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Estudio técnico y financiero para la implementación del Centro Zamorano del Café 
en la Escuela Agrícola Panamericana. 

 
Kevin Méndez Barrantes 

 
Resumen. Por más de 75 años de historia que posee la región centroamericana, el café ha 
sido un producto de alto valor que ha influido directamente en el desarrollo socio-
económico de los países productores. La Escuela Agrícola Panamericana como ente de 
cambio, se ha propuesto la formación del Centro Zamorano del Café para impulsar este 
sector del que tanto nuestros países han obtenido beneficio; así como para la capacitación 
de ingenieros competentes en el rubro. Honduras, es primer productor centroamericano y 
quinto mundial, por tanto, el desarrollo de este proyecto atrae el compromiso científico 
interdisciplinario nacional. Este estudio técnico y financiero evidencia los requisitos 
mínimos para su puesta en marcha, además del potencial de procesar el 12% de café oro 
producido en la zona Centro-Sur de su país anfitrión. Para ello, es necesario que la Escuela 
Agrícola Panamericana implemente un plan de financiamiento a través de donantes con el 
fin de mejorar sus indicadores financieros, y no desestabilizar el ya estricto marco 
económico presupuestado ya que se obtuvieron indicadores negativos al evaluar el costo 
del proyecto con el 100 y 50% de capital propio. Con el 20% o menos de fondos de 
Zamorano, los indicadores muestran viabilidad financiera más una recuperación de la 
inversión menor a los 5 años plazo, donde se obtuvo un diseño industrial de procesamiento 
de 2 toneladas por hora con todos los insumos necesarios para su puesta en marcha. 
 
Palabras clave: Centro-Sur, Honduras, recuperación, requisitos, viabilidad. 
 
Abstract. For more than 75 years of Central America region, coffee has been a product of 
high value, which has directly influenced the socio-economic development of the producing 
countries. The Zamorano University, as a promotor of change has proposed the formation 
of the Zamorano Coffee Center for the development of this sector of the current economy, 
as well as, for the training of competent engineers in the coffee field. Honduras is the first 
productor in Central America and fifth in the world; therefore, the development of this 
project also attracts national scientific commitment. This study of technical and financial 
feasibility reveals the minimum requirements for its start-up, in addition to the processing 
potential of 12% of the production of coffee in the Central-South zone of the country. 
However, for this, it is necessary that Zamorano implement a donation budget plan, in order 
to improve its financial indicators, and, not destabilize the actual financial strict framework. 
Since negative financial indicators were obtained when evaluating the cost of the project 
with 100 and 50% of own capital. With 20% or less of Zamorano funds the indicators 
showed financial viability plus a recovery of investment on a 5 year term, where an 
industrial processing design was obtained with 2 tons per hour capacity, and all the 
necessary inputs for its start-up. 
 
Key words: Central-South, Honduras, recovery, requirements, viability. 
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1. INTRODUCCIÓN 
 
 
Edelberto Torrez Rivas, detalla en su libro: La piel de Centroamérica, cómo el café ha sido 
una capa importante de la epidermis de setenta y cinco años de historia. Siendo un producto 
determinante para el establecimiento de vínculos económicos luego de la instauración de 
los Estados Nacionales en el siglo XIX. Además, ser un cultivo de alto valor propulsando 
la economía de los nuevos países establecidos, llegando a ser tan importante, que se incluyó 
este grano en un escudo nacional (Torrez 2007). 
 
En el mundo, el café ha logrado marcar trayectoria importante a nivel económico-
financiero, siendo países actores: Brasil, Colombia, Vietnam, Indonesia y Honduras. En el 
2016 las exportaciones fueron de 9.9 millones de sacos, un 13.6% más que el valor obtenido 
en noviembre del 2015. Actualmente en los dos primeros meses del año cafetero 2016/17, 
se ha visto un incremento considerable de 1.5 millones de sacos más alto que el año pasado 
de 19.5 millones. El total de exportaciones a nivel mundial fue de 117.6 millones de sacos 
y se espera que en el actual año cafetalero se logren producir 151.6 millones, alcanzando 
así un aumento considerable del 4.4% en especie arábica y descenso del 6% en especie 
robusta (OIC 2014). 
 
El cambio climático ha afectado a todos los sectores sin excepción, muchos países 
productores de este grano, presentan una fuerte recuperación como Brasil después de dos 
años de sequía. El sector cafetero colombiano también sigue recuperándose, ha venido 
aumentando cada año su producción y se prevé que para el presente ciclo incremente en un 
3.5%. México y América Central aspiran a crecimientos del 2.6%, especialmente se desea 
que, en el cinturón americano, Honduras recupere el 2.9%, Guatemala un 2.3%, El Salvador 
un 12.9%, Nicaragua vaticina una reducción en su producción del 1.7% al igual que Costa 
Rica con una disminución del 9% (OIC 2014). 
 
Este estudio tiene el propósito de determinar el establecimiento del Centro Zamorano del 
Café donde esté incluido el beneficiado húmedo y seco, un laboratorio de catación y calidad 
del café oro, así como tostado. Con el fin de que Zamorano desempeñe un rol protagonista 
y pionero en Centroamérica, con la enseñanza del procesamiento de primera mano. Así 
enriqueciendo la formación de los estudiantes con un conocimiento detallado sobre esta 
industria que se encuentra en un constante crecimiento, donde se ha dado mayor 
importancia a la producción y beneficiado de cafés especiales o de alta calidad, que han 
venido cobrando importancia por el establecimiento de tiendas cada vez más numerosas. 
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Con el CZC se espera implementar procesos que permitan la conservación de características 
físicas como su forma, tamaño, humedad, apariencia, cantidad de defectos; sensoriales 
como olfativas, visuales y gustativas; prácticas culturales de recolección, lavado y secado; 
y su industrialización final como el tostado, la molienda y su preparado. Esto, logrando al 
final un producto diferenciado donde existen clientes que están dispuestos a pagar un precio 
superior (Farfán 2004). 
 
Samuel Zemurray fundó la Escuela Agrícola Panamericana con la visión de formar jóvenes 
en la región centroamericana de escasos recursos económicos, teniendo así un impacto 
directo y favorable para sus familias, transformando todo el sector agrícola (EAPZ 2018a). 
La implementación de este centro de investigación cafetero, funcionará como eje 
transversal por la colaboración e integración de los diferentes departamentos disponibles en 
el campus Zamorano. Siendo así, un escalón más, no solo para los estudios de grado que 
actualmente imparte en la modalidad de “cuatro por cuatro”, si no, siendo parte fundamental 
para el desarrollo de nuevos documentos de investigación de post-grado en la actual 
maestría disponible de Agricultura Tropical Sostenible. 
 
Este documento detalla las necesidades básicas para la construcción, constitución y puesta 
en marcha de dicho nuevo centro, así como la evaluación de los mercados disponibles, para 
ofrecer los servicios de procesamiento de calidad, con el fin de enriquecer el Aprender 
Haciendo de Zamorano y contribuir a un mejor desarrollo científico cafetalero en Honduras.  
 
Por tal razón, se han definido los siguientes objetivos: 
 
• Evaluar técnica y financieramente el establecimiento del Centro Zamorano del Café. 

 
• Realizar el estudio de mercado, organizacional y legal, donde se identifique cuáles 

son las potenciales zonas anuentes a la entrega de materia prima, así como los 
requisitos mínimos de funcionamiento del centro cafetero. 
 

• Evaluar el estado actual de la maquinaria industrial donada en Zamorano, con el fin 
de determinar las necesidades de compra de nuevos equipos. 

 
• Diseñar un modelo de centro agroindustrial de café que permita el acopio, 

procesamiento y análisis de calidad del grano y taza. 
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2. METODOLOGÍA 
 
 
Localización del estudio.  
Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, departamento de Francisco Morazán, 32 
kilómetros de Tegucigalpa, carretera panamericana CA-6, Honduras, Centroamérica. 
 
 
Análisis de la situación actual.   
Se realizó una visita al terreno disponible para el establecimiento del Centro Zamorano del 
Café, con el fin de obtener el prediseño y las dimensiones disponibles para la ejecución de 
obra gris. Se evaluó la maquinaria disponible in situ donada a la Escuela Agrícola 
Panamericana para el procesamiento del café, determinando su estado actual, necesidades 
de reparación, dimensiones y precio posible de venta. Para establecer las condiciones 
técnicas de la maquinaria, se tomó los siguientes parámetros: nombre de la maquinaria, 
estado, marca y serie. Se estableció el siguiente orden de diagnóstico: 
 
A = En funcionamiento y bajo programa de mantenimiento. 
B = Equipo dado de baja en buen estado. 
C = Equipo dado de baja en mal estado con daños que comprometen su rendimiento. 
D = Equipo dañado con posibilidad de reparación. 
E = Equipo dañado sin posibilidad de reparación. 
 
 
Estudio legal.  
Se elaboró revisión documental de los requisitos mínimos para el funcionamiento del 
Centro Zamorano del Café, apegado a la ley vigente del territorio hondureño y conforme a 
todas las directrices que el país devenga. Así mismo, se recopiló información en asesoría 
legal de la Escuela Agrícola Panamericana para esclarecer posteriores experiencias en la 
documentación legal presentada al gobierno de la República de Honduras. 
 
 
Estudio organizacional. 
Se realizó una entrevista al Decano Académico de la Escuela Agrícola Panamericana 
Zamorano, con el fin de esclarecer la cultura organizacional de la institución. 
 
 
Estudio civil y diseño. 
Se desarrolló un plano básico en vista superior, para la determinación del flujo de personal, 
procesamiento, áreas de secado, área de tostado, catación, aula para cuerpo estudiantil y 
oficinas, garantizando el objetivo académico.  
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Se realizó una investigación de obra gris, siguiendo el código civil de construcción 
hondureño vigente, como una posible distribución de la maquinaria de procesamiento, así 
como la adaptación de los espacios y recursos según el Reglamento Técnico 
Centroamericano y las Normas Electrotécnicas Internacionales IEC (Schneider 2008), en 
cuanto a obras grises refieren (RTCA 2003). 
 
