sector vitivinicola que caracteriza al café de uva.
3.12. CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio permitié identificar un segmento de mercado claramente definido,
compuesto por consumidores jovenes y adultos de Tarija con hébitos frecuentes de
consumo de café y alta apertura hacia productos naturales e innovadores. Sus
preferencias y necesidades coinciden con las caracteristicas del café de uva,
permitiendo establecer estrategias de posicionamiento adecuadas y una capacidad
productiva inicial acorde a la demanda proyectada.

Los resultados muestran que el perfil sociodemografico y los habitos de consumo de
los encuestados son favorables para la adopcion del café de uva. Los consumidores
valoran el aroma, el sabor y la naturalidad de las bebidas calientes, lo que confirma que
el producto se ajusta a las preferencias del mercado objetivo.

La aceptacion del café de uva fue positiva, destacandose su percepcion como un
producto novedoso y saludable. Ademas, la disposicién de pago expresada por los
consumidores se encuentra dentro de un rango comercialmente viable, lo que respalda

su potencial de comercializacion y competitividad en el mercado local.

El anélisis de la oferta demostrdé que no existen productos similares en el mercado
tarijefio, lo que brinda una oportunidad clara de diferenciacién. La demanda potencial
estimada es suficiente para sustentar la produccion inicial, fortaleciendo la viabilidad

comercial y la estrategia de posicionamiento del café de uva.



CAPITULO IV

PRUEBA EXPERIMENTAL
DEL CAFE DE UVA
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4. PARTE EXPERIMENTAL
4.1. PLAN DE EJECUCION DEL PROTOTIPO

En la siguiente figura se estructura la planificacion de actividades necesarias para llevar
a cabo la ejecucion del prototipo de café de uva. Al tratarse de un producto innovador,
fue necesario realizar diversas pruebas para ajustar los parametros de elaboracion y

obtener un resultado 6ptimo en sabor, aroma, color y consistencia.

Las pruebas iniciales se centraron en la deshidratacion de uva tannat y en el tratamiento
de los residuos de uva (hollejo y semillas), considerando que estos subproductos
presentan variaciones en humedad, tamafio y textura, lo que afecta directamente su

comportamiento durante el secado, tostado y molienda.

Figura IV - 1.
Plan de ejecucidn del prototipo

identificacion de materias
primas e insumaos

!

identificacicn de materiales y
equipos

'

Determinacién del proceso
productivo

¥

Formulacion de recetas

4

Evaluacion del prototipo

!

Eleccion del mejor prototipo

.

Pruebas y analisis

Fuente y elaboracién: Propia.
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4.2. ANALISIS DE AREA PRODUCTIVA

La elaboracién del prototipo de café de uva se realizd de manera casera, utilizando
utensilios bésicos y espacios disponibles en el hogar (ver anexo C-3). Esta etapa
experimental permiti6 comprobar la viabilidad técnica del proceso con recursos
accesibles, replicables y de bajo costo. A pesar de no contar con maquinaria
especializada ni un entorno industrial, se logré desarrollar un producto con
caracteristicas sensoriales aceptables, lo cual sienta las bases para futuras fases de

estandarizacion y escalado del proceso productivo.
4.2.1. Descripcion y analisis de materias primas

La materia prima e insumos utilizados para la elaboracion del café de uva se detallan

en el siguiente cuadro:

Tabla IV - 1.
Descripcion de materias primas para la elaboracién de los prototipos

Materia prima Descripcion y funcion en el proceso

La uva Tannat es una variedad de origen francés,
reconocida por su piel gruesa, color oscuro intenso
y alto contenido de taninos. Se cultiva con éxito en
el valle central de Tarija, donde se ha adaptado a
condiciones climéticas favorables. Destaca por su
riqueza en polifenoles, antocianinas y compuestos
antioxidantes, lo que la convierte en una de las uvas
mas valoradas por sus propiedades funcionales.

Es la piel de la uva, rica en polifenoles, antocianinas
y fibra. Tras su lavado y secado, fue tostado
artesanalmente para liberar aromas y reducir la
humedad. Aporta cuerpo, color oscuro y un aroma
afrutado caracteristico al producto final.

Contiene  aceites  esenciales, compuestos
antioxidantes y un amargor natural que recuerda al
café tostado. Se utiliz6 en proporciones variables en
los prototipos para ajustar sabor y textura. Su
molienda permite una infusion mas densa.

Uva tanqat

i

‘{")‘ L4
S

Nota. se identifica la materia prima principal para la realizacién de los prototipos.

Elaboracion: Propia
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Tabla 1V - 2.
Descripcion de los insumos utilizados

Insumo Descripcion

Utilizada para el lavado de la materia prima y para la

preparacion de la infusion durante las pruebas sensoriales.

Alcohol al Empleado para desinfectar utensilios y superficies antes del
70% procesamiento.

Guantes de
latex

Agua potable

Para manipular la materia prima de forma higiénica.

Evita que el hollejo y las semillas se adhieran a las bandejas

Papel manteca
P durante el secado.

Toallas
Para secar el exceso de humedad tras el lavado.
absorbentes
Bolsas Usadas para conservar el café molido y protegerlo de la

herméticas humedad.

Nota. se muestran los insumos necesarios para la elaboracién de los prototipos.

Elaboracion: Propia
4.2.2. Descripcion de los materiales y equipos

Tabla 1V - 3.
Descripcién de materiales

Materiales Descripcion
Superficies planas usadas para extender la uva

Bandejas metélicas durante el secado. Favorecen una deshidratacion
pareja.
Colocado sobre las bandejas para evitar que el
material se adhiera, facilitando el retiro y limpieza.
Toallas de papel Usadas para secar el exceso de humedad tras el

absorbente lavado de la materia prima.
Utilizados para almacenar el café de uva molido,
conservando su aroma Yy protegiéndolo de la
humedad.
Utilizados  durante  la  manipulacion o
almacenamiento temporal de la materia prima en
sus distintas etapas.

Papel manteca

Frascos de vidrio
esterilizados

Recipientes plasticos con
tapa

Nota. se muestra los materiales que seran necesarios para la realizacion de los

prototipos. Elaboracion: Propia.
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Descripcién de equipos
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Equipo Descripcion
. Utilizado para triturar la pasa tostadas hasta obtener
Licuadora - :
un polvo fino, clave en la etapa de molienda.
Empleado en el proceso de tostado artesanal. Permite
Horno una distribucion uniforme del calor y control visual

del cambio de color y aroma.

Termdmetro digital

Controla la temperatura durante el tostado,
asegurando que no se quemen los componentes del
producto.

Balanza digital

Permite medir con precision las cantidades de
materia prima para mantener uniformidad entre los
prototipos.

Colador fino o tamiz

Separa particulas gruesas tras la molienda,
obteniendo una textura mas homogénea y agradable
al preparar la bebida.

Cucharas medidoras

Aseguran precision en la dosificacion del producto
seco como durante la preparacion de las infusiones.

Nota. Equipos necesarios para la realizacién del producto. Elaboracion: Propia.

4.2.3. Proceso productivo

El proceso productivo del café de uva fue desarrollado de forma artesanal y casera,

partiendo de la uva variedad Tannat. Estas materias primas fueron sometidas a una serie

de etapas controladas, destinadas a asegurar su transformacién en un polvo tostado apto

para infusion, de sabor y aroma similares al café convencional, pero sin cafeina.

a. Recepcion de la materia prima

Se seleccionaron manualmente racimos de uva Tannat, verificando que se encontraran

en buen estado: sin hongos, sin telarafias, humedad excesiva ni fermentacion. Esta

etapa es esencial para garantizar la calidad del producto final, ya que cualquier defecto

en la uva impacta directamente en el sabor y la estabilidad del café.

b. Limpiezay lavado
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La uva fue lavada cuidadosamente con agua potable para eliminar impurezas
superficiales como polvo, restos de azlcar externa o residuos del ambiente. El lavado

fue suave para no darfiar la textura ni perder parte de su contenido interno.
c. Secado

Después del lavado, las uvas frescas fueron colocadas sobre toallas absorbentes para
eliminar el exceso de agua superficial. Posteriormente, se distribuyeron en la estera de
manera extendida, expuestas a la luz solar directa. Esta etapa inicial de secado permitio
comenzar la reduccion de humedad de forma gradual, condicion necesaria para que, en

la siguiente fase, se complete su transformacion en pasas de uva
d. Deshidratado

Luego del secado, las pasas de uva fueron sometidas a un proceso de deshidratacion
artesanal al sol, colocandolas sobre una estera de cafia limpia, que permitié una
adecuada circulacion del aire y facilitd el secado uniforme. Este método tradicional,
realizado durante dos semanas en condiciones climaticas favorables. El uso de estera
de cafia también redujo el riesgo de humedad residual acumulada en la base,

favoreciendo un proceso mas higiénico y natural.
e. Enfriamiento y almacenamiento temporal

Una vez secas, las pasas se dejaron enfriar a temperatura ambiente y se almacenaron
temporalmente en recipientes herméticos, hasta proceder con el tostado. Este

almacenamiento breve evitd que absorbieran humedad del ambiente.
f. Tostado

El tostado se realiz6 en un horno, durante este proceso, se control6 la temperatura
(idealmente entre 170 y 200 °C). El tostado duro entre 10 y 12 minutos, hasta que las

pasas se endurecieron y liberaron un aroma intenso, similar al del café o chocolate.

g. Molienda
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Las pasas tostadas se dejaron enfriar completamente antes de ser molidas en una
licuadora de alta potencia. EI objetivo fue obtener una textura fina y homogénea,

similar al café molido convencional.
h. Tamizado

El polvo obtenido fue tamizado con un colador fino, separando grumos o particulas
grandes. Este paso mejora la presentacion del producto y favorece una infusion méas

limpia y uniforme.
i. Andlisis granulométrico
Se evalud si la molienda alcanzaba la textura deseada. En caso de que el grano fuera

muy grueso o desigual, se repitio el proceso de molienda y tamizado. Este control de

calidad fue clave para estandarizar el producto.
j. Envasado y pesado

Una vez alcanzada la consistencia adecuada, el polvo fue envasado en frascos de vidrio
esterilizados o bolsas herméticas, debidamente pesados y etiquetados con informacion

basica como lote, fecha y tipo de pasa utilizada.
k. Almacenamiento

Los envases fueron almacenados en un ambiente fresco, seco y protegido de la luz solar

directa, conservando sus propiedades sensoriales y funcionales hasta su consumo.
I. Degustacion

Como fase final, se prepararon infusiones con el café de uva en diferentes
concentraciones, que fueron evaluadas sensorialmente en pruebas de degustacion. Se
observaron atributos como color, aroma, sabor, textura en boca y aceptabilidad general.
Esta etapa permitio validar la funcionalidad del producto y obtener retroalimentacion

para futuros ajustes.
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4.2.3.1. Diagrama de flujo del prototipo

Para la elaboracion del café de uva se estableci6 un proceso artesanal con pasos
definidos, que se mantiene constante para todos los prototipos evaluados. La Unica
variacion entre ellos radica en el nivel de tostado y el tiempo de infusiédn, lo que permite

comparar sus efectos en el perfil sensorial del producto final.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo general aplicado en la elaboracion de

todos los prototipos de café de uva a partir de pasas de uva Tannat:
Figura IV - 2.

Diagrama de flujo del prototipo
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Nota. En la figura se muestra el procedimiento a seguir para la elaboracion del
prototipo. Elaboracion: Propia.



4.2.4. Formulacion de recetas para los prototipos

Con el objetivo de identificar la mejor formulacién para el café de uva, se disefiaron diferentes prototipos empleando dos tipos de

materia prima:

e Pasas de uva Tannat (uva entera deshidratada de forma natural).

e Orujo de uva Tannat (subproducto compuesto por hollejo y semillas).

Tabla IV - 5. Receta para los prototipos

. Materia Tiempo Nivel Tiempo Cantidad . o
Prototipo : tostado . Y Observaciones preliminares
prima (Min) tostado infusion  por taza
p1 Pasas de uva 10 Medio 5 10 Sabor suave, notas dulces persistentes,
tannat aroma frutal leve.
Pasas de uva Medio- Perfil mas balanceado, notas tostadas y
P2 12 6 10 . -
tannat alto dulces integradas, buen cuerpo aromético
Pasas de uva Sabor mas seco y tostado, menos dulzor
P3 15 Alto 7 10 natural, sensacion mas alcohdlica en el
tannat .
destilado.
Medio- Mayor astringencia, aroma mas terroso,
P4 Orujo de uva 10 alto 5 10 destilado con textura seca y caracter
herbal.
P5 Orujo de uva 12 Alto 6 10 Aroma profu{nd_o, amargor leve al fondo,
estructura mas intensa.
MU 7 Sabor tostado dominante, menor
P6 Orujo de uva 15 al t())/ 10 complejidad aromatica, cuerpo

alcoholico marcado.

Nota. Formulacion de recetas para los prototipos. Elaboracion: Propia.

80
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4.2.5. Registro de la elaboracion.

Para garantizar la trazabilidad, repetibilidad y control del proceso de desarrollo del café
de uva, se elabord un registro detallado por cada prototipo formulado. Dicho registro
incluyé el seguimiento de las condiciones de procesamiento, las cantidades utilizadas,
observaciones durante el tueste, pardmetros sensoriales y resultados del destilado

obtenido (ver anexo C-2).
4.2.6. Evaluacion sensorial del producto final

La evaluacion sensorial tuvo como objetivo analizar las caracteristicas organolépticas
del destilado de café de uva obtenido a partir de cada uno de los prototipos
desarrollados. Esta etapa fue fundamental para validar el perfil sensorial del producto

final y determinar su nivel de aceptacion por parte de potenciales consumidores.

Tabla IV - 6.
Grupo de evaluacion

Nro Nombre Ocupacion
1 Marien Mufioz Ing. Quimica
2 Marcelo Sandoval Ing. Industrial
3 Jaime Gaspar Viticultor
4 Kevin Aguirre Ing. Alimentos

Nota. Se identifica al grupo que particip6 para la evaluacion sensorial del producto.
Todos son expertos en el area, pudiendo obtener resultados seguros. Elaboracion:

Propia.

Como se muestra en el cuadro anterior, la evaluacion sensorial (ver Anexo C-2) fue
realizada por un grupo reducido de personas con experiencia en alimentos, control de
calidad y procesos productivos, participaron personas con criterio técnico para valorar
bebidas funcionales y productos innovadores derivados de materias primas no

convencionales.

La evaluacion se llevé a cabo de forma presencial, en un ambiente controlado, donde
se presentd el producto ya destilado a partir de los prototipos elaborados. Antes de la

degustacion, se explico a los evaluadores el objetivo del proyecto, la naturaleza del
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producto (café de uva sin cafeina para destilar), el origen de la materia prima (pasa u
orujo de uva Tannat) y las caracteristicas que debian observarse en cada muestra.

4.2.6.1. Eleccion del mejor prototipo

Tras la evaluacion sensorial de los seis prototipos elaborados —tres formulados a partir
de pasas de uva Tannat y tres a partir de orujo de uva (hollejo y semilla)— se procedid
a determinar cuél de ellos presentaba las mejores caracteristicas organolépticas y mayor

aceptacion general para su posterior estandarizacion y analisis a mayor escala.

La seleccion del mejor prototipo se realizd con base en los resultados obtenidos en la
ficha de evaluacion sensorial (ver Anexo C-2), donde los evaluadores calificaron

atributos como:

e Aroma
e Sabor
e Color
e Cuerpo

El prototipo seleccionado como el mejor fue P2, elaborado a base de pasas de uva
Tannat, con un tiempo de tostado de 12 minutos y una infusion previa a la destilacion
de 6 minutos. Este prototipo sera considerado como la formulacién base para futuras
fases de estandarizacién del proceso, pruebas de conservacion y validacion a escala

piloto.
4.3. PRUEBA DE ESTABILIZACION
4.3.1. Prueba de vida util acelerada

Una vez seleccionado el mejor prototipo (P2), formulado a partir de pasas de uva
Tannat con tueste medio-alto, se procedid a realizar una prueba de estabilidad del
producto molido en polvo. El objetivo de esta etapa fue determinar la capacidad de
conservacion del café de uva durante un periodo de almacenamiento corto, evaluando
si mantenia sus caracteristicas fisicas, sensoriales y funcionales sin la necesidad de

conservantes quimicos.
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El andlisis de la pérdida de compuestos volatiles se realiz6 mediante una comparacion
cualitativa entre el perfil aromatico del café de uva recién elaborado y el producto
almacenado durante 30 dias. A partir de la observacion directa del aroma liberado
durante la destilacion, se identifico una disminucion perceptible en la intensidad de las
notas frutales y tostadas. Esta pérdida, estimada en aproximadamente un 10 %, se
atribuye principalmente a la volatilizacion natural de compuestos aromaticos como
ésteres, aldehidos y terpenos, que tienden a disiparse con el tiempo si el producto no
estd correctamente protegido de factores externos como el oxigeno, la luz o la

humedad.
4.4. ANALISIS DEL PRODUCTO OBTENIDO

Los analisis esenciales para lanzar un nuevo producto al mercado fueron realizados en
instalaciones del Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo “CEANID” de la

ciudad de Tarija. Los resultados de estos analisis se encuentran en los (Anexos F-1)
4.4.1. Andlisis microbioldgico

Con el proposito de verificar la inocuidad alimentaria del café de uva, se realizaron
analisis microbioldgicos en el laboratorio especializado CEANID, con el fin de
garantizar que el producto cumpla con las condiciones higiénico—sanitarias necesarias

para su consumo seguro.
Tabla IV -7.

