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RESUMEN

El presente trabajo de pre factibilidad para la implementacion de un centro de
acopio para café en la Cuenca baja del Rio Mira beneficia a 205 socios
pertenecientes a tres asociaciones agricolas productoras de café arabiga
(Aroma de Café, Aromas de Goaltal y Bosque nublado golondrinas). El cultivo
de café (Coffea arabica L) es la nueva alternativa de sustento para los
productores agricolas en la zona, donde actualmente destinan al cultivo
alrededor de 184,29 ha. El estudio inicié6 con la investigacion de mercado
realizado a empresas procesadoras de café (consumidores), comprendidos en
tres ciudades: Tulcan, Ibarra y la ciudad de Quito. Este estudio determiné que,
los productos con mayor demanda insatisfecha son: café pergamino seco y
café oro 1048710,41Kg de café para el afio 2013. La implementacion del centro
de acopio requiere una inversion de 164.326,38 USD, donde la Corporaciéon
Financiera Nacional financiara 115028,47 USD vy los socios aportaran 49297,91
USD con capital propio. . El estudio del proyecto indica ser factible mediante la
evaluacion financiera y los siguientes indicadores: Valor Actual Neto
118.231,01 USD, Tasa Interna de Retorno 23% y relacion beneficio/costo 1,10.
El punto de equilibrio operativo es de 836 unidades, que corresponde a
187.902,80USD. Mientras que durante la vida operativa del centro de acopio
generara 9 plazas de trabajo directas y a mas de 205 familias de forma

indirecta.
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ABSTRACT

This study to pre-feasibility for the implementation a local build to collect coffee
beans in the Mira River downstream, it will help to 205 coffee farmers, this
people belong to three farmers associations that produce Arabica coffee beans
(Aroma de Café, Aromas de Goaltal y Bosque Nublado Golondrinas) . The crop
of coffee (Coffea arabica L) is the new alternative livelihood for farmers in this
area, all these farmers have a 184,29 ha with coffee plants. The study began
with market research conducted to coffee processors (costumers), included in
three cities: Tulcan, Ibarra and the Quito city. This study found that products
with higher unmet demand are: dry parchment coffee and green coffee mugs
1,048,710.41 Kg in the 2013. The implementation of the distribution center
requires an investment of $164,326.38, where the National Finance Corporation
will finance $ 115,028.47 and $ 49,297.91 provide about the coffee producers.
The study indicates the project is feasible, through financial evaluation and the
following indicators: $ 118,231.01 Net Present Value, Internal Rate of Return
23% and benefit/cost $1.10 . The operating breakeven point is 836 units ( 60Kg
bag), it units corresponds to $ 187,902.80 . While during the operational life of
the storage facility will generate nine direct working places and more than 205

families indirectly.
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CAPITULO |
INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTES

En la Cuenca Baja del Rio Mira se esta fomentando la cultura del cultivo del
café, con diferentes programas apoyados por el Gobierno Provincial de
Imbabura (GPI), el Gobierno Provincial del Carchi (GPC) y el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) en ambas provincias,
ademas de ONGs; estos cultivos han tenido buenos resultados en rendimientos
con relacién a la produccion de la costa, destacando ademas que el café
producido en la zona es de alta calidad con perspectivas a la exportacion; pero
hasta el momento no se ha considerado un lugar estratégico para el manejo
técnico del beneficio seco de café y su posterior comercializacion en donde se
estandarice, se establezca un precio justo al productor y se mantenga la

calidad.

En la Cuenca del Rio Mira existen tres asociaciones agropecuarias productoras
de café segun la informacién de sus representantes, estas agrupan un total 205
socios distribuidos en 19 comunidades de la zona, con una produccion que
estiman para este afio serd de 600 quintales, en un area aproximada de 30
hectareas entre cafetales con cosechas estables y nuevos cafetales en su
primer pepiteo, se prevé ademas un crecimiento importante del area cultivada
para este y los proximos afios con la intervencién de varias instituciones que
apoyan el cultivo de café en la zona, todos estos cultivos estan dispersos por lo
gue es necesario encontrar un mecanismo para agrupar toda su produccion,
mantener y estandarizar la calidad del café y evitar la intervencion de

intermediarios.



Es por eso que la Corporacion Cuenca del Rio Mira CCRM (Vision Mundial) ha
visto conveniente la realizacion de un Estudio de prefactibilidad para la
creacion de un centro de acopio para café, con el apoyo de la escuela de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte, como una
alternativa para generar fuentes de ingresos econdmicos y mejorar asi la

calidad de vida de los habitantes de la zona.



1.1.1 PROBLEMA

En la Cuenca Baja del Rio Mira, el problema en la produccion de café es la
baja calidad del café pergamino generada en los procesos poscosecha de los

productores de la zona.

Esto estd dado porque no disponen de tecnificacion, ni de un lugar de manejo
de los procesos de acopio, secado, trillado, clasificacion y control de calidad del
café (poscosecha). El secado se realiza a ras del suelo, en tendales de
cemento y lonas, que no son exclusivas para el secado de café, dichas areas
no estan totalmente aisladas del contacto de animales. Cuando los tendales no
abastecen en la época de cosecha, el secado se realiza en vias asfaltadas

cercanas a las fincas, provocando pérdidas de calidad por contaminacion.

Ademas, al no tener instalaciones ni equipos adecuados para el secado de
café, dependen totalmente de las condiciones ambientales, exponiendo al café
a re-humedecimiento, contaminacién fungica, por ende a pérdidas de calidad

tanto fisicas y organolépticas.

Con relacion a operaciones de trillado, clasificacion y control de calidad, estos
son practicamente inexistentes y dependen exclusivamente de empresas
privadas, que ofrecen estos servicios disminuyendo los ingresos de los

productores

En forma general, a pesar de tener buen rendimiento en produccion y buenas
variedades adaptadas en la zona, la ausencia de los procesos poscosecha
antes mencionados, deja en desventaja a los productores, obligandolos a
vender el producto en forma de pergamino pre seco o0 seco, reduciendo su

poder de negociacion por la baja de calidad del café.

Otro de los problemas existentes, es la intervencion de un alto numero de
intermediarios, los cuales acaparan gran parte de las ganancias que deja de
percibir el productor, generando asi una baja reinversion en la caficultura,

afectando de esta manera a la economia de los productores.



1.1.2 JUSTIFICACION

El sector cafetalero ecuatoriano, tiene varias fortalezas como la amplia
diversidad de agro ecosistemas, con aptitudes para producir café de alta
calidad, la formacién de gremios de productores, una elevada poblacion
trabajadora vinculada a la caficultura y el apoyo de varias instituciones
nacionales y de la cooperacion internacional a las organizaciones de
caficultores en el proceso de construccién de alternativas sustentables de

desarrollo.

La Cuenca Baja del Rio Mira posee suelos de origen volcanico, francos,
profundos, recursos hidricos en abundancia y condiciones agroclimaticas
necesarias para la produccién del café, que hacen que las expectativas sean
favorables para incrementar el cultivo en esta zona. Ademas, en la actualidad
tienen el apoyo de la Corporaciéon Cuenca del Rio Mira y de programas del
estado que estan impulsando el cultivo a nivel nacional, avizorando

incrementos significativos en la produccién.

La implementacién de un centro de acopio, permitira la comercializacion directa
del café, evitando la intervencion de intermediarios, pagando un precio justo al
productor de acuerdo a la calidad, incentivado de esta manera el fomento del

cultivo y el mejoramiento de la calidad del café.

El proyecto requerird mano de obra especializada y no especializada desde la
etapa de construccion y a lo largo de la vida operativa del mismo, ademas
propiciard de forma indirecta la creacion de negocios alrededor del mismo,
dando como resultado el incremento de empleo directo e indirecto a los

habitantes de la zona.

Al ser el centro de acopio un lugar que controla la calidad del café, permitira a
los técnicos del mismo dar posibles recomendaciones en cuanto a buenas
practicas agricolas, cosecha y poscosecha que se pueda aplicar en campo

para mejorar y mantener la calidad del café.

Las industrias comercializadoras y procesadoras de café a nivel internacional
buscan café de alta calidad, al cual lo monitorean desde su cultivo hasta su
beneficio, a su vez el centro de acopio permitira y facilitara este control.



En el mes de octubre del 2011, la asociacion Aroma de Café que se encuentra
en la cuenca baja del rio Mira, participo en el concurso “Taza Dorada”
obteniendo el noveno puesto de entre 68 participantes siendo su primera

participacion, observandose asi la calidad cafetalera de la zona.

Por estas razones es necesaria la creacion de un centro de acopio para café,
gue cuente con las condiciones requeridas para controlar técnicamente las

caracteristicas fisicas, organolépticas y sanitarias de un producto de calidad.



1.2 OBJETIVOS

1.2.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de prefactibilidad para la implementacion de un centro para

acopio de café en la Cuenca baja del Rio Mira.

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer el diagnostico de la situacion productiva actual de la zona de
influencia del proyecto, que permita visualizar el panorama futuro de la

produccion cafetalera.

e Determinar la demanda insatisfecha a cubrir mediante un estudio de

mercado.

o Establecer el estudio ingenieril de procesos, requerimientos de beneficio

seco y disefio de un centro de acopio.
e Formular un modelo organizacional técnico y administrativo

e Evaluar la viabilidad econdémica y financiera de la implementacion del

proyecto

e Identificar los impactos socioecondmicos y ambientales que generara la

implementacién del centro de acopio.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1 MATERIA PRIMA

2.1.1 BOTANICA DEL CAFETO

El cafeto es el nombre que identifica a las plantas del genero Coffea, que esta
constituido por mas de 80 especies, todas estas especies se originan en el
continente africano en la regién de Madagascar. Las especies mas importantes
comercialmente, son conocidas como Coffea arabica Linneo (conocida como
Arabica o Arabiga) y Coffea canephora Pierre Ex Froehner (conocida como
Robusta). (Duicela L. A., 2011) (Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia, 2010)

El cafeto es un arbusto perenne cuyo ciclo de vida en condiciones
comerciales alcanza hasta 20-25 afios dependiendo de las condiciones o
sistema de cultivo. A libre crecimiento, la planta comienza a producir
frutos en ramas de un afio de edad, continla su produccion durante
varios afios y alcanza su maxima productividad entre los 6 y 8 afios de
edad. La planta puede seguir su actividad por muchos afios pero con
niveles de productividad bajos. (Arcilla, 2008) (pag. 22)

2.1.2 CAFE CEREZA
Segun la Federacion Nacional de Cafetaleros de Colombia (2010):

Los granos de café o semillas estan contenidos en el fruto del arbusto,
los cuales en estado de madurez toman un color rojizo y se les
denomina "cereza". Cada una de ellas consiste en una piel exterior que
envuelve una pulpa dulce. El fruto del cafeto cuyas semillas tostadas y
molidas se utilizan para el consumo humano esta compuesto, de afuera
hacia dentro, por:

e Una cubierta exterior llamada pulpa.

e Una sustancia gelatinosa azucarada que recibe el nombre de

mucilago.
e Una cubierta dura que se denomina pergamino o cascara.
e Una cubierta mas delgada y fina llamada pelicula.
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e Y finalmente el grano o almendra que es la parte del fruto que,
una vez tostada y molida, se utiliza para la produccién de la
bebida del cafeé.

Exocarp —

Endocarp

\/ Endosperm

Silver skin

Figura 1 Fruto de Café
Fuente: Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia, 2010

2.1.3 CLASIFICACION BOTANICA

Tabla 1 Clasificacion Botanica del Café

Reino: Vegetal
Subreino: Angiosperma
Clase: Dicotiledonea
Orden: Rubiales
Familia: Rubiéacea
Género: Coffea
Coffea arabica L
Especies:
Coffea canephora Pierre ex froehner

Fuente: Duicela L. A., 2011



2.1.4 CRONOGRAMA DE MANEJO DE CAFE ARABIGO

Tabla 2 Cronograma de manejo de Café Arabigo

MESES

ACTIVIDADES

Crianza de Plantulas en
germinadores y viveros

Toma de muestra de suelo y
analisis quimico

Establecimiento de
plantaciones de café

Resiembra de los cafetos

Establecimiento de la
sombra temporal

Establecimiento de la
sombra permanente

Asociacion temporal : café
— cultivos de ciclo corto

Fertilizacion

Deshierbas

Regulacion de la sombra
permanente (arboles)

Colocacién de mantillo en
cafetales renovados

Regulacién de sombra
temporal (platano)

Podas de los cafetos

Repase de cosecha

Aplicacion de caldo
bordelés o fungicidas
cupricos

Recepa de los cafetos

Seleccion de brotes en
cafetos recepados

Cosecha y Beneficio

Fuente: Gobierno Provincial del Carchi, 2012
Los dirigentes de las asociaciones productoras de café de la zona, concuerdan
con este cronograma, pero aclaran que existen dos temporadas de cosecha,

una empieza a finales de enero y otra comienza en junio, este dato es



confirmado por técnicos que trabajan en la zona aclarando que esto se da por

las condiciones climaticas.
2.1.5 COSECHA Y POSCOSECHA DEL CAFE

La cosecha selectiva y la adecuada post cosecha contribuyen al aseguramiento
de la calidad fisica y organoléptica del café. Los métodos de post cosecha que
se aplican en el Ecuador son: beneficio por la via himeda, beneficio ecoldgico,
lavado del café fermentado con encimas, beneficio semi-humedo, beneficio por
la via seca. (Duicela L. A., 2011)

De todos estos métodos el mas comun en el beneficio por la via humeda.
Todos estos meétodos son similares con algunas variaciones en algunos

procesos puntuales.

e Beneficio del Café por la via himeda

El beneficio himedo convencional es un proceso de transformacion del café
cereza madura a café pergamino himedo que involucra el boyado, despulpado,
la fermentacion y el lavado (Gréfico 1) El café pergamino himedo luego del
secado y trillado, da como producto final el café lavado.