 
Desarrollo de presupuesto. 
Se realizó un presupuesto con base en las cotizaciones de mercado disponibles de todos los 
insumos necesarios, haciendo el cálculo promedio del costo total de cada rubro. 
 
 
Estudio comercial. 
Se recopiló información de las principales zonas cafetaleras aledañas a Zamorano, los 
beneficios húmedos y secos en estas regiones en un radio de 50 kilómetros a la redonda, 
además de la estimación de la cantidad de quintales producidos por hectárea o manzana. 
 
 
Estudio financiero. 
Se realizó un flujo de caja a cinco años calendario para la determinación de costos 
implicados en el proyecto, así como indicadores de inversión TIR, VAN y reembolso 
financiero en tres distintos escenarios, teniendo en cuenta el costo de oportunidad al capital 
propio, así como inflación y aumento de recibo de materia prima de forma anual. Para el 
cálculo de los indicadores y variables, fue necesario el uso de las ecuaciones de costo total 
unitario (1 y 2), valor actual neto (3), tasa de retorno de inversión (4), índice de deseabilidad 
(5), capital de trabajo (6) y precio de procesamiento (7) en la plataforma inteligente 
Microsoft Excel®: 
 
 
 

𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣 + 𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓𝑓 = 𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡     [1] 
 
 
 

𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 
𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑎𝑎 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝

= 𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢     [2] 

 
 
 

−𝑆𝑆𝑆𝑆 +  �
𝑆𝑆𝑆𝑆

(1 + 𝑖𝑖)𝑡𝑡

𝑛𝑛

𝑡𝑡=1

     [3] 

Donde: 
Si: Inversión Inicial. 
St: Flujo de efectivo. 
n: Número de períodos del proyecto. 
i: Interés del capital. 
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�−𝐼𝐼 + �
𝐹𝐹𝐹𝐹

(1 + 𝑋𝑋)𝑛𝑛�… � = 0     [4] 

Donde: 
I: Inversión inicial. 
FC: Flujo de caja neto. 
X: Tasa de descuento o incógnita. 
n: Periodo de tiempo o año reflejado. 
 
 
 

𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉
𝐹𝐹𝐹𝐹0

     [5] 
Donde: 
ID: Índice de deseabilidad. 
VAN: Valor actual neto. 
FC0: Flujo de caja en año 0. 
 
 
 

(𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑞𝑞𝑞𝑞 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝)(𝑞𝑞𝑞𝑞 𝑎𝑎 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝 𝑎𝑎ñ𝑜𝑜 0)     [6] 
 
 
 

�
𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢𝑢

(1 − 𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅 𝑑𝑑𝑑𝑑 𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣𝑣)� + 𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼𝐼     [7] 

Donde: 
ISR: Impuesto sobre la renta. 
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
 
Dimensiones del lote. 
En la figura 1 se puede observar en amarillo el lote designado para el establecimiento del 
Centro Zamorano del Café, donde las siglas PPM corresponde a Planta de Procesamiento 
de Mieles, PPC a Planta de Procesamiento Post-Cosecha, PPH para Planta de 
Procesamiento Hortofrutícola y por último CZC para el espacio designado del proyecto del 
centro de investigación cafetero, con un área total de 4,140 m2. Todas estas instalaciones se 
encuentran dentro del campus universitario. 
 
 

 
Figura 1. Ubicación del lote para el Centro Zamorano del Café. 
PPM: Planta de Procesamiento de Mieles. 
PPC: Planta de procesamiento Post-Cosecha. 
PPH: Planta de procesamiento Hortofrutícola. 
CZC: Centro Zamorano del Café. 
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Peritaje de maquinaria. 
Con el apoyo de un ingeniero industrial de Zamorano, se hizo la valoración técnica-visual 
de la maquinaria donada ubicada en el lote del proyecto, obteniendo los resultados 
expresados en el cuadro 1 y 2. Podemos observar que el 54% de los aparatos se encuentran 
dañados con posibilidad de reparación, un 31% con daños severos y el 15% restante no 
posee reparación, sea por su estado físico, falta de piezas o incluso el cuerpo mecánico se 
encuentra incompleto. Sabiendo que todos los equipos no cuentan con sus motores 
respectivos, podemos decir que no es conveniente que Zamorano asuma el costo de 
reparación. La mejor opción debido a que las reparaciones representan 3.65 veces el valor 
de su condición actual, es la subasta de los equipos. De la misma forma, estos son 
relativamente viejos, lo cual puede significar en costos mayores de reparación a corto y 
mediano plazo, como lo es también el aumento en el consumo eléctrico. Teniendo en cuenta 
la valoración electromecánica de los equipos, se les asignó un precio de subasta, así como 
un valor aproximado del costo de los repuestos para su habilitación (cuadro 3). 
 
 
Cuadro 1. Peritaje técnico-visual de maquinaria donada a Zamorano. 
Nombre Marca Dimensiones (m) Estado 
Tolva 1 y 3 No disponible 2.10α * 2.10β * 2.40γ * 1.40µ C¥ 

Tolva 2 No disponible 1.99α * 1.52β * 2.47γ * 1.40µ     C 
Maquina aire zaranda Penagos Clausen. 1.05α * 1.50β *  2.15γ DΣ 

Clasificadora por tamaño Penagos Clausen. 1.05α * 1.50β *  2.15γ     D 
Mesa densimétrica Penagos Clausen. 1.15α * 2.00β *  1.28γ     D 
Tornillo sin fin No disponible 4.70α * 0.40β *  0.40γ     D 
Turbina No disponible 1.04α * 1.03β *  1.40γ     D 
Pazcón de secado No disponible 1.05Ω * 1.20β *  0.84γ     C 
Cama africana metálica No disponible 1.00α * 2.00β *  0.70γ     C 
Elevador de 3 cuerpos No disponible 0.71α * 7.43β *  0.24γ     D 
Banda cangilón metálico No disponible 0.68α * 14.80β     D 
Cilindro de lavado No disponible 0.87Ω * 2.65β E∞ 

Peladora Penagos Clausen. 1.17Ω * 1.50β     E 
¥C: equipo dado de baja en mal estado sea con daños que comprometen su rendimiento. 
ΣD: equipo dañado con posibilidad de reparación.  
∞E: equipo dañado sin posibilidad de reparación. 
aancho, βlargo, γalto, µprofundidad, Ωdiámetro. 
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Cuadro 2. Determinación técnica de reparaciones en maquinaria peritada. 

Nombre Motores Bandas Roles Ejes Zarandas OxΔ 

Maquina Aire Zaranda * * *  * * 
Clasificadora Por Tamaño * * * * * * 
Mesa Densimétrica * * * * * * 
Tolva 1 y 3      * 
Tolva 2      * 
Tornillo Sin Fin *  * *  * 
Banda De Cangilón 
Metálico  *    * 

Turbina * * * *  * 
Pazcón De Secado      * 
Cama Africana Metálica      * 
Cilindro De Lavado      * 
Peladora      * 
Elevador De 3 Cuerpos * * * *  * 

*: Necesita reparación, reemplazo y/o reposición. ΔOx: Oxidación presente. 
 
 
Cuadro 3. Valores monetarios aproximados para reparación y/o subasta. 
Nombre Valor de Reparación (USD)* Valor de Subasta (USD) 
Maquina aire zaranda 2,916.66   833.33 
Clasificadora por tamaño 4,166.66 1041.66 
Mesa densimétrica 6,250.00   416.66 
Tolva 1 y 3 c/u    208.33   416.66 
Tolva 2    250.00   416.66 
Tornillo sin fin    833.33   208.33 
Banda cangilón metálico    208.33   208.33 
Turbina    833.33   416.66 
Pazcón de secado    145.83   166.66 
Cama africana metálica    145.83   166.66 
Cilindro de lavado N/A  N/A 
Peladora N/A  N/A 
Elevador de 3 cuerpos 1,041.66   416.66 
Total 17,208.33 4,708.33 

*: El valor de reparación no incluye horas hombre. 
 
 
Diseño del edificio. 
Se ha elaborado un diseño en Microsoft Visio® en vista superior de la distribución de las 
edificaciones necesarias, para el establecimiento del centro cafetalero. En la figura 2, 
podemos observar la cantidad de edificaciones y distribución, así como en el cuadro 4 las 
dimensiones de cada área. 
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Cuadro 4. Dimensiones del Centro Zamorano del Café en base a figura 2. 
Nombre Ancho (m) Largo (m) Total m2 
TerrenoaΔ 48.00 30.00 1,440.00 
TerrenobΔ 90.00 30.00 2,700.00 
Edificio Principal 45.50 29.50 1,342.25 
Secado Mecánico 10.22 20.00    204.40 
Edificio AdministrativoΔ 21.30   8.33    177.42 
LaboratorioΔ   9.30   6.67      62.03 
OficinaΔ   3.90   4.80      18.72 
BañosΔ   6.23   2.90      18.06 
Aula   7.50   4.00      30.00 
Patio De Secadoa 18.60 12.70     236.22 
Patio De Secadob 14.30   9.00     128.70 
Patio De Secadoc 19.00 15.50     294.50 
Eco Beneficio 12.30   6.00       73.80 
Bodega Temporal ApsΔ   6.50 20.50     133.25 
Bodega Temporal OexpΔ   6.50 16.40     106.60 
Σ Total m2 construcción 2,309.87 

Δ: No contemplado en la suma total de metros cuadrados de construcción. 
 
 

 
Figura 2. Diseño general del Centro Zamorano del Café. 
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En este diseño se obtiene un rendimiento en metros construidos del 55.8% (sin tomar en 
consideración carreteras), donde se logra 3 accesos a vehículos pesados de 2 y 3 ejes, un 
área de recepción de cereza, patio de secado al sol para preparaciones naturales, “honey” y 
pergaminos oreados; un área para el secado mecánico de APO. Además, cuenta con un 
edificio principal que consta de un área de trilla, edificio administrativo con dos baños, una 
oficina y un laboratorio de catación; así como un aula para el desarrollo de las temáticas 
teóricas concernientes al módulo de aprender haciendo. 
 