Analisis microbiolégico del café de uva.

Parametro Resultado Limites de referencia  Interpretacion
El conteo es muy bajo, indica que

Generalmente

B <10x10 weuble< Lox 101 POl e Don et
ot UFC/g ~1,0x 10 UFC/gen  Manmip; nes
aerobicas higiénicas. No hay proliferacion de

productos secos flora ambiental.
La ausencia practica de coliformes
Deben estar ausentes 0 muestra buena calidad sanitaria y
Coliformes <1,0x10* muy bajos en no hay indicios de contaminacion
totales UFC/g alimentos listos para fecal o por agua sucia. Es un punto

consumo fuerte para defender inocuidad en
tu tesis.
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Parédmetro Resultado  Limites de referencia  Interpretacion

El valor es bajo y aceptable. Indica
que el nivel de humedad (4,98 %)
fue suficiente para evitar
crecimiento de hongos. Solo hay
flora ambiental minima.

En productos secos se
Mohos y 2,0 x 10t aceptan valores < 1,0 x
levaduras UFC/g 102-1,0 x 103 UFC/g

segun tipo de producto

Nota. Se muestra los resultados de los analisis microbioldgicos para el café de uva.
Fuente: Informe de Ensayo CEANID, Universidad Auténoma “Juan Misael Saracho”

(2025). Elaboracion propia.
e Interpretacion:

En conjunto, estos resultados confirman que el café de uva Tannat es
microbiolégicamente seguro para el consumo humano, y que el proceso aplicado
garantiza una adecuada conservacion y estabilidad del producto. Este desempefio
sanitario constituye una fortaleza para su posterior desarrollo comercial, ya que cumple
con los estandares de inocuidad exigidos por la normativa alimentaria boliviana e

internacional.
4.4.2. Andlisis fisicoquimico

Se realizaron analisis fisicoquimicos para determinar las caracteristicas de calidad del

café de uva en polvo.
Tabla 1V - 8.

Analisis fisicoquimico del café de uva.

Pardmetro Unidad Resultado fl_rr_lportgnqa Interpretacion
isicoguimica
Representa el Valor adecuado que indica

contenido  mineral buena conservacién de
total (calcio, potasio, minerales esenciales tras el

Ceniza 9/100g 3,62 magnesio, hierro, secado; contribuye al valor

entre otros). nutricional y estabilidad del
producto.
Determina la Nivel 6ptimo (menor al 10
cantidad de agua %), lo que garantiza buena
Humedad % 4,98 residual en el conservacion, evita el

producto y  su crecimiento microbiano y
estabilidad. prolonga la vida util.
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Importancia
fisicoquimica
Indica el grado de Muestra una acidez media,
acidez o alcalinidad tipica de productos con base

Parametro Unidad Resultado Interpretacién

pH (20 °C) — 4,94 del producto. frutal; favorece la
estabilidad  quimica vy

sensorial.
Refleja la Alta concentracion que
Sélidos concentracion de otorga intensidad de sabor,
solubles °Brix 78,3 compuestos solubles cuerpo y aroma
(°Brix) como azUcares, caracteristico al café de uva.

acidos y polifenoles.

Fuente: Informe de Ensayo CEANID, Universidad Auténoma “Juan Misael Saracho”
(2025). Elaboracion: Propia

e Interpretacion:

El café de uva Tannat presenta una composicion fisicoquimica estable y equilibrada.
Su bajo contenido de humedad y acidez controlada garantizan una buena conservacion,
mientras que la alta concentracion de solidos solubles y minerales mejora su intensidad
sensorial y valor nutricional, consoliddndolo como un producto de calidad y

durabilidad 6ptima.
4.4.3. Anadlisis nutricional

Se analiz6 la composicion nutricional del café de uva en polvo, considerando los

aportes de polifenoles, antioxidantes y macronutrientes.
Tabla 1V - 9.

Relacion del anélisis nutricional del café de uva.

Importancia

Parametro Unidad Resultado nutricional

Interpretacion

Valor elevado,
proveniente de la uva
Fuente inmediatade Tannat, que aporta glucosa

Azucares energia y y fructosa naturales.
totales 9/1009 3312 responsable del Brinda un sabor dulce
dulzor natural. equilibrado y energia

rapida, ideal para bebidas
funcionales.




86

Parametro  Unidad Resultado Impo_rt_anua Interpretacién
nutricional
Alto contenido derivado
Favorece la de la piel y semilla de la
_ Fibra _ 9/100 g 15,55 digestion y uva. Le _ otorga
alimentaria promueve la propiedades funcionales,
saciedad. contribuyendo a la salud
intestinal.
Contribuyen a la Aport_a | gmmoaudgs
] estructura gqe| ©senciales tipicos e
Proteinas 0/100 g 4,48 matrices vegetales,
producto y al valor mejorando el cuerpo de la
nutricional. mejore P
infusion.
e sncily (VL e 0 il
Grasatotal ¢/100g 1,15 fuente de energia . T .
. rancidez y mantiene bajo
secundaria. L
el aporte cal6rico total.
. Representan la  mayor
Carbohidrat Nutrlgn_te fraccion del producto,
0/100 g 86,11 energético
0s totales N responsable de su aporte
principal. .
caldrico y textura densa.
Alta densidad energética,
. relacionada con la
Valor Kcal/10 Energia total cantidad de carbohidratos
o 392 aportada por los , oL
energético 0g . y azUcares naturales; ideal
nutrientes. .
para bebidas
revitalizantes.
Nutriente Alta proporci6n que aporta
. " - valor calérico y densidad
Hidratos de /100 86,11 energetico principal energética, coherente con
carbono g g ’ gque  proporciona g ’

energia sostenida.

el aporte de azlcares
naturales.

Fuente: Informe de Ensayo CEANID, Universidad Autonoma “Juan Misael Saracho”
(2025). Elaboracién: Propia

e Interpretacion.

El café de uva presenta un perfil nutricional equilibrado y funcional, resultado de la

combinacion entre los nutrientes del café y los compuestos naturales de la uva. Su alto

contenido de hidratos de carbono (86,11 g/100 g) y azlcares totales (33,72 g/100 g) le

otorgan un valor energético elevado (392 Kcal/100 g), convirtiéndolo en una bebida

revitalizante y natural.
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La presencia de fibra alimentaria (15,55 g/100 g) es uno de sus mayores aportes, ya
que mejora la digestion y refuerza su caracter saludable. El bajo contenido de grasa
(1,15 g/100 g) y el nivel moderado de proteinas (4,48 g/100 g) complementan su

equilibrio nutricional.

En conjunto, estos resultados posicionan al café de uva como un producto energético,
funcional y de bajo contenido graso, ideal para consumidores que buscan alternativas

naturales con beneficios digestivos y antioxidantes.
4.4.3.1. Informacion nutricional (porcion 10 g, equivalente a una taza)

Tabla IV - 10.

Informacidén nutricional café de uva

. . Por 100 g (base Por porcién .
Nutriente Unidad laboratorio) 10 g (1 taza) Interpretacion
Aporta dulzor natural
Aziicares proveniente de los azlcares de la
g 33,72 3,37 uva Tannat, brindando energia
totales . .
inmediata y un sabor frutal
equilibrado.
Favorece la  digestion vy
_Flbra . g 1555 156 con_trlbuye a la sensacion de
alimentaria saciedad; mejora las propiedades
funcionales del producto.
Nivel moderado que
Proteinas g 4,48 0,45 complementa el valor nutricional
y aporta cuerpo a la infusién.
Contenido bajo, beneficioso para
Grasa total g 1,15 0,12 dietas saludables y para la
conservacion del producto.
. Principal fuente de energia,
Carbohidratos g 86,11 8,61 derivada tanto del café como de
totales .
los azlcares de la uva.
Coincide con los carbohidratos
Hidratos de g 86.11 8,61 totales;_ aporta energia sps:tenlda
carbono y contribuye al valor caldrico del
producto.
Aporta energia natural,
Vallor Keal 392 39,2 suficiente para revnahzarl sin
energético exceder el consumo cal6rico
diario.

Fuente: Informe de Ensayo CEANID, Universidad Auténoma “Juan Misael Saracho”

(2025). Elaboracién: Propia
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Por cada taza (10 g), el café de uva Tannat aporta energia natural y fibra, con bajo
contenido de grasa y proteina, predominando los hidratos de carbono y azlcares
naturales de la uva. Su composicion lo convierte en una bebida ligera, funcional y
saludable, ideal para el consumo cotidiano como alternativa natural al café

convencional.



CAPITULO V

INGENIERIA DEL
PROYECTO
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5. INGENIERIA DEL PROYECTO
5.1. INTRODUCCION A LA INGENIERIA DEL PROYECTO

En el presente capitulo se desarrollara la propuesta técnica para la elaboracion del café
de uva en la ciudad de Tarija, un producto innovador elaborado a partir de pasas de uva
0 subproductos vitivinicolas como el orujo (hollejo y semilla), mediante un proceso de
tostado, molienda y envasado.

Este capitulo comprende el disefio de la linea de produccion de café de uva,
considerando la creacion de una planta industrial, por lo cual se incluye el anélisis de
los siguientes aspectos técnicos: las caracteristicas del producto a fabricar, el proceso
productivo completo, el balance de materia, la determinacion de equipos, herramientas
y utensilios necesarios, la estimacion de la mano de obra requerida, asi como el disefio
del layout de planta para la instalacion y organizacién de cada una de las etapas

productivas.
5.2. CARACTERISTICAS PARA EL DESARROLLO DEL CAFE DE UVA.
5.2.1. Caracteristicas organolépticas para el café de uva.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta, como parte del estudio de
mercado para el café de uva destinado a destilacion (ver Anexo B.2), se consideraron
las siguientes caracteristicas relevantes que los consumidores valoran y que fueron
tomadas en cuenta para la formulacion del producto y su desarrollo técnico. Estas
preferencias sirvieron como base para orientar las decisiones en cuanto al tipo de
materia prima, el perfil sensorial deseado y las condiciones del proceso de tostado y

molienda, como se muestra en el siguiente cuadro.
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TablaV - 1.

Caracteristicas organolépticas de preferencia de la poblacion para el Café de uva

Pregunta
¢Qué factores consideras méas importantes al elegir un café?

Il Nada importante_ [l Poco importante Indiferente [ Importante M Muy importante

Ll

Sabor Precio Calidad Beneficios para la salud QOrigen sostenible

¢ Cual es tu café de preferencia a la hora de consumirlo?

@ Nescafe
@ Monaco
Copacabana
A @ Crioliito
_— @ Duice tentacion

@ Cayubo, parlawi (siempre molido para
destilar)

@® Tentacion

¢En qué rango de precios considerarias razonable comprar el
café de uva para destilar en una presentacion de 200 gramos? Por
ejemplo un café de la marca Nescafé.

® 30-40 Bs
46.8% ® 41-50 Bs
51-60 Bs

49.6%

Nota. Caracteristicas mas importantes para el producto. Elaboracion: Propia.

Los resultados de la encuesta muestran que los factores mas valorados al elegir un café
son el sabor, la calidad y los beneficios para la salud, lo que indica que el café de uva
debe destacar por su perfil sensorial, ser percibido como un producto natural y
saludable, y garantizar un estandar de calidad constante. Nescafé es la marca mas
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consumida, lo que sugiere que su aceptacion se debe principalmente a su sabor
conocido y bien recibido por los consumidores. Respecto al precio, la mayoria
considera razonable pagar entre 30 y 50 Bs por una presentacion de 200 gramos, lo que
marca un rango objetivo competitivo para el café de uva. En conjunto, estos datos
indican que el producto debe orientarse a un consumidor que prioriza el sabor y los

beneficios saludables, espera precios accesibles y valora productos confiables.
5.3. LOCALIZACION DEL PROYECTO
5.3.1. Macrolocalizacién

El proyecto se ubicara en el departamento de Tarija, al sur de Bolivia. Esta region es
conocida por su produccién de uvay vinos, lo cual la convierte en un lugar estratégico
para establecer una planta de café de uva, producto innovador que aprovecha los
subproductos vitivinicolas. Tarija cuenta con infraestructura vial adecuada, clima

propicio y una tradicion agricola fuerte

FiguraV - 1.
Mapa del departamento de Tarija.
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5
Parque Nacional|Barit( / fetiagal v\.“\
{ _Gral: Enrique {
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ps Iruya {
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Nota. en la figura se muestra el mapa del departamento de Tarija, representando la

Macrolocalizacion del proyecto. Fuente: Google maps.
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5.3.2. Microlocalizacién

Para determinar la localizacion dptima de la planta de café de uva en Tarija, se aplico

un método cualitativo por puntos que evalud los siguientes criterios clave:

e Costo de alquiler.

e Red de gas natural: disponibilidad para procesos térmicos.

e Fuentes de agua: volumen y continuidad del suministro.

e Disponibilidad y volumen actual de materia prima: proximidad a vifiedos de
uva Tannat.

e Infraestructura y servicios auxiliares: accesibilidad a transporte,

telecomunicaciones, servicios mecanicos, financieros, alimentacion, etc.



TablaV - 2.

Determinacion de la localizacion.

Factor Peso San Mateo El Portillo El Valle
Calificacion  Ponderacion  Calificacion  Ponderacion  Calificacibn  Ponderacion

Materia — prima 3 0.6 6 1.2 8 1.6
disponible

Transporte 0.05 5 0.25 5 0.25 4 0.2
disponible

Cercania Y, 7 14 7 14 5 1
mercado

Mano de obra ¢ 6 0.9 6 0.9 5 0.75
disponible

Costo de alquiler 0.2 5 1 6 1.2 7 1.4
Disponibilidad de ., 7 1.4 7 1.4 7 14
servicios basicos

Total 1.00 5.55 6.45 6.35

Nota. Determinacion de la localizacion. Elaboracion: Propia.

La planta estara localizada en la zona industrial de El Portillo, a 10 km del centro de la ciudad de Tarija. Este lugar cuenta con
acceso a servicios basicos como energia eléctrica trifasica, agua potable, alcantarillado y red vial. Ademas, se encuentra cerca de

los principales centros de acopio de uva, facilitando la logistica de recoleccién de materia prima

la planta operara en un predio alquilado con infraestructura ya construida, que requerira inicamente adecuaciones para adaptarse

al proceso productivo y cumplir con las condiciones higiénicas establecidas.
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FiguraV - 2.

Imagen satelital del terreno

En

® C © X

Haz clic en puntos del mapa para medir distancias
y areas

N Perimetro
4 133,96m

Mediciones avanzadas @ ~

Estimacion de la elevacion
Min.: 1.876,59 m | Mediana: 1.878,79 m | ”:
Max.: 1.880,43 m

Nota. Se muestra la imagen satelital de la ubicacion del terreno para el proyecto.

Fuente: Google Earth, 2025.

la Figura se observa la imagen satelital del terreno seleccionado para
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la

implementacién del proyecto de café de uva, ubicado en la comunidad de EI Portillo,

en el municipio de Tarija. La delimitacién en color amarillo corresponde al area

medida, la cual presenta un perimetro de 131,2 metros y una superficie total de 973,37

m2,

FiguraV - 3.

Vista satelital de la comunidad de El Portillo.

Fuente: Google Earth, 2025.
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En la Figura se muestra la ubicacion especifica del predio, estd sefialada con un
marcador en color amarillo, lo que permite identificarlo en relacién con puntos de

referencia cercanos.