Cosecha \ | | | ‘
selectiva y boyado despulpado
acopio internoJ ‘

~ p- - Ve ~

café pergamino cafe pergamino
Seco secado himedo

trillado Café lavado
| |

Gréfico 1 Esquema del proceso de beneficio por la via himeda

Para realizar correctamente el beneficio humedo Duicela Guambi (2011)

literalmente hace las siguientes recomendaciones (pags. 145-150):

10



Plan de Cosechay Poscosecha

Determinar el potencial de produccion por lote de cultivo.

Estimar la fecha aproximada del inicio de la época de cosecha.

Adecuar, arreglar o construir el espacio para el acopio del café.

Calibrar, limpiar y dar mantenimiento a los equipos: despulpadoras,
bombas de agua y motores.

Adecuar y dar mantenimiento a las instalaciones eléctricas.

Adecuar y dar mantenimiento a los reservorios, tanques e instalaciones
para la provision de agua.

Adecuar, arreglar o construir las pozas de infiltracion de agua mieles
Adecuar, arreglar o construir los tendales o marquesinas.

Adecuar, arreglar o construir los tanques de fermentacion y de lavado.
Identificar a los colaboradores para la cosecha y el beneficio del café.
Capacitar a los cosechadores y beneficiadores en los aspectos de
buenas practicas de cosecha y beneficio, prevencion de micotoxinas

(OTA) y calidad fisica y organoléptica.

Cosecha Selectiva

Determinar el estado de madurez de los frutos, segun las variedades o
hibridos.

Recolectar los frutos maduros, de manera selectiva, sobre lonas
tendidas en el suelo o en diferentes recipientes (canastas, sacos,
alforjas, baldes).

Realizar las recolecciones del café cereza que sean necesarias, a
medida que vayan madurando.

Evitar el contacto con el suelo de los frutos cosechados.

Colocar el café cereza en sacos de yute o cabuya limpios para su
traslado al lugar de acopio.

La cosecha de los frutos inmaduros tiene un efecto directo en la
reduccion del peso de la produccion potencial y en un detrimento de la
calidad de lataza.

Cuando se cosecha el 100% de frutos inmaduros, el peso potencial se

reduce en un 33%. Por lo tanto, si la produccién potencial fuese de 1000
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Kg. de café cereza/hectarea, al cosechar en estado inmaduro se
obtendria 670 Kg. de peso, lo que significa una pérdida de peso de 330
Kg. por cada 1000 Kg. de cosecha potencial.

Acopio Interno del Café Cereza (recepciéon de los frutos cosechados a

nivel de la finca)

e Receptar el café cerezay colocarlo sobre lonas, tendales o entablillados
de madera o cafia guadua que tengan adecuada ventilacion.

e Evitar que el café cereza entre en contacto directo con el suelo.

e Evitar que el café cereza reciba los rayos solares por tiempos
prolongados.

e No amontonar el café cereza por periodos mayores a tres horas.

e Evitar la presencia de los animales domésticos en los lugares de acopio
del café cereza.

e Asegurar que el lugar de acopio del café cereza no tenga
contaminaciones fisicas (basura), quimicas (agroquimicos, derivados de
petroleo y otros) y biolégicas (hongos y bacterias).

e Procurar que las personas encargadas de manipular el café tengan buen
estado de salud.

Boyado del Café Cereza

El boyado es la accion de separacion de frutos vanos y secos de la masa de

frutos maduros usando el agua, aqui se debe considerar lo siguiente.

e Garantizar que los recipientes plasticos o tanques de cemento, donde
se realizara el boyado, estén limpios.

e Asegurarse de que el agua a usarse en el boyado sea limpia.

e Colocar agua en los recipientes o tanques hasta alrededor de 2/3 de la
capacidad.

e Introducir una cantidad adecuada de café cereza en los recipientes o
tanques con agua y remover la masa de los frutos.

e Retirar los frutos vanos, tiernos y secos, la basura y las hojas que se
encuentren flotando sobre el agua del recipiente o tanque, usando un
tamiz.

e Recoger los frutos maduros que por su mayor densidad quedaran
asentados en el fondo del recipiente.

e Continuar el proceso de beneficiado con los frutos maduros clasificados
por densidad.

Despulpado

Esta operacion se la realiza utilizando una despulpadora.
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e Los frutos maduros de café deben despulparse el mismo dia de la
cosecha.

e Eliminar la cascara y parte del mucilago (pulpa del café) usando una
despulpadora bien calibrada, de acuerdo al tamafio del grano.

e El café despulpado o “café baba” debe ser colocado en tanques tina de
cemento o en recipientes de plastico o madera, apropiados y limpios.

e Los tanques tinas de cemento o los recipientes de plastico o madera
conteniendo el “café baba”, deben estar protegidos para evitar riesgos
de contaminaciones.

Fermentacion del Café Despulpado

La fermentacion es un proceso biologico natural donde intervienen microbios
(hongos levaduras y bacterias) que se alimentan de los azucares y degradan el
mucilago adherido al pergamino. Las recomendaciones al realizar este proceso

son:

e Depositar el “café baba” en los tanques tinas de cemento o en los
recipientes plasticos o de madera.

e No usar recipientes plasticos para la fermentacion del “café baba”.

e Asegurar que la fermentacion llegue a su nivel Optimo. El tiempo de
fermentacion, de acuerdo a la temperatura de la localidad, puede variar
de 12 a 20 horas.

e Evitar la “sobre fermentacién” del café porque causa manchas en el
pergamino y tiene efectos negativos sobre las cualidades fisicas y
organolépticas.

e Evitar la “fermentacion incompleta” porque provoca un aspecto sucio del
pergamino y dafia la calidad de la taza.

e Para determinar el “punto 6ptimo” de fermentacion frotando una cantidad
de granos con las manos. Si al tacto, el grano resulta aspero y al
friccionar entre ellos se siente un sonido como de cascajo, la
fermentacion ha concluido y esta listo para iniciar el lavado.

e Oftra forma de probar el punto 6ptimo de fermentacién es mediante la
introduccién de un palo en la masa de café; pues, si deja huella sin
desmoronarse, el café esta fermentado.

Lavado del Café Fermentado

e Usar agua limpiay segura para el proceso de lavado del café.

e Eliminar el mucilago adherido al pergamino y las sustancias solubles
formadas durante la fermentacion.

e Realizar el lavado del café fermentado en los mismos recipientes donde
se dejo en fermentacion.
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Lavar el café varias veces, restregando fuertemente con las manos o
con otros implementos, hasta que el pergamino quede sin rastros de
mucilago.

Cuando hay altos volumenes de café se deben construir sistemas de
lavado del café en canalones y usar instrumentos especiales para
remover el mucilago.

El café pergamino humedo es el producto resultante de este proceso
gue debera pasar al secado.

Secado del Café Pergamino Himedo

El secado del café pergamino himedo tiene el propdsito de disminuir el

contenido de humedad del grano hasta un rango del 10 al 12,5 %. Para el

secado del café pergamino se recomienda:

Usar tendales de cemento, entablilados de madera, zarandas de
plastico o de malla metélica inoxidable, secadores solares o secadores
artificiales.

Los tendales, entablillados de madera, zarandas y secadores solares o
artificiales deben estar limpios y protegidos de probables
contaminantes.

No mezclar granos con diferentes grados de humedad, en ningin caso.
Proteger los granos en proceso de secado con lonas, durante las
noches o cuando haya riesgo de lluvias.

Evitar el re-humedecimiento de los granos de café durante el secado
porque favorece el ataque de hongos. La presencia de éstos hongos
causa un deterioro de la calidad fisica de los granos y de la calidad
organoléptica de la bebida.

El secado debe hacerse esparciendo los granos en capas delgadas de
5 cm de espesor y removiendo de 3 a 4 veces al dia.

El tiempo de secado al sol depende de las condiciones climaticas, del
espesor de la capa de café y de la frecuencia con la que se remueva. El
café pergamino humedo para secarse requiere de 40 a 50 horas de sol.
El café pergamino seco es el producto resultante de este proceso.

Almacenamiento y Transporte

Para este proceso se recomienda:

El café pergamino seco, con una humedad del 10 al 12,5%, puede ser
almacenado en sacos de yute o cabuya limpios, en lugares secos y
ventilados, donde la temperatura y humedad sean apropiados,
separarlos de la pared y el suelo (sobre estibas de madera o plastico).
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e En el transporte del café pergamino, hacia la piladora o centros de
acopio se debe proteger el polvo, de la lluvia y de contaminantes fisicos,
quimicos y biolégicos.

Trillado del Café Pergamino Seco
Para este proceso se recomienda:

e El café pergamino seco puede ser comercializado directamente o puede
ser sometido a trillado en maquinas piladoras de café.

e La piladora debe ser revisada y calibrada cuidadosamente para que los
granos no se quiebren o maltraten.

e El trillado y pulido consiste en la eliminacion del pergamino y de la
pelicula plateada que recubren el almendro o grano.

e El producto resultante de este proceso es el café lavado.

2.2 PROYECTO DE INVERSION

Segun Araujo (2012) el proyecto de inversion se debe entender como la
propuesta de inversion, documentada y analizada técnica y econOmicamente,
destinada a una futura unidad productiva, que prevé la obtencidén organizada de
bienes o servicios para satisfacer las necesidades fisicas y psicosociales de

una comunidad, en tiempo y espacio debidamente definidos.
2.3 ESTUDIO DE MERCADO

Segun Carbonel (2011) Un estudio de mercado es el que implica la recoleccién
de informacion referente al comportamiento de oferta y demanda mediante
diversas fuentes estadisticas, sondeos de mercado, entrevistas personales,
encuestas; la misma que ayudara a determinar diversos objetivos como:
introducir un nuevo producto en el mercado, conocer el comportamiento de la
competencia, ampliar el mercado existente, determinar el disefio del producto

gue corresponde a la demanda, desarrollar una franquicia, entre otros.
2.3.1 CUESTIONARIO

Segun Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010) Es un instrumento con el cual

se recolecta informacion de las diferentes variables a medir en el estudio; el
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mismo esté constituido por preguntas que deben estar de acorde al objetivo de

los resultados que se espera. Las preguntas pueden ser de dos tipos:

e Cerradas

Limitan al encuestado a responder con opciones dadas y son mas faciles de

tabular.

e Abiertas

Permiten al encuestado dar una opinion amplia y también profundizar en el
tema; al contrario de las cerradas estas son mas complicadas al momento de

tabular ya que hay que estandarizar las respuestas.
2.3.2 SEGMENTACION DEL MERCADO

(Carbonel, 2011) La segmentacién del mercado es la que permite conocer
quiénes son los principales consumidores potenciales o reales y realizar una
focalizacion con resultados Optimos; para lo cual se debe tomar en cuenta lo

siguiente:

Tipo de producto, clase de consumidor, cantidad consumida, forma de
consumo, precio del producto y estilo de compra.

2.3.3 DEMANDA

(Flérez, 2010) Es el proceso mediante el cual se logran determinar las
condiciones que afectan el consumo de un bien y/o servicio. Para su estudio,
es necesario conocer datos historicos que nos permitan analizar su
comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien y/o
servicio que se va a comercializar y con base a esa informacion, poder

proyectar el comportamiento futuro de la demanda.
2.3.4 OFERTA

(Flérez, 2010) La oferta es la cantidad de producto que ofrecen todas las
empresas que existen en el mercado y esta se puede determinar identificando

aspectos como: los proveedores y el comportamiento del mercado de insumos.
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2.4 INGENIERIA DEL PROYECTO

De acuerdo a Araujo (2012) define lo siguiente:

La ingenieria del proyecto se define como una propuesta técnica de
solucion a ciertas necesidades individuales o colectivas, privadas o
sociales. Las necesidades pueden satisfacerse a través de la aplicacion
de diversos factores tecnoldgicos. Y tiene como objetivo especifico
probar la viabilidad técnica del proyecto, aportando informacion que
permita su evaluacién técnica y econémica, y que proporcione los
fundamentos técnicos sobre los que se disefiara y ejecutara el proyecto,

en caso de que resulte atractivo para los promotores.
2.4.1 MACROLOCALOZACION

Jacome (2005), se refiere a la macrolocalizacién del proyecto al hecho
de establecer con toda precision el lugar geografico donde va a llevarse
a cabo el proyecto tomando en cuenta la regién, provincia y canton; con
el fin de determinar las ventajas de infraestructura como vias de
comunicacién, servicios publicos, mano de obra y comunicaciones.