Se consideró un flujo tipo U para los procesamientos de café uva, oreado, “honey”, materias 
primas oreadas destinadas a secado mecánico y secas; cuando se requiera de preparaciones 
de café para el área de tostado, se manejará un traslado tipo S. Estos movimientos de materia 
prima fueron pensados en la gran variedad de tipos de grano que el Centro Zamorano del 
Café puede llegar a recibir, ya que no todos los productores tienen las mismas necesidades 
de procesamiento, además están adecuadas al Código Hondureño de Construcción, así 
como al Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 2003) en lo que a diseño de plantas 
tiene acápite.  
 
 
Código civil de construcción y otros reglamentos. 
En la industria no existe un estándar de fabricación, construcción y/o diseño de diferentes 
plantas de procesamiento de alimentos, si es de forma obligatoria revisar y adecuarse a las 
normas vigentes del país, así como el cumplimiento de normas internacionales en lo que 
respecta a este rubro. En el caso del Centro Zamorano del Café, es necesario cumplir el 
Código Hondureño de Construcción, puesto en circulación por el Gobierno de la República 
de Honduras.  
 
Como requisitos generales de diseño, el edificio debe construirse tal que pueda sostener 
todas las cargas muertas, vivas y cualquier otra que no esté contemplada en el código, 
además deberá de considerarse cualquier carga de impacto si las hubiere. Así mismo, debe 
cumplir las especificaciones mínimas de soporte contra volteo, en este caso la resistencia 
sísmica (CICH 2008). 
 
En lo que a piso respecta, se deberá cumplir el mínimo de carga establecido para el rubro 
en el documento oficial, en este proyecto, deberá adecuarse a una carga mínima de 1,250 
kilogramos por metro cuadrado. Sin embargo, deberá de someterse a estudio el máximo de 
carga viva, si esta sobrepasa el límite máximo inferior, deberá de usarse el cálculo real 
obtenido. El techo debe cumplir únicamente a la pendiente o contra flecha, que debe ser lo 
suficiente para asegurar el drenaje adecuado, así como soportar cualquier carga de agua 
fuerte, incluido cualquier fuerza de deflexión. Para las paredes interiores, debe tenerse en 
cuenta que posea una altura mayor a 1.80 metros, deberá de construirse de forma que resista 
todas sus cargas perpendiculares a la que esté sometido y no ser inferior a 25 kilogramos 
por metro cuadrado. Todos los muros deben estar anclados a tierra con una conexión directa, 
donde se garantice una resistencia a fuerza horizontal por metro lineal no menor a 300 
kilogramos (CICH 2008). 
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A pesar que el centro cafetero de investigación se encuentra orientado de sur a norte, debe 
asumirse que las corrientes de aire pueden provenir de cualquier lado, por tanto, no se debe 
considerar reducción de presión del viento, por el efecto escudo de otras estructuras 
adyacentes. Todos los materiales a utilizar en la construcción del edificio, deben estar 
aprobados según las normas internacionales de ASTM, con el fin de garantizar la calidad 
de todos los insumos expuestos en la estructura (CICH 2008). 
 
Cumpliendo con todos los requisitos del Colegio de Ingenieros Civiles de Honduras, es 
necesario, aprobar el acápite del Reglamento Técnico Centroamericano a lo que al diseño 
de industrias de alimento refiere. Por tanto, con énfasis en alrededores, el reglamento 
dispone que, toda planta que elabore alimentos debe mantenerse en buenas condiciones que 
protejan de la contaminación el mismo (RTCA 2003). 
 
El diseño general del Centro Zamorano del Café cumple con los requisitos mínimos 
expuestos en el reglamento centroamericano, tales como la ubicación, ya que esta se 
encuentra en una zona no expuesta a contaminación química, biológica y física, así como 
aledaña a otra industria que ponga en amenaza grave el alimento. Además, la estructura 
general está diseñada en concreto de alta densidad, con 3 entradas de 7 metros de longitud 
cada una, para contar con suficiente comodidad para el ingreso de materias primas, así como 
para la eliminación de los desechos producidos en el proceso (RTCA 2003). 
 
De igual forma, el diseño principal facilita su mantenimiento, elaboración del alimento y 
protección del producto terminado, para evitar la entrada de plagas a futuro, debe elaborarse 
un plan de manejo integrado de plagas. Todas las instalaciones de maquinaria, así como las 
tarimas para las bodegas temporales de árabes pergaminos secos y oros exportables, se 
encuentran con más de 50 centímetros de separación entre paredes. El edificio, será 
construido con materiales durables, sólidos y que por naturaleza no pueden transmitir 
ninguna sustancia no deseada al alimento, sea este almacenado o terminado (RTCA 2003). 
 
En caso del café, el piso fue diseñado con cemento hidráulico de alta densidad no expansivo, 
con poder de carga mínimo establecido por el reglamento de construcción hondureña a 
1,250 kilogramos por metro cuadrado, garantizando la fácil limpieza, por su naturaleza y 
coeficiente de fricción es antideslizante, además de ser no tóxico. No es necesario la 
implementación de desagües o cualquier otro dispositivo de drenaje, ya que el trillado de 
árabe es estrictamente en seco (RTCA 2003). 
 
Para lo que a paredes se refiere, el Centro Zamorano del Café cuenta con estructura de 
concreto hidráulico de alta densidad no expansivo con bloque de piedra blanca en su 
exterior y revestido pulido por su interior, manteniendo la cultura característica estética del 
campus universitario, por tanto, es un material no absorbente, liso y de fácil limpieza. En 
lo que ventanas y puertas refiere, las juntas deberán ser con una inclinación de 45°, para 
evitar acumulación de polvo e impedir el uso del espacio residual de la caña guía, para la 
colocación de objetos. Las puertas son de madera, ya que, al ser un procesamiento seco de 
granos, no es necesario que esta sea lisa y/o de otro material especial (RTCA 2003). 
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Toda la iluminación a instalar contará con su respectiva protección, así como espacios 
abiertos para una correcta circulación de aíre. En lo que a instalaciones sanitarias el 
Reglamento Técnico hace énfasis, el edificio contará con un suministro de agua potable 
suministrada por la misma Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, por tanto, cumple 
con todos los requisitos sanitarios del Gobierno de Honduras. 
 
El centro, cuenta con edificio principal, dividido por una pared y un ventanal de vidrio 
templado, con el objetivo de no solo separar el ruido generado por el trillado, si no, como 
división entre los accesos a las instalaciones sanitarias. En este caso, el beneficio seco 
cuenta con baños separados por sexo, con ventilación al exterior e individuales del área de 
procesamiento, cuenta con inodoros suficientes según la densidad de estudiantes y personal 
fijo (RTCA 2003). 
 
Del potencial eléctrico a utilizar dentro de la planta de procesamiento, no se encontró un 
código estandarizado por parte del Gobierno de la República de Honduras, sin embargo, se 
cumplirá bajo la Norma Internacional Electrotécnica IEC. Por ende, el estudio de la 
instalación eléctrica propuesta deberá incluir la demanda del régimen nominal, condiciones 
de arranque, funcionamiento no simultáneo y/o simultaneo y carga total. Así mismo, se 
tendrá que estudiar, construir y equipar un centro de transformación que cumpla todos los 
requisitos de carga y tensión (Schneider 2008). 
 
En cuanto la distribución de diferencia de potencial se refiere, todas las instalaciones 
deberán estudiarse como un solo sistema completo, debe de definirse el número y 
características de todas las fuentes de alimentación, así como las conexiones a toma tierra 
y neutro. De la misma forma, debe de calcularse la protección contra cualquier descarga 
eléctrica, implementando los dispositivos necesarios para brindar una disminución en los 
riesgos eléctricos (Schneider 2008). 
 
Cada circuito del plantel del Centro Zamorano del Café, debe estudiarse a detalle, con el 
fin de determinar el calibre del conductor, cumpliendo con las caídas de tensiones, que el 
arranque de los motores sea satisfactorio y que todo quede dentro de las protecciones 
establecidas. Es posible que, al momento de los cálculos reales se indique un conductor con 
ciertas características mayores a las seleccionadas en un principio.  
 
Siempre debe buscarse la eficiencia energética, tanto en su consumo, como lo son en sus 
cotos operativos y de construcción; entre estos puntos, debe evitarse en un buen diseño la 
generación de armónicos (corrientes de Foucault), sobrecargas, vibraciones, desgaste de 
equipos, problemas con redes telefónicas o con equipos sensibles a las redes de área local 
(Schneider 2008). 
 
Para el arranque y carga central del edificio del Centro Zamorano del Café, se seleccionó 
una red principal nominal de 440 voltios trifásico en derivación de 3 hilos con 60 ciclos por 
segundo. Esto con el fin de cumplir teóricamente con la ley de Ohm y ley de Watt en cuanto 
a instalaciones eléctricas hacen énfasis, en la reducción del amperaje necesitado. Ohm 
descubre que la cantidad de intensidad que pasa a través de un circuito es directamente 
proporcional a la tensión aplicada e inversamente proporcional a la resistencia del circuito 
(Colegio 2004), expresado como: 
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𝐼𝐼 =
𝐸𝐸
Ω

     [8] 
donde:  
I: Intensidad por el conductor. 
E: Tensión nominal. 
Ω: Resistencia del conductor y/o circuito. 
 
 
Por otra parte, Watt estableció que la potencia eléctrica está definida por la cantidad de 
amperes necesitados en relación con la tensión dada, es por ello que, a mayor tención, la 
intensidad es inversamente proporcional, lo que se traduce en una disminución en el costo 
de instalación, mantenimiento e insumos de los componentes eléctricos (Colegio 2004). 
Dicha ley es expresada como: 
 

𝐴𝐴 =
𝑃𝑃
𝐸𝐸

     [9] 
donde: 
A: Amperaje requerido. 
E: Tensión nominal. 
P: Potencia eléctrica. 
 
 
Teniendo las afirmaciones anteriores, es necesario conocer la naturaleza de los motores a 
arrancar, ya que, aunque se pueden encontrar en el mercado motores con masas rotatorias 
de alto rendimiento, en la práctica sus intensidades de arranque son básicamente iguales a 
los motores estándar (Schneider 2008). 
 