Hacia el sur de la imagen se observan areas agricolas y zonas verdes utilizadas para la
produccion agricola local, mientras que al oeste se ubican instalaciones de relevancia
como el Distrito Comercial Tarija de YPFB, que conecta directamente con la carretera
principal de acceso a la ciudad. En el sector este y sur se identifican instituciones
educativas como la Unidad Educativa El Portillo — Nivel Secundario y el Colegio El
Portillo, lo que evidencia que el terreno se encuentra en un entorno urbano consolidado

y con presencia de servicios basicos.

La localizacion estratégica del terreno asegura facilidad de acceso vehicular, cercania
a zonas productoras de uva y una buena integracién con la infraestructura de la ciudad,
factores que fortalecen su viabilidad para el establecimiento de una planta de
procesamiento de café de uva.

5.4. TAMANO DEL PROYECTO
5.4.1. Capacidad disefiada, instalada y efectiva
5.4.1.1. Capacidad disefada

La capacidad disefiada representa el volumen maximo de produccién tedrica que se
podria alcanzar si el sistema funcionara en condiciones ideales, sin interrupciones ni
pérdidas operativas. En este proyecto, la capacidad disefiada se ha estimado tomando
como base la oferta inicial proyectada de 310 toneladas anuales de café de uva

terminado, lo cual equivale al 40 % de la demanda total estimada en Tarija.

Para obtener esta cantidad, se ha considerado el rendimiento productivo validado en el
balance de materia, donde cada 1.000 kg de uva fresca generan en promedio 176 kg de

café de uva, luego del secado, tostado, molienda y tamizado.
Férmula aplicada:

kg cafe

capacidad disefiada ( ) = volumen anual de uva(Kg) * rendimiento
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capacidad disefiada = 1.761.363 * 0.176

)

. o kg cafe
capacidad disefiada (W) = 310.000Kg = 310tonaladas
Esto confirma que la planta estara disefiada para producir aproximadamente 310.000

kg (310 toneladas) anuales de café de uva en condiciones optimas.
5.4.1.2. Capacidad instalada

La capacidad instalada se refiere al volumen de produccion que puede lograrse con la
infraestructura, maquinaria y recursos técnicos implementados en la planta. Este valor
considera los dias de operacion planificados, el nimero de turnos de trabajo y el

volumen diario que el sistema puede procesar.

En este caso, la planta estara equipada para funcionar 1 turno diario de 8 horas, durante
300 dias al afio, lo que permite una programacion operativa continua sin saturar el

equipo, y con margenes para mantenimiento preventivo.

Férmula aplicada:

Capacidad disehada (Kg)
Dias de operacion

k
Capacidad instalada (d—i) =

310.000 Kg

k
Capacidad instalada (d_iz) = 300 digs

o kg Kg
Capacidad instalada (—) = 1.033,33—
dia dia

Esto implica que la linea de produccién deberd estar preparada para procesar
aproximadamente 1.033 kg de café de uva por dia en promedio. Esta cifra sera la base
para definir la potencia de los equipos, los tiempos de carga y descarga, la velocidad

del proceso de tostado y molienda, y la logistica de almacenamiento.
5.4.1.3. Capacidad efectiva

La capacidad efectiva representa el volumen real que se espera alcanzar anualmente,

teniendo en cuenta los factores que pueden afectar la operacion diaria: tiempos de
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mantenimiento, paros técnicos, variaciones en la calidad o humedad de la materia
prima, cambios de formato, entre otros. Generalmente, en procesos agroindustriales se
asume una eficiencia entre el 85% y el 95%. Para este proyecto, se estima una

eficiencia operativa del 90 %.
Foérmula aplicada:
Capacidad efectiva = Capacidad disefiada * Eficiencia
Capacidad efectiva = 310.000 * 90%
Capacidad efectiva = 279.000 Kg

Por tanto, la capacidad efectiva anual se estima en 279.000 kg, es decir,
aproximadamente 279 toneladas. Esta es la cantidad realista de café de uva que podra
ser distribuida, comercializada y entregada a los canales de venta durante un afio

completo de operacion.

5.5. PROPUESTA DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA LA ELABORACION
DEL CAFE DE UVA.

5.5.1. Descripcion del proceso productivo para el café de uva.
a. Recepcidon de la materia prima

Los racimos de uva fresca son recibidos en el area de materia prima, pesados en
balanzas industriales, inspeccionados visualmente y clasificados. Se rechazan los
racimos con signos de podredumbre, fermentacion, dafio fisico o contaminacion
visible. Los lotes aceptados son registrados y almacenados temporalmente en

estanterias metalicas ventiladas.
b. Limpiezay lavado

Los racimos son sometidos a un proceso de lavado industrial, que puede incluir
sistemas de duchas de agua potable a presidn controla. Esta operacién elimina polvo,
tierra, insectos y residuos de agroquimicos. El escurrido se realiza por gravedad o con

centrifugas para retirar el exceso de agua.
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c. Secado inicial

Una vez lavados, los racimos ingresan a un tanel de aire caliente forzado (temperatura
entre 45 y 55°C), donde se elimina la humedad superficial acumulada durante el
lavado. Este paso es fundamental para evitar procesos fermentativos y optimizar el

rendimiento del deshidratado posterior.
d. Deshidratado

Los racimos de uva se trasladan a una deshidratadora industrial de rodillo, equipada
con control de temperatura, humedad y flujo de aire forzado. Este equipo permite
reducir la humedad interna del fruto de forma controlada, uniforme y segura, hasta
alcanzar un contenido del 10 al 15 %, necesario para estabilizar el producto antes del
tostado. La temperatura de trabajo se mantiene entre 55 y 65 °C, dependiendo del tipo

de uvay el espesor de la pulpa.
e. Enfriamiento

Las pasas desgranadas son transferidas a mesas de acero inoxidable en una camara de

enfriamiento forzado.
f. Desgranado

Una vez que los racimos estan completamente deshidratados, se procede a separar las
bayas del raquis a mano en mesas de trabajo. Esta operacién evita el uso de partes
lefiosas en el tostado y permite un tratamiento uniforme de las pasas.

g. Almacenamiento temporal

Se almacenan en contenedores plasticos grado alimenticio, con tapa hermética, en una

sala con temperatura y humedad controladas.
h. Tostado

Las pasas deshidratadas ingresan a un tostador rotativo industrial con control
automatico de temperatura y agitacion constante. Se tuestan entre 140 y 170 °C durante
10-15 minutos, desarrollando el color y aroma caracteristicos del café. El tostado se
controla por lote, ajustando tiempo y temperatura segun perfil sensorial deseado.
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I. Enfriamiento post-tostado

Luego del tostado, el producto es sometido a un proceso de enfriamiento rapido
mediante ventilacion forzada. Esta operacion es fundamental para detener la tostion,
evitar degradacion de compuestos aromaticos volatiles y estabilizar el producto antes

de la molienda.
J.  Molienda

Las pasas tostadas se trituran en un molino industrial de martillos, obteniendo un polvo
fino de granulometria controlada (300-600 micras). Esta textura es ideal para su uso
en infusiones destinadas a destilacion. Se realiza mantenimiento preventivo y limpieza

entre lotes para evitar contaminacion cruzada.
k. Tamizado

El polvo obtenido es transportado a una zaranda vibratoria industrial, donde se separan
particulas no conformes que son recirculadas al molino. Este proceso garantiza una

textura uniforme y facilita la dosificacion precisa en envases.
I.  Andlisis granulométrico y control de calidad

Se realiza un muestreo aleatorio por lote para verificar el cumplimiento de pardmetros
técnicos: color, aroma, finura, humedad y fluidez. Las muestras son comparadas con
patrones de referencia y registradas. En caso de desviacion, el lote se reprocesa o se

descarta segun criterio técnico.
m. Envasado y pesado

El café de uva molido se dosifica mediante una envasadora semiautomatica, en
presentaciones de 250 gramos netos. Se utilizan envases de bolsas trilaminadas con
barrera de oxigeno y humedad, etiquetadas con informacién nutricional, lote, fecha y

condiciones de conservacion.
n. Almacenamiento final

Los productos terminados son transportados al almacén de productos listos, donde se

colocan en estanterias metalicas en ambiente controlado (<25 °C, <60 % HR), sin
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exposicion directa a la luz. Desde este punto, el producto estid listo para su

comercializacion o uso industrial en procesos de destilacion.

5.5.1.1. Diagrama de flujo del proceso

El siguiente diagrama representa el proceso productivo del café de uva.

FiguraV - 4.
Diagrama de flujo del proceso productivo
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Nota. Diagrama de flujo del proceso productivo café de uva. Elaboracion: Propia.
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5.5.2. Balance de materia

Se toma como referencia un lote de 1.000 kilogramos de uva fresca de la variedad
Tannat, recibido en racimos completos. Esta cantidad permite dimensionar
técnicamente el flujo de materia en cada etapa y estimar el rendimiento del producto

final: el café de uva en polvo destinado a la destilacion.

FiguraV - 5.

Balance de materia
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Nota. Balance de materia. Elaboracion: Propia.
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Para este andlisis se han considerado los porcentajes de transformacion obtenidos en
pruebas experimentales y estimaciones técnicas basadas en la literatura. Asimismo, se
han incluido pérdidas minimas en etapas del proceso, para reflejar condiciones reales

de operacion con mayor precision productiva.

5.6. MAQUINARIA'Y EQUIPO PROPUESTO

5.6.1. Descripcién de la maquinariay equipo propuesto

TablaV - 3.

Descripcién de maquinaria y equipo propuesto

llustracion Descripcién Caracteristicas
Balanza Es un equipo robusto de pesaje industrial Modelo:  SH2100-
con una precision de 0,1 kg, disefiada con A7+

2=
;\.'ﬁ/‘ﬁgm

una plataforma en acero inoxidable,
cuatro pies antideslizantes y ruedas
integradas para facilitar su transporte. Su
funcionamiento rapido y confiable se
complementa con bateria recargable
integrada, calibracién automatica,
proteccidn contra sobrecarga

Capacidad: 1000 Kg
Dimensiones (mm):
80 largo * 80 alto * 60
ancho
Peso:

Lavadora de frutas

Esta méquina industrial para lavar frutas
esta hecha de acero inoxidable SUS 304
de grado alimenticio, lo que asegura
durabilidad e higiene. Utiliza burbujeo,
cepillado y rociado para una limpieza
eficiente y sin dafios. Con caracteristicas
personalizables como generadores de
ozono y rociado de alta presion opcional.

Modelo: VBWM-25
Capacidad: 300-500
kg/h

Dimensiones (mm):
2500largo *1350alto
*1450ancho

Peso: 500Kg.

Horno de secado

— mmeTg g -

La uva se carga uniformemente sobre una
cinta de malla de acero inoxidable que se
desplaza por un tanel cerrado donde
circula aire caliente. El aire, generado por
una fuente de calor, fluye a través del
tanel mediante ventiladores y
distribuciones internas, evaporando la
humedad del producto.

Modelo: SC-C5
Capacidad: 480
Kg/H

Dimensiones (mm):
4360 largo*2160
alto*2160 ancho
Peso: 2400 Kg.

El equipo es un secador continuo tipo
tinel para alimentos y especias,
construido en acero inoxidable 304, con
un sistema de bandeja transportadora de
cinta por gravedad, adaptandose
perfectamente al deshidratado de uva.

Modelo: DXY-100
Capacidad: 480-550
kag/h

Dimensiones (mm):
16500 largo * 1750
alto * 2000 ancho
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llustracion

Descripcién

Caracteristicas

Funciona mediante microondas o aire
caliente en un entorno al vacio, permite
esterilizacion simultdnea y garantiza un
secado rapido, uniforme y eficiente, con
ahorro energético, espacio compacto

Peso: 5000 Kg.

Tostador rotativo

El horno rotativo eléctrico profesional,
esta construido en acero inoxidable y
presenta un tambor giratorio horizontal
con aislamiento térmico, lo que garantiza
una distribucion de calor uniforme en
cada ciclo de tostado; cuenta con control
de temperatura preciso

Modelo: YDR-2
Capacidad: 200 kg/h
Dimensiones (mm):
3000 largo * 2200
alto * 1700 ancho
Peso: 1000kg

Molino de martillo

=

Utiliza un rotor con martillos de acero que
giran a alta velocidad y comprimen el
material contra una criba, lo que permite
ajustar el tamafio de la granulometria
entre 0,06 y 5mm cambiando la malla
interna, este equipo esta disefiado para uso
continuo en procesos agroindustriales,
ofrece alta eficiencia productiva, facil
mantenimiento y  permite integrar
sistemas de extraccion de polvo (ciclon o
ventilador) para mantener condiciones
higiénicas y seguras durante el molido.

Modelo: SFSP56x36
Capacidad: 500
Kg/h

Dimensiones (mm):
2562 largo * 1158alto
* 1356 ancho

Peso: 2477 Kg

Tamiz vibratorio

{F‘L

Funciona  mediante dos  motores
vibratorios que generan un movimiento
lineal, permitiendo que el material se
desplace sobre placas o mallas de
tamizado multicapa (1-6 niveles),
logrando una separacién precisa de polvo
y particulas segun el tamafio. Con una
construccion robusta en acero al carbono
o0 inoxidable, alta capacidad, bajo nivel de
ruido

Modelo: SZF-520
Capacidad: 300
Kg/h

Dimensiones (mm):
2000 largo * 1000
alto * 1500 ancho.
Peso: 1200 Kg

Embasadora

Es una maquina de envasado automética
de alta precision disefiada para medir,
llenar y sellar productos en bolsas tipo
pouch o doypack. Equipada con 14-24
cabezales de pesaje, sensores digitales de
alta precision (0,1-1,5 g), con pantalla
tactil, ofrece funciones integradas como
deteccion de bolsa ausente, rechazo de
bolsas vacias o mal selladas.

Modelo: SW-200
Capacidad: 20-80
bolsas/min
Dimensiones (mm):
4500 largo * 2820
alto * 3700 ancho
Peso: 1799 Kg.

Nota. Maquinaria y equipo necesario para la elaboracién del café de uva.

Elaboracion: Propia.
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5.7. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Las materias primas e insumos seleccionados para la produccion del café de uva
mantienen relacion con la eleccion del prototipo méas adecuado. A continuacion, se

describen los principales materiales que se emplearan en el proceso:
Tabla V - 4.

Materia prima e insumos

Nombre Descripcién llustracion
Esta cepa destaca por su piel gruesa y elevada
concentracion  de  taninos,  polifenoles,
resveratrol y antocianinas, lo que le confiere
vinos de color intenso, alto cuerpo y perfil
antioxidante. El clima de altura (1.800-2.100 m
s.n.m.) y la radiaciéon UV en Tarija potencian
la formacion de estos compuestos, aportando
notas a frutos negros maduros, acidez
equilibrada y taninos maduros. Ademas, su
vigor vegetal, racimos compactos y resistencia
a condiciones adversas lo convierten en un
varietal ideal para climas de altura y suelos
franco-arcillosos, consolidandose hoy como la
cepa emblemética de Tarija y Bolivia

Uva

Nota. Materia prima requerida para la produccion del café de uva. Elaboracion:

Propia.
5.8. REQUERIMIENTO DE OBRAS

La implementaciéon del proyecto de la planta de café de uva BAYA NEGRA no
requiere una construccién nueva, ya que se dispone parte de la infraestructura existente
en la zona de El Portillo. Por ello, el proyecto contempla principalmente trabajos de
refaccion, adecuacion y mejora de los ambientes actuales, con el objetivo de adaptar el
espacio a las necesidades del proceso productivo, garantizar condiciones adecuadas de
trabajo y cumplir con los requerimientos técnicos y sanitarios para su correcta

operacion.

Los requerimientos de obras se categorizan de la siguiente manera:
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5.8.1. Refaccién del inmueble a alquilar

La refaccion del inmueble destinado a la planta BAYA NEGRA tiene como objetivo
adecuar y mejorar las instalaciones existentes para su uso productivo, garantizando

funcionalidad, higiene y seguridad en el proceso de elaboracion del café de uva.