2.4.2 TAMANO DE LA PLANTA

Araujo (2012) con respecto al tamafo de la planta define:

Que el tamafio de la planta puede estar dado por su capacidad fisica o
real de produccion de bienes o servicios durante un periodo de operacion,
considerado normal para las condiciones y tipo de proyectos en cuestion.
esta capacidad se expresa en cantidades producidas por unidad de
tiempo, es decir, volumen, peso, valor o numero de unidades de
productos elaborados, por ciclo de operacion o periodo definido:
alternativamente, en algunos casos la capacidad de una planta se

expresa en funcion del volumen de materia prima que se procesa.
2.5 ESTUDIO FINANCIERO

Respecto al estudio financiero Puentes (2011) expresa lo siguiente:

El estudio financiero pretende determinar cual es el monto de los
recursos necesarios para la realizacion del proyecto. Cual sera el costo
total en que se incurrira para el proceso de produccion, asi como en una
serie de indicadores que serviran como base para la parte final y
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definitiva del proyecto, a su vez la evaluacion financiera permitird ayudar
a la toma de decisiones sobre la inversion. El objetivo del estudio es
demostrar la rentabilidad y la viabilidad financiera del proyecto. El
desarrollo de un estudio financiero implica efectuar el registro detallado
de los recursos que se necesitan para llevar a cabo el proyecto y
ademas, realizar proyecciones. (pag. 115)

El estudio financiero de un plan de negocio, intervienen una serie de variables
gue al ser evaluadas, permite escoger la mejor alternativa. Entre las variables a
considerar se encuentran el analisis detallado de las inversiones necesarias
para ponerlo en funcionamiento, los ingresos que se esperan generar y los
costos de produccion y gastos de operacion y financiamiento, entre otros.
(Flérez, 2010)

2.5.1 PRESUPUESTO DE INVERSIONES

Con lo que respecta al presupuesto de inversiones, Flores Uribe (2010) dice
gue: De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de Mercado y de
los Estudios Técnicos y administrativos del plan de negocios, se procedera a
determinar las necesidades de inversion en Activos fijos, Capital de trabajo e
Inversiones diferidas. Y ademas calara que Generalmente las inversiones se
realizan en la etapa de instalacidn; algunas se ejecutan durante la operacion
del mismo, para reemplazar equipos obsoletos o desgastados o para aumentar

la produccion.
2.5.2 FLUJO DE CAJA
Para (Puentes, 2011)

La proyeccion de flujo de caja constituye uno de los elementos mas
importante del estudio del proyecto, porque la evaluacion del mismo se
efectla sobre los resultados que en él se determinen. La informacion
basica para realizar esta proyecciéon se halla contenida en la estructura
financiera de egresos, la inversion fija, diferida, el capital de trabajo, asi
como los ingresos generados y su proyeccion durante el proceso de
produccion, al proyectar el flujo de caja serd necesario incorporar
informacion adicional relacionada, principalmente, con el efecto
tributario, imprevistos, valor residual. (pag. 128)

2.5.3 INDICADORES DE RENTABILIDAD

Para tomar decisiones se debe medir la rentabilidad o viabilidad del proyecto

con diferentes indicadores entre los cuales estan: VAN, TIRy B/C
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e VALOR ACTUAL NETO (VAN).

(Carbonel, 2011) “Es el excedente neto que genera un proyecto de inversion
durante su vida productiva, luego de haber cubierto sus costos de inversion,

operacion, mantenimiento, y de uso de capital.” (pag. 155)

Juan Lara en su modulo de trabajo de Maestria en Mercadotecnia (Modulo 1:
Finanzas de Mercadeo, 2011) aclara que es el método que se usa con mayor
frecuencia para tomar decisiones de inversiones en activos fijos. “Este método
consiste en traer todos los valores proyectados del flujo de fondos de un
proyecto, mediante una tasa de descuento y compararlos con la inversion

inicial” (pag. 106)

VAN= VALOR ACTUAL DEL FLUJO DE FONDOS — INVERSION INICIAL

Que de forma matematica se expresa

VAN = FNF
(1 + l)t

Donde:

t: periodo

FNF: flujos netos de fondos (flujos de caja)
i Tasa de descuento del inversionista
Lara (2011) aclara ademas que:

El descuento se efectia a una tasa de interés minima atractiva de
retorno para los potenciales inversionistas o0 a una tasa equivalente al
costo promedio ponderado del capital.

Es importante indicar que solamente si todos los flujos de fondos se
calculan en términos de valores actuales, se pueden hacer
comparaciones validas entre ellos. (pag. 107)

Criterio de Decision: Si el VAN es positivo o igual a cero, la inversion es
provechosa y por lo tanto convendra llevar a efecto el proyecto. En caso

contrario se rechaza.
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Cuando el VAN es mayor o igual a cero, la empresa obtendra un rendimiento
mayor o igual al costo de oportunidad y por lo tanto conviene ejecutarlo. Se
puede interpretar también, como el maximo valor que una empresa o
inversionista estarian dispuestos a pagar la oportunidad de llevar a efecto el

proyecto, sin detrimento de las utilidades. (Lara, 2011)

e TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Para Estrada (2009) de una forma resumida dice que “TIR significa el interés
gue el proyecto arroja ante una inversion estimada, (el interés que la inversion
devuelve al inversor), por eso generalmente se lo compara con la tasa de

interés de ahorros o de algunas pdlizas que devengan intereses mas altos”.
De forma textual Estrada (2009) dice que:

En términos de valores actuales netos se produce cuando el valor actual
neto es igual a cero. Saber que tasa de interés le reconoce el proyecto al
inversionista es muy dificl por eso se lo busca a través de
aproximaciones sucesivas tratando de que el “VAN sea igual a cero, si
esto no es posible como generalmente sucede, conociendo las tasa
cercanas se puede aplicar a la siguiente formula:

VAN Tm
VAN Tm — VAN TM

TIR = Tm 4 (TM — Tm)

Donde:

TIR: Tasa interna de retorno
TM: Tasa mayor

Tm: Tasa menor

VAN Tm: Valor Actual neto correspondiente a la tasa menor

VAN TM: Valor actual neto correspondiente a la tasa mayor

Criterio de Decision: Una tasa de retorno inferior a la tasa de interés bancario
demuestra que el proyecto no conviene ejecutarlo, ya que sin tanto riesgo, se
podria depositar el dinero en una cuenta de ahorros y se obtendria mayores

ganancias. Por el contrario una TIR superior a la tasa de interés significa que
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se obtendra un mayor beneficio al que se obtendria si se deposita el dinero en

una cuenta de ahorros.
2.5.4 INDICADORES ECONOMICOS

Un indicador econdmico es un dato estadistico sobre la economia que permite
el analisis de la situacion y rendimiento econémico pasado y presente asi como
realizar prondsticos para el futuro. Una de las aplicaciones de los indicadores

econdmicos mas destacada es el estudio de los ciclos econémicos.

Los agregados econdémicos incluyen varios indices e informes de gastos y
ganancias. Por ejemplo, el indice de desempleo, el indice de Precios al
Consumo (IPC, una medida para la inflacién), Produccion Industrial, Producto
Interno Bruto, nominal y real, nivel de consumo y gastos, balanza de pagos,

etc.

Los agregados econdmicos son publicados por el Banco Central del Ecuador,
pero también son publicados por entes privados, que realizan tareas de

investigacién socioeconémica.

Los agregados economicos se pueden clasificar segun varios criterios, entre
ellos uno de los mas interesantes es la clasificacion temporal de acuerdo a la
sincronizacion entre la informacion que aporta el indicador y el comportamiento
de los distintos sectores econdmicos en el momento de conocerse los datos
(efxto, 2013).

2.6 DESCRIPCION Y ANALISIS DE IMPACTOS

Segun Jacome (2005) los impactos son posibles consecuencias que pueden
presentarse cuando se implante el proyecto, por lo tanto es importante analizar
su efecto cualificando y cuantificando, porque permite establecer las posibles

bondades o los posibles efectos que tiene el proyecto.
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA

La metodologia utilizada en cada capitulo de este proyecto fundamenté en la
recoleccién, analisis y procesamiento de informacién primaria (entrevista,
encuestas) y secundaria (bibliografia e internet) como se muestra a

continuacion.

3.1 DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DEL AREA DE
INTERVENCION DEL PROYECTO

Se analiz6 la situacion existente del area de intervencion del proyecto,
considerando, localizacion, poblacion desagregada por sexo, etnia, educacion,
servicios bésicos, vialidad, pobreza. Para esto se uso informacion facilitada por
el Proyecto de desarrollo de Area “Corporaciéon Cuenca del Rio Mira”, por los
dirigentes de las asociaciones productoras de café e informacién Proveniente

de la biblioteca del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC.

3.2 ANALISIS DE LA PRODUCCION Y DISPONIBILIDAD DE MATERIA
PRIMA

Para el diagndstico de la situacion actual, fue necesario analizar detenidamente
el tipo de muestreo empleado, el tamafio de la muestra, su localizacién y el tipo

de instrumentos utilizados.

Se determino como fuente principal de informacion a los miembros de las tres
asociaciones productoras de café que se encuentran en la zona, distribuidas en
las localidades de Guallupe (Aroma de Café), San Juan de Lachas (Bosque
Nublado Golondrinas) y Gualchan (Aromas de Goaltal), a los que se aplicé una

encuesta dividida en dos partes, la primera parte para recolectar informacién
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referente al cultivo (superficie y estado actual de produccion de café), y la

segunda parte tratd aspectos referentes a la productividad y beneficio.

Para la aplicacion de la encuesta, se aprovecharon las reuniones mensuales
gue convoca cada asociacion, previo al dia de la encuesta, se mantuvo
contacto con los representantes de las asociaciones informandoles el motivo
del trabajo a realizarse, siendo estos los portavoces que garantizaron la

asistencia de los integrantes.

El dia de la encuesta todos los participantes fueron informados acerca del
objetivo que tenia la misma, el nombre de los encuestadores y ademas se les
inform6 que el trabajo una vez culminado podria servirles de provecho, luego
se les instruyd de forma general en qué consistia cada item, de la misma
manera se respondié a las inquietudes referentes a la encuesta. La cual se

realizd en la sede de cada asociacion.
3.2.1 CULTIVO

Para este estudio se determiné el tamarfio de la muestra a tomar, considerando
como universo a los 205 socios inscritos hasta la fecha de las tres
asociaciones caficultoras antes mencionadas, se encontr6 que la muestra

representativa son “63” productores, mediante la formula:

ZZ*N*p*q
n=
(E2(N = D)+ (Z2*p*q)

Dénde:

n= Numero de elementos de la muestra representativa
Z= Nivel de confianza (1,96)

p= Probabilidad de aceptacion (50%)

g= Probabilidad de negacion (50%)

N= Numero de elementos del universo

E= Margen de error
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Pero considerando la predisposicion de los socios e interés de la directiva de
las asociaciones, se opté por trabajar con el 50% de miembros de cada
asociacion seleccionados al por el método de muestreo aleatorio simple

sistematizado.

La evaluacion se realiz6 en base a la encuesta expuesta en el ANEXO 1
aplicada a cada productor seleccionado, para determinar la cantidad de socios
gue tienen cultivos de café, la superficie cultivada y los diferentes estados en
los que se encuentra su cultivo, y se la aplicé en tres reuniones, una con cada
asociacion. Cabe sefialar que a la muestra representativa solo se aplicé la

primera parte de la encuesta.

Estos datos sirvieron para poder calcular la produccion estimada para los
siguientes afios aplicando el enfoque intuitivo, el cual es un método cuantitativo
para pronosticos y tomando como punto de partida el afio cafetalero que va
desde el 1 de Octubre del 2012 al 30 de Septiembre del 2013. (Heizer &
Render, 2009)

El afio cafetalero en resumen es un periodo de tiempo que comprende desde 1
de Octubre del al 30 de Septiembre y es usado por el mercado mundial para
determinar la produccion de café en este periodo de tiempo. Y va acorde con el
ciclo productivo de los cafetales colombianos. (COFENAC, 2013) (ABC-
Economia, 2012)

3.2.2 PRODUCTIVIDAD Y BENEFICIO.

Mediante informacién de los dirigentes de las asociaciones se localizé a los
socios que poseen cafetales con dos o mas afios en produccion, y por ser un
grupo reducido, se opto por aplicar la segunda parte de la encuesta a todos y

cada uno de ellos.

Esta parte de la encuesta se la dividié en dos items que fueron:

e Productividad

Para determinar la productividad, se averiguaron aspectos como: superficie

cultivada, densidad de siembra, y total de sacos cosechados
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e Beneficio

Con lo que respecta al beneficio o pos cosecha, se averiguo si realizaban este

proceso, que método usaban y si poseian 0 no equipos para realizarlo.
3.3 ESTUDIO DE MERCADO

Para el estudio de mercado se utilizé informacion primaria realizando un
sondeo y entrevistas, VER ANEXO 2 a las diferentes empresas procesadoras
de café, que influyen en la Cuenca Baja del Rio Mira, permitiendo asi conocer
la demanda.

Para conocer la oferta se utilizé informacion de las encuestas realizadas a los
productores de las diferentes asociaciones caficultoras en las localidades de
Guallupe (Aroma de Café), San Juan de Lachas (Bosque Nublado Golondrinas)
y Gualchan (Aromas de Goaltal), debido a que en estas localidades se

encuentra la produccién del café arabigo.
3.3.1 UBICACION DEL MERCADO

El area de mercadeo se determind bajo el concepto de segmentacion por tipo

de consumidor, ya que este no es un producto de consumo directo.
3.3.2 DEMANDA 'Y OFERTA

Para el andlisis historico de este estudio se tomdé informacién de fuentes

secundarias para establecer la tendencia de las mismas.