Para los motores de inducción trifásicos del CZC, se deberá calcular sus protecciones, así 
como sus conductores (Schneider 2008). En el caso de los cables eléctricos, se deberá de 
tomar en cuenta el código de colores vigente por la norma internacional en circulación o la 
autorizada en el país, para el cálculo pertinente en base a la impedancia deben de 
considerarse varios factores, el área del conductor (superficie transversal en milímetros), la 
longitud de los cables, y el calibre a utilizar, todos estos dados por las siguientes ecuaciones 
(Schneider 2008): 
 
 
Ecuación 10. Resistencia del conductor. 
 

𝑅𝑅 = 𝜌𝜌
𝐼𝐼
𝑆𝑆

     [10] 
Donde: 
R: resistencia del material. 
ρ: coeficiente de resistividad o resistencia específica del material en ohms.mm2 
l: longitud. 
S: superficie transversal del material. 
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Ecuación 11. Carga total instalada. 
 

𝐼𝐼𝐼𝐼 =  
𝑃𝑃

(𝑉𝑉 ∗ 𝐹𝐹𝐹𝐹)
     [11] 

Donde: 
It: Carga total. 
P: Potencia total en watts. 
V: Tensión requerida en voltios. 
Fp: Factor de potencia. 
 
 
Ecuación 12. Intensidad corregida. 
 

𝐼𝐼𝑐𝑐 = (𝐼𝐼𝐼𝐼)(𝐹𝐹𝐹𝐹)     [12] 
Donde: 
Ic: Intensidad corregida en amperios. 
It: Intensidad total. 
Fd: Factor de demanda 
 
 
Ecuación 13. Ley de Ohm. 
 

𝐼𝐼 =
𝐸𝐸
Ω

     [13] 
Donde:  
I: Intensidad por el conductor. 
E: Tensión nominal. 
Ω: Resistencia del conductor y/o circuito. 
 
 
La Escuela Agrícola Panamericana se encuentra interconectada a la red de suministro 
público de Honduras, que, si bien es cierto, cumple con la entrega del diferencial potencial, 
no siempre es de la mejor calidad, ocasionando apagones, picos de voltaje o interferencias 
que resultan en daños a los equipos.  
 
Es por ello que, se debe además tomar en cuenta la instalación pertinente de un circuito de 
distribución de media tensión nominal con un banco de capacitancia, cumpliendo una 
disminución en el ruido de las ondas sinusoidales a través de la ley de Faraday; así como la 
instalación de un circuito suficiente de baja impedancia toma tierra, teniendo en cuenta la 
resistencia del conductor (Schneider 2008). 
 
 
Procesamiento de café. 
El grano de café posee gran variedad de formas de procesamiento, sean el caso húmedo y 
seco respectivamente, por tanto, no existe una configuración estándar para su 
industrialización. Sin embargo, para el Centro Zamorano del Café se optó por un diseño 
horizontal tradicional. 
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Esta configuración posee como ventajas el menor costo de construcción de obra gris en lo 
que respecta a la altura del edificio, mayor facilidad de mantenimiento de la maquinaria, 
menor inversión en esqueleto estructural y un flujo de personal lineal, sin embargo, como 
desventajas podemos mencionar un mayor costo en base al consumo energético generado 
por los transportes del grano, mayor pérdida o merma de procesamiento y en algunos casos 
el abuso del espacio factible del predio industrial. Para el procesamiento del café que se 
efectuará, en el cuadro 5 podemos observar la transformación del producto. 
 
 
Cuadro 5. Procesamiento del café. 
Proceso Descripción 
Recibo  Recibo de materia prima proveniente del productor. 
Eco beneficiado Eliminación del pericarpio y mesocarpio. 
Secado Tradicional Secado sobre patios de cemento al sol. 
Secado Mecánico Sometimiento al café a flujo de aire caliente dentro de una 

secadora horizontal giratoria. 
Almacenado  Grano árabe pergamino seco en sacos de polipropileno. 
Pre limpiado Eliminación de piedras, palos y/u otro cualquier contaminante. 
Trillado Eliminación del endocarpio seco. 
Descascarillado Separado del pergamino del grano a través de cortina de aire. 
Granulometría Separación del café por tamaño, puede o no utilizarse. 
Densimetría Clasificado por densidad. 
Clasificado Eliminación de los defectos en grano oro. 
Empacado Export Empacado en sacos de yute. 
Tostado Extracción de los atributos del café a través de cocción. 
Molido División en partículas menores para la futura infusión caliente. 
Desgacificado Eliminación de los gases producidos por los compuestos volátiles 

después del tostado. 
Empacado Café tostado y molido empacado en empaques aluminizados. 

 
 
Para entender el procesamiento del café, en la figura 3, podemos observar las estructuras 
que conforman el grano después de ser cosechado de las bandolas del cafeto.  
Es importante recalcar que los parámetros de cosecha, tamaños y grados brix del fruto, 
difieren según la variedad. Sin embargo, para la mayoría de variedades en los países 
productores, el punto óptimo es cuando el fruto posea un color rojizo o amarillo en totalidad. 
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Figura 3. Corte transversal de una cereza de café. 
Fuente: Yara de Costa Rica S.A.  
 
 
Centros de investigación cafeteros en Honduras e inclusión interdisciplinaria. 
El Instituto Hondureño del Café ha logrado establecer 6 centros de investigación y 
capacitación a nivel nacional, distribuidos en las diferentes zonas cafeteras. Estos centros 
están destinados a brindar asesoramiento y capacitación técnica a los diferentes actores de 
la cadena agroindustrial del café (IHCAFE 2018). El cuadro 6 describe la ubicación de los 
distintos centros investigativos en Honduras. 
 
 
Cuadro 6. Centros de Investigación y Capacitación del IHCAFE. 
Centro Municipio Departamento 
Jesús Aguilar Paz. La Fe, Ilama Santa Bárbara 
José Ángel Saavedra. Corquín Copán 
José Virgilio Enamorado. Linderos Santa Bárbara 
Carlos Alberto Bonilla. Campamento Olancho 
Las Lagunas. Marcala La Paz 
Fredy Espinosa Mondragón. El Paraíso El Paraíso 

 
 
Según resultados proporcionados por el mismo IHCAFE, en el 2016 lograron 3,219 
participantes en el centro de La Fe; 1,060 en Las Lagunas; 1,442 en Linderos; 304 y 880 en 
Campamento y Corquín, respectivamente. 
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Estos centros cuentan con áreas productivas, almácigos para la producción de semillas 
mejoradas, café comercial de diferentes variedades, parcelas demostrativas, ensayos de 
investigación y alternativas de diversificación como distintas plantaciones de especies 
maderables de alto valor económico y variedad de musáceas. De esta manera, los centros 
experimentales presentan un alto atractivo para diferentes sectores del país, sean estos, 
técnicos y agro-turísticos (IHCAFE 2018). 
 
El instituto cuenta con un laboratorio de cultivo de tejidos con el objetivo de incrementar la 
productividad, calidad, resistencia a plagas y diversificar las genéticas de las distintas 
variedades del café presentes en el país (IHCAFE 2018). 
 
Como impacto y resultados, este laboratorio es miembro del Programa Cooperativo 
Regional para el Desarrollo Tecnológico de la Caficultura en Centroamérica, logrando una 
reducción significativa en el tiempo de liberación de variedades híbridas F1; han crecido, 
además, en la tecnología de multiplicación de clonado basado en embriogénesis somática, 
así como el establecimiento de suspensores celulares y el uso de inmersión temporal en 
biorreactores simplificados (IHCAFE 2018). 
 
Esta institución cuenta con un departamento para la asesoría técnica en diseño, cálculo y 
construcción de beneficios húmedos y secos para el sector productor, además de la guía 
técnica para la mecanización industrial de ambos beneficios (IHCAFE 2018). 
 
En el cuadro 7 se especifican los productos y servicios brindados por cada centro de 
investigación del Instituto Hondureño del Café. 
 
 
Cuadro 7. Servicios y productos ofrecidos por los CIC. 
Servicios Productos 
1. Diagnóstico de enfermedades. 
2. Agroturismo Técnico-Científico 

“Somos Ruta del Café”. 
3. Alimentación y Hospedaje. 
4. Pasantías para productores y 

estudiantes. 
5. Laboratorio de catación. 
6. Formación de Baristas. 
7. Agroturismo en manejo agronómico y 

diversificación. 
8. Desarrollo de investigaciones 
9. Servicio de auditorios. 
10. Tostado y molido de café. 

1. Venta de Semilla con pureza genética. 
2. Chapola de Café. 
3. Viveros de Café. 
4. Plátano. 
5. Parasitoides. 
6. Atrayentes para la broca. 
7. Aves de postura 
8. Codorniz. 
9. Viveros maderables. 
10. Cerdos. 
11. Peces. 
12. Miel de abeja. 
13. Núcleos de Apis mellifera 
14. Conejos 
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Análisis de la propuesta de valor Zamorana para el CZC. 
La Escuela Agrícola Panamericana tiene dentro de su facultad científicos de impacto en los 
rubros agrícolas, por tanto, es capaz de ofrecer resultados altamente trazables y fiables a los 
diferentes servicios de interés que el sector cafetero busca, como ser: diagnóstico molecular, 
laboratorio de suelos, laboratorio entomológico, cultivo de tejidos, entre otros.  
 
El campus posee suficientes espacios habilitados para la implementación de charlas, 
seminarios y/o cursos externos para este sector productivo. Así como la capacidad de 
atención a futuros pasantes. El Centro Zamorano del Café pretende ser un canal primario 
de iniciativas, investigación, desarrollo y crecimiento socio-cultural para el sector cafetero, 
teniendo un sistema integral de información con las demás empresas universitarias 
disponibles.  
 
Zamorano se ha destacado por ser un ente de formación y apoyo para el mundo, por ello el 
CZC tendrá un impacto significativo después de su apertura. El establecimiento de este 
nuevo rubro da el nacimiento a la creación de nuevas tecnologías aplicables según las 
condiciones edafoclimáticas presentes, comerciales, culturales y sociales de la región. 
 