A continuacion, se describen brevemente las principales partidas consideradas en el

presupuesto referencial:

e Obras preliminares: Comprenden limpieza, retiro de escombros y nivelacion
de los ambientes.

e Reparacion de muros y revoques: Incluye correccién de fisuras, revogue fino
y enlucido para acabado uniforme.

e Reposicion de pisos ceramicos: Instalacion de pisos industriales
antideslizantes y de facil mantenimiento.

e Pinturainterior: Aplicacion de pintura lavable en tonos claros para mejorar la
iluminacién y la higiene.

e Cielos falsos y acabados: Colocacidn de cielorrasos de PVC con molduras para
un mejor acabado interior.

e Puertasy ventanas metalicas: Reposicion e instalacion de carpinteria metalica
con marcos y vidrios nuevos.

e Instalaciones eléctricas: Renovacion de cableado, puntos de luz,
tomacorrientes y luminarias LED.

e Instalaciones sanitarias: Colocacién de lavamanos, griferias y desagues
funcionales.

e Sefalizacién y seguridad: Incorporacién de extintores, carteles y salidas de
emergencia.

e Mobiliario basico: Instalacion de estantes, mesones y area de control para el

funcionamiento operativo.
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5.8.2. Construccion de un tinglado metalico de 480 m?

La construccion del tinglado metélico destinado a la planta de café de uva BAYA
NEGRA tiene como objetivo cubrir el area de procesamiento y almacenamiento del
producto.

El disefio corresponde a una estructura liviana, funcional y de bajo costo, adaptada a
las condiciones del terreno y a las necesidades productivas del emprendimiento.
El presente presupuesto resume las partidas mas importantes, estimadas con precios de

mercado actualizados para la region de Tarija.

e Obras preliminares: Incluyen limpieza, nivelacion y replanteo del terreno,
ademas de pequefias excavaciones para las zapatas.

e Cimentaciones simples: Ejecucion de zapatas corridas de hormigén ciclopeo
f’c=140 kg/cm? con anclajes metalicos para soporte estructural.

e Estructura metdlica liviana: Montaje de columnas, cerchas y correas en
perfiles estructurales, conformando la base principal del tinglado.

e Cubierta metélica: Instalacion de calamina galvanizada trapezoidal, que
protege el area de trabajo de la intemperie.

e Piso de hormigdn simple: Piso industrial de 8 cm de espesor, resistente y facil
de limpiar, adecuado para labores productivas.

e Pintura anticorrosiva: Aplicacion de pintura protectora sobre la estructura
metalica para prevenir la oxidacion.

e Instalacion eléctrica basica: Incluye tablero, cableado e iluminacién LED
para un ambiente de trabajo seguro y eficiente.

e Seguridad y sefializacion minima: Provision de extintores, letreros y salidas

de emergencia para garantizar la seguridad del personal.
5.9. LAY OUT PROPUESTO

El layout propuesto (ver Anexo G-1) para la planta industrial del café de uva ha sido
disefiado considerando un flujo de proceso continuo, I6gico y eficiente. Esta propuesta

busca garantizar una operacion fluida desde la recepcion de la materia prima hasta la
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salida del producto terminado, optimizando recursos, evitando cuellos de botella y

minimizando tiempos de transporte y manipulacion.

El disefio se basa en el procesamiento del café de uva a partir de uva Tannat en racimos
frescos, aprovechando sus propiedades antioxidantes y funcionales. El flujo de trabajo
contempla procesos térmicos, manuales y automaticos, por lo cual se ha dividido el
espacio en zonas claramente delimitadas y conectadas secuencialmente, garantizando

el cumplimiento de normas de higiene, seguridad alimentaria y ergonomia.

Con el objetivo de validar y optimizar el disefio del lay out propuesto para la planta
industrial de café de uva en la ciudad de Tarija, se aplica el analisis GARYET, una
metodologia que evalua seis elementos fundamentales en la distribucion fisica de una
planta: Gente, Areas, Recursos, Yacimientos (materiales), Energia y Transporte. Este
enfoque permite verificar que la disposicion interna de equipos, zonas operativas y

auxiliares sea eficiente, segura y adaptable al crecimiento progresivo del proyecto.
G - Gente

La planta ha sido disefiada considerando rutas amplias y espacios ergonémicos para el
desplazamiento seguro y eficiente de los operarios. Las zonas de operacion cuentan
con un minimo de 1,5 metros entre maquinas, facilitando el acceso para tareas de

control de calidad, desgranado manual, inspeccion visual y limpieza.

Ademas, se dispone de vestidores, duchas y bafios diferenciados cerca de la entrada, lo
que garantiza condiciones sanitarias adecuadas. Se prioriza una circulacion sin cruces
entre personal y materia prima o producto terminado, reduciendo riesgos de
contaminacion y accidentes.

A — Areas

El layout incluye zonas claramente delimitadas de acuerdo con el flujo de proceso:

e Areade ingreso de camiones y descarga de racimos de uva.

e Almacén de materia prima (racimos y pasas).
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e Linea de procesamiento: lavado — secado — deshidratado — desgranado —
tostado — molienda — tamizado — envasado.
e Area de almacenamiento de producto terminado.

e Oficinas administrativas, bafios, comedor y &rea técnica.

Esta zonificacion garantiza una separacion efectiva entre areas sucias y limpias,
evitando contaminacion cruzada, especialmente importante en un producto que sera

destinado al consumo humano en su forma natural o destilada.
R — Recursos

La planta estd equipada con maquinaria industrial seleccionada segun el proceso
productivo del café de uva: lavadora de frutas, secador de tunel, deshidratador
continuo, tostadora rotativa, molino de martillos, zaranda vibratoria y envasadora

multicabezal.

Estos equipos estan alineados en flujo continuo y conectados mediante cintas
transportadoras automaticas, optimizando tiempos y minimizando la manipulacion.
Los recursos complementarios como mesas de inspeccion, tolvas, sensores y sistemas
de control también han sido dispuestos estratégicamente cerca de las maquinas

principales.
Y — Yacimientos (materiales)

El flujo de materiales se desarrolla de forma l6gica y unidireccional: desde la recepcion
de racimos hasta el almacenamiento del producto final. La materia prima (uva Tannat)
ingresa por un extremo, se procesa de forma continua y avanza sin retrocesos ni cruces

hasta su envasado.

El disefio considera también almacenamiento intermedio para las pasas seleccionadas,
que se conservan antes del tostado, lo que permite flexibilidad en la programacion y
mayor control del producto. Este flujo evita retornos innecesarios y facilita la

trazabilidad.

E — Energia
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Los principales consumidores energéticos (deshidratador continuo, horno de tueste,
molino, envasadora) estdn ubicados de forma centralizada, permitiendo una

distribucion eficiente de tomas eléctricas y cableado industrial.

Se preve el uso de gas natural para los hornos, con puntos de conexion ubicados en
linea con los equipos térmicos. Ademas, se han considerado alternativas para mejorar
la eficiencia energética en el futuro (iluminacion LED, automatizacion de apagado en

inactividad, aislamiento térmico en zonas de calor).
T — Transporte

Las rutas internas de transporte de materiales son claras, directas y sin interferencias.
Desde la descarga de racimos hasta la salida del café envasado, todo el recorrido se da
mediante cintas transportadoras. Las zonas de carga y descarga de camiones estan
ubicadas en extremos opuestos para reducir tiempos de entrada y salida, y facilitar la
logistica de abastecimiento y distribucion. Asimismo, el disefio permite la circulacion
de montacargas o carros manuales en caso de operaciones auxiliares o traslados

puntuales.
5.10. DIAGRAMA DE RECORRIDO PROPUESTO

El diagrama de recorrido (Anexo G-2) refleja el flujo fisico del producto a través de las
distintas areas de la planta industrial de café de uva ubicada en Tarija, desde la
recepcion de la materia prima (racimos de uva Tannat) hasta el almacenamiento del
producto terminado (café de uva envasado para destilar). Este flujo ha sido disefiado
para asegurar eficiencia, trazabilidad, inocuidad alimentaria y evitar cruces entre zonas

limpias y sucias.
5.11. CURSOGRAMA ANALITICO PROPUESTO

El siguiente Cursograma Analitico ilustra de forma detallada las etapas involucradas
en la produccion de café de uva. Esta herramienta grafica es fundamental para la
optimizacion de procesos, ya que permite identificar y analizar cada una de las
actividades que componen el flujo de trabajo, desde la recepcion de las materias primas

hasta el producto terminado.
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El objetivo de este cursograma es proporcionar una representacion clara y secuencial
de las operaciones, transportes, inspecciones, esperas y almacenamientos, con el fin de
detectar posibles ineficiencias, cuellos de botella o areas de mejora en el proceso
productivo. Cada etapa estd cuantificada en términos de distancia recorrida y tiempo

estimado, elementos clave para un andlisis de tiempos y movimientos.
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Cursograma analitico
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CURSOGRAMA ANALITICO
Diagrama nudm: | Hoja nim: 1
1 Resumen
Objeto: Analizar a detalle el recorrido y Actividad Actual Propuesta
procesamiento. Operacion: (] Operacién: 30
Actividad: Proceso productivo Café de Uva Transporte: - Transporte: 6
Lugar: Empresa “Jadabol” Espera: Espera: 2
Operario(s): x Ficha nim: 1 Inspeccion: Inspeccion: 15

Compuesto por:

Fecha: 13/07/2025

Almacenamiento:

v

Almacenamiento: 4

Jairo Lopez
Aprobado por: Total: x Distancia: x
hskjcdhd
NP Actividad Cantida | Tiempo Distancia Simbolo Observaciones
d (min) (m) [ ] » Vv
1 Llegada del camién con racimos | 1 2 L Recepcion desde
de uva 1~ proveedor externo.
2 Descarga de los racimos en zona | 1 30 ~
de recepcién
3 Pesaje inicial de materia prima 1 10 \ Control de cantidad.
4 Registro y control de calidad | 1 30 l\ Verificacion rapida del
visual de los racimos estado de la uva.
5 Almacenamiento  temporal en | 1 10 Espera corta antes de
estanterias lavado.
6 Transporte de racimos a la | ] 20
lavadora automética
7 Lavado por inmersion y cepillado | 1 5 Limpieza para eliminar
de uva impurezas.
8 Inspeccion visual rapida tras | 1 1 Asegurar limpieza
lavado
9 Escurrido o secado superficial con | 1 4
aire caliente
10 Alimentacion de racimos al horno | 1 4 >
de secado estatico
11 Extraccion de humedad | 1 3 4 Reduccién parcial de
superficial (secado previo) humedad.
12 Transporte  de racimos al | 1 1 >
deshidratador continuo
13 Deshidratacion completa para | 1 120 Secado total
convertir en pasa controlado
14 Control de temperatura y tiempo | 1 3
de exposicion
15 Salida y enfriado natural de las | 1 7 Baja  gradual de
pasas temperatura.
16 Clasificacion de las pasas segiun | 1 15 Seleccion de pasas
calidad, color, textura. aptas para continuar.
17 Empaque temporal en bolsas o | 1 4 Conservacion en
cajas herméticas envases de transito.
18 Etiquetado interno del lote (fecha, | 1 3 I\
origen, caracteristicas).
19 Ingreso al almacén en frioa4-8°C | 1 5 \\ Conservacion durante
y 50-65% de humedad relativa. > | todo el afio.
20 Organizacion por fecha de entrada | 1 3 // Ordenamiento para
(FIFO). 4 salida ordenada.
Monitoreo periédico de | 1 5 \\ Control de calidad del
21 temperatura, humedad y signos de N almacenamiento.
deterioro. N
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22 Retiro gradual de pasas para el | 1 5 AN
proceso de tostado. N
23 E:sa ) del lote exacto segin | 1 2 =
pacidad del tostador.
Precalentamiento de la tostadoraa | 1 10 \\
24 temperatura  controlada  (120- P2
150°C).
o5 Carga de pasas en las bandejas de | 1 3 (’ Ingreso del producto al
tostado. horno.
26 Tostado por tiempo y temperatura | 1 20 Desarrollo de aroma y
definidos (10-20 minutos). color.
Observacion de aroma, color y | 1 2 Evaluacion  sensorial
27 textura para determinar punto del tueste.
exacto.
28 Descarga inmediata del producto | 1 2
tostado.
Enfriamiento por aire forzado o | 1 5
29 reposo en bandejas de acero
inoxidable.
Registro del lote tostado (fecha, | 1 3
30 tiempo, temperatura,
responsable). \
31 Seleccion del tipo de molienda: | 1 2 Definicion del perfil
gruesa, media o fina. del producto.
32 Carga del producto en tolva del | 1 3
molino.
33 Molienda por sistema de martillos | 1 10 1 Reduccion de tamafio
34 Control de temperatura del molino | 1 2
para evitar guemado
35 Salida del polvo molido en | 1 5
recipientes herméticos.
36 Limpieza del molino entre lotes. 1 5 Evitar contaminacion.
37 Carga del polvo en tamiz | ] 2 Preparacion para
vibratorio. tamizado.
38 Separacién de particulas gruesaso | 1 10 Asegura textura
grumos. homogénea.
39 Recoleccion del polvo homogéneo | 1 3 Producto listo para
(malla fina 0.5-1 mm aprox.). envasado.
40 Reprocesado de material no | 1 10 q Se vuelve a moler si es
conforme. — necesario
a1 Almacenamiento  temporal en | 1 4 T
recipientes sanitarios herméticos.
Seleccion del tipo de envase | 1 2 L1
42 (bolsa, frasco, lata). <
del peso y sellado correcto.
43 Verificacion de limpieza e | 1 2
integridad del envase.
44 Dosificacion del producto en | 1 5
balanza electronica (ej: 250g).
45 Seleccion de etiquetas: marca, | 1 2
ingredientes, lote, vencimiento.
46 Llenado automético. 1 10
47 Verificacion del peso y sellado | 1 4 \
correcto.
Control de calidad del etiquetado | 1 3
48 (alineacion, contenido,
adherencia). y
49 Clasificacion de lotes etiquetados. | 1 10 rd
50 Organizacion en estanterias por | 1 20 I
fecha de produccion. P
51 Registro en sistema de inventario | 1 5 T
(manual o digital). (
52 Control de temperaturay humedad | 1 30 ‘\ Preserva la calidad del
del almacén (<25°C y seco). producto
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53 Preparacion del stock segin | 1 60 /
demanda semanal/mensual. /
54 Preparacién de pedidos: armado | 1 60 / Consolidacion de
de cajas con envases. pedidos.
55 Verificacion de direccion de | 1 15 Validacién
entrega y factura. N documental.
56 Carga del transporte (vehiculo | 1 30 \>
propio o servicio externo).
57 Registro de salida del producto 1 10 - Control ~ final  de
despacho.
TOTAL

Nota. Se muestra el cursograma analitico donde se detalla cada actividad que realizan

los operarios para la elaboracion del café de uva. Elaboracion: propia.
5.12. SEGURIDAD INDUSTRIAL Y MEDIDAS PREVENTIVAS

La seguridad industrial es un componente esencial en el disefio de la planta procesadora
de café de uva, ya que busca proteger la integridad de los trabajadores, la maquinaria,
las instalaciones y garantizar la continuidad del proceso productivo. El plan de
seguridad de la empresa se ha elaborado en cumplimiento de la norma boliviana NB
58002 sobre sefalizacion y de la ley general de higiene y seguridad ocupacional,

complementandose con practicas internacionales de prevencion de riesgos.

La figura V-8 presenta el plano de seguridad industrial de la planta, en el que se detallan
las &reas de riesgo, la sefializacion implementada, las rutas de evacuacion y la ubicacién

de equipos de emergencia como extintores y botiquines.
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FiguraV - 6.

Plano de seguridad industrial de la planta.
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Elaboracion: Propia.
5.12.1. Identificacion de riesgos

Durante el andlisis preliminar del proceso de produccion del café de uva se

identificaron los principales riesgos laborales, clasificados de la siguiente manera:
Tabla V - 6.

Identificacidn de riesgos.

Tipo De Riesgo Descripcion
Quemaduras por contacto con hornos y tostadoras,
Riesgo Fisico caidas en areas humedas, exposicion a ruido en

molienda y envasado.
Uso de detergentes y desinfectantes en limpieza de
equipos, emision de polvo fino durante la molienda.

Riesgo Quimico
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Tipo De Riesgo Descripcion

posibilidad de cortocircuitos en tableros eléctricos,

uso de maquinaria de alta potencia.

manipulacion manual de sacos y movimientos

repetitivos en molienda.

presencia de calor en éareas de tostado Yy

Riesgo de Incendio almacenamiento de materiales combustibles como
carton y plasticos.

Riesgo Eléctrico

Riesgo Ergonomico

Nota. Se muestra la clasificacion de los riesgos identificados en la produccion del

café de uva. Elaboracion propia.