Y con la informacion recopilada de las encuestas y entrevistas acerca de las
capacidades instaladas de las empresas y la produccion estimada de en la
Cuenca Baja del Rio Mira se realizaron los calculos necesarios para establecer
el andlisis oferta demanda y obtener asi un estimado de la demanda

insatisfecha que el mercado en estudio necesita cubrir.
3.4 ESTUDIO TECNICO

Concluida la linea base y el estudio de mercado como fuentes principales de
informacion se procedié a la realizacién del estudio técnico, el cual permitid

determinar el tamafio 6ptimo, su ubicacion, para por ultimo proceder con el
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planteamiento de la ingenieria del proyecto, analizando factores propios del

producto y procesos de obtencién del mismo.

La ubicacién de la planta se determind en base a especificaciones técnicas en
aspectos como: Factores ambientales, ubicacion materia prima, servicios
basicos, mercado, vias de comunicacién, mano de obra, insumos. Sin dejar de
lado la realidad de los socios productores observada a lo largo del desarrollo
del proyecto ya que la ubicacion debera reducir en lo posible la utilizacion de

recursos de los productores.

El tamafio optimo de la planta se determin6 usando la informacion del estudio
de mercado, la capacidad actual y proyeccion de produccién de café de la zona

en un periodo de 5 afnos cafetaleros a partir del presente afio 2012-2013

La ingenieria del proyecto se planteara de acuerdo a parametros vy

especificaciones técnicas propias del producto.
3.4.1 LOCALIZACION

Para plantear la posible localizacion se analizaron todos los factores que
pueden convertirse en limitantes para la correcta funcionalidad del centro de
acopio, para esto se us6 el método de puntajes ponderados para la ubicacion
de proyectos (Estrada, 2009), método que permite al investigador colocar
coeficientes de ponderacién y una calificaciébn (puntajes no ponderados),
ambos de acuerdo al criterio del investigador.

Se consideran los factores ambientales por ser esenciales para el secado,
almacenamiento y conservacion de la calidad del café, ademas que una
correcta ubicacion el lugar que cuenten con estas condiciones, determinara un

menor consumo de energia.

La Materia prima es uno de los factores que se consideran relevantes con
respecto a la realidad de los socios, debido a que estos abasteceran de café al
centro de acopio y el costo de transporte de esté café sera cargado a cada
productor, por estas razones se debid considerar tanto el disminuir el impacto
en la economia de los socio como las condiciones técnicas para mantener la

calidad de la materia prima en el proceso de transporte.
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La disponibilidad de Servicios basicos como es una parte fundamental para el
funcionamiento de cualquier industria, el centro de acopio debera ubicarse en
un lugar que cuente con los principales servicios basicos como: suministros de

Agua, electricidad, alcantarillado, telefonia.

Otro factor importante es la ubicacion del proyecto con respecto al mercado y la
accesibilidad de este al centro de acopio, Ortega Castro (2006) aclara que
existen proyectos orientados al mercado y proyectos orientados a los insumos.
En este caso sera un proyecto dirigido a los productores sin dejar de tomar en

cuenta el preservar la calidad de café.

El centro de acopio debera estar ubicado en un lugar que cuente con vias de
acceso en buen estado, importante para el abastecimiento de materia prima y

despacho de producto terminado.

Se consideré como posible mano de obra a los habitantes de la zona en donde
se ubique el centro de acopio que puede ser capacitada para cumplir con las

labores especificas en el mismo.

Con respecto a los insumos el centro de acopio debe encontrarse en un lugar

donde se pueda acceder al abastecimiento de los mismos.
3.4.2 TAMANO

Establecida la cantidad de café requerida por industrias encuestadas y la
capacidad de produccién de las asociaciones de la cuenca baja del rio Mira,
usando las respectivas proyecciones a 6 afos tanto de oferta como de
demanda se calculé la cantidad de materia prima que podria recibir diariamente
el centro de acopio, con estos resultados se procedio a dimensionar la planta y

se describieron los equipos necesarios para el procesamiento.

Definida la maquinaria se determiné la demanda energética y de combustibles,
en cuanto al consumo de agua se consider6 gue seria minimo ya que no
ingresa en los procesos que se llevaran a cabo en el centro de acopio. Con
base en los diagramas de flujo, se realizaron los balances de masa y
materiales, para conocer la cantidad de materiales e insumos a utilizar, la

cantidad de producto terminado y materiales a ser almacenados.
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3.4.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

e LOS PRODUCTOS

Se definié los productos a obtener en el centro de acopio, basandose en
conceptos y requerimientos técnicos que contienen las normas INEN, ademas

de textos técnicos que establecen parametros para el producto final.

e PROCESO

Para describir cada proceso se consultd textos técnicos y normas INEN
referentes al procesamiento de café arabigo, las cuales tienen requerimientos
gue garantizan la inocuidad Yy calidad del producto para el consumidor. Para

esto se utilizo diagramas de bloques y diagramas de flujo.

e BALANCE DE MATERIALES

Para el balance de materiales se tomé como base de célculo la produccién

diaria estimada de café pergamino seco para el afio 2017.
3.5 ANALISIS FINANCIERO

Se realiz6 un analisis financiero tomando como punto de partida la informacion
del diagndstico de la situacion actual, el estudio de mercado y la ingenieria del

proyecto. Se midi6 su rentabilidad con los indices TIR 'y VAN.
3.6 DESCRIPCION Y ANALISIS DE IMPACTOS

Para realizar el estudio de impacto ambiental, se us6 la metodologia de
Evaluacion de los impactos ambientales propuesta por el Ministerio del
Ambiente en su trabajo “Estudio de posibles impactos ambientales y
vulnerabilidad relacionada con las sustancias quimicas y tratamiento de
desechos peligrosos en el sector productivo del Ecuador, ministerio del
ambiente”. ANEXO 4
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CAPITULO IV

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DEL AREA DE INTERVENCION
DEL PROYECTO

La zona de estudio estd conformada por cinco parroquias las cuales, segun
informacion del Proyecto de Desarrollo de Area de Vision Mundial, cuentan con
vias de acceso de primero y segundo orden carrozables, poseen alcantarillado,
agua entubada, luz eléctrica, escuela presencial para nifios, colegio presencial,

policia comunitaria y subcentro de salud.

Segun informacién facilitada por el “Proyecto de Desarrollo de Area, en la zona

existe alrededor de un 45% de mujeres y un 55% son hombres.

La densidad poblacional del area de influencia del proyecto se encuentra
distribuida de la siguiente manera:

POBLACION
Concepcién 2.807
Jijon y Caamarfio 2.071
El Goaltal 816
Carolina 2.739
Lita 3.349
Total 11.782

Fuente: Biblioteca INEC, censo de poblacion y vivienda 2010
Segun la percepcion del nivel de vida en la zona el 7% de pobladores se

consideran no pobres y el 93% se han considerado pobres (INEC)

En el siguiente cuadro se muestra la distribucién de la poblacién segun su

culturay costumbres.
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® INDIGENA

® AFROECUATORIANO/A
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= OTRO/A

Gréfico 2 Identificacion de la poblacion segln su cultura y costumbres
Fuente: Biblioteca INEC, censo de poblacion y vivienda 2010

De acuerdo al grafico anterior la poblacion de la Cuenca Baja del Rio Mira esta
conformada por un 52% de mestizos, 35% afroecuatorianos, 10% de indigenas,

2% blancos, 1% de montubios.

Con respecto a las actividades econdmicas, segun la biblioteca del INEC la
poblacion se encuentra distribuida con un 51% econémicamente inactiva y 49%
de poblacion econémicamente activa, tomando en cuenta que estos ultimos
empiezan a trabajar a una edad promedio de entre 10 a 12 afios, como

ayudantes del hogar sin pago o como jornaleros.

Considerando el nivel de educacién existente en la zona, se detalla su

distribucién en el siguiente gréfico.
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Gréfico 3 Nivel de educacion de la poblacion
Fuente: Biblioteca INEC, censo de poblacién y vivienda 2010

Con respecto al nivel de educacion se puede observar que un 10% no tiene
ningun nivel de educacién mientras que la mayor parte de la poblacién tiene al

menos educacion primaria o basica.

En relacion a nivel de Ingresos, la mayoria de la poblacion tiene ingresos
inferiores a 218 dolares mensuales, poco menos del 10% cuenta con ingresos
menores a 50 dolares y mas del 20% cuenta con ingresos superiores a 218

ddlares. La mayoria no han tenido acceso a crédito.

La tecnologia de produccion agricola es escasamente tecnificada, utilizando
herramientas manuales y animales de trabajo. El costo del jornal esta entre 6 y
10 dolares, la mano de obra en su totalidad es familiar, los agricultores no
cuentan con asistencia técnica y casi todos sus actividades estan financiadas

con capital propio.

4.1 IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LA POBLACION
OBJETIVO

Como poblacion objetivo se consideraron a los 205 familias de las tres
asociaciones agropecuarias productoras de café, todos estos se encuentran
distribuidos en 19 comunidades dentro de las cinco parroquias que abarca el

estudio. En relacién con los aspectos socio-econdmicos de los miembros de las
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asociaciones, se consider6 que todos los indicadores van a ser similares y
proporcionales a los de la poblacién en general de la zona, segun informacién
del proyecto de desarrollo de area, en promedio las familias estan conformadas
por cinco personas, con lo que se estima un total de 1025 beneficiarios, valor

con el cual se realiz6 la siguiente caracterizacion.

Tabla 3 Caracterizacion socioeconémica de la poblacién objetivo - Cuenca del rio Mira

TOTAL (N°
SECTOR/INDICADOR Habitantes)
SEXO
Hombres 461
Mujeres 564
EDUCACION
Ninguno 115
Centro de Alfabetizacion/(EBA) 30
Preescolar 17
Primario 525
Secundario 130
Educacion Basica 187
Bachillerato - Educacién Media 49
Ciclo Postbachillerato 12
Superior 31
Postgrado 11
Seignora 26
POBREZA
No Pobres 69
Pobres 956

Fuente: Biblioteca INEC, censo poblacional. Informacion Proyecto de Desarrollo de
Area “Corporacion Cuenca del Rio Mira”
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CAPITULO V

ANALISIS DE LA PRODUCCION Y DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA
PRIMA

De la evaluacién de la situacién actual de la produccion se obtuvieron los

siguientes resultados:
5.1 CULTIVO

Como resultados de las encuestas aplicadas a los productores de café se

obtuvieron las siguientes distribuciones.

5.1.1 SOCIOS QUE POSEEN CAFETALES ESTABLECIDOS

M Establecidos

M No establecidos

Gréfico 4 Distribucion porcentual de los socios que poseen cultivos
El 58% de socios poseen cafetales cultivados, estos resultados proyectandolos
al total de socios tenemos que 81 productores no tienen cafetales establecidos,
mientras que 119 socios tienen ya cafetales establecidos en diferentes estados

de cultivo. Este alto porcentaje de socios que no poseen cafetales se deben a
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gue las asociaciones son bastante nuevas y se crearon con el fin de incentivar

el cultivo de café entre los agricultores de la zona.

5.1.2 SUPERFICIE Y DIFERENTES ESTADOS DE LOS CULTIVOS

H VIVERO

# TRANSPLANTE
i CRECIMIENTO
E FLORACION

M PEPITEO

i COSECHA

Gréfico 5 Distribucion porcentual de la superficie cafetalera
De la distribucion anterior se puede observar que el 7% de la superficie
cultivada de café se encontraba en cosecha, el 16% en su primer pipeteo, el

8% en floracion, el 33% en crecimiento y un 28% poseian plantas en viveros
Cabe sefialar que:

Los cafetales en cosecha son plantaciones de 2 afios de edad o mas. Al hablar
de primer pepiteo se hace referencia a la primera cosecha que es muy baja,
por esta razén no se toma en cuenta en el grupo de cosecha, sino mas bien se

los consideré como un grupo diferente.

El porcentaje que se encontraba en trasplante es de aquellos productores que
al momento de realizar las encuestas se hallaban en esta labor, puesto que
dichas encuestas se realizaron en pleno inicio del temporal lluvioso, la misma

gue es aprovechada para labores de trasplante por los agricultores de la zona.

En el caso de los socios que poseian plantas en viveros, por cada 4000 plantas
gue los socios poseian, se contabilizaron como una hectarea a cultivar puesto
a que estas se estaran trasplantando en el al final del periodo de lluvias de este
afo cafetalero (2011-2012).
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Con los resultados de las encuestas se pudo conocer ademas el promedio de
densidad de siembra que es de 4153 plantas por hectarea, lo que nos indica

gue esta dentro de la densidad promedio de un cafetal bien establecido.

Los técnicos que trabajan en la zona afirman que los productores nuevos
(etapas de crecimiento, trasplante y vivero) estan trabajando con un promedio
de 4400 plantas por hectarea, la notable diferencia que se observa entre este
valor y el promedio anteriormente obtenido, se debe a la imprecisién de los
socios al momento de dar la informacion, ya que la gran mayoria informaban
solamente el valor inmediato inferior que es de 4000 plantas, por esta razon se

tomo la informacién de los técnicos para los posteriores célculos.

Se pudo determinar también que, de acuerdo al dato que arrojaron las
encuestas, del 58% de socios que poseen cafetales establecidos, poseen 93,5
hectareas cultivadas y, tomando en cuenta que este 58% representa un total de
119 socios, se estima que en la zona que existen alrededor de 185,44
hectareas de cafe.