Este ente se convierte en un soporte para todos los productores a nivel nacional y se abre 
camino a ser un referente internacional en la investigación del cafeto y su industrialización. 
 
 
Análisis FODA del Centro Zamorano del Café. 
Para una apertura y posterior crecimiento positivo, es necesario la evaluación de las 
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (cuadro 8), como objetivo de entender 
cuáles son las ventajas competitivas de Zamorano versus la competencia existente. 
 
 
Cuadro 8. Análisis FODA. 
Nombre Características 
Fortalezas 1. Zamorano es referente mundial en la academia de la agricultura. 

2. Personal altamente calificado en distintos rubros agrícolas. 
3. Amplia gama de instalaciones para la investigación. 
4. Diversidad étnica, por tanto, obtiene experiencia del manejo de 

productos a lo largo de distintos países. 
5. Cadena valor ya conocida por diferentes comercios hondureños. 

Oportunidades 1. Capacidad de crecer en el rubro cafetero. 
2. Apertura de nuevo mercado. 
3. Ser referente internacional a lo que el sector cafetero refiere. 
4. Posibilidad de acceder a fondos de ayuda. 

Debilidades 1. Constantes fluctuaciones del precio del café. 
2. Burocracia. 
3. Distancia de las zonas productivas cafetaleras. 
4. Posibles costos de maquilado. 

Amenazas 1. Surgimiento de nuevos competidores. 
2. Poca o nula cooperación del IHCAFE. 
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Estudio legal. 
Con base en el Código Mercantil, Código de Comercio, Código de Exportaciones e 
Importaciones dentro y fuera del territorio nacional hondureño, y bajo asesoría de la Licda. 
Heidy García del área legal de Zamorano; se recopilaron los siguientes requisitos para el 
establecimiento del Centro Zamorano del Café.  
 
 
Se deberá cumplir en tiempo y forma con los siguientes puntos: 
 
En la Secretaría de Agricultura y Ganadería. 
1. Solicitud legal dirigida al Secretario de Estado, en los despachos de SENASA. 
2. Carta poder autenticada del representante. 
3. Permiso de Operación. 
4. Licencia sanitaria emitida por la Secretaría de Estado de Salud Pública. 
5. Licencia Ambiental. 
6. Dos juegos de los planos del CZC en escala 1:100, firmados y timbrados por un 

ingeniero civil colegiado, deberá incluir el terreno, lugar del establecimiento, vías de 
acceso, edificios vecinos, conducción de agua potable, aguas servidas, tratamiento de 
desechos y acometidas. 

7. Volumen de la capacidad instalada, así como la temporada de funcionamiento. 
8. Diagrama de flujo para cada producto elaborado. 
9. Examen físico-químico de las aguas que se utilizarán en el establecimiento, con una 

fecha de emisión no mayor a 15 días. 
10. Permiso de operación según la ley municipal del departamento donde se encuentre. 
 
En la municipalidad según el Código de Comercio de Honduras. 
1. Ubicación del negocio donde se incluirá croquis y plano catastro en tamaño carta. 
2. Copia de la cédula de identidad del apoderado legal. 
3. Copia de solvencia municipal vigente. 
4. Copia de la escritura de la constitución del comerciante (Escuela Agrícola 

Panamericana Zamorano), con sello de la Cámara de Comercio y Registro Nacional 
Tributario. 

5. Recibo del pago de impuestos del local. 
6. Dictamen del cuerpo de bomberos sobre las instalaciones eléctricas y construcción en 

general. 
7. Dictamen Policial, que incluya la auditoría realizada por un inspector del lugar donde 

se producirá el alimento. 
 
En la Secretaría de Recursos Naturales y Ambiente. 
1. Solicitud forma DECA-007 
2. Diagnóstico ambiental DECA-005, elaborado por un ingeniero ambiental debidamente 

colegiado. 
3. Carta poder del representante legal. 
4. Personería jurídica de la Escuela Agrícola Panamericana Zamorano. 
5. Título de propiedad del lugar del proyecto. 



 

20 
 

6. Declaración jurada, en donde se especifique que toda la información es verídica y 
apegada a ley de la República de Honduras. 

7. Constancia de la Unidad Ambiental Municipal. 
8. Monto de inversión del proyecto. 
 
Al notario público para la publicación en La Gaceta del establecimiento del comercio. 
1. Nombre de la razón social. 
2. Descripción de la actividad de se desarrollará. 
3. Ubicación del proyecto. 
4. Capital inicial. 
5. Copias del registro tributario nacional. 
6. Copia de la solvencia municipal. 
7. Pago de los timbres exigidos por ley. 
 
Ante el Departamento Regional de Control de Alimentos de Tegucigalpa. 
1. Nombre y datos del representante legal. 
2. Razón o denominación de la sociedad. 
3. Dirección del establecimiento, número telefónico, Fax y correo electrónico. 
4. Datos del producto: nombre comercial, nombre genérico, fabricante, tipo de producto, 

país de origen y número de licencia sanitaria. 
 
Ante la Secretaría de Desarrollo Económico para posibles exportaciones. 
 
Hacia Centroamérica. 
1. Formulario aduanero único centroamericano (FAUCA). 
2. Certificado fitosanitario. 
3. Timbres de ley del Colegio de Agrónomos de Honduras. 
4. Timbres fiscales de ley. 
5. Adjunto copia de factura comercial. 
 
Fuera de Centroamérica. 
1. Certificado de origen Forma A. 
2. Declaración de la exportación debidamente llenado a máquina, sin borrones, tachones, 

alteraciones o enmiendas, firmado y sellado por la empresa exportadora o su agente 
aduanero. 

3. Adjuntar un original y copia de la Escritura de Constitución. 
4. RTN. 
5. Factura comercial. 
6. Certificado fitosanitario. 
 
 
Estudio organizacional. 
Las unidades de Aprender Haciendo de la escuela agrícola pertenecen a un departamento 
en general, sean estos Ingeniería Agroindustria Alimentaria, Ingeniería Agronómica, 
Ingeniería en Ambiente y Desarrollo e Ingeniería en Agronegocios.  
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Por tanto, a pesar que el Centro Zamorano de Café será un centro de investigación de alto 
valor científico, su raíz sigue siendo parte de la modalidad Aprender Haciendo, por ello, 
deberá integrarse a uno de estos departamentos.  
 
Realizada una entrevista al Decano Académico de Zamorano, el doctor Luis Fernando 
Osorio, deja por sentado que la apertura del Centro Zamorano del Café, corresponde a un 
alto avance institucional, ya que muchos graduados se desempeñan en este rubro. Sin 
embargo, ésta deberá ser una división dependiente del departamento que cuente con el 
mayor liderazgo y recursos para administrarlo. 
 
A pesar de esto, esta unidad podrá ofrecer soluciones integrales a quien le visite, ya que, 
puede relacionarse con las demás empresas universitarias, laboratorios o departamentos de 
grado, con el fin de poder competir efectiva, cualitativa y cuantitativamente contra los ya 
conocidos centros de formación de capital IHCAFE. 
 
El nacimiento del centro cafetero no representa ningún cambio al marco actual de jerarquía 
y dependencia de la Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, lo que facilita su 
acoplamiento al ya erguido sistema; en la figura 4, podemos observar cómo funciona 
actualmente la universidad agrícola. 
 
 

 
Figura 4. Organigrama actual de los departamentos de Zamorano. 
Fuente: Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, 2018c. 
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Permisos ambientales. 
Para este proyecto se deberá gestionar una licencia ambiental de construcción y operación 
de proyectos de bajo, moderado y alto impacto ambiental, con el fin de certificar de forma 
legal que se cumple en forma satisfactoria todos los pasos y requisitos exigidos por la ley 
hondureña (SCGG 2018). Para ello, es necesario presentar los siguientes requisitos. 
 
1. Reporte oficial del Sistema de Licenciamiento Ambiental. 
2. Reporte oficial del Sistema de las Medidas de Control Ambiental. 
3. Informe del Prestador de Servicios Ambientales. 
4. Documento de constitución de la sociedad o razón social dueña del proyecto. 
5. RTN de la empresa. 
6. Título de propiedad debidamente timbrado y registrado. 
7. Recibo de pagos de ingresos TGR-1. 
8. Recibo de pago para inspección de DECA. 
9. Garantía Bancaria. 
10. Tarjeta de identidad del apoderado legal de la empresa a la que representa. 
11. Carta poder del apoderado legal. 
 
 
Mercado. 
Zamorano se encuentra a 35 kilómetros de Tegucigalpa, sobre la carretera CA-6, San 
Antonio de Oriente, en el Valle del Yeguare. El campus posee 1.84 hectáreas ubicadas a un 
costado de los salones generales de Ciencias Básicas, pertenecientes al departamento de 
Curriculum General, así como un lote de cafetos en Santa Inés con una extensión de 5.10 
hectáreas (Cardona et al. 2016). 
 
Según el Instituto Hondureño del Café en el 2018, las zonas productivas aledañas o cercanas 
al campus Zamorano son las ubicadas en el departamento El Paraíso y Francisco Morazán, 
con una mayoría de variedades cafeteras Catuaí, Caturra y Pacas respectivamente. En esta 
zona se obtienen los siguientes datos (cuadro 9 y 10). 
 
 
Cuadro 9. Indicadores de El Paraíso como zona productiva de café. 
Indicadores 2015 – 2016 
Productividad (QQ/Mz)             18.37 
Producción De Exportable (QQ/Oro) 1,073,378.00 
Área En Producción (Mz)      58,420.00 
Área Renovada (Mz)      23,297.00 
Productores Capacitados        7,200.00 
Productores Visitados      10,100.00 
Productores Totales en la Zona      14,707.00 
Café Diferenciado (QQ/Oro)        4,215.00 

Fuente: IHCAFE 2018. 
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Cuadro 10. Indicadores de Francisco Morazán como zona productiva de café. 
Indicadores 2015 – 2016 
Productividad (QQ/Mz)          18.13 
Producción De Exportable (QQ/Oro) 145,928.00 
Área En Producción (Mz)     8,047.00 
Área Renovada (Mz)     2,893.00 
Productores Capacitados     1,350.00 
Productores Visitados     3,775.00 
Productores Totales en la Zona     2,995.00 
Café Diferenciado (QQ/Oro)     1,200.00 

Fuente: IHCAFE 2018. 
 