Estos riesgos han sido mitigados mediante medidas técnicas y organizacionales que se

detallan a continuacion.
512.1.1. Medidas preventivas

Se ha establecido un conjunto de medidas de seguridad que permiten reducir la

probabilidad de accidentes:

« Instalacion de extintores PQS y CO- en puntos estratégicos (tostado, molienda,

oficinas y almacén).
« Sefializacion de seguridad en todas las areas, diferenciadas por color:
o Prohibicion (rojo)
o Obligacion (azul)
o Advertencia (amarillo)
o Seguridad / evacuacion (verde)

Implementacion de rutas de evacuacion sefializadas, con puntos de reunion en

el exterior de la planta.

Dotacion de EPP obligatorios: guantes resistentes al calor, mascarillas con

filtro, protectores auditivos, calzado de seguridad.

Plan de mantenimiento preventivo de equipos eléctricos y térmicos.

Botiquines y puntos de auxilio en la zona administrativa y accesos principales.
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TablaVv -7.

Cuadro de riesgos y medidas de control.

Trliggg?)e Ejemplo en planta Medida preventiva aplicada
. Calor en hornos y Uso de guantes térmicos y sefializacion de
Fisico .
tostadoras advertencia
Quimico Detergentes de Capacitacion y uso de guantes/mascaras

limpieza

o .. Mantenimiento preventivo, sefial de alto
Eléctrico Tableros y maquinaria

voltaje
- . . Capacitacion en levantamiento seguro de
Ergondmico  Manipulacion de sacos
cargas
. Empaques Extintores y sefial de prohibicion “No
Incendio . .,
combustibles fumar

Nota. Se muestra las medidas de control a llevarse a cabo para cada tipo de riesgo
identificado en el proceso de produccion de café de uva. Elaboracion propia.

5.12.2. Procedimientos de seguridad

Ademas de las medidas fisicas, se establecieron procedimientos de seguridad internos:

Capacitacion semestral al personal en uso de extintores, primeros auxilios y

evacuacion.
« Simulacros de emergencia dos veces al afio, midiendo tiempos de respuesta.

o Control de accesos, limitando ingreso a areas de produccion a personal

autorizado.

o Plan de emergencias médicas, que incluye atencidon inmediata y traslado al

centro de salud mas cercano.
5.12.3. Cultura de seguridad

BAYA NEGRA promovera una cultura de seguridad activa, bajo la politica de “cero

accidentes”. Entre sus estrategias se incluyen:

o Difusion permanente de normas y procedimientos mediante carteleria y

reuniones breves.
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Incentivos para los trabajadores que destaquen en cumplimiento de normas de

seguridad.

Reuniones mensuales de retroalimentacion en las que se evallan riesgos

reportados y se adoptan mejoras

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

A manera de establecer los lineamientos operativos que garanticen la eficiencia,

uniformidad y control de las actividades dentro de la planta de produccion de café de

uva, se elaboro el Manual de Procedimientos. Este documento define de forma clara'y

secuencial las tareas que deben seguirse en cada una de las etapas del proceso

productivo, permitiendo una estandarizacion en la ejecucion del trabajo, la reduccién

de errores y una mayor trazabilidad operativa. EI manual esta orientado a facilitar la

capacitacion del personal, el cumplimiento de normas de calidad y la mejora continua.

Los procedimientos especificos pueden consultarse en los Anexos correspondientes.

>

YV V V V V

V V.V V V V VY

Manual de procedimientos de Recepcion y seleccion de materia prima.
Manual de procedimientos de Lavado y desinfeccion de uvas.

Manual de procedimientos de secado post lavado

Manual de procedimientos de deshidratado.

Manual de procedimientos de Desgranado o separacién de racimos.
Manual de procedimientos de Clasificacion y almacenamiento en frio de
pasas.

Manual de procedimientos de Tostado de pasas de uva.

Manual de procedimientos de enfriamiento rapido del grano tostado.
Manual de procedimientos de la Molienda.

Manual de procedimientos del tamizado.

Manual de procedimientos de Envasado del producto final.

Manual de procedimientos de Almacenamiento del producto terminado.

Manual de procedimientos de Despacho y distribucion.
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5.14. PLAN DE MARKETING OPERATIVO
5.14.1. Marketing Mix

El mix de marketing permite definir las estrategias esenciales para posicionar un
producto en el mercado. En el caso del Café de Uva “BAYA NEGRA”, estas estrategias
se enfocan en las 4P: producto, precio, plaza y promocion, con el propdsito de lograr
una insercion efectiva en el mercado local. Cada componente busca resaltar los
atributos del café elaborado a partir de uvas transformadas en pasa, garantizando
competitividad, sostenibilidad y una identidad propia que refleje la innovacion

agroindustrial de Tarija.
5.14.1.1. Producto.

El Café de Uva “BAYA NEGRA” es una bebida natural innovadora elaborada a partir
de pasas de uva seleccionadas del Valle Central de Tarija, las cuales se someten a un
proceso de tostado y molienda que permite obtener un producto con aroma, sabor y
cuerpo similares al café tradicional, pero con un perfil mas saludable y libre de cafeina.

Este producto se presenta como una alternativa funcional y sostenible, orientada a
consumidores que buscan opciones naturales, con beneficios antioxidantes y un origen
local auténtico. BAYA NEGRA representa la union entre la tradicion vitivinicola
tarijefia y la innovacion agroindustrial, aportando valor agregado a una materia prima

de alta calidad.
TablaV - 8.

Caracteristicas del producto.

Aspecto Descripcion

Origen de la materia Uva fresca tarijefia transformada en pasa mediante
prima deshidratacion natural controlada.
Tipo de producto Bebida natural artesanal, libre de cafeina y aditivos quimicos.

. 100 % pasa de uva tostada y molida; sin mezclas ni
Composicion

conservantes.

Contenido Rico en polifenoles, antioxidantes y compuestos energizantes

nutricional naturales.
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Aspecto Descripcion
Notas tostadas suaves con dulzor frutal caracteristico de la
Sabor y aroma
pasa de uva.
Beneficios Alternativa saludable al café; producto libre de gluten,
principales sostenible y de identidad chapaca.
Presentaciones Bolsa doypack kraft de 250g.

Colores vino tinto, marron y verde oliva; etiqueta ecoldgica
con el eslogan “Sabor chapaco en cada sorbo.”

12 meses bajo almacenamiento adecuado (ambiente seco y
fresco).

Disefio del empaque

Vida util estimada

Elaboracion: Propia.
5.14.1.2. Precio

La politica de precios de BAYA NEGRA se basa en una estrategia de penetracion de
mercado, con el objetivo de posicionarse en el segmento de bebidas naturales y
funcionales, garantizando accesibilidad sin perder rentabilidad. Se busca atraer a
consumidores curiosos y conscientes de la salud, ofreciendo una excelente relacion

calidad-precio.

Los precios fueron definidos tras analizar los costos de produccién, los margenes
requeridos para la sostenibilidad del proyecto y los precios de referencia de productos

sustitutos (cafés tradicionales e infusiones naturales).
Tabla V- 9.

Precio estimado

Presentacion Precio sugerido Tipo de Margen de ganancia
(Bs) mercado estimado
250 g — Bolsa kraft 15,00 - 20,00  Linea estandar 20-25 %
Caja x10 unidades 140,00 Vent_a 15-20 %
(250 g) mayorista

Nota. En la tabla se muestra el precio referencial para el producto café de uva en sus

dos presentaciones de venta. Elaboracion propia.

Se prevé ofrecer descuentos por volumen y promociones de lanzamiento.
A medida que la marca consolide su presencia, se mantendrd el precio estable,

priorizando la percepcion de valor, sostenibilidad y origen local.
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5.14.1.3. Plaza (Distribucion)

La distribucion de BAY A NEGRA se organiza a traves de canales directos e indirectos,
priorizando la venta en puntos estratégicos y la cercania con el consumidor final. El
sistema de logistica se adapta a las condiciones del emprendimiento, garantizando la

conservacion del producto y su accesibilidad en distintas regiones.
Canales de distribucion:
a) Directos:
« Venta directa en ferias agroindustriales, eventos gastronémicos y ecologicos.
o Canales digitales (Facebook, Instagram, WhatsApp Business).
« Pégina web oficial con servicio de entrega a domicilio en Tarija.
b) Indirectos:

o Comercializacion en tiendas naturistas, supermercados locales y cafés con

orientacion artesanal o saludable.
« Inclusion en puntos turisticos y hoteles que promueven productos locales.
« Alianzas con distribuidores regionales especializados en productos naturales.
Infraestructuray logistica:

El punto de acopio y procesamiento esta ubicado en la zona El Portillo — Tarija, en un
terreno de aproximadamente 993 m2, adaptado para la produccién, envasado y
almacenamiento bajo condiciones de seguridad e higiene.

La distribucion se realizara mediante transporte liviano con control de temperatura y
humedad, asegurando la calidad del producto hasta su punto de venta. El control de
inventarios se manejara bajo el sistema FIFO (First In, First Out) para garantizar la
frescura del producto

5.14.1.4. Promocion.

La estrategia promocional de BAYA NEGRA esta orientada a comunicar su caracter

natural, saludable y auténticamente tarijefio, destacando la transformacion de la uva en
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un producto innovador. Se prioriza una comunicacion emocional y visual, enfocada en

el origen y los beneficios del producto.

a)

b)

d)

Comunicacion digital

Campafias en redes sociales con contenido audiovisual que muestre el proceso:

de lauva — a la pasa — al café.

Publicaciones educativas sobre los beneficios antioxidantes y energizantes del

producto.
Sitio web con historia de marca, tienda virtual y testimonios de consumidores.

Colaboraciones con influencers, nutricionistas y chefs locales para aumentar la
credibilidad.

Promocion directa

Degustaciones en ferias, cafés y supermercados.

Muestras gratuitas en lanzamientos y eventos turisticos.
Promociones por lanzamiento con descuentos del 10-15 %.

Charlas y demostraciones del proceso en universidades o ferias

agroindustriales.
Publicidad institucional

Convenios con asociaciones vitivinicolas (ANAVIT, CITA) y entidades de

fomento a la innovacion.

Participacion en ferias agroindustriales y concursos de emprendimientos

sostenibles.

Integracion a catalogos de productos locales con sello “Hecho en Tarija”.
Imagen y materiales promocionales

Disefio de afiches, tripticos y etiquetas con el recorrido del proceso productivo.

Material POP (tazas, bolsas ecolégicas, posavasos).
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e Codigos QR en el empaque para acceder a videos del proceso.
5.14.2. Posicionamiento

El café de uva se posicionara en el mercado como una bebida innovadora, saludable y
sostenible, elaborada a partir de uvas Tannat deshidratadas, tostadas y molidas,
ofreciendo una alternativa natural al café convencional. Su propuesta de valor se basa
en la ausencia de cafeina, su alto contenido de antioxidantes y polifenoles, y su origen
regional en el valle vitivinicola de Tarija, lo que refuerza su identidad como producto

funcional y de proximidad.

El enfoque de posicionamiento esta dirigido a consumidores jovenes y adultos entre 18
y 70 afios, conscientes de su salud, que buscan experiencias nuevas, productos con
historia y compromiso ambiental. Se destacara como un café sin aditivos, libre de
gluten, apto para personas con sensibilidad a la cafeina, y alineado con tendencias
globales de alimentacion consciente. A nivel comunicacional, el café de uva sera
presentado como un producto de alto valor agregado, asociandose con atributos como

autenticidad y origen local.
5.14.1. Producto
a. Descripcion:

El producto desarrollado es café de uva, un innovador sustituto del café tradicional
elaborado a partir de uvas seleccionadas, las cuales son sometidas a un proceso de
secado, tostado y molido. Este producto es 100% natural, sin aditivos ni cafeina,
ofreciendo una alternativa saludable, con propiedades antioxidantes y un perfil
sensorial Unico que combina matices dulces, frutales y tostados. Su desarrollo busca
aprovechar la uva del departamento de Tarija, revalorizando esta materia prima

mediante un enfoque agroindustrial sostenible.
b. Clasificacion:

o Por su naturaleza: Producto tangible
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e Por su durabilidad: Producto semi perecible (con vida util extendida si se

almacena adecuadamente en condiciones secas Y frescas)
o Por su destino: Producto de consumo (alimento bebible)
c. Presentacion y empaque:

El café de uva serd comercializado en envases de aluminio laminado tipo stand-up
pouch de 250 gramos, con cierre hermético tipo zipper que permite conservar el aroma,
sabor y frescura del producto tras su apertura. Este empaque ofrece alta barrera contra
la luz, humedad y oxigeno, garantizando su durabilidad. Ademas, es liviano, facil de
almacenar y transportar, y cuenta con una amplia area para el etiquetado, donde se
incluiran los datos nutricionales, marca, instrucciones y demas elementos requeridos

por la normativa vigente.
d. Sabor a ofertar:

El café de uva se ofrecerd en su sabor natural, resultado del tostado cuidadoso del fruto,
que resalta notas frutales, dulces y ligeramente &cidas. Este perfil sensorial ha sido
valorado positivamente por su caracter novedoso y saludable, ideal para consumidores
que buscan alternativas distintas al café tradicional. Con el tiempo, se trabajara en
perfeccionar la receta para mejorar alin mas su aroma, sabor y equilibrio, adaptandose
a las preferencias del publico objetivo.

e. Construccion de la marca:

Nombre: El producto serd comercializado bajo el nhombre de “Baya Negra”, una
denominacién que remite directamente a la fruta oscura de la uva, resaltando su caracter
natural, distintivo y auténtico. Este nombre busca ser atractivo, facil de recordar y con
fuerte identidad local, posicionandose con fuerza en el segmento de cafés alternativos

y funcionales.

Slogan: “Sabor chapaco en cada sorbo”. Esta frase destaca el origen regional del
producto, evocando las tradiciones y sabores caracteristicos de Tarija, y conectando

emocionalmente con los consumidores a través del orgullo por lo local.
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f. Logo:

El logo de BAYA NEGRA representa de forma estilizada una baya oscura (uva) con
una hoja verde en su extremo superior, evocando frescura, naturalidad y autenticidad.
El contorno en forma de gota sugiere sutilmente la silueta de una taza o fruto,
reforzando visualmente la idea de una bebida calida y aromética basada en uvas. Los
colores predominantes (morado oscuro, verde olivay marrén) comunican conexion con
la tierra, el origen natural del producto y el caracter chapaco. El fondo decorado con
hojas y racimos de uva afiade elegancia artesanal y una identidad fuertemente tarijefia.
Este logotipo transmite un concepto innovador, natural y de alta calidad, ideal para

posicionar al café de uva como un producto Unico Yy atractivo.
FiguraV - 7.

Logotipo del producto

BAYA NEGRA

Sabor chapaco en cada sorbo

Nota. Se muestra el logo propuesto para el producto. Elaboracién: Propia.
g. Etiquetado:

El etiquetado del café de uva BAYA NEGRA se disefiard conforme a la normativa
boliviana vigente, especificamente la RA 042/2023 emitida por el SENASAG, que

regula los requisitos para el etiquetado general de productos alimenticios.



FiguraV - 8.

Etiquetas propuestas para el producto

BAYA

NEGRA

Sabor chapaco en cada sorbo

CAFE DE UVA
10096 NATURAL

L SIN CAFEINA || LIBRED
| PRODUCTO BOLIVIANO || »

CONTENIDO NETO: 2008

Nota. Se muestran las etiquetas para el producto. Elaboracion: Propia.

INOREDIENTES:
Livsidech atatoda urostada (100%)

MODO DE PREPARACION:
Colosuis « aucharadas ta persz (10 g) en 200 m)
de agua cauente. Deje teposat & minutes,

CONDICIONES DE CONSERVACION:
Conservaa co lupianresco, seco.
y dutaduede la lag color

INFORMACION NUTRICIONAL
BAYA NEGRA S,R.|

Comiartirad £l Porrillo « Tarija =
Ro

Huasamehin 1649

Registontanttario SENASAG:
NSTS (22), 2025

Lole /Vence

@ 100% natural sin___

§ 1 . q <

2% ) Antioxidantes s
Surfeina

ﬂ Libre de gluten

5.15. PLAN ORGANIZACIONAL DE LA EMPRESA

5.15.1. Naturaleza de la empresa.
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La empresa es una unidad agroindustrial dedicada a la elaboracién y comercializacion

de café de uva, un producto innovador obtenido mediante procesos de deshidratacion,

tostado y molienda de la uva. Su naturaleza es privada, con fines de lucro, y se enmarca

en el sector alimentario, con enfoque en el desarrollo de alimentos funcionales,

sostenibles y con identidad territorial.
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5.15.2. Componentes estratégicos.
5.15.2.1. Mision.