5.2 PRODUCCION Y BENEFICIO
De las encuestas realizadas a los productores de café, que poseen cafetales
establecidos hace mas de dos afios, se obtuvieron los siguientes resultados:

5.2.1 PRODUCCION

Se estima que en la zona se produce alrededor de 415 quintales de café
pergamino al afio, en un total de 10 hectareas de cultivos con un promedio de
siembra de 4700 plantas por hectarea y un promedio de cosecha de 41,5

guintales por hectéarea.
5.2.2 BENEFICIO

Se conoce como beneficio al proceso de transformacién de la cereza de café

maduro a café verde u oro, pasando por varios procesos.

Dependiendo del tipo de beneficio que se aplique, se puede obtener café

lavado, café miel y café natural entre otros.
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El café puede ser comercializado como cereza, pergamino humedo, pergamino
seco, o café verde u oro, por lo que se busca determinar la cantidad de

productores que realizan este tipo de procesos.

0%

S|
ENO

100%

Gréfico 6 Porcentaje de socios que benefician su producto
Con lo que respecta al beneficio del café, tenemos como resultado que el 100
por ciento de los productores realizan estas labores poscosecha, pero aclaran
gue solamente llegan hasta obtener café pergamino seco, que es como

entregan a intermediarios 0 empresas procesadoras.

e Métodos de Beneficio

Existen varios métodos de beneficio de café, los mas comunes son: Hiumedo,
semi-humedo y seco entre otros, por esta razdn se buscé conocer el método de

gue usan los productores en la poscosecha de su café.
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Gréfico 7 Métodos de beneficio usados en la zona
De la presente distribucion se determind que todos los socios aplican el método
de beneficio humedo tradicional

e SoOcCios que poseen equipos para Beneficio

M S|

ENO

Gréfico 8 Porcentaje de socios que poseen equipos para el beneficio
El 29% de los socios que tienen cafetales en cosecha poseen equipos para el
beneficio de café, el 71% indico que no posee equipos, pero que realiza el
beneficio en equipos de los socios que si los poseen y que estdn mas cercanos

a sus fincas.

Por lo que no se ve necesario la implementacion de beneficio humedo en el

centro de acopio, ademas que Alberto Duicela técnico del COFENAC, aclara
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todos los productores deberia hacer por lo menos el beneficio hiimedo en finca
ya que el café cereza solo se puede almacenar por 3 horas antes de que

empiece a perder su calidad.
5.3 PRODUCCION EN LA CUENCA BAJA DEL RIO MIRA

De las encuestas realizadas para la linea base a los productores se pudo
conocer que en la Cuenca Baja del Rio Mira existe aproximadamente una
superficie de 10 hectareas de cafetales establecidos ya en cosecha, con una
densidad promedio de 4.700 plantas por hectarea, de las cuales se ha
calculado que estas tienen un rendimiento promedio de 41,5 quintales por
hectarea por afio, pero este valor va a variar de acuerdo a la densidad de

plantas que haya sembrado cada productor.

Se considerd que el rendimiento de la produccion de café es proporcional al
namero de plantas por hectarea. Es asi que tomando en cuenta que, en la zona
los nuevos cafetales tienen un promedio de 4400 plantas por hectarea se
calcula que estos nuevos cafetales a partir del cuarto afio de cosecha, tendran
una produccion promedio de 38,9 quintales de café pergamino por hectérea.

41,5qq(café)

plantas Ha _ 4) ~ A
4400 [ta * +700Plentas, = 38,85qq(café) ~ 38,9qq(café)/Ha
Ha

Para poder determinar el comportamiento de los cafetales en los primeros afios
de cosecha se debi6 calcular un estimado ya que los productores en la zona no
poseen registros de cosechas de los primeros afios de produccién. Para esto,
se considera los datos facilitados por Alberto Duicela director del COFENAC,
gue en una entrevista directa, aclara que un cafetal bien establecido tiene de
4000 a 4400 plantas por hectarea, y de este se esperan los siguientes

rendimientos:

Tabla 4 El comportamiento productivo esperado en un cafetal bien manejado

Rendimientos café oro (quintal/hectarea/afio)
Afio 1 2| 3 4 5 6 7 8 9 10
gg/Ha 0 5120 | 35 [ 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
TOTAL 240

Fuente: Alberto Duicela (Técnico COFENAC)
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Asumiendo que en la zona los cafetales tendrdn un comportamiento
proporcionalmente similar al cuadro anterior, se calcula el promedio de
produccion de los cafetales que se presenta en el siguiente cuadro.
Tabla 5 Rendimiento de cafetales en la Cuenca Baja del Rio Mira
Rendimientos café pergamino (quintal/hectarea/ano)

Ao 1 2 |3 |4 |5 (6 |7 [8 |9 |10

gg/Ha |0,0 [6,5(25,9(45,3(38,9|38,9(38,9/38,9(38,9(38,9

TOTAL|311,1
Fuente: Investigacion de campo 2012

Ciclo productivo del café de acuerdo a los afios:

1 = etapa de crecimiento y floracion, por esta razén la produccion es cero (la

etapa de crecimiento no toma en cuenta el tiempo de vivero trasplante)
2 = primer pepiteo

3 = primera cosecha

4 = pico de cosecha

5-10 cosecha estable

Segun los encuestados para el afio cafetalero 2012-2013 se obtuvo un
estimado de la superficie destinada al cultivo en sus diferentes estados, estos

se muestran distribuidos en la siguiente tabla.

Tabla 6 Estimado de la superficie (hectareas) destinada a la produccién de café arabigo
en la Cuenca Baja de Rio Mira (afio cafetalero 2012-2013)
*Vivero | Trasplante | Crecimiento | Floracion | Pepiteo | Cosecha | Total

51,25 14,78 60,12 14,78 30,55 |12,81 184,29

Fuente: Investigacion de campo 2012

* Viveros con suficientes plantas para cubrir 51,25 hectareas.

Con los datos de la tabla anterior se pudo realizar una distribucion de las
hectareas estimadas a cosecharse en la Cuenca Baja del Rio Mira de acuerdo
a sus estados actuales de cultivo; a partir del afio cero hasta el afo tres,
sefialando que para los valores de los afios cuatro y cinco se realiz6 una

proyeccion lineal en base a los valores obtenidos en los afios anteriores.
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Grafico 9 Proyeccion del crecimiento de la superficie en cosecha

Como se indica en el Grafico 9, los valores de los afios 4 y 5 fueron calculados

mediante la formula obtenida en la proyeccion realizada con Excel.

El incremento que se muestra en el afio 3 se debe a que todas las hectareas
de cultivos de café que estuvieron en etapas iniciales (vivero, trasplante y

crecimiento), para ese afio 3 todos esos cultivos se van a encontrar en estado

de cosecha.

Tabla 7 Distribucion de las hectareas estimadas a cosecharse en los proximos 5 afios en

y = 48,293x — 19,712

la Cuenca Baja del Rio Mira

Afio| 0 1 2 3 4 5

Estad

Actual 2012 | 2013 | 2014 |2015 |2016 |2017
Cosecha 12,81)12,81| 12,81| 12,81| 12,81| 12,81
Pepiteo 30,55|30,55| 30,55| 30,55| 30,55| 30,55
Floracion 0(14,78| 14,78| 14,78| 14,78| 14,78
Crecimiento 0 0| 60,12, 60,12| 60,12 60,12
Trasplante 0 0 0| 14,78| 14,78| 14,78
Vivero 0 0 0| 51,25| 51,25| 51,25
Proyectado 0 0 0 0| 37,45| 37,45
Proyectado 0 0 0 0 0| 58,93
Total (Ha) |43,37|58,15|118,27|184,30|221,75| 270,05

Fuente: Investigacion de campo 2012
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El Ao 0 es el momento en el que se realiz6 la encuesta

Todos los estados de cultivo que se enlistan en la tabla anterior se encontraron
al momento de la encuesta y estos entraran en cosecha de acuerdo al ciclo

productivo del café.

Es asi que en el Afio 1 todas las hectareas que estan en floracion, van a entrar

a cosecha.

En el Afo 2 entraran en cosecha todos los cultivos que actualmente se

encuentran en crecimiento.

En el Aio 3 se considera que entraran en cosecha todos los cultivos que

actualmente se encuentran en trasplante y vivero.

En los afos 4-5 entraran en cosecha la superficie calculada de acuerdo a

proyecciones del Grafico 9.
5.4 PROYECCION DE LA DISPONIBILIDAD NETA DE MATERIA PRIMA

Con los datos del comportamiento esperado anual de la cosecha (Tabla 5) y
multiplicAndolos (de acuerdo al estado actual del cultivo) con los datos de las
hectareas estimadas a cosecharse a lo largo de los afios 0 al 5 (Tabla 7), se

obtuvo la produccién estimada en quintales de café pergamino seco.

Tabla 8 Produccion estimada en la Cuenca Baja del Rio Mira en quintales de café
pergamino seco.
Produccion estimada en los proximos afios

1 2 3 4 5 6

4978 | 497,8 | 497,8| 497,8 | 497,8| 4978

197,8 | 791,3 | 1384,8 | 1187,0 | 1187,0 | 1187,0
0 95,7 | 3829 | 670,1| 5744 | 574,44

0 0| 389,3|1557,2|2725,0 | 2335,7
0 0 0| 3829| 670,1| 5744
0 0 0| 331,9|1327,4 | 2323,0
0 0 0 0| 242,5| 970,0
0 0 0 0 0| 3127

Total (qq) | 695,6 | 1384,8 | 2654,8 | 4626,8 | 7224,2 | 8774,9

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Como se pudo apreciar, la Cuenca Baja del Rio Mira contard con una
produccién estimada de 695,6 qq de café pergamino seco, esta produccién se

considera como disponibilidad neta para el afio 0.

La disponibilidad de materia prima va incrementandose de la misma forma que
los cultivos se van desarrollando hasta llegar a su época de cosecha teniendo
asi una produccion estimada al quinto afio de 8774,9 qq de café pergamino

SecCo.
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CAPITULO VI
ESTUDIO DE MERCADO
6.1 EL PRODUCTO EN EL MERCADO

6.1.1 CAFE PERGAMINO

“Es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado pergamino y la
pelicula plateada, con un porcentaje de humedad 6ptimo de 11 a 12,5 por

ciento.” (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificacion y requisitos).

Este tipo de café es el que demanda gran parte las empresas a nivel nacional e
internacional, que se dedican al tueste, molido y exportacion de café, se
encuentra envasado en costales de yute por lo general en presentacion de 60
kg cada unidad; en este estado el café estd casi listo para pasar al tostado,
molido y posterior empacado, para luego vender al consumidor final.

Las caracteristicas de calidad del café pergamino estan detalladas en el

ANEXO 6, al igual que las caracteristicas del café oro.
6.1.2 CAFE ORO

“Es el producto constituido por las semillas de los frutos maduros de las plantas
de café cultivadas, género Coffea, especies: Coffea arabica, Coffea canephora,
etc, y sacadas de sus envolturas externas (exocaripo, mesocarpio Yy
endocarpio)”. (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificacion y

requisitos).

Al igual que el café pergamino este se lo comercializa en sacos de yute en
presentaciones de 60 Kg. cada unidad, a diferencia del anterior este tipo de
café esta destinado a la exportacion o directamente al tueste y molido para su

posterior comercializacion.
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Ademas debe contar con las caracteristicas de calidad como: ser cultivado por
encima de los 1200msnm, humedad minima del 11% y maxima del 12%, debe
ser libre de insectos, hongos y contaminantes sensoriales perceptibles, de un

color gris azulado, verde o verde palido etc. Ver ANEXO 6
6.2 AREA DE MERCADEO

6.2.1 UBICACION DEL MERCADO

De acuerdo a la informacion obtenida en las entrevistas, el mercado en estudio
a nivel regional se encuentra repartido de la siguiente manera: 40% se
encuentra ubicado en la provincia de Pichincha, 40% en Imbaburay el 20 % en
Carchi.

Siendo los principales consumidores las siguientes empresas, Café Vélez y
Café Galleti se encuentran en la Provincia de Pichincha, Café Rio Intag y café
Moro se encuentran en la Provincia de Imbabura y Café MegGolondrinas se
encuentra en la Provincia del Carchi, todas estas empresas se dedican al
tueste, molido y comercializacion de cafés ardbigos finos de altura, con
excepcion de Café Moro que también se dedica al procesamiento y

comercializaciéon de café popular tostado y molido.

Estas empresas al estar ubicadas cerca de la zona productiva tienen gran

influencia para la comercializacién del café pergamino u oro.
6.2.2 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

De acuerdo a las empresas entrevistadas, todas ellas mencionan que prefieren
recibir como materia prima café ardbigo lavado en pergamino u oro en todas
sus variedades, ya sea organico o convencional con el cual obtienen como
producto café tostado molido para el consumidor final, y para exportacion café

oro.

Esto indica que existe demanda de café ardbigo tanto para consumo interno

como para exportacién lo cual coincide con informacion de la COFENAC.

De tal manera que con esta informacidn se aspira que la materia prima que se

produce en la zona vaya a tener cabida en toda el area de mercado el estudio;
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ya que el 100% de este mercado utiliza solo la materia prima antes

mencionada.

Con respecto a la temporada de adquisicion de materia prima segun la
entrevista aplicada, sefiala que estas empresas tienen demanda de sua

productos todo el afio ya sea para mercado nacional e internacional.

Segun la entrevista aplicada al momento de adquirir la materia prima el
mercado considera algunos factores de calidad tanto fisicos como

organolépticos o medicion de taza.