 
Considerando los resultados anteriores, los municipios más cercanos a Zamorano en un 
radio de 50 kilómetros a la redonda, que pueden ser fuente de materia prima para su 
procesamiento según una entrevista dirigida al Ing. Román Matamoros, responsable de 
productores de la zona Centro-Sur por parte del IHCAFE, corresponden a: San Antonio de 
Oriente, Güinope y Maraita, sin embargo, debe de considerarse la competencia en cuanto a 
procesamiento se refiere; según IHCAFE y la Asociación de Exportadores de Honduras los 
beneficios registrados para este fin son (cuadro 11). 
 
 
Cuadro 11. Competencia industrial del beneficiado seco. 
Nombre Dirección Gerente General Contacto 
Beneficio De Café 
Gaitán El Paraíso Santos Alberto Gaitán +504 2793 4747 / 

2793 4985 
Beneficio Toledo S. 
De R.L. De C.V. Danlí Nelson E. Toledo +504 2793 5135 

Beneficio De Café La 
Guadalupe S. De R.L. El Paraíso Dunia Asunción Godoy +504 2793 4119 

Exportadora Mendoza 
S. De R.L. De C.V. Danlí Dennis Mendoza +504 2763 2049 

Franklin Valerio Y 
CIA De R.L. Danlí. Franklin A. Valerio Z. +504 2793 4919 / 

2793 4121 
Moisés Sosa López 
Exportadora De Café Danlí. Moisés Sosa López +504 2793 4703 

Fuente: IHCAFE 2008. 
 
 
Con base en los datos anteriores de competencia, se obtuvieron los siguientes indicadores 
de producción cafetera aledaña a la Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, en la 
entrevista realizada al responsable del área Centro-Sur, plasmados en los siguientes cuadros 
12, 13 y 14. 
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Cuadro 12. Indicadores de San Antonio de Oriente como zona productiva de café. 
Indicadores 2016 – 2017 
Productores      99.00 
Área En Producción (Mz)    286.00 
Área Renovada (Mz)      75.77 
Producción (QQ Oro) 6,060.00 
Productividad (QQ Oro/Mz)      21.18 

 
 
Cuadro 13. Indicadores de Maraita como zona productiva de café. 
Indicadores 2016 – 2017 
Productores      22.00 
Área En Producción (Mz)      43.00 
Área Renovada (Mz)      23.00 
Producción (QQ Oro) 1,335.00 
Productividad (QQ Oro/Mz) 31.04.00 

 
 
Cuadro 14. Indicadores de Güinope como zona productiva de café. 
Indicadores 2016 – 2017 
Productores      208.00 
Área En Producción (Mz)      772.00 
Área Renovada (Mz)      248.00 
Producción (QQ Oro) 13,723.00 
Productividad (QQ Oro/Mz)        17.77 

 
 
Durante la entrevista en las instalaciones del Instituto Hondureño del Café, en compañía 
del Ing. Román Matamoros por IHCAFE y el Ing. Edward Moncada por parte de Zamorano; 
se determinó que, de lograrse la apertura del Centro Zamorano del Café, de forma austera, 
deberá intuir un acopio del 50% del total de los municipios de Maraita, Güinope y San 
Antonio de Oriente durante sus primeros años de funcionamiento. 
 
Sin embargo, señala que con el pasar de los años y el constante trabajo de mercadeo que 
Zamorano pueda implementar para su centro; la cantidad de quintales recibidos de este 
grano puede aumentar considerablemente y provenir de los municipios restantes, esto 
debido a que actualmente el 100% de estos productores llevan su grano a procesar a los 
beneficios secos cafeteros del Paraíso; lo que pone en ventaja competitiva a la EAP por su 
cercanía en comparación a este distrito. Mientras tanto, el CZC en su inicio, podrá aspirar 
al acopio de 10,559 quintales de café oro por temporada, lo que corresponde al 12.38% del 
total producido en la región Centro-Sur. 
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Indicadores financieros y presupuestarios. 
El Centro Zamorano del Café estará equipado con un trillo completo de procesamiento, así 
como su laboratorio de catación para las valoraciones organolépticas del café (figura 5). En 
base a cotizaciones de mercado se obtuvieron los siguientes resultados expuestos en los 
cuadros 15, 16, 17 y 18. 
 
 

 
Figura 5. Trillo completo para el procesamiento de café. 
 
1: Elevador neumático por presión, 2: Peladora / Chancadora, 3: Catadora de succión,           
4: Elevadores de cangilón, 5: Clasificador por tamaño, 6: Mesa de densimetría. 
Fuente: Bendig S.A. 
 
 
Cuadro 15. Precios de trillo para café. 

Nombre Precio CIF 
Honduras (US$) 

Capacidad de 
procesamiento 

(Ton/Hr) 

Consumo 
Eléctrico Total 

(kW) 
PALINI & ALVES   87,717.20 1.80 34.67 
BENDIG S.A. 110,517.00 2.09 47.22 
MASKAFÉ*   43,007.20 0.46 21.25 
SABINA AGROTUL 103,582.16 4.18 N/E** 
CHALLENGE   72,667.00 2.00 35.79 
MCKINNON 113,217.20 2.00 59.65 
PINHALENSE   80,445.20 3.00 38.96 

*: No considerado para el cálculo de promedio. 
**: No especificado por el fabricante 
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Reflejado en los cuadros 16,17 y 18 de maquinaria para trillado, cristalería de laboratorio y 
obra gris y en cuadro 19 el total de la inversión, se obtuvo 3 proyecciones en base a 100% 
capital propio (cuadro 22), 50% capital propio con 50% donado (cuadro 23) y un 80% 
donado con 20% capital propio (cuadro 24). Además, se reflejan como indicadores de 
factibilidad el valor actual neto de inversión (VAN), la tasa interna de retorno (TIR) y 
tiempo de recuperación del total invertido (payback) en los cuadros 21, 25, 26 y 27. 
 
 
Cuadro 16. Precios de secado. 

Nombre Precio CIF Honduras 
(US$) 

Capacidad de 
procesamiento 

(Ton/Batch) 
PALINI & ALVES 28,227.20 3.25 
BENDIG S.A. 49,250.00 4.18 
SABINA AGROTUL 56,480.93 4.18 
CHALLENGE 32,597.20 3.00 
MCKINNON 24,950.00 3.00 
PINHALENSE* N/A N/A 

*: No aplicó a la solicitud. 
 
 
Cuadro 17. Presupuesto para obra gris. 
Nombre Precio Total (US$) 
OBRA GRIS 377,356.77 
INSTALACIÓN ELÉCTRICA DE ARRANQUE*   19,132.50 
ECO BENEFICIO   20,000.00 

*: No incluye instalación de obra eléctrica gris, ni suministro de acometida a 440 / 120 VAC 
 
 
Cuadro 18. Equipo de laboratorio. 
Nombre Precio (US$) 
BENDIG S.A.* 18,757.50 
LUCILA LONDOÑO 26,320.05 
SOMOS MAGRA 24,105.24 
SUMINISTROS DE HONDURAS 21,267.00 

*: Sin cristalería. 
 
 
Cuadro 19. Monto de inversiones para el establecimiento del CZC. 
Nombre Total de la inversión (US$) 
Trillo (Promedio) + Eco-Beneficio 114,690.96 
Secado (Promedio)   38,301.07 
Laboratorio (Promedio)   22,612.45 
Obra Gris + Arranque eléctrico (Total) 396,489.27 
Total 572,093.75 
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Cuadro 20. Variables a considerar en factibilidad de inversión. 
Nombre Indicador 
Horizonte De Evaluación (Años)   5.00                  
Inversión Inicial (USD)    597,837.96 
Vida Útil (Años) 50.00 
Capital De Trabajo (USD)      25,000.00 
Quintales A Procesar (Und)      10,559.00 
Precio Por Quintal Procesado (USD)                           5.00 
Donación (%)           80 / 50 
Capital Propio (%)              100 / 50 / 20 
Costo de recursos propios (%)                   4.00 
Costo variable (USD)        1,123.91 
Costo fijo (USD)                  27,994.44 
ISR (%)                         12.50 
Inflación anual (%)                           2.00 
Incremento salarial anual (%)                           4.00 
Aporte Patronal (%)                         12.00 
Fondo de Reserva (%)                           8.00 
Retención del empleado (%)                           9.00 
Sueldo básico hondureño (USD)                       350.00 
Imprevistos del gasto total (%)                         10.00 
Incremento en participación anual (%)                           2.00 
Imprevistos del total de la obra (%)                           4.50 

 
 
Cuadro 21. Utilidades netas del procesamiento de café oro. 

Nombre Año 1 
(USD) 

Año 2 
(USD) 

Año 3 
(USD) 

Año 4 
(USD) 

Año 5 
(USD) 

Ingreso qq 
procesado  

52,795.00  54,927.92  57,147.01  59,455.74  61,857.76  

Costo de procesado 31,782.94  32,969.03  34,200.86  35,480.22  36,808.98  
Utilidad bruta 21,012.06  21,958.89  22,946.15  23,975.52  25,048.77  
Gastos  11,956.76  11,956.76  11,956.76  11,956.76  11,956.76  
UAII   9,055.30  10,002.13  10,989.39  12,018.76  13,092.01  
Gastos Financieros          0.00           0.00           0.00           0.00           0.00  
UAI   9,055.30  10,002.13  10,989.39  12,018.76  13,092.01  
ISR   1,131.91    1,250.27    1,373.67    1,502.35    1,636.50  
Utilidad neta    7,923.38    8,751.86    9,615.71  10,516.42  11,455.51  
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Cuadro 22. Flujo de efectivo al 100% capital propio. 