Producir y comercializar café de uva de alta calidad, con procesos estandarizados que
garanticen inocuidad, sabor, valor nutricional y sostenibilidad, satisfaciendo a

consumidores conscientes que buscan alternativas saludables y novedosas
5.15.2.2. Vision.

Consolidarnos a nivel nacional como la empresa lider en la produccion de café de uva,
siendo reconocidos por nuestra calidad, innovacion, responsabilidad social y

compromiso con el desarrollo del sector agroindustrial boliviano.
5.15.3. Valores.

Los valores son las formas de ser y de actuar de las personas, que son altamente
deseables como atributos o cualidades propios y de los demas, porque posibilitan la

construccion de una convivencia gratificante en el marco de la dignidad humana.
Por lo anterior JADABOL se actua partiendo los siguientes valores:

o Calidad: Nos comprometemos a ofrecer productos que cumplan con los mas
altos estandares, asegurando sabor, inocuidad y consistencia en cada lote

elaborado.

e Innovacién: Buscamos constantemente nuevas ideas y tecnologias para

mejorar nuestros procesos, productos y formas de llegar al consumidor.

o Responsabilidad: Actuamos con ética y compromiso, asumiendo la
responsabilidad de nuestras decisiones hacia los trabajadores, los clientes, la

comunidad y el entorno.

o Sostenibilidad: Implementamos practicas productivas que respetan el medio
ambiente, minimizan el desperdicio y fomentan el uso eficiente de los recursos

naturales.
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« Trabajo en equipo: Fomentamos una cultura de colaboracion, comunicacion
efectiva y respeto mutuo en todos los niveles de la organizacion, promoviendo

el desarrollo personal y profesional.

e Transparencia: Mantenemos una gestion clara y accesible, basada en la
trazabilidad de nuestros procesos y la honestidad en todas nuestras relaciones
comerciales y laborales.

o Compromiso con la salud: Elaboramos productos naturales, sin aditivos

artificiales, orientados a promover una alimentacion saludable y equilibrada.

« Excelencia en el servicio: Nos esforzamos por brindar atencion personalizada,

rapida y eficiente, estableciendo relaciones duraderas con nuestros clientes.
5.15.4. Estructura organica.

La estructura organizacional de la empresa se basa en el modelo funcional por
departamentos, lo que permite una distribucidn clara de funciones, responsabilidades y
lineas de autoridad. La Direccion General se ubica en el nivel estratégico y se encarga
de la toma de decisiones clave, coordinacion de todas las areas y cumplimiento de los

objetivos empresariales, como se presenta a continuacion:



FiguraV - 9.

Organigrama

DIRECCIO®™
GEMERAL
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Nota. Se muestra el organigrama propuesto para la empresa. Elaboracion: Propia.

La estructura se divide en los siguientes departamentos:

o Departamento de Produccion: Responsable de los procesos operativos de

transformacion, desde la recepcion de uva hasta el envasado final del café de

uva.

« Departamento de Calidad: Controla la calidad en todas las etapas del proceso

y asegura el cumplimiento de normas de inocuidad y estandares técnicos.

o Departamento Comercial: Encargado del marketing, publicidad, disefio,

ventas y gestion de marca.

e Departamento de

contabilidad, tesoreria, pagos y obligaciones tributarias.

Finanzas:

Administra

los

recursos

financieros,
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o Departamento de Recursos Humanos: Gestiona la administracion del
personal, capacitacion, bienestar laboral y desarrollo del talento humano.

5.15.5. Descripcion de funciones (nivel estratégico, tactico y operativo)

A manera de describir y establecer los lineamientos basicos para el funcionamiento y
organizacion de la planta de produccion de café de uva, se desarrollaron los siguientes

manuales de funciones, los cuales se detallan en los Anexos correspondientes.
» Anexo manual de funciones de la gerencia general.

Anexo manual de funciones del jefe de planta.

Anexo manual de funciones del supervisor de produccion.

Anexo manual de funciones del encargado de mantenimiento.

Anexo manual de funciones de los operadores.

Anexo manual de funciones del encargado de limpieza y sanitizacion.

Anexo manual de funciones del encargado de calidad

Anexo manual de funciones del laboratista.

Anexo manual de funciones del encargado de marketing.

Anexo manual de funciones del especialista de marketing digital.

Anexo manual de funciones del disefiador gréfico.

Anexo manual de funciones del encargado de ventas.

Anexo manual de funciones del contador general.

vV Vv VY ¥V Vv VY VY V V VYV V V VY

Anexo manual de funciones del encargado de recursos humanos.

Estos manuales permiten definir con claridad las responsabilidades, relaciones
jerarquicas y funciones especificas de cada puesto de trabajo dentro de la empresa.
Ademas, constituyen una herramienta fundamental para garantizar el orden operativo,

la eficiencia productiva y la trazabilidad organizacional.



CAPITULO VI

ANALISIS ECONOMICOY
FINANCIERO
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6. ANALISIS ECONOMICO
6.1. INVERSIONES
6.1.1. Inversion en activos fijos

La inversion en activos fijos constituye un pilar fundamental para la implementacion y
operatividad de la planta de café de uva. Estos activos comprenden todos aquellos
bienes tangibles de larga duracién que la empresa requiere para producir, tales como el
terreno, infraestructura (edificios y construcciones), maquinaria especializada, equipos

de procesamiento, sistemas de almacenamiento, mobiliario y tecnologia industrial.

En el caso del presente proyecto, la adquisicion de activos fijos no solo es necesaria
para dar inicio a las operaciones productivas, sino que también representa una inversion
estratégica orientada a garantizar la eficiencia, la estabilidad operativa y la

escalabilidad del negocio a largo plazo.
6.1.1.1. Inversién en terreno.

La adquisicion del terreno no contempla la compra de un predio, sino el alquiler de un
espacio adecuado para la instalacion de la planta de café de uva BAYA NEGRA. Este
terreno representa una inversion inicial esencial, ya que sobre él se desarrollaran las

areas de produccion, almacenamiento y administracion del proyecto.

Se ha previsto el arrendamiento de un terreno estratégicamente ubicado en la zona de
El Portillo, con buen acceso vehicular, disponibilidad de servicios basicos (agua
potable, energia eléctrica y alcantarillado sanitario) y en cumplimiento con las

normativas municipales y medioambientales vigentes.

El costo anual del alquiler asciende a Bs 70.000, monto que permitira disponer de la
superficie necesaria para el funcionamiento de la planta sin asumir los altos costos de
adquisicion de un terreno propio, otorgando ademas flexibilidad operativa y financiera

durante la etapa de consolidacion del proyecto
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6.1.1.2. Inversién en construccion

La inversion en construccion contempla todas las obras necesarias para adecuar la
infraestructura destinada a la planta de café de uva BAYA NEGRA, garantizando
condiciones Optimas para el desarrollo de las actividades productivas, administrativas

y de almacenamiento.
Dentro de las obras civiles previstas, se consideran dos componentes principales:

e Refaccion del inmueble existente, que comprende limpieza, reparacion de
muros, reposicion de pisos, pintura, instalaciones eléctricas y sanitarias, con un
costo referencial total de Bs 65.430.

e Construccion de un tinglado metalico de 480 m2, destinado a cubrir el area de
procesamiento y almacenamiento, con una estructura liviana y econémica, cuyo

costo estimado asciende a Bs 188.440.

En conjunto, la inversion total en construccion e infraestructura alcanza un monto de
aproximadamente Bs 253.870, reflejando un disefio funcional, de bajo costo y

adaptable a las necesidades productivas del emprendimiento.



Tabla VI - 1.

Inversion en construccién
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P.U. Subtotal

item Descripcién general de los trabajos Unidad Cantidad (Bs) (Bs)
1 Obras _,prellmln_ar_es (limpieza,  replanteo, m2 480,00 8,00 3840,00
excavacion superficial)
Cimentaciones simples (zapatas corridas de s
2 hormigdn ciclopeo fc=140 kg/cm? con anclajes) m 20,00 750,00 15000,00
3 Estructura metélica liviana (Sol,ymnas y cerchas de kg 4000,00 1800  72000,00
tubo estructural, correas en “C”)
Cubierta metalica (calamina galvanizada 0,40 mm )
4 tipo trapezoidal con fijaciones) m 500,00 55,00 27500,00
5 Ik’;grgf) hormigoén simple (espesor 8 cm, f°c=140 m2 48000 9500  45600,00
6 Pintura anticorrosiva (Uuna mano) m2 800,00 20,00 16000,00
Instalacion eléctrica basica (tablero, 8 luminarias
7 LED, cableado) glb 1,00 6500,00 6500,00
8 Segurldad y sena_llzauon minima (extintores, glb 100 2000,00 200,00
salida de emergencia)
Subtotal (Bs.) 188.440,00
item Descripcion general de los trabajos Unidad Cantidad P.U. Subtotal
(Bs) (Bs)
1 Obras prt_ellmmares (limpieza, desescombro, retiro m2 420,00 6,00 2520,00
de material)
9 Repar_amon de muros y revoques (revoque fino + m2 25000 40,00 1000000
enlucido)
3 Rep_osml_on de pisos cerdmicos industriales m2 150,00 8500 1275000
(antideslizantes, color neutro)
4 Pintura interior lavable (dos manos, color claro) m2 420,00 28,00 11760,00
5 Cielos falsos y acabados livianos (PVC vy m2 60,00 70,00 4200,00
molduras)
6 Puertas y ventanas metalicas (marcos y vidrios) glb 1,00 5500,00 5500,00
7 Ilnstglac!ones elect_rlcas basicas  (cableado, glb 100 700000 7000,00
uminarias, tomacorrientes)
3 ;r;?;::?zs)lones sanitarias (lavamanos, desagues, glb 100  4200,00 420,00
9 Ser)allzacmn y seguridad industrial (extintores, glb 100 250000 250000
salidas, carteles)
10 Mobiliario basico de apoyo (mesones, estantes, alb 100  5000,00 5000,00

area de control)

Subtotal (Bs.) 65.430,00

TOTAL, REFACCIONES (Bs.) 253.870,00

Nota. Se presenta el monto necesario para invertir en las refacciones de la planta.
Elaboracion: Propia.
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6.1.1.3. Inversién en maquinaria

Se requiere maquinaria especifica que asegure calidad y eficiencia. Los costos de
inversion se presentan en USD, utilizando un tipo de cambio de 10,67 Bs/USD para su
conversion. A continuacion, se detallan los equipos necesarios y su inversion

correspondiente.
Tabla VI - 2.

Inversion en maquinaria

Detalle Unidad Cantidad Costo Unitario ($us) Costo Total (Bs.)

Lavadora de frutas  Unidad 1 2.340 24.968
Horno de secado Unidad 1 13.200 140.844
Deshidratadora Unidad 1 10.002 106.721
Tostadora Unidad 1 8.016 85.531
Molino de martillos  Unidad 1 4.820 51.429
Tamiz vibratorio Unidad 1 5.556 59.283
Envasadora automatica Unidad 1 15.980 170.507

Balanza industrial ~ Unidad 1 99 1.056
Montacargas Unidad 1 5.000 53.350

Total Inversion Maquinaria y Equipos (Bs.) 693.688,71

Nota. Se presenta el monto necesario para invertir en la maquinaria. Elaboracion
Propia.

6.1.1.4.Inversién en mobiliario

Este rubro contempla la adquisicién de muebles y enseres indispensables para el
funcionamiento administrativo y operativo de la planta. Incluye escritorios, sillas
ergondémicas, mesas de trabajo en acero inoxidable para areas productivas, estanterias
para almacenamiento, archivadores, muebles de cocina y comedor del personal, entre
otros. Estos elementos permitiran un entorno laboral organizado, comodo y conforme

a la normativa vigente.
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Tabla VI - 3.

Inversion en Mobiliario

INVERSION EN MOBILIARIO PARTE ADMINISTRATIVA

Unidad de . Costo Unitario Costo Total
Detalle medida Cantidad (Bs) (Bs)
Material de escritorio Glb 1 1.200,00 1.200,00
Escritorio Unidad 3 1.000,00 3.000,00
Sillas Unidad 10 500,00 5.000,00
Vitrina Unidad 3 900,00 2.700,00
Computadora Unidad 4 8.000,00 32.000,00
Impresora Unidad 3 2.200,00 6.600,00
Archivador Unidad 2 800,00 1.600,00
Material de limpieza Glb 1 1.800,00 1.800,00
Aire acondicionado Unidad 4 3.000,00 12.000,00
Letrero institucional Unidad 2 1.100,00 2.200,00
Extintores Unidad 10 450,00 4.500,00

Sub Total Mobiliario parte administrativa (Bs.)  72.600,00
INVERSION EN MOBILIARIO PARTE PRODUCCION

Detalle U'?/Ilgg% ;Ie Cantidad Costo(I;JSh)ltano Cos(tgs'gotal

Pallets Unidad 30 150,00 4.500,00
Mesa de acero inoxidable Unidad 4 2.800,00 11.200,00
Estanteria Unidad 20 800,00 16.000,00
Ventiladora industrial Unidad 4 1.500,00 6.000,00
Cajas de uva Unidad 50 20,00 1.000,00
Balanza de mesa Unidad 2 350,00 700,00
Material de laboratorio Glb 1 3.500,00 3.500,00
Cocina Unidad 1 3.000,00 3.000,00
Heladera Unidad 1 7.000,00 7.000,00
Extractor de aire Unidad 4 1.300,00 5.200,00
Barbijos Caja 10 30,00 300,00
Guantes de latex Caja 10 40,00 400,00
Guantes de seguridad Pares 100 25,00 2.500,00
Cofias Caja 5 25,00 125,00
Delantales Unidad 30 30,00 900,00
Botas de seguridad Pares 30 180,00 5.400,00
Lentes de seguridad Unidad 30 40,00 1.200,00
Botiquin de primeros Glb 1 800,00 800,00
auxilios

Contenedores de residuos Unidad 6 150,00 900,00
Montacargas manual Unidad 2 3.000,00 6.000,00
Sefalética interna Glb 1 650,00 650,00

Sub Total Mobiliario parte Producciéon (Bs.) 77.275,00

TOTAL INVERSION EN MOBILIARIO (BS.) 149.875,00
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Nota. Se presenta el monto necesario para invertir en el mobiliario de la planta.

Elaboracion: Propia.

6.1.2. Inversiones en activos diferidos

Las inversiones en activos diferidos corresponden a todos aquellos desembolsos

indispensables para la implementacion inicial del proyecto, los cuales no representan

bienes fisicos, pero si generan beneficios a largo plazo. Su naturaleza intangible hace

que se capitalicen y luego se amortigiien gradualmente en los estados financieros. Estos

activos estan directamente vinculados a la etapa de pre operacion de la planta,

permitiendo la formalizacion legal, técnica, administrativa y comercial de la unidad

productiva.
Tabla VI - 4.

Inversion en activos diferidos

Descripcion Unidad Cantidad

Costo Unitario Costo Total

(Bs.) (Bs.)

Estudllo _de factibilidad técnica- Glb 1 10,000 10,000
econdmica
Estudio de impacto ambiental Glb 1 5,000 5,000
Tra_mlte de constitucion legal y Glb 1 8,000 8,000
registro
Licencia de funcionamiento Glb 1 5,000 5,000
Registro sanitario ante SENASAG Glb 1 5,000 5,000
Registro de marca comercial Glb 1 6,000 6,000
Pruebas piloto Glb 1 12,000 12,000
Inscripcion _aI régimen Glb 1 3,000 3,000
agroindustrial Tarija
Capacitacién maquinaria y equipos Glb 1 9,500 9,500
_Capacqamon seguridad e higiene Glb 1 5,000 5,000
industrial
Capacitacion de procesos Glb 1 4,500 4,500

Total Inversion en Terreno (Bs.)  73,000.00

Nota. Monto necesario para la inversién en activos diferidos. Elaboracion: Propia.
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6.1.3. Capital de trabajo

El capital de trabajo constituye el fondo necesario para cubrir los costos operativos del
primer ciclo productivo hasta que el negocio genere ingresos suficientes. Se detallan

los siguientes componentes:
e Mano de obra directa

Hace referencia a los recursos econdémicos destinados al pago del personal que
interviene directamente en las actividades productivas del proceso industrial. Esta
categoria representa un elemento clave en la transformacion de la materia prima y

en el aseguramiento de la calidad del producto final.
Tabla VI - 5.

Costos mano de obra directa

Personal por Area de N° Sueldo por Jornada Sueldo Total  Sueldo
Produccion Personal  Jornada por mes (Bs./mes) (Bs./afi0)

Operador de lavado 1 110 3 8.250 24.750

Operador del horno de

secado 1 110 3 8.250 24.750

Operador de

deshidratadora 1 110 3 8.250 24.750

Operarios area  de 110 3 16,500 49.500

despalillado

Operador de tostador 1 110 1 2.750 33.000

Operador de molino 1 110 1 2.750 33.000

Operador de tamizadora

y embolsadora 1 110 1 2.750 33.000

Supervisor de 180 1 4.500 54.000

produccién

Encargado de

mantenimiento 1 140 1 3.500 42.000

Laboratista 1 140 1 3.500 42.000

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA (Bs.)  360.750

Nota. Costos mano de obra directa. Elaboracién: Propia.

e Mano de obra indirecta

Corresponde a los gastos relacionados con el personal que no participa

directamente en la transformacion del producto, pero que cumple funciones de
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apoyo esenciales para el desarrollo continuo de las operaciones. Su presencia es
fundamental para la gestion, supervision, control y mantenimiento del entorno

productivo.
Tabla VI - 6.

Costo mano de obra indirecta

N° Sueldo Sueldo
Personal (Bs./mes) (Bs./afio0)
Gerente general 1 5.000 60.000

Personal

Jefe de planta 1 4.200 50.400
Encargado de calidad 1 3.500 42.000
Encargado de marketing 1 3.500 42.000
Especialista de marketing digital 1 3.000 36.000
Disefiador gréafico 1 3.000 36.000
Encargado de ventas 1 3.500 42.000
Contador 1 3.000 36.000
Encargado de RRHH 1 3.500 42.000
Encargado de limpieza y sanitizacién 1 3.000 36.000

TOTAL MANO DE OBRA INDIRECTA (Bs.) 422.400

Nota. Costos mano de obra indirecta. Elaboracion: Propia.




e Materia prima e insumos

Comprende la inversidn destinada a la adquisicion de los elementos basicos y auxiliares requeridos para la fabricacion del
producto. Esta categoria contempla los recursos necesarios para abastecer la linea de produccién desde su arranque, asegurando

la continuidad del proceso
Tabla VI - 7.

Costo materia prima e insumos

COSTO MATERIA PRIMA E INSUMOS
Ao 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033
Oferta (kg) 310.000,00  322.000,00  335.000,00  348.000,00  363.000,00 377.000,00  392.000,00  408.000,00
Cantidad total  1.761.363,64 1.829.545,45 1.903.409,09 1.977.272,73 2.062.500,00 2.142.04545 2.227.272,73 2.318.181,82
Costo Uva 9.564.204,55 9.934.431,82 10.335.511,36 10.736.590,91 11.199.375,00 11.631.306,82 12.094.090,91 12.587.727,27
Costo Envase  4.712.000,00 4.894.400,00 5.092.000,00 5.289.600,00 5.517.600,00 5.730.400,00 5.958.400,00 6.201.600,00

Jsza:'ngo(ség) 14.214.904,55 14.828.831,82 15.427.511,36 16.026.190.91 16.716.975.00 17.361.706,82 18.052.490.91 18.789.327.27

Nota. Costos mano de materia prima e insumos. Elaboracion: Propia
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e Otros costos

Engloba los gastos operativos generales que permiten el normal funcionamiento de la
planta durante su etapa inicial. Estos costos estdn relacionados con servicios,
mantenimientos, soporte logistico y aspectos administrativos, que aunque no
intervienen directamente en la produccion, son indispensables para garantizar la

operatividad y sostenibilidad del proyecto.
Tabla VI - 8.

Otros costos

Item Unidad Cantidad Costo Unitario (Bs.) Costo Total (Bs./afio)
Agua m3  5200,00 5,50 28.600,00
Energia eléctrica Kwh 24.000,00 0,95 42.750,00
Gas natural m3  9.800,00 1,80 17.640,00
Combustible Lt  6.000,00 3,72 22.320,00

TOTAL OTROS COSTOS (Bs.) 111.310,00
Nota. Otros costos. Elaboracion: Propia

Para calcular el capital de trabajo primero se debe realizar la suma de costos fijos mas
costos variables del primer afio de funcionamiento, esto permite saber el costo total de

produccion anual.
El capital de trabajo se calcula con la siguiente formula

Costo total anual

_ N° di . .
365 * N° dias ciclo productivo

El nimero de dias de ciclo productivo es de 260 dias

T 15.109.364,55 260
= *
365

CT =10.762.835,02

El capital de trabajo para el primer afio para la produccion de café de uva es de Bs.
10.762.835,02.
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6.1.4. Financiamiento
6.1.4.1. Fuentes de financiamiento externas

Considerando la inversion necesaria para la implementacion de la planta procesadora
de café de uva en la ciudad de Tarija, se optara por recurrir al sistema bancario nacional.
En este caso, se solicitara un crédito de inversion al Banco Mercantil Santa Cruz,
entidad que ofrece condiciones favorables para proyectos agroindustriales innovadores.
Esta fuente de financiamiento cubrird el 80% de la inversion total, equivalente a Bs.
12.960.898,60. La eleccion de esta entidad financiera responde a una estrategia
empresarial previamente utilizada en otras iniciativas, dada su experiencia y

flexibilidad en el financiamiento de proyectos productivos.
7.1.4.2 Fuentes de financiamiento internas

El 20 % restante de la inversion total, correspondiente a Bs. 3.242.724,65 sera
financiado con recursos propios. Esta decision se basa en la solidez econémica del
proyecto y en el respaldo de capital con el que se cuenta para emprender iniciativas de
valor agregado en el sector agroindustrial. La empresa impulsora del café de uva ha
desarrollado una vision clara y estratégica, lo que permite confiar en su capacidad
financiera para asumir una parte significativa de la inversion inicial, minimizando asi

el endeudamiento externo y asegurando mayor control sobre la ejecucion del proyecto.
7.1.4.3 Condiciones

El requerimiento de capital corresponde al 80 % de la inversion total, resultando en un
monto de Bs. 12.960.898,60. El crédito ofertado por el Banco Mercantil Santa Cruz,
ofrece un plazo de 8 afios, tasa de interés del 11.5% anual, amortizacion anual que se

obtiene a través del método francés, sin periodos de gracia.



Tabla VI - 9.

Plan de cuentas

Plan de Cuentas

ARfo

Interés

Amortizacién

Cuota

Saldo Deudor

12.970.898,60

1.491.653,34

1.073.977,69

2.565.631,03

11.896.920,91

1.368.145,90

1.197.485,13

2.565.631,03

10.699.435,78

1.230.435,12

1.335.195,92

2.565.631,03

9.364.239,87

1.076.887,58

1.488.743,45

2.565.631,03

7.875.496,42

905.682,09

1.659.948,94

2.565.631,03

6.215.547,48

714.787,96

1.850.843,07

2.565.631,03

4.364.704,40

501.941,01

2.063.690,03

2.565.631,03

2.301.014,38

0
1
2
3
4
5
6
7
8

264.616,65

2.301.014,38

2.565.631,03

0,00

Nota. Plan de pagos. Elaboracion: Propia.

6.1.5. Estado de fuentes y usos
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En el desarrollo del proyecto de elaboracion de café de uva, resulta fundamental

realizar un analisis detallado de las fuentes de financiamiento y de los usos de los

recursos involucrados en cada etapa del proceso productivo. Este analisis abarca desde

la adquisicion de la materia prima (uva en racimos), pasando por su transformacion en

café mediante procesos de secado, tostado y molienda, hasta su envasado y posterior

distribucion al mercado. Identificar claramente las fuentes y los usos de los fondos

permite garantizar una correcta asignacion y administracion de los recursos, fortalecer

la viabilidad financiera del proyecto y asegurar una planificacién eficiente en cada una

de sus fases operativas



Tabla VI - 10.
Estado de fuentes y usos

Concepto / Detalle 0 1 2 3 4 5 6 7 8
FUENTES

Aporte propio 3.242.725
Crédito 12.970.899
Crédito Fiscal 1.973.317 | 2.045.159 | 2.122.987 | 2.200.816 | 2.290.618 | 2.374.433 | 2.464.235 | 2.560.023
Ei?g;ec'ac'on de Act. 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094
g:}‘;ﬁggzc'on de Act 14600 | 14600 | 14.600 | 14.600 | 14.600 0 0 0
Ingreso x ventas 18.600.000(19.320.000|20.100.000|20.880.000|21.780.000|22.620.000|23.520.000| 24.480.000
Valor Residual 230.506,00
Recupera_mon de Capital 15.109.364.55
de Trabajo
Utilidad Neta 1.027.204 | 1.229.045 | 1.450.640 | 1.684.112 | 1.949.030 | 2.230.563 | 2.526.711 | 2.850.319
TOTAL FUENTES 16.213.623(21.715.216|22.708.898(23.788.321|24.879.622|26.134.341|27.325.090|28.611.040| 45.330.307
In_ver§|on en Act. Fijos y 1.104.259
Diferidos
Capital de Trabajo 15.109.365
Costos variables 14.276.205(14.828.832|15.427.511{16.026.191|16.716.975(17.361.707|18.052.491| 18.789.327
Costos fijos 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160
Débito Fiscal 2.418.000 | 2.511.600 | 2.613.000 | 2.714.400 | 2.831.400 | 2.940.600 | 3.057.600 | 3.182.400
Gastos Financieros 1.491.653 | 1.368.146 | 1.230.435 | 1.076.888 | 905.682 714.788 501.941 264.617
Amortizacion del crédito 1.073.978 | 1.197.485 | 1.335.196 | 1.488.743 | 1.659.949 | 1.850.843 | 2.063.690 | 2.301.014
Impuesto a la Utilidades 342.401 | 409.682 | 483.547 | 561.371 | 649.677 | 743.521 | 842.237 950.106
TOTAL USOS 16.213.623(20.505.397|21.218.905(21.992.849|22.770.753|23.666.843|24.514.619|25.421.119| 26.390.625
SALDO ACUMULADO 0 1.209.819 | 2.699.812 | 4.495.285 | 6.604.154 | 9.071.653 {11.882.124|15.072.045| 34.011.727

Nota. Estado de fuentes y usos. Elaboracion: Propia.
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6.2. DETERMINACION DE COSTOS E INGRESOS
6.2.1. Costos variables
Tabla VI - 11.

Costos variables

Detalle/Afio 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033
Uva 9.564.204,55 9.934.431,82 10.335.511,36 10.736.590,91 11.199.375,00 11.631.306,82 12.094.090,91 12.587.727,27
Envases 4.712.000,00 4.894.400,00 5.092.000,00 5.289.600,00 5.517.600,00 5.730.400,00 5.958.400,00 6.201.600,00

Total, CV (Bs.) 14.276.204,55 14.828.831,82 15.427.511,36 16.026.190,91 16.716.975,00 17.361.706,82 18.052.490,91 18.789.327,27

Nota. Costos variables. Elaboracion: Propia.

Como se observa en el cuadro anterior, los costos variables son aquellos que fluctdan en funcion del volumen de produccién. Estos
costos estan directamente relacionados con el nivel de actividad de la planta y comprenden tanto bienes como servicios que varian
proporcionalmente a la cantidad de café de uva producido. En el presente proyecto, los costos variables incluyen principalmente
la materia prima (uva en racimos) y otros items indispensables durante el proceso productivo, los cuales se detallan en el cuadro
correspondiente. Esta clasificacion permite una mejor planificacion y control de los recursos conforme aumente o disminuya la

produccién
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6.2.2. Costos fijos
Tabla VI - 12.

Costos fijos

Afo 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033
Alquiler terreno 70.000,00 70.000,00 70.000,00 70.000,00 70.000,00 70.000,00 70.000,00 70.000,00
Mano de obra 783.150,00 783.150,00 783.150,00 783.150,00 783.150,00 783.150,00 783.150,00 783.150,00
Agua 1.650,00 1.650,00 1.650,00 1.650,00 1.650,00 1.650,00 1.650,00 1.650,00
Energia eléctrica 22.800,00 22.800,00 22.800,00 22.800,00 22.800,00 22.800,00 22.800,00 22.800,00
Gas natural 3.240,00 3.240,00 3.240,00 3.240,00 3.240,00 3.240,00 3.240,00 3.240,00
Combustible 22.320,00 22.320,00 22.320,00 22.320,00 22.320,00 22.320,00 22.320,00 22.320,00
TOTAL COSTO
VARIABLES 903.160,00 903.160,00 903.160,00 903.160,00 903.160,00 903.160,00 903.160,00 903.160,00

Nota. Costos fijos. Elaboracion: Propia.

En este cuadro se observa el costo anual de cada item que incide en los costos fijos del proyecto, los cuales deben ser cubiertos por
la empresa independientemente del volumen de produccion alcanzado cada afio. Estos costos incluyen gastos que no varian con la
cantidad de café de uva elaborado, tales como salarios administrativos, servicios basicos, mantenimiento de equipos, seguros, entre
otros. Esta informacion permite tener una vision clara de las obligaciones econdmicas constantes que la empresa debe asumir para

asegurar la operatividad continua de la planta.
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6.2.3. Depreciacion de activos fijos

La depreciacion de los activos fijos representa una parte importante dentro de los costos
del proyecto de café de uva. Este proceso contable permite distribuir el valor de los
activos utilizados a lo largo del tiempo, reflejando su desgaste y pérdida de valor.
Registrar la depreciacion en los estados financieros es esencial para estimar con
precision la rentabilidad del proyecto y asegurar una adecuada planificacién econémica

a largo plazo.
Tabla VI - 13.

Depreciacion de activos fijos.

item Monto \{io!a Depreciacion Ve_llor
Util Anual Residual
Construccion 253.870,00 40 6.346,75 203.096,00
Magquinaria en general 693.688,71 8 86.711,09 -
Muebles y enseres 137.050,00 10 13.705,00 27.410,00
Total, Activos Fijos (Bs.) 1.084.608,71 106.762,84  230.506,00

Nota. Depreciacion de activos fijos. Elaboracion: Propia.
6.2.4. Amortizacion de activos diferidos

La amortizacion de los activos diferidos, como licencias, registros, desarrollo de marca
y otros gastos iniciales, permite distribuir de forma adecuada su valor a lo largo del
tiempo. Este proceso contribuye a reflejar de manera justa el impacto econémico de
estas inversiones en los periodos en los que generan beneficios para el proyecto de café

de uva.



Tabla VI - 14.

Amortizacion de activos diferidos.
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Item Monto Vida Util Amortizacion

Estudio de factibilidad técnica-econdmica  10.000 5 2.000
Estudio de impacto ambiental 5.000 5 1.000
Tramite de constitucion legal y registro 8.000 5 1.600
Licencia de funcionamiento 5.000 5 1.000
Registro sanitario ante SENASAG 5.000 5 1.000
Registro de marca comercial 6.000 5 1.200
Pruebas piloto 12.000 5 2.400
Inscripcion al régimen agroindustrial Tarija  3.000 5 600

Capacitacion maquinaria y equipos 9.500 5 1.900
Capacitacion seguridad e higiene industrial ~ 5.000 5 1.000
Capacitacion de procesos 4.500 5 900

Total, Activos diferidos (Bs.) 73.000,00

14.600,00

Nota. Depreciacion de activos fijos. Elaboracion: Propia.

6.2.5. Determinacion del costo y precio del producto

6.2.5.1. Costo unitario

En la determinacion del costo unitario del empaque de 250gr del café de uva se tomaran

en cuenta los costos variables que se encuentran en el cuadro VI1I-13 y costos fijos de

la tabla V11-14 que ya fueron calculados previamente.

Utilizando la siguiente ecuacién:

U= Costo fijo + Costo variable
B Cantidad

Datos:
Cv = Bs. 14.276.204,55
Cf = Bs. 881.160,00

Q =1,240,000 unid (empaques de 250gr)

U - 14.276.204,55 + 881.160,00
N 1,240,000
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CU = 12.22

En el primer afio, la produccion de café de uva sera de 1,240 ,000 empaques de 250
gramos, por lo que el costo unitario de cada empaque seré de Bs. 12.22. A medida que
transcurran los afios, se incrementara progresivamente la produccion, lo que permitira

reducir el costo unitario del producto, como se detalla en el siguiente cuadro.
Tabla VI - 15.

Costo unitario del producto

Afo Monto (Bs.)