“La calidad del café se define como el 6ptimo estado de este en la prueba de
taza. En si, la calidad del café es el conjunto de cualidades sensoriales que
posee el mismo. La cual depende de: La bondad de la naturaleza (suelo, clima,
altitud etc.), los métodos y procedimientos del cultivo, el proceso de beneficio,
las condiciones de almacenaje y transporte, la preparacion de la bebida”.
(Infocafes, 2009).

Para los factores de calidad fisicos se considera lo siguiente:

Una muestra representativa del lote producido, en presentaciéon pergamino, a la

cual se le realiza una inspeccién visual.

El café debe estar seco con una humedad de entre 12%, ya que si tiene mayor
humedad tendra que ser de nuevo secado y esto implica una baja en el precio
para el productor.

Controles de rendimiento del café una vez trillado, al mismo tiempo que se
identifican dafios fisicos en el grano, como color, textura, tamafio, grano

guebrado, si presenta dafos por plagas y agentes extrafios.

Tomando en consideracion y cuantificando los dafios fisicos que posea el
grano las empresas tienen establecidos factores de conversion para el pago del
producto; recibiendo un pago mayor el productor que menos dafios o defectos
tenga su producto y de forma contraria el productor que tenga un alto

porcentaje de grano defectuoso.

Para controlar la calidad organoléptica del grano se realiza el control de taza,
gue no todas las empresas lo realizan, ya que esto implica un gran costo tanto
en equipamiento como en el pago a los expertos catadores de café.
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En este control los catadores toman en cuenta factores como aroma, fragancia,
acidez del sabor, cuerpo, balance, limpieza, dulzor, entre otros; a los cuales se
los cuantifica y se les da un puntaje (50-100) para poder ubicarlos de acuerdo a
los resultados por su calidad (Figura 2) y de acuerdo a eso la empresa paga de

manera justa al productor.

Figura 2 Resultados de catacion y clasificacion de cafés de acuerdo a calidad de la taza

Resultados:
50 60 70 80 S0 100
I‘ | | | I
Café por el Tal vez puede Cafe Café Cafe nmxy Cafe
mercalo verder este ca  Comvencional Esperial. Especial. Excepecional
Iocalo fé al mercado Esto cafe sirve Lopuede Esta cafe se Solamermnte
para comvencional, bwenparael vernderal verde nary para vertas
COTEEND o al nercado mercado nercalo buenal en el werca-
propio Iocal corvencional sostenible mercado do
sostenible especial ¥
| sostenible
El café que obtiehe en la catacidn Por lo general, café que obtiene entre
una notalcalificacion entre 50 y 79 80 hasta 100 en la catacion, y que es-
generalmente se vende a los si- ta registrado Comercio Justo, Orga-
guientes mercados: hico o de Sombra con una Organiza-
cion se puede vender a los siguentes
Convencional: *Predos en este mercados:
mrercado estan entre $50 hasta $230
poar guintal. Comercio juste: Precios en este mer-
cado son, por 1o mends, $126 por quin-
Local (coyote) : Frecios en este tal, $141 por quirtal si tarmbién esta
mercado estan entre $10— 50 por wendido arganico
guintal .

Organice: Precios en este mercado en
Consumo del campesino general estan, entre $15-840 mas gue

) B B el mercado convencional *
*Fara manor infommaci on, ver el secdion en
“Conocimienta” .
Sombra: Precios en este mercacdo, en

general estan $10 rmas que el mercado
conwencional.

Fuente: Coopcoffee, 2007

6.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

6.3.1 ANALISIS HISTORICO DE LA DEMANDA

Para este analisis se ha considerado las exportaciones de café desde Ecuador
y las importaciones de algunas empresas, ya que estos datos expresan el
consumo de la materia prima (café ardbigo en grano) para su procesamiento y

posterior comercializacion ya sea a nivel interno o externo.
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e Exportaciones

Segun ANECAFE (2013) se registran datos acerca de como se han venido
dando las exportaciones de café de acuerdo a su “variedad” teniendo de esta
manera al café arabigo con un promedio de crecimiento anual de 13,95%, café
robusta con un promedio de crecimiento anual de 75,19%, y café

industrializado con un promedio de crecimiento anual de 8,45%.

1800000
1600000

1400000 L

1200000 S

1000000 T
800000 P

600000
e

0 2008 2009 2010 2011 2012
== ARABIGO 59575,46 136064,08 184398,41 199437,70 114180,55
=—ROBUSTA 65894,82 300014,94 210903,44 407789,06 359311,63
INDUSTRIALIZADO 748608,86 690642,66 806048,49 93911151 1097452,18

====TOTAL EXPORTADO 874079,14 1126721,68 1201350,34 1546338,27 1570944,36

Sacos de 60 Kg

Gréfico 10 Exportacion de café del Ecuador segun variedad (2008-2012) en sacos de 60
Kg
Fuente: ANECAFE, 2013

e Importaciones

Segun el COFENAC (2013) existen cuatro empresas que han importado café
en grano los ultimos cinco afos principalmente de Vietham y Brasil, para tratar
de satisfacer la capacidad industrial instalada en el Ecuador que se estima en
1200000 sacos de 60 Kg. cada afio.

Las importaciones han tenido un crecimiento muy importante; teniendo asi un
promedio de crecimiento anual de 15,9% CIA. ELABORADOS EL CAFE,
GUSNOBE con 30,15%, MERCAFE S.A con 94,03% y SOLUBLES

INSTANTANEOS con 2,5%; como se muestra a continuacion.
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2007 2008 2009 2010 2011 2012*
m CIA DE ELABORADOS EL CAFE | 21703 25448 | 31801 | 36708 | 41633 | 45136
= GUSNOBE 1779 1447 3209 3693 4016 4973

MERCAFE S.A 0 0 1839 2802 5761 12911
® SOLUBLES INSTANTANEOS 3361 3372 3003 3677 3560 3698

Grafico 11 Importaciones de café en grano
Fuente: COFENAC, 2013

6.3.2 CALCULO DE LA DEMANDA ACTUAL

Segun Simbafia y colaboradores (2011), los principales demandantes de café
para la provincia de Imbabura son ACCRI, CAFE MORO Y CAFE GALLETTI, a
esta lista se sumé también CAFE VELEZ y CAFE MEGOLONDRINAS, ya que
influyen en la zona y se los ha considerado como potenciales compradores de
café arabigo pergamino. Sefialando también que las cifras que estos

demandan no se encuentran registrados en las estadisticas nacionales.

La demanda actual de este proyecto indica las cantidades de café arabigo en
grano gue necesitan procesar las empresas antes mencionadas. Para lo cual
se utilizé informacion de las entrevistas realizadas a las empresas haciendo

referencia a la pregunta de capacidad y produccién anual.

De tal manera que el resultado de la diferencia entre la produccion y la
capacidad instalada de cada empresa da un valor de capacidad ociosa la cual
en este caso sirve para determinar la demanda actual a cubrir del mercado en

estudio como se muestra en los siguientes cuadros.
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Gréfico 12 Capacidad instalada del mercado en estudio
Fuente: Investigacion de campo 2012

En el siguiente cuadro se detallan las cantidades que procesa al afio cada

empresa.
900000
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P 500000
3 400000
& 300000
200000 .
100000
o mm [
Café Rio Meg Café
Cafe velez Golondrin | Café Moro TOTAL
Intag as Galleti
W Café ardbigo en grano| 60000 261273,6 9792 360000 80000,0 |771065,592
Grafico 13 Produccion del mercado en estudio
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 9 Calculo de la demanda actual
EMPRESA (A)Capacidad (B)Produccion Capacidad ociosa (Demanda
instalada (Kg) (Kg) Actual) (Kg)= A-B
Café Vélez 192000 60000 132000
Café Rio Intag 435456 261273,6 174182,4
Meg Golondrinas 16320 9792 6528
Café Moro 600000 360000 240000
Café Galletti 576000 80000 496000,008
TOTAL 1819776 771065,59 1048710,41

Fuente: Investigacion de campo 2012
Como se muestra en el cuadro anterior, para este proyecto se ha calculado una

demanda total anual de 1048710,41 Kg. de café arabigo en grano que
corresponde a 17478,5 sacos de 60 Kg. Cabe recalcar que la demanda

calculada de acuerdo a la capacidad instalada se realiz6 a nivel regional ya que
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seglin el COFENAC (Consejo Cafetalero Nacional) estima una capacidad
nacional instalada de 1200000 sacos de 60 Kg.

6.3.3 DEMANDA FUTURA

Para el célculo de la demanda futura de café arabigo en grano se bas6 en
informacion proporcionada por las empresas como es la de sus crecimientos
porcentuales por afio de sus producciones, independientemente del
crecimiento poblacional, considerando que sus ventas estan en funcion del

mercado internacional como ellos mismo lo indican.

Por lo tanto se realizé proyecciones a cinco afios de sus producciones con sus

respectivos porcentajes de crecimiento como se indica a continuacion.

Tabla 10 Porcentajes de crecimiento anual por empresa

Porcentajes de crecimiento anual por empresa
EMPRESA Porcentaje
Café Vélez 20%
Café Rio Intag 10%
Meg Golondrinas 10%
Café Moro 10%
Café Galleti 17%

Fuente: investigacion de campo 2012
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1000000
800000
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400000
200000
0
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Afo 0 Afo 1l Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio5
W Café velez 60000 72000 86400 103680 124416 149299,2
W Café Rio Intag 261273,6 287400,96 | 316141,056 347755,1616 | 382530,6778 420783,7455
m Meg Golondrinas 9792 10771,2 11848,32 13033,152 | 14336,4672 | 15770,11392
M Café Moro 360000 396000 435600 479160 527076 579783,6
m Café Galleti 80000,0 93600,0 109511,989 | 128129,0272 | 149910,9618 | 175395,8253
mTOTAL 771065,592 | 859772,1506 | 959501,365 1071757,341  1198270,107 1341032,485

Grafico 14 Crecimiento de produccion anual por cada empresa
Fuente: Investigacion de campo 2012

Como se puede apreciar las cantidades de produccidon con respecto a sus
porcentajes de crecimiento indican que ni en el quinto afio llegan a cubrir la
capacidad total instalada lo cual muestra que va a haber una parte del mercado
gue puede cubrir la produccion agricola de la Cuenca Baja del Rio Mira que en

este caso es la produccion de café arabigo en grano.
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6.4 ANALISIS HISTORICO DE LA OFERTA

Para este estudio se muestra a continuacion datos historicos acerca de la

produccion en el Ecuador mostrando la tendencia de la oferta.

Tabla 11 Superficie cosechada y produccién nacional en el Ecuador

Superficie cosechada y produccion nacional en el Ecuador
Ao | Hectareas en produccion | Sacos60 Kg | Rendimiento qq/Ha
2008 164709 600238 418
2009 162000 623746 5,08
2010 159881 633418 5,23
2011 149411 644326 5.69
2012 149411 579064 512

Fuente: COFENAC, 2013, pag. 27
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560000
540000
2008 2009 2010 2011 2012
‘—O—Café 600238 623746 633418 644326 579064

Grafico 15 Produccién de café periodo 2008-2012
Fuente: COFENAC, 2013

Como se muestra en los cuadros anteriores la produccion de café tiene
fluctuaciones a lo largo de los dltimos cinco afios con tendencia al aumento
excepto el afio 2012 se presume que esta baja se dio por el incremento de las
importaciones de café de menor precio para las industrias de café soluble

ecuatorianas.

Ademas segun COFENAC (2013) se conoce que existen registradas en dicha
institucion alrededor de 116 asociaciones dedicadas al cultivo de café las

cuales son otros ofertantes tanto en variedad arabigo y robusta.
6.5 OFERTA NACIONAL DE CAFE

Se conocio un estimado de la superficie destinada al cultivo de café arabigo a

nivel nacional de acuerdo a datos de la COFENAC hasta enero del 2012 los
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cuales son: 136.385 hectareas totales y 102,289 hectareas en produccion. De
los cuales las provincias de Guayas y Manabi se destacan con un mayor

numero de hectareas cafetaleras. Tabla 12

Tabla 12 Superficie Cafetalera en el Ecuador 2012

CAFE ARABIGO CAFE ROBUSTA 3
AREA CAFETALERA NACIONAL
(Hectéreas) (Hectéareas) (Hectéreas)
Superficie Area en Superficie Areaen ]
PROVINCIAS Total produccion Total produccion Superficie Total Area en produccion
Esmeraldas 900 675 6345 4759 7245 5434
Manabi 70050 52538 0 0 70050 52538
Santa Elena 1800 1350 0 0 1800 1350
Guayas 6355 4766 425 319 6780 5085
Los Rios 3520 2640 6610 4958 10130 7598
El Oro 9730 7298 0 0 9730 7298
Carchi 195 146 0 0 195 146
Imbabura 300 225 0 0 300 225
Pichincha 850 638 1300 975 2150 1613
Santo Domingo 0 0 2650 1988 2650 1988
Cotopaxi 1000 750 800 600 1800 1350
Bolivar 3410 2558 2580 1935 5990 4493
Chimborazo 650 488 0 0 650 488
Canfar 270 203 0 0 270 203
Azuay 230 173 0 0 230 173
Loja 29345 22009 0 0 29345 22009
Sucumbios 0 0 17320 12990 17320 12990
Orellana 0 0 20000 15000 20000 15000
Napo 0 0 4800 3600 4800 3600
Pastaza 40 30 0 0 40 30
Morona Santiago 290 218 120 90 410 308
Zamora
Chinchipe 6350 4763 0 0 6350 4763
Galapagos 1100 825 0 0 1100 825
TOTAL
(Hectéreas) 136385 102289 62830 47123 199215 149411

Fuente: COFENAC, 2012

Para el célculo de oferta actual de café arabigo, se tomo la cantidad de
hectareas en cosecha y con el rendimiento promedio de la Tabla 11 se
determind la cantidad de quintales que se tendran como oferta, se detalla a

continuacion.
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Tabla 13 Oferta de café en el Ecuador

CAFE ARABIGO CAFE ROBUSTA
Superficie | Rendimiento Superficie | Rendimiento | Quintales | Produccién total
Hectareas qg/Ha Quintales | Hectareas gg/Ha Quintales
102289 5,12 523719,7| 47123 5,12 241269,8 764989,5

Fuente: COFENAC, 2013
Alberto Duicela (Director del Consejo Nacional Cafetalero) afirma que la oferta
de la Cuenca Baja del Rio Mira no se encuentra registrada en las estadisticas
antes mencionadas, por lo que no se puede tomar como oferta un segmento de

la tabla anterior.
6.6 ANALISIS OFERTA - DEMANDA

6.6.1 DEMANDA INSATISFECHA

Con los célculos anteriores de capacidad instalada, produccion del mercado en
estudio, capacidad ociosa y produccion de materia prima en la Cuenca Baja del
Rio Mira; el calculo de la demanda insatisfecha de este proyecto se ha
considerado: la capacidad ociosa del mercado en estudio, frente a la
produccion de café de la Cuenca Baja del Rio Mira, la cual cubrird cada afo

ciertos porcentajes de esa demanda como se muestra a continuacion.