Nombre Año 1 
(US$) 

Año 2 
(US$) 

Año 3 
(US$) 

Año 4 
(US$) 

Año 5 
(US$) 

Utilidad neta     7,923.38      8,751.86      9,615.71     10,516.42    11,455.51 
Depreciación   11,956.76    11,956.76    11,956.76     11,956.76    11,956.76 
Recuperación 
del capital de 
trabajo 

       25,000.00 

Flujo de caja    19,880.14    20,708.62    21,572.47     22,473.18    48,412.27 
Flujo de caja 
acumulado -602,957.82 -582,249.20 -560,676.72 -538,203.5 -489,791.28 

 
 
Cuadro 23. Flujo de efectivo al 50% capital propio – 50% capital donado. 

Nombre Año 1 
(US$) 

Año 2 
(US$) 

Año 3 
(US$) 

Año 4 
(US$) 

Año 5 
(US$) 

Utilidad neta       7,923.38       8,751.86       9,615.71     10,516.42     11,455.51  
Depreciación     11,956.76     11,956.76     11,956.76     11,956.76     11,956.76  
Recuperación 
del capital de 
trabajo 

       25,000.00 

Flujo de caja     26,108.52     26,937.00     27,800.85     28,701.56     54,640.65  
Flujo de caja 
acumulado 

-279,082.08  -245,916.70  -211,887.47  -176,957.5  -116,088.50  

 
 
Cuadro 24. Flujo de efectivo al 80% capital donado – 20% capital propio. 

Nombre Año 1 
(US$) 

Año 2 
(US$) 

Año 3 
(US$) 

Año 4 
(US$) 

Año 5 
(US$) 

Utilidad neta  7,923.38   8,751.86   9,615.71  10,516.42    11,455.51  
Depreciación  11,956.76   11,956.76   11,956.76  11,956.76    11,956.76  
Recuperación 
del capital de 
trabajo 

      25,000.00 

Flujo de caja  29,845.55   30,674.03   31,537.88  32,438.58    58,377.68  
Flujo de caja 
acumulado 

-84,756.63  -44,117.20    -2,613.91  39,790.08  108,133.17  

 
 
Cuadro 25. Indicadores financieros al 100% capital propio. 
Nombre Indicador 
Valor Actual Neto (VAN) US$ -506,396.78 
Tasa de Retorno de Inversión (TIR) -33% 
Índice de Deseabilidad 0.19 
Payback > 5 años 
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Cuadro 26. Indicadores financieros al 50% capital propio – 50% donado. 
Nombre Indicador 
Valor Actual Neto (VAN) US$ -157,728.50 
Tasa de Retorno de Inversión (TIR) -17 
Índice de Deseabilidad 0.49 
Payback > 5 años 

 
 
Cuadro 27. Indicadores financieros al 80% donado – 20% capital propio. 
Nombre Indicador 
Valor Actual Neto (VAN) US$ 53,541.65 
Tasa de Retorno de Inversión (TIR) 13% 
Índice de Deseabilidad 1.43 
Payback 4 

 
 
Podemos observar como la Escuela Agrícola Panamericana posee una negativa al ejecutar 
el proyecto cuando debe invertir por encima del 50% del valor total de la inversión (cuadro 
26). Sin embargo, cuando la escuela obtiene donaciones del 80% del valor de la inversión 
total o mayor (cuadro 27), sus indicadores financieros reflejan una mejoría sustancial, lo 
que se puede interpretar como un negocio sostenible en el tiempo. Para estos indicadores, 
se utilizó un costo del capital propio del 4%, debido a que, según el Banco BAC de 
Honduras, este es el pago por tasa anual de interés por depósitos a plazos mayores de un 
año calendario y un monto superior a los USD 100,000.00. 
 
Para el cálculo del porcentaje de inflación, según el comportamiento económico y socio-
político de la República de Honduras, la Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, posee 
un rango de variabilidad entre el 2 y 7% anual de incremento (EAPZ 2018b). En cuanto a 
incertidumbre se refiere, la Cámara Colombiana de la Infraestructura, el cálculo de 
imprevistos es un cálculo netamente empírico y a discreción de los encargados de la obra, 
sin embargo, oscila entre el 3 y 5%, por tanto, para un mayor margen y con el fin de la 
reducción de riesgo, para el establecimiento del Centro Zamorano del Café, se eligió un 
incremento total en base al monto del 10%. 
 
 
Discusión. 
El CZC es una empresa universitaria que debe existir dentro de Zamorano. Esta alma mater, 
posee cerca de 8,000 graduados alrededor del mundo, de los cuales muchos son 
emprendedores, trabajadores y/o consultores de este rubro cafetero. Mundialmente, el café 
sigue en crecimiento, además de ser base fundamental de la economía con el aporte de 
divisas al PIB nacional. Por ello, es primordial que la EAP sea pionero en el desarrollo de 
la formación integral en el sector cafetero. 
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Sin embargo, debe tenerse en cuenta que, a pesar del renombre de la institución y sus años 
como líder en la formación de ingenieros del rubro agrícola, es probable que el CZC no se 
mire como punta de flecha para el sector productor cafetalero. Esto debido a las 
dimensiones de producción diseñadas, que no representan un flujo importante en contra de 
sus competidores a nivel nacional.  
 
Aunque se diga que el CZC tiene estas características por su raíz sin fines de lucro, debe de 
considerarse obligatoriamente la comparación con el resto de la industria. El cliente final, 
únicamente evalúa sus beneficios y no el trasfondo que éste puede tener en la academia y 
en la vida de otros estudiantes. 
 
Respecto a los resultados obtenidos, la maquinaria peritada representa a nivel industrial un 
gasto no contemplado, debido a que el 100% del equipo que fue recibido como donación, 
fue dado de baja con daños severos que comprometían su funcionamiento óptimo y/o 
correcto. Además, éste fue almacenado en condiciones no favorables que aumentaron con 
el tiempo el deterioro. El trabajo que requiere para su venta, transporte y/o desecho, tendrá 
un costo que impactará de una u otra forma las finanzas de la Universidad Zamorano. 
 
Dentro de los requisitos obligatorios devengados por ley de la República de Honduras, 
Zamorano posee el suficiente recurso humano preparado para implementar, gestionar y 
aprobar todos los requisitos en tiempo y forma, logrando así todo el desarrollo jurídico que 
se requiere para la puesta en marcha del conjunto industrial. 
 
En los indicadores financieros que se mencionan en este estudio, es necesario comprender 
que el centro, al ser una empresa académica con un bajo flujo de materia prima inicial y 
capital propio, no tendrá mejora financiera al corto plazo. Es decir, para mirar el proyecto 
desde otra perspectiva, es necesario contemplar que, los indicadores serán favorables y/o 
positivos desde un punto de vista económico al largo plazo. Ahora bien, dentro de las 
opciones disponibles para mejorar dichos indicadores, es importante hacer hincapié en el 
mayor costo a enfrentar, que este caso, es el precio aproximado de la obra gris. Para poder 
disminuir considerablemente dicho golpe económico, es necesario optar por el no 100% de 
la estructura cumpliendo la conocida estética zamorana. 
 
Es decir, los actuales beneficios cafetaleros en la región centroamericana, incluyendo 
industrializadores de alto valor económico mundial como lo son Volcafé de ED&F MAN, 
Atlantic de Ecom Trading, OLAM, entre otros; usan estructuras donde ¼ de la pared es 
concreto y el resto es construido con lámina industrial cuadrada de zinc, lo que reduce 
considerablemente el costo de construcción. 
 
En cuanto a capacidad productiva del trillo, se debe considerar que a pesar de que el precio 
actual de bolsa durante el 2018 no ha sido el más alentador, los indicadores demuestran un 
incremento sustancial en la producción nacional del grano, lo que, al mediano plazo, el CZC 
puede proponerse el aumento de su penetración de mercado. Por tanto, es necesario estar 
preparado desde el inicio, con un trillo de tamaño pequeño, pero considerable en volumen.  
 
Esto se concluye, en vista que el IHCAFE, determina que la zona Centro-Sur, perteneciente 
a los departamentos de Francisco Morazán y Choluteca, no producen café de alta calidad, 
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por lo que la probabilidad futura de procesar únicamente micro lotes se ve directamente 
disminuida, lo que estaría limitando a Zamorano en cuanto al deseo original del complejo 
cafetalero. 
 
Así mismo, en estudios similares, se pueden observar valores actuales netos de hasta US$ 
320,000.00 en cinco años de flujo de caja acumulado (Velasco 2011), sin embargo, esto es 
debido a la compra venta de quintales de café, lo que llega a significar una diferencia en 
utilidades considerable, haciendo que este negocio sea de mayor atractivo y con un enfoque 
netamente lucrativo. En este caso, Zamorano, debe ser austero en sus proyecciones, debido 
a su condición de sin fines de lucro ante el Ministerio de Hacienda Hondureño, además que 
el trasfondo o raíz del establecimiento del proyecto, es la formación integral de su cuerpo 
estudiantil.  
 
El impacto que esta unidad empresarial puede aportar a sus graduandos, así como a la 
academia, es de mayor peso a poner dentro de la balanza de decisiones; puesto que la visión 
principal de la Escuela Agrícola Panamericana Zamorano, es la educación integral e 
interdisciplinaria de alto valor, para su comunidad estudiantil; por tanto, debe ser una 
prioridad el avance institucional en base a la academia y el crecimiento socio-profesional 
de su alumnado, por encima de cualquier interés monetario. 
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4. CONCLUSIONES 
 
 
• Se determinó que el Centro Zamorano del Café es técnicamente factible debido a que 

Honduras cuenta con las facilidades para la adquisición de insumos de construcción, 
eléctricos, maquinaria y mano de obra pertinente. Sin embargo, el proyecto es viable 
financieramente siempre y cuando se logre una donación del 80% del total de la 
inversión. 
 

• Se evidenció que el mercado circundante tiene suficiente potencial para cubrir la 
demanda de procesamiento del Centro Zamorano de Café. En materia legal, la EAP 
cuenta con la suficiente experiencia para cumplir todos los mandatos de ley, y 
organizacionalmente, el CZC no representa cambios administrativos en el actual 
organigrama institucional. 