2026 12,24
2027 12,21
2028 12,19
2029 12,16
2030 12,14
2031 12,11
2032 12,09
2033 12,07

Nota. Costo unitario del producto. Elaboracion: Propia

Una vez realizados los calculos de los costos unitarios de produccion de cada empaque
de 250 gramos de café de uva, se puede observar en el cuadro que en el afio uno, cuando
se inicia la produccion, el costo por empaque es de Bs. 12.22. En el segundo afio, al
incrementarse el volumen de produccidn, el costo baja a Bs. 12.20, debido a que los
costos fijos se mantienen, permitiendo que una mayor cantidad de produccion
disminuya el costo unitario. Para el octavo afio de operacion, el costo se reduce a Bs.
12.05 por empaque, ya que, aunque los costos variables aumentan con el incremento
de la produccion, la estructura de costos fijos permanece estable, gracias a que se
mantiene la misma cantidad de personal, lo que optimiza el rendimiento sin generar un

aumento proporcional de gastos fijos.
6.2.5.2. Precio unitario

El precio unitario del café de uva se establecera considerando un margen de ganancia

del 20%, conforme a la politica de la empresa para sus demas productos. Para ello, se
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aplica la siguiente férmula para determinar el precio en el primer afio de

comercializacion.

Costo de produccion
1 — %utilidad

Precio de venta =

Datos:
CP=12.22
% Utilidad = 20%

12.22

Precio d ta = —
recio de venta T 20%
Precio de venta = 15.28

Al igual que el costo unitario, el precio de venta también ira disminuyendo a medida
que se incremente la produccion del café de uva, gracias a la optimizacion de recursos

y al aprovechamiento de economias de escala, como se muestra en el siguiente cuadro:
Tabla VI - 16.

Precio del producto

Ao Monto (Bs.)
2026 15,30
2027 15,27
2028 15,23
2029 15,20
2030 15,17
2031 15,14
2032 15,11
2033 15,08

Nota. Precio del producto. Elaboracién: Propia
6.2.6. Proyeccion de los ingresos

A continuacion, se presenta el cuadro de proyecciones de ingresos, donde se ha
considerado un Unico producto: el café de uva en presentacion de 250 gramos. Debido

a que la materia prima base y el proceso de elaboracién son constantes, se ha
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establecido un precio uniforme de Bs. 15 por cada empaque, lo cual facilita la
estimacion de ingresos y permite proyectar con mayor claridad los resultados

econdémicos del proyecto.
Tabla VI - 17.

Ingresos anuales

Afo Monto (Bs.)

2026 18.600.000,00
2027 19.320.000,00
2028 20.100.000,00
2029 20.880.000,00
2030 21.780.000,00
2031 22.620.000,00
2032 23.520.000,00
2033 24.480.000,00

Nota. Ingresos anuales. Elaboracién: Propia

6.2.7. Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es una herramienta clave en la planificacion financiera y
operativa de este proyecto, ya que permite identificar el nivel minimo de produccion y
ventas necesario para cubrir todos los costos, sin incurrir en pérdidas ni obtener
ganancias. Esta informacion resulta esencial para la toma de decisiones estratégicas,
especialmente en la etapa de arranque de la planta de elaboracién de café de uva.

Datos del primer afio de operacion:

e Costos fijos: Bs. 903.160,00

Costos variables totales: Bs. 14.276.204,55

Ingresos totales: Bs. 18.600.000,00

Precio de venta por unidad (2509 de café de uva): Bs. 15.30

Costo variable por unidad: Bs. 11.51
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903.160,00

_14.276.204,55
18.600.000,00

PE(Bs) =
1

PE(Bs) = 3.885.192,11

PE(%) = Costos fijos
(%) = ingresos — Costos variables
903.160,00
PE(%) =

18.600.000,00 — 14.276.204,55
PE(%) = 0,2088

Costos fijos

PE (unid) =
(unid) Precio de venta — CV por unidad
) 903.160,00
PE(unid) = o35 1181

PE(unid) = 295.116

Por lo tanto, para alcanzar el punto de equilibrio en la linea de café de uva, se requiere
vender un total de 295.116 empaques al afio, lo que representa aproximadamente el
20,88 % de las ventas anuales proyectadas, o generar al menos Bs. 3.885.192,11 en

ingresos para cubrir la totalidad de los costos y evitar pérdidas.
6.3.EVALUACION FINANCIERA
6.3.1. Configuracion del flujo de caja

Al contar con un préstamo del banco para llevar a cabo este proyecto la configuracion
del flujo de caja es representado mediante las consideraciones para un proyecto

financiado



Tabla VI - 18.
Flujo de caja.

Concepto / Detalle 0 1 2 3 4 5 6 7 8
Ingreso x ventas 18.600.000(19.320.000/20.100.000|20.880.000|21.780.000|22.620.000|23.520.000|24.480.000
Crédito Fiscal 1.973.317 | 2.045.159 | 2.122.987 | 2.200.816 | 2.290.618 | 2.374.433 | 2.464.235 | 2.560.023
Costos variables 14.276.205(14.828.832|15.427.511|16.026.191{16.716.975(17.361.707|18.052.491|18.789.327
Costos Fijos 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160
Débito Fiscal 2.418.000 | 2.511.600 | 2.613.000 | 2.714.400 | 2.831.400 | 2.940.600 | 3.057.600 | 3.182.400
Depreciacion de Act. Fijos 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094
Amortizacion  de At 14.600 | 14.600 | 14.600 | 14.600 | 14.600 0 0 0
Diferidos
Gastos Financieros 1.491.653 | 1.368.146 | 1.230.435 | 1.076.888 | 905.682 714.788 501.941 264.617
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS 1.369.605 | 1.638.727 | 1.934.187 | 2.245.483 | 2.598.706 | 2.974.084 | 3.368.949 | 3.800.425
Impuestos (25%) 342.401 409.682 483.547 561.371 649.677 743.521 842.237 950.106
UTILIDAD DESP.

IMPUESTOS 1.027.204 | 1.229.045 | 1.450.640 | 1.684.112 | 1.949.030 | 2.230.563 | 2.526.711 | 2.850.319
Depreciacion de Act. Fijos 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094
Amortizacion  de  Act 14.600 | 14.600 | 14.600 | 14.600 | 14.600 0 0 0
Diferidos

In_ver_5|0n en Act. Fijos y 1.104.259

Diferidos

Capital de Trabajo 15.109.365

Valor Residual 230.506,00
Recuperamon de Capital de 15.109.365
Trabajo

Crédito 12.970.899

Amortizacion del crédito 1.073.978 | 1.197.485 | 1.335.196 | 1.488.743 | 1.659.949 | 1.850.843 | 2.063.690 | 2.301.014
FLUJO DE CAJA NETO |-3.242.725( 67.920 146.254 230.138 310.063 403.775 479.814 563.116 [15.989.269

Nota. Se muestra el flujo de caja neto. Elaboracion: Propia
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6.3.2. Tasa de oportunidad

Latasa de oportunidad representa el rendimiento minimo que un inversionista esperaria
obtener al invertir en un proyecto, comparado con otras alternativas de inversion
disponibles en el mercado. En términos financieros, corresponde a la tasa de retorno
utilizada para descontar los flujos futuros y calcular su valor presente. Para efectos del
andlisis financiero del presente proyecto de elaboracion de café de uva, se ha

considerado una tasa de oportunidad del 15%.
6.3.3. Indicadores de evaluacion
6.3.3.1. Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto (VAN) es un indicador financiero que permite actualizar los
ingresos y egresos del proyecto a valor presente, con el fin de determinar la rentabilidad
neta de la inversion. En el presente estudio, el VAN asciende a Bs. 3.102.325,71 lo cual
indica que el proyecto de elaboracion de café de uva es rentable, dado que los ingresos
descontados superan a los egresos, generando una ganancia neta favorable.

6.3.3.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es el indicador que refleja el porcentaje de
rentabilidad promedio que genera un proyecto a lo largo del tiempo, y representa la
tasa de descuento que iguala el valor presente de los ingresos y egresos. En este
proyecto, la TIR obtenida es del 26,1 %, lo cual es superior a la tasa de oportunidad
considerada (15%), lo que evidencia que el proyecto es financieramente atractivo y

viable.
6.3.3.3. Relacion Beneficio Costo (RBC)

La Relacion Beneficio Costo (RBC) mide la proporcion entre los ingresos y los egresos
actualizados del proyecto. En este caso, la RBC es de 1,96, lo que significa que, por
cada boliviano invertido en el proyecto, se generan Bs. 1,96 en beneficios. Este
resultado refleja una rentabilidad significativa, lo cual sustenta la conveniencia de

ejecutar el proyecto de café de uva.



6.4. ESTADO DE RESULTADOS.

El estado de resultados constituye una herramienta financiera fundamental que permite conocer detalladamente la forma en que se
generan las utilidades o pérdidas en la empresa a partir de las operaciones vinculadas a la linea de produccién y comercializacién
de café de uva. Este estado, también denominado estado de pérdidas y ganancias, refleja de manera estructurada los ingresos,

costos y gastos incurridos durante un periodo determinado, permitiendo evaluar el desempefio econémico del proyecto.

En este caso, se presenta la proyeccion del estado de resultados correspondiente a la planta de café de uva, considerando los

ingresos por ventas, el costo de produccidn, los gastos de operacion y los impuestos aplicables. El analisis de este estado permite

determinar la rentabilidad esperada del proyecto en el horizonte de evaluacion establecido.

Tabla VI -19.
Estado de Resultados
Concepto / Detalle 1 2 3 4 5 6 7 8
Ingreso x ventas 18.600.000|19.320.000{20.100.000{20.880.000|21.780.000(22.620.000{23.520.000{24.480.000
Costos variables 14.276.205(14.828.832|15.427.511|16.026.191|16.716.975|17.361.707(18.052.491|18.789.327
UTILIDAD BRUTA 4,323.795 | 4.491.168 | 4.672.489 | 4.853.809 | 5.063.025 | 5.258.293 | 5.467.509 | 5.690.673
Costos Fijos 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160 903.160
UTILIDAD SOBRE EL FLUJO 3.420.635 | 3.588.008 | 3.769.329 | 3.950.649 | 4.159.865 | 4.355.133 | 4.564.349 | 4.787.513
Depreciacion de Act. Fijos 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094 | 100.094
Amortizacion de Act. Diferidos 14.600 14.600 14.600 14.600 14.600 0 0 0
UTILIDAD OPERATIVA 3.305.941 | 3.473.314 | 3.654.635 | 3.835.955 | 4.045.171 | 4.255.039 | 4.464.255 | 4.687.419
Gastos Financieros 1.491.653 | 1.368.146 | 1.230.435 | 1.076.888 | 905.682 714.788 501.941 264.617
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS 1.814.288 | 2.105.168 | 2.424.199 | 2.759.067 | 3.139.489 | 3.540.251 | 3.962.314 | 4.422.802
Impuestos (25%) 453,572 | 526.292 | 606.050 | 689.767 | 784.872 | 885.063 | 990.578 | 1.105.700
UTILIDAD DESP. IMPUESTOS 1.360.716 | 1.578.876 | 1.818.150 | 2.069.301 | 2.354.617 | 2.655.188 | 2.971.735 | 3.317.101

Nota. Estado de resultados. Elaboracion: Propia
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. CONCLUSIONES

El proyecto permitio elaborar una propuesta integral de linea de produccién
para la obtencion de café a base de uva, demostrando que es técnicamente
factible aprovechar la pasa de uva como materia prima para generar un producto
innovador dentro del sector agroindustrial tarijefio. La propuesta consolida una
alternativa de diversificacion productiva que contribuye a ampliar el uso de la
uva mas all& de sus aplicaciones tradicionales, potenciando oportunidades de
innovacion y valor agregado en la region.

El estudio de mercado evidencid que existe un segmento de consumidores con
habitos frecuentes de consumo de café y una alta disposicion a probar
alternativas naturales e innovadoras. La aceptacion del café de uva fue positiva,
destacandose su percepcion como un producto saludable y diferente, mientras
que la ausencia de competencia directa en el mercado local representa una
oportunidad clara de posicionamiento. Asimismo, la demanda potencial
estimada confirma la viabilidad comercial del producto dentro del entorno
tarijefio.

La prueba piloto permiti6 validar experimentalmente las principales etapas del
proceso productivo, demostrando que la pasa de uva puede tostarse y molerse
adecuadamente para obtener un polvo homogéneo con caracteristicas
sensoriales similares a las de una bebida tostada convencional. El prototipo
alcanzd un aroma, color y sabor aceptables segun las evaluaciones aplicadas, 1o
que confirma la factibilidad técnica de su elaboracion y permite estandarizar
parametros preliminares para su produccion.

Los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y nutricionales demostraron que
el café de uva cumple con criterios de inocuidad, estabilidad y calidad,
presentando niveles bajos de humedad, ausencia de microorganismos
patdgenos y un aporte nutricional coherente con su origen frutal. Los resultados

confirman que el prototipo es seguro para el consumo humano y posee
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caracteristicas funcionales como la presencia de fibra, azUcares naturales y
compuestos fendlicos provenientes de la uva.

e El analisis técnico permitié definir y estructurar de forma clara las etapas del
proceso productivo: seleccion, lavado, secado, tostado, molienda, tamizado y
envasado. Cada operacion fue documentada bajo parametros de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y criterios de calidad alimentaria. La
definiciébn de estas etapas permitio establecer la secuencia Optima de
produccion y los requerimientos basicos de maquinaria e infraestructura,
sentando las bases para el disefio de una linea productiva funcional y adaptable.

e EI andlisis econdémico-financiero evidencié que el proyecto es viable,
mostrando indicadores favorables como un VAN positivo de 3.102.325,71, una
TIR de 26,1% superior al costo de oportunidad de 15% del capital, una relacion
beneficio-costo de 1,96. La inversion requerida es consistente con una planta
de pequefia escala basada en maquinaria semiindustrial, y la demanda estimada
respalda la recuperacion progresiva de la inversion. Estos resultados confirman
que el café de uva no solo es factible desde el punto de vista técnico, sino
también rentable dentro del mercado objetivo.

e Los resultados obtenidos demuestran que la elaboracién de café de uva en Tarija
es técnica, comercial y econémicamente viable. El proyecto valida un proceso
productivo innovador que aprovecha la disponibilidad local de uva, diversifica
la matriz agroindustrial del departamento y abre una nueva oportunidad para el
desarrollo de productos con valor agregado. La propuesta de linea de
produccion, respaldada por estudios de mercado, pruebas piloto, anélisis de
laboratorio y evaluacion econémica, constituye una base sélida para la futura

implementacién del producto a escala comercial.

7.2. RECOMENDACIONES.

e Se recomienda establecer alianzas estratégicas con productores locales de uva
para asegurar un abastecimiento constante y de calidad, fomentando acuerdos

de compra garantizada y precios justos. Ademas, se sugiere capacitar a los
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proveedores en buenas précticas agricolas y de postcosecha para garantizar la
calidad de la materia prima.

Es fundamental posicionar el café de uva como un producto natural, saludable
y distintivo. Se sugiere invertir en el desarrollo de una identidad de marca
coherente (nombre, logo, etiquetado, empaque) y en una estrategia de
comunicacion que destaque sus beneficios y origen local, para atraer tanto al
consumidor nacional como internacional.

Se recomienda explorar diferentes formatos y presentaciones (por ejemplo: en
capsulas, bolsas individuales o en mezclas con hierbas aromaéticas) que
permitan ampliar la oferta, facilitar el consumo y atender diferentes
preferencias del mercado, aumentando asi su alcance comercial.

Para garantizar la aceptacion del producto en mercados mas exigentes, es
importante implementar un sistema de gestion de calidad desde la produccién
hasta el envasado. Asimismo, obtener certificaciones como producto organico,
libre de cafeina o con propiedades funcionales, aportard valor agregado y
confianza al consumidor.

Se sugiere comenzar con una estrategia de distribucién local y regional a través
de tiendas naturistas, cafés y ferias, y paralelamente incursionar en plataformas
de e-commerce y redes sociales, aprovechando la tendencia de consumo de
productos innovadores y saludables por canales digitales.

Se recomienda gestionar fondos publicos o privados para emprendimientos
innovadores, asi como apoyo técnico de instituciones como el SENASAG,
INIAF, ProBolivia o agencias de desarrollo local, que puedan fortalecer el
proyecto mediante asistencia técnica, asesoramiento normativo o programas de
promocién comercial.

Finalmente, se sugiere destinar una parte de las utilidades a actividades de
investigacion y desarrollo (1+D), con el fin de innovar en nuevos usos del
residuo de uva, como productos cosméticos, suplementos funcionales o snacks

saludables, consolidando un modelo de economia circular.