Tabla 14 Demanda insatisfecha y porcentaje a cubrir de la misma

ANOS
1 2 3 4 5 6
Capacidad ociosa total (Kg) 1048710,41 | 960003,85 | 860274,63 | 748018,66 | 621505,89 | 478743,52
Produccion CBRM (Kg) 31551,88 62813,46 | 120419,69 | 209868,09 | 327684,16 | 398022,72
Porcentaje de cobertura 3,01 6,54 14,00 28,06 52,72 83,14

Fuente: Investigacion de campo 2012
Como se puede apreciar en el cuadro anterior la capacidad ociosa se
considera como la demanda insatisfecha de nuestro mercado y la produccion
de la Cuenca Baja del Rio Mira se considera la oferta que cubrird cierto

porcentaje de esa demanda.

Teniendo asi que los 31551,88 Kg. representan el 3,01% de la demanda
insatisfecha para el primer afio llegando a cubrir un estimado de 83,14% el
ultimo afio con 398022,72 Kg. de café. Indicando de esta manera que existe un

mercado no saturado que puede absorber toda la produccion de la zona.
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Las empresas encuestadas coinciden en que la capacidad subutilizada de sus

plantas se debe a la falta de produccién de café a nivel nacional.

Cabe recalcar que la produccion de la zona puede suplir en parte las

cantidades de café que se importan hacia el Ecuador.
6.7 PRECIOS

De acuerdo a las entrevistas realizadas a las empresas han dicho que el precio
gue se paga al productor en la zona se rige al de la bolsa de New York, y esta
varia de acuerdo al comportamiento de la oferta y demanda en funcion del

tiempo.

Hay que recalcar que si el precio en la bolsa de New York esta a un valor
determinado, se pagara al productor ese valor siempre y cuando el grano de
café cumpla con todas las caracteristicas necesarias de calidad, caso contrario
el precio fluctuara de acuerdo a los defectos que este tenga, es decir se pagara
solamente por el porcentaje en peso de café util, y este porcentaje a su vez

serd el que arrojen los andlisis detallados en el estudio ingenieril.

A continuacion se representa como se ha venido dando la fluctuacion de los

precios en la bolsa de New York para café arabigo.
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Gréfico 16 Precios promedio para café arabigo en la Bolsa de New York
Fuente: COFENAC, 2013

6.8 COMERCIALIZACION

Productores: El café como materia prima proveniente de las diferentes zonas
y agricultores de la cuenca baja del rio Mira sera transportado desde la finca

hasta el centro de acopio para comercializarse a un precio determinado de
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acuerdo a su calidad, a su vez el costo del transporte seréd asumido por el
productor

Centro de Acopio: Es el lugar donde se realizara los diferentes procesos
poscosecha con los cuales se obtendra café pergamino seco y café oro para su
posterior comercializacién

Empresas procesadoras y exportadoras: Son aquellos que adquiriran el café
pergamino u oro, para su final procesamiento de acuerdo a sus propias

especificaciones para luego ofertar el producto al consumidor final.

Socios

Productores
. Empresas Consumidor
Centro de Acopio procesadoras y final
exportadoras
Productores

independientes

Figura 3 Canales de Comercializacion
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CAPITULO VI
ESTUDIO TECNICO
7.1 LOCALIZACION Y TAMANO DEL PROYECTO

7.1.1 MACROLOCALIZACION

El proyecto estara localizado al norte del Ecuador, en la provincia de Imbabura,

cantdn Ibarra, parroquia la Carolina.

Segun el plan de desarrollo municipal de la ciudad de Ibarra, manifiesta que: el
cantdén Ibarra se encuentra ubicado politicamente en la provincia de Imbabura,
situada en la sierra norte del Ecuador, entre las provincias de Pichincha, Carchi
y Esmeraldas. Los limites del cantdn son, al norte con la provincia del Carchi, al
noroeste con la provincia de Esmeraldas, al oeste con los cantones Urcuqui,
Antonio Ante y Otavalo, al este con el cantdon Pimampiro, al sur con la provincia

de Pichincha.

El cantdn Ibarra cuenta con una superficie total de 1.162,55km?, constituido por
5 parroquias urbanas: El Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca, Y la
Dolorosa de Priorato y siete parroquias rurales: Ambuqui, Angochahua, La
Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio y La Carolina que es el lugar donde se

ubicara el centro de acopio.

El canton cuenta con una variedad de microclimas que van desde el frio
andino, hasta el tropical seco, pasando por el calido humedo de la zona de Lita

y La Carolina.
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7.1.2 MICROLOCALIZACION

e FACTORES QUE DETERMINAN LA LOCALIZACION

Previo a la aplicacién del método de puntajes ponderados para determinar la
localizacion del proyecto, se analizaron los factores que son determinantes

para la ubicacién del centro de acopio.

a) Factores ambientales de almacenamiento

El café debe estar almacenado en un lugar seco, limpio y bien ventilado,
respecto a los factores ambientales Moreta Sambrano (2008) manifiesta que
se deben Mantener temperaturas ambientes en un rango de 20-30°C vy las
humedades relativas en rangos de 60-75%, el grano no debe estar expuesto a
la luz directa del sol, ni debe situarse donde pudiera haber calefaccion local
capaz de producir variaciones de temperatura y propiciar el paso de la

humedad.

Con respecto a la importancia de la humedad en el almacenamiento, (Duicela

L. A, 2011) manifiesta que:

El contenido de humedad del café varia en funcion de la humedad del
ambiente donde se encuentra almacenado. En un ambiente muy
himedo, el café adquiere humedad y es muy susceptible al ataque de
hongos, mientras que en un ambiente muy seco, el café libera humedad
en forma de vapor. En los dos casos se provoca una alteracion del color
del grano. (pag. 164)

Para determinar la ubicacion de la planta se debié considerar zonas que
cumplan estas caracteristicas ambientales de humedad y temperatura para
evitar el deterioro de calidad y el uso de equipos en el area del
almacenamiento, ademas que el area de influencia del proyecto posee una
gama de climas, aptas y no aptas para el almacenamiento de café, en un

espacio geografico relativamente pequefio.

b) Ubicacion de los productores

En la cuenca baja del rio mira se encuentran comunidades rurales y de bajos
recursos econémicos, por lo que la cercania del centro de acopio a los
productores es de suma importancia, debido a que el costo de transporte de la

materia prima sera cargado directamente a cada productor, ademas que se
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pretende evitar en lo posible el transporte de excesiva carga de humedad del
grano, asi como el peso de los subproductos (cascarilla) y desechos

contenidos en los sacos de café.

c) Servicios basicos

Las localidades analizadas debieron contar con los servicios basicos (servicio
eléctrico, alcantarillado, red de agua potable, teléfono), necesarios para la
implementacidon y correcto funcionamiento del centro de acopio para poder ser

tomados en cuenta como su posible ubicacion.

d) Mercado

Al ser un proyecto orientado a la materia prima, se considera como primordial
la cercania del centro de acopio con las unidades productivas de café, pero sin
dejar de ser importante el acceso al mercado, ademas, como se puede
observar en el estudio de mercado, para las empresas encuestadas, la calidad
de la materia prima es el factor mas importante aun sobre la distancia a la que
se encuentre la misma, por lo que la ubicacion con respecto al mercado no se

convertiria en un factor limitante.

e) Vias de comunicacion

Es importante que el centro de acopio se encuentre en un lugar que cuente con
vias de acceso necesarias tanto para el ingreso de materia prima e insumos

como para su comercializacion.

f) Mano de obra

El proyecto debera tener acceso a mano de obra capacitada, se priorizaron los
lugares cercanos a la zona de influencia de las asociaciones, de manera que

represente una fuente de ingresos para la poblacion local.

g) Insumos

El abastecimiento de insumos es importante, sin embargo estos se podrian
almacenar por largos periodos de tiempo y en grandes cantidades, por lo que la
ubicacion de los centros de abastecimiento de insumos, representa un limitante

minimo para determinar la localizacion del proyecto.
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En consistencia con los criterios antes detallados, se colocaron siguientes

coeficientes de ponderacién en escala del uno al diez:

Tabla 15 Coeficientes de ponderacion

. Coef. de

Fuerzas Locativas -,
ponderacion

Factores ambientales 10
Ubicacion de productores 10
Servicios basicos 10
Mercado 9
Vias de comunicacion 9
Mano de obra 8
Insumos 7

Fuente: Investigacion de campo 2012

e CARACTERIZACION DE LAS LOCALIDADES EN ESTUDIO

Se determinaron cuatro posibles ubicaciones, seleccionadas bajo el criterio de
los técnicos del COFENAC y los presidentes de las asociaciones; siendo estas
Ibarra, Cuajara, San Gerénimo y Gualchan.

De acuerdo a los factores que determinan la localizacion se califico a cada una

de las localidades seleccionadas en escala del uno al diez.

Factores Ambientales: al ser consideradas como un factor
determinante para la ubicacion del centro de acopio, se realizd la
interpolacion de humedad relativa y temperatura de las zonas en
estudio.

Tabla 16 Caracteristicas ambientales de las localidades en estudio (datos interpolados
con informacion de las estaciones meteorolégicas de Lita y Salinas)

Temperatura Temperatura al Humedad

Localidades | Altitud msnm | bajo sombra bers o

o sol°C Relativa. %
Gualchan. 1185 19,6 241 79
San Gerdénimo 1180 19,6 24.1 79
Cuajara 1390 18,55 23,05 76
Ibarra 2228 15,1 18,9 81

Fuente: Carrera, Chuquin Pefia, & Puetate Ortiz, 1992
Ubicacién de los productores: La mayoria de localidades de la zona
en estudio cuentan solamente con carreteras de segundo y tercer orden,

por esta razon en lugar de tomar en cuenta la distancia promedio de los
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productores hacia las localidades seleccionadas, se tomo el tiempo

promedio que se requiere para llegar a dichas localidades.

Tabla 17 Ubicacion de los productores con relacion a las localidades seleccionadas

(minutos)
Ubicacion de los Localidades Analizadas
productores Gualchédn | san Gerénimo | Cuajara Ibarra
Jijon y Caamafio 20 30 30 120
Lita 35 25 30 140
La Carolina 30 15 20 80
Goaltal 15 35 45 100
la Concepcién 50 35 15 90
SUMATORIA 150 140 140 530
CALIFICACION 9 9 9 5

Fuente: Investigacion de campo 2012
La sumatoria de las localidades de Gualchan, san Ger6nimo y Cuajara no

tienen una mayor diferencia, por ende se consideré la misma calificacion.

Servicios basicos: Como se puede observar a continuacion, todas las
localidades cuentan con los servicios basicos para el funcionamiento del
centro de acopio, pero se puede considerar que Ibarra por ser una

ciudad, tendra mejor calidad de servicios que las otras localidades.

Tabla 18 Disponibilidad de servicios basicos de las localidades seleccionadas

- Localidades Analizadas
Servicios - :
Gualchan | san Gerénimo | Cuajara Ibarra
Electricidad 1 1 1 1
Alcantarillado 1 1 1 1
Agua potable 1 1 1 1
Teléfono 1 1 1 1
SUMATORIA 4 4 4 4
CALIFICACION 9 9 9 9

Fuente: Investigacion de campo 2012
Ubicacion del mercado: se puede observar que con relacion al
mercado Ibarra obtiene una mejor puntuacion, pero segun las industrias
gue compran café en la zona de estudio, es mucho mas rentable pagar
el costo de transporte de un café de buena calidad, que comprar un café

de mala calidad que se encuentre cerca.
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Tabla 19 Localizacion del mercado con respecto a las localidades seleccionadas

. Localidades Analizadas
Ciudades — :
Gualchén | sanGerénimo | Cuajara Ibarra
QUITO 255 225 210 150
IBARRA 105 75 60 20
TULCAN 225 195 180 180
OTAVALO 135 105 90 30
SUMATORIA 720 600 540 380
CALIFICACION 7 8 9 10

Fuente: Investigacion de campo 2012
Vias de comunicacién: San Gerénimo, Cuajara e Ibarra cuentan con
vias de acceso de primer, segundo y tercer orden. Gualchan al momento

solamente cuenta con vias de segundo y tercer orden.