 
• El estado actual de la maquinaria donada a la Escuela Agrícola Panamericana 

Zamorano, cuenta con daños significativos de funcionamiento, por lo que deberá de 
optar por la venta en subasta o el deseche total de los equipos. 

 
• El actual lote disponible cuenta con la suficiente extensión para llevar a cabo el diseño 

industrial necesario para la construcción de la obra gris, cumpliendo con los actuales 
reglamentos que poseen acápite en cuanto al establecimiento de plantas procesadoras 
de alimentos. 
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5. RECOMENDACIONES 
 
 
• Realizar un estudio detallado del mercado disponible, con el fin de disminuir el sesgo 

producido por la recopilación de información de un solo ente regulador del rubro. 
 

• Realizar un estudio a nivel civil y eléctrico, de todas las opciones disponibles para 
optimizar el uso del espacio, flujo de materia prima, colocación de maquinaria, áreas de 
almacenado y consumo eléctrico; así como para garantizar un edificio con las mejores 
condiciones posibles con el menor costo de construcción. 
 

• Construir relaciones fuertes con el sector cafetero para mejorar la perspectiva de los 
productores alrededor de los intereses de la escuela en este rubro. 
 

• Utilizar la comunicación efectiva con sus graduandos con el fin de impulsar la idea en 
la comunidad Zamorana, teniendo como fruto posible las donaciones o ayudas 
financieras que faciliten el camino para la inauguración del centro. 

 
• Investigar todas las ofertas de mercado disponible con respecto a maquinaria, cristalería 

y cualquier otro insumo necesario con el fin de comparar el 100% de las ofertas de 
mercado, obteniendo un mayor espectro de la gama de productos a adquirir. 
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7. ANEXOS 
 
 
Anexo 1. Cálculo aproximado de costos fijos y costos variables en el año 1. 

Costos Fijos Total mensual 
(US$) 

Total anual 
(US$) 

Salario mensual un Ingeniero Agroindustrial 1,200.00 14,400.00 
Salario mensual de un Catador Cafetero 500.00 6,000.00 
Cargo fijo mensual por conexión agua potable 10.41 124.92 
Cargo fijo mensual Conexión a Alta Tensión ENEE  237.50 2,850.00 
Décimo tercer sueldo 141.66 1,699.92 
Décimo cuarto sueldo 58.33 699.96 
Aporte patronal 204.00 2,448.00 
Retención 160.65 1,927.80 
Fondo de reserva 141.61 1,699.32 
Costos Variables Total Total (US$) 
Kilowatts consumidos (kW/año) 10,619.67 1,123.91 
Gran Total de Costos US$ 28,893.59 
Gran Total de Costos + % imprevistos 31,782.94 

 
Salario mensual de un Ingeniero Agroindustrial. 
 

𝑈𝑈𝑈𝑈$ 1,200.00 ∗ 12 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 = 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 14,400.00 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎 
 
Salario mensual de un Catador Cafetero. 
 

𝑈𝑈𝑈𝑈$ 500.00 ∗ 12 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 = 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 6,000.00 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎 
 
Cargo fijo mensual por conexión agua potable según SANAA Honduras. 
 

�
𝐿𝐿. 249.84

𝐿𝐿. 24.00 𝑈𝑈𝑈𝑈$⁄ � ∗ 12 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 = 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 124.92 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎 

 
Cargo fijo mensual conexión a Alta Tensión ENEE. 
 

�
𝐿𝐿. 5700.00
𝐿𝐿. 24.00 𝑈𝑈𝑈𝑈$⁄ � ∗ 12 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 = 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 2,850.00 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎 
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Cantidad de QQ procesados. 
 

10,559 𝑞𝑞𝑞𝑞 ∗ 46.5𝑘𝑘𝑘𝑘 𝑞𝑞𝑞𝑞⁄ =
490,993.5 𝑘𝑘𝑘𝑘

1,000 𝑘𝑘𝑘𝑘 𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇⁄ = 490.9935 𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 

 
Kilowatts consumidos promedio (kW/día). 
 

43.258 𝑘𝑘𝑘𝑘 ∗ 8𝐻𝐻𝐻𝐻 𝐷𝐷í𝑎𝑎⁄ = 346.064 𝑘𝑘𝑘𝑘/𝑑𝑑í𝑎𝑎 
 
Costo de Kilowatts consumidos promedio. 
 

𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃ó𝑛𝑛 =  
490.9935 𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡

20 𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇 𝐷𝐷í𝑎𝑎 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡
= 24.55 𝑑𝑑í𝑎𝑎𝑎𝑎 𝑑𝑑𝑑𝑑 𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝ó𝑛𝑛 

 
346.064 𝑘𝑘𝑘𝑘 𝐷𝐷í𝑎𝑎⁄ ∗ 24.55 𝑑𝑑í𝑎𝑎𝑎𝑎 = 8,495.87 𝑘𝑘𝑘𝑘 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 

 
8,495.87 𝑘𝑘𝑘𝑘 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 ∗ 𝐿𝐿. 2.54 𝑘𝑘𝑘𝑘⁄ = 𝐿𝐿. 21,579.5098 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 

 
𝐿𝐿. 21,579.5098 𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡

𝐿𝐿. 24.00 𝑈𝑈𝑈𝑈$⁄ = 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 899.14 

 
Costo por Quintal procesado. 
 

𝑈𝑈𝑈𝑈$ 27,994.44
10,559 𝑞𝑞𝑞𝑞

= 2.65 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 𝑞𝑞𝑞𝑞⁄  

 
Precio por quintal procesado. 
 

𝑃𝑃𝑃𝑃 = �
𝑈𝑈𝑈𝑈$ 2.65

(1 − 0.40) ∗ 0.125� +
𝑈𝑈𝑈𝑈$ 2.65

(1 − 0.40)
= 𝑈𝑈𝑈𝑈$ 4.97 
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Anexo 2. Formato de entrevistas 1. 
 
1. ¿Cuál es un actual puesto? 
 
2. ¿Tiene conocimiento de cuantos productores existen en Jicarito, Guinope, Danlí, El 

Paraíso y Yuscarán? 
 
3. ¿Cuál es la producción promedio por zona? 
 
4. ¿Cree Ud. que el CZC sea una buena opción para los productores de la zona? ¿Por qué? 
 
5. ¿Tiene Ud. conocimiento del costo total por quintal procesado? 
 
6. ¿Tiene Ud. conocimiento del precio total por quintal procesado? 
 
7. ¿Sabe Ud. cuáles son las variedades mayormente sembradas en la zona consultada? 
 
8. En estas zonas productivas, ¿únicamente se obtienen cafés lavados? O ¿Existen 

productores con “honeys” y naturales? 
 
9. ¿Puede entregarme copia de los informes de IHCAFE, de todos los datos que me 

brindó? 
 
Formato de entrevistas 2. 
 
1. ¿Cuál es su actual puesto en la EAP? 
 
2. ¿Considera Ud. importante el establecimiento del Centro Zamorano del Café? ¿Por qué? 
 
3. ¿Considera prudente que el CZC se encuentre bajo mando del departamento de 

Agroindustria Alimentaria? ¿Por qué? 
 
4. ¿Creé Ud. que el CZC puede tener relaciones interdisciplinarias dentro y fuera de 

Zamorano? 
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Anexo 3. Cotización equipos de laboratorio Tostadores Lucila Londoño – Colombia. 

Descripción 
Precio 

Unitario 
(US$) 

Cantidad 
(Und) 

Precio 
Total (US$) 

Cucharas de Catación en electroplata 
SCAA 18.60 15 279.00 

Nariz del Café 524.81 1 524.81 
Calentador de Agua BUNN H10X 2,729.13 1 2,759.13 
Molino de laboratorio BUNN  1,503.00 1 1,503.00 
Medidor de humedad Kett 1,106.76 1 1,106.76 
Mallas de laboratorio 225.20 2 450.4 
Medidor de humedad para grano oro Wile 657.68 1 657.68 
Balanza para muestras 192.56 2 385.12 
Tostador para laboratorio Probat de dos 
quemadores 15,821.05 1 15,821.05 

Bandejas para muestra 5.31 35 185.85 
Cuchara para tostado 5.00 4 20.00 
Vasos de catación 1.06 30 31.08 
Tapa de disco acrílico 1.00 30 30 
Medidor de densidad 513.85 1 513.85 
Taza de catación SCAA 2.72 30 81.60 
Flete 2,000.00 1 2,000.00 
Total (US$) 26,320.05 

 
 
Anexo 4. Cotización equipos de laboratorio de Somos Magra – Colombia. 

Descripción 
Precio 

Unitario 
(US$) 

Cantidad 
(Und) 

Precio 
Total (US$) 

Bandeja para muestras 5.54 35 193.90 
Cuchara para catación 5.54 15 83.10 
Cuchara para tostador 7.91 4 31.64 
Nariz del Café 632.84 1 632.84 
Sondas de Café 60.00 1 60 
Balanza para muestras 533.60 2 1,067.20 
Calentador de agua BUNN H10X 2,729.13 1 2,729.13 
Molino para muestras BUNN 1,503.00 1 1,503.00 
Tostador para laboratorio Probat de dos 
quemadores 15,821.05 1 15,821.05 

Flete 2,000.00 1 2,000.00 
Total (US$) 24,105.24 
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Anexo 5. Cotizacion Bendig S.A. Costa Rica. 
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Anexo 6. Cotización Challenge Brasil. 

 



 

46 
 

 
 



 

47 
 

 
 
 
 
 
 



 

48 
 

Anexo 7. Cotización Fundidora del Norte Honduras. 
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Anexo 8. Cotizaciones Maskafé México. 
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Anexo 9. Cotización McKinnon India. 
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Anexo 10. Cotización Palini & Alves Brasil. 
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Anexo 11. Cotización Pinhalense Brasil. 
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Anexo 12. Cotización Sabina Agrotul Nicaragua. 
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Anexo 13. Cotización Suministros de Honduras. 
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Anexo 14. Cotización ASP Consultores de Honduras. 
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Anexo 15. Cálculo al 100% capital propio. 
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Anexo 16. Cálculo al 50% capital propio. 
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Anexo 17. Cálculo al 20% capital propio. 
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