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SR Citrico, miel, frutos
Sabor residual...... 7.67 _ :
AcideZ....:ovuerusns 7.92| - 1iipsy iclruela,
CUCEDPO i ool « 7.58 limén, mantequilla,
Uniformidad......... 10.00 canela, nuez, pimienta
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Pefechos e e s 0.00 Gabriela Campos Vela
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PRECIO EN FINCA
PROYECTOS
PRECIO FINAL


https://database.coffeeinstitute.org/users/graders/arabica

COMPOSICION DEL PRECIO POR KG

PRECIO EN FINCA 110.00

TRANSPORTE RT-C 1.56
MAQUILA 9.93

AJUSTE Q -9.28
ECOTACT Y SACO 2.46
TUESTE 20.00

MERMA 16.60

OMBLIGO DE LUNA 85.00
2 ARBOLITOS 25.00
TAMBO 120 LTS 61.39
TOTAL POR KG 318.66




COMPOSICION DEL PRECIO POR ESPRESSO

PRECIO EN FINGA | 110.00
COSTOS PROCESAMIENTO | 37.27
PROYECTOS | 86.39
OMBLIGODELUNA | 85.00
PRECIOPORKG | 318.66

COSTOS OPERATIVOS | 30.00
COSTO DEL CAFE 6.37
PERA CAFE 3.63

PRECIO ESPRESSO | 40.00

*L0S COSTOS OPERATIVOS SON CALCULADOS TENIENDO EN CUENTA INSUMOS, COSTOS F1J0S Y SALARIOS POR PRODUCTO.
**DESPUES DE MERMA POR CALIBRACION SE CALCULAN EN PROMEDIO 50 TAZAS POR KILOGRAMO DE CAFE TOSTADO.