Tabla 20 Disponibilidad de vias de comunicacién de las localidades seleccionadas

Tipo Localidades Analizadas
Gualchan San Gerénimo | Cuajara Ibarra
Primer Orden 0 1 1 1
Segundo Orden 1 1 1 1
Tercer Orden 1 1 1 1
SUMATORIA 2 3 3 3
CALIFICACION 8 10 10 10
Fuente: Investigacion de campo 2012
Donde:
0: no posee
1: posee

Accesibilidad de mano de obra: Todas las localidades cuentan con
acceso a mano de obra necesaria para el funcionamiento del centro de

acopio.

Tabla 21 Accesibilidad a mano de obra de las localidades seleccionadas

Tioo Localidades Analizadas
P Gualchan San Gerénimo Cuajara Ibarra
Capacitada 1 1 1 1
No capacitada 1 1 1 1
SUMATORIA 2 2 2 2
CALIFICACION 10 10 10 10
Fuente: Investigacion de campo 2012
Donde:
0: no posee
1: posee

Accesibilidad de insumos: por encontrarse todas las localidades cerca

de Ibarra y se considera que todas las localidades estan en iguales
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condiciones, ademas se considera que los insumos para esta industria,
pueden almacenarse en grandes cantidades por largos periodos de

tiempo, disminuyendo de esta costos de transporte innecesarios.

Tabla 22 Accesibilidad de insumos de las localidades seleccionadas
Localidades Analizadas

Gualchan San Gerénimo Cuajara Ibarra

CALIFICACION 10 10 10 10
Fuente: Investigacion de campo 2012

Tipo

Con los resultados obtenidos y detallados en los cuadros anteriores, y a las
caracteristicas de las localidades observadas en la investigaciéon se puede

decir que:

a) Ibarra

Posee la temperatura, pero mas no la humedad relativa necesaria para el
almacenamiento de café, pero por ser una ciudad, se considera que la calidad
de los servicios basicos es superior a las demas localidades al igual que la
ubicacion del proyecto con respecto al mercado actual, las vias de
comunicacion y a la disponibilidad de insumos. Con lo que respecta a la
disponibilidad de mano de obra podria también considerarse superior por el
acceso a personal calificado pero se debe considerar también que el interés de
las asociaciones es crear una fuente de ingresos econdmicos para la poblacion
local, ademas se consideré que el costo de transporte de materia prima es
superior con relacion a las demas localidades, ademas que para poder
transportar el café a Ibarra el productor se veria obligado a almacenar el café
hasta tener volimenes considerables para poder reducir costos de transporte y
esto podria afectar directamente en la calidad del grano por re-humedecimiento

0 por mezclar granos de diferente Humedad.

b) Cuajara

Como se puede observar en la Tabla 16, ésta localidad posee condiciones
ambientales dentro del rango que pueden considerarse favorables para el
secado y almacenamiento de café, en esta localidad se encuentra parte de los
productores de las asociaciones, cuenta con las servicios basicos para que el
centro de acopio sea funcional, se encuentra algo mas alejado del mercado

gue en la localidad de Ibarra, pero tiene la ventaja de que si se requeriria
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exportar por via maritima se encuentra en un punto intermedio de entre las
localidades seleccionadas, en esta zona se encuentran centros poblados que
podrian abastecer de mano de obra lo que representaria una fuente de ingreso

para esta poblacion.

c) San Gerénimo

Por encontrarse en una zona evidentemente mas humeda, no posee las
caracteristicas adecuadas para secado y almacenamiento de café, lo que
encareceria los costos de los procesos ya que se requeriria mayor tiempo y
energia para llegar a la humedad deseada ademas que se tendria que adquirir
equipos para mantener la humedad adecuada. Esta localidad se encuentra en
una situacion ubicacion intermedia con respecto a los productores de la zona,
pero en cuanto al mercado actual se encontraria distante sin embargo se
encontrara en una mejor ubicacion que la localidad de Cuajara en caso de
posibles exportaciones por via maritima, posee vias de comunicacion en buen
estado, que permitiria el acceso a insumos, materia prima y al mercado, y por

sobre todo se utilizaria mano de obra de la zona.

d) Gualchan

Al igual que San Gerénimo se encuentra en una zona humedad no apta para el
secado y almacenamiento de café, se encuentra cercana a varios productores
de la zona, posee servicios basicos necesarios para la funcionalidad del centro
de acopio, se encuentra en relativa desventaja para el acceso al mercado,
insumos, he incluso materia prima de los productores de las diferentes
parroquias de las diferentes localidades ya que el buen estado de sus vias
varia con el temporal de la zona, puesto a que en temporales lluviosos puede

volverse intransitable y es propensa a taponamientos por deslaves.

e VALORACION

De acuerdo a estos criterios se obtuvo las siguientes puntuaciones.
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Tabla 23 Cuadro de valoracion de localidades

puntajes no ponderados

FACTORES CRITICOS Ibarra Cuajara San Gerdnimo | Gualchan
Factores ambientales 9 10 7 7
Ubicacidén de productores 5 9 9 9
Servicios basicos 9 9 9 9
Mercado 10 9 8 7
Vias de comunicacidn 10 10 10 8
Mano de obra 10 10 10 10
Insumos 10 10 10 10

Fuente: Investigacion De campo 2012

e LOCALIDAD RECOMENDADA

Como resultado del método de puntajes ponderados para la ubicacién de

proyectos se obtuvo el siguiente cuadro:

Tabla 24 Resultados mediante método de puntajes ponderados

LOCALIZACION DEL CENTRO DE ACOPIO

FACTORES CRITICOS coef de_ puntajes no ponderados puntajes ponderados
ponderacidn Ibarra Cuajara [San Gerénimo| Gualchan Ibarra Cuajara |San Gerénimo| Gualchan
Factores ambientales 10 9 10 7| 7] 90| 100] 70) 70)
Ubicacion de productores 10| 5| 9 9 9 50 90| 90| 90|
Servicios basicos 10 9 9 9 9 90| 90| 90| 90|
Mercado 9 10 9 8 7| 90| 81 72 63
Vias de comunicacién 9 10 10 10 8 90| 90| 90| 72
Mano de obra 8 10] 10] 10] 10, 80 80 80 80
Insumos 7| 10| 10) 10} 10 70 70] 70] 70

560

601]

562

535

Fuente: Investigacion de campo 2012

Como se puede observar en el cuadro anterior Cuajara es la localidad con

mayor puntuacion, por lo que se recomienda que el centro de acopio sea

ubicado en esa zona por los factores ya expuestos con anterioridad.
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Figura 4 Localizacion del proyecto
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7.1.3 TAMANO

Para determinar el tamafio de la planta se analiz6 primero la capacidad de la

misma.

e CAPACIDAD DE LA PLANTA

Considerando que el centro de acopio deberd estar en la capacidad de
procesar 8774,9 quintales de café pergamino seco, que es la produccién
estimada para el afio 2017, este café se dividird en dos épocas de cosecha de
aproximadamente tres meses cada una, por consiguiente se receptara
alrededor de él equivalente en humedo de 9,14 quintales/hora de café
pergamino seco.

PA
MC * DTM * HL

Capacidad de la planta =

Doénde:

PA:  Produccion anual de café

MC: Numero de meses de cosecha
DTM: numero de dias de trabajo mensual

HL: Horas laborables al dia

Secadores: Para el céalculo de la capacidad de los secadores, se considero la
produccién estimada de 8774,9 quintales de café pergamino seco, se realizé la
conversion a pergamino humedo usando los valores del balance de materiales
(Figura 11).

5605,5kg pergamino oreado 169 kg pergamino oreado
3312,34kg pergamino seco kg pergamino seco

kg perg.oreado

8774,9qq perg.seco * 1,69 = 14849,85qq perg. oreado

kg perg.seco

14849,85qq perg.oread 12374 qq perg.oreado
6meses * (20 4Las/, ) ' dia

El nimero de secadores solares se determinaron calculando la cantidad de

café que se receptara diariamente y considerando que segun el lICA (2010), se
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pueden secar 32,2 kg de café lavado por metro cuadrado (70 libras de café
lavado por metro cuadrado). Con este factor el espesor de la capa es de 5
centimetros. Tomando en cuenta estos antecedentes se determina el area

necesaria para el secado solar.

rg.oreado . 100lb perg.oreado
dia 1qq perg.oreado
70 lb perg.oreado
mZ

123,74 44P°
= 176,77m?

La capacidad de los equipos como son el secador mecanico, la trilladora y la

zaranda, estan dados por las especificaciones de los fabricantes. ANEXO 5.

Para el disefio de las marquesinas (secadores solares), se toma como
referencia las especificaciones del COFENAC, cada una de estas tiene un piso
de secado de 44m?, con lo que se establece el uso de cuatro marquesinas.

8 puntales centrales de 2 metros y
10 x 10 centimetros

8tiras de cafia guadua de 8 metros de largo

2 tiras de madera de4 my 10x 10cm

18 Bases de Pambil, Chonta o Moral de 1,50 metros

6 metros

44 m2 de piso

Figura 5 Disefio de una marquesina para secado de café
Fuente: Duicela Guambi, 2011

Bodega de producto terminado: para determinar la capacidad de la bodega,
se consideré que se obtendra diariamente alrededor de 3312,34 kg de café
pergamino al 12% de humedad, que seran almacenados en sacos de yute, con
un peso de 60kg de café por saco, considerando 20 dias laborables, dara un

total de 1104,1 sacos de café al mes.

Segun recomendaciones de los técnicos que trabajan en la zona, el café debe
ser almacenado por un tiempo maximo de un mes, y de esta forma evitar

pérdidas de calidad por excesivo almacenamiento.
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Estos sacos seran almacenados en un total de 20 unidades por pallet (medidas

de pallets 1m x 1,2m),

Bajo estas condiciones, se requeriran un total de 55 pallets que seran
organizados en seis columnas como se puede observar en el lay out de la

planta (Figura 12). Cada columna tendré 9 pallets

Considerando las columnas de pallets asi como pasillos para operaciones, se

determiné que la bodega debe tener 9.6m de ancho por 13 m de largo.
7.2 INGENIERIA DEL PROYECTO

7.2.1 ABASTECIMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

El café es una materia prima que demanda mucho cuidado desde su siembra
hasta el almacenamiento y uno de los factores de mayor pérdida en calidad es
en el manejo poscosecha, por tal motivo es destacable el abastecimiento
cercano de esta materia prima para evitar estropear al momento del transporte

y evitar el almacenamiento en finca no mayor a 1 dia en estado cereza.

El café es un producto que se cosecha todo el afio con variacibn en sus
cantidades de acuerdo al microclima donde se lo haya cultivado y en la época
del afio en que se encuentre; por estas razones la oferta y el abastecimiento de
esta materia prima son factores favorables para implementacion del centro de

acopio.

En base a la proyeccion de la disponibilidad neta de materia prima en el (ver
titulo 5.4), se establecié un programa estimado de abastecimiento diario y
semanal para la produccion de café pergamino seco y verde (oro); como se

muestra a continuacion.
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Tabla 25 Abastecimiento estimado de café para el centro de acopio

Dia Produccion abastecida promedio qq/dia Horario de

recepcion y

Ao O | Aol | Ao2 | Aho3 | Afo 4 Afo 5 .
procesamiento

Lunes 579 | 11,54 | 22,12 | 38,56 | 60,20 | 7312 |delamateria

prima en el

Martes 579 | 11,54 | 22,12 | 38,56 | 60,20 73,12 | centro de acopio

Miércoles 5,79 11,54 | 22,12 38,56 60,20 73,12 | Mafana:

Jueves 579 | 1154 | 22,12 | 3856 | 60,20 | 73,12 |08:00-13:00
Tarde:
Viemes | 579 | 11,54 | 2212 | 3856 | 60,20 | 7312
14:00-17:00
Total
2898 | 57,7 | 11061 | 192,78| 301 | 36562
semana

Fuente: Investigacion de campo 2012

7.2.2 LOS PRODUCTOS

Se especifica cada uno de los productos que se van a elaborar en la planta de

produccién, como son café pergamino seco y café oro o verde.

e Café pergamino seco

“Es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado pergamino y la
pelicula plateada, con un porcentaje de humedad 6ptimo de 11 a 12,5 por
ciento.” (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificacion y requisitos)

El café en pergamino es el grano de café envuelto por una cascarilla ligera,
este tipo de grano se lo obtiene luego de del procesamiento de la baya madura
del café a la cual se la despulpa, y luego se le realiza una fermentacién
apropiada pasando luego por un lavado, un secado y clasificado, para su

posterior almacenaje y despacho.

Un café pergamino bien elaborado debe presentar una coloracion amarillenta
sin residuos de pulpa en su superficie ni manchas adicionales, un tamaifo

uniforme y sin materias extranas.
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Se puede obtener café pergamino de primera, segunda y de tercera,

dependiendo del tamafio y de los dafios que este posea.

Para su comercializacion este debe tener una humedad de entre 10 y 12%, ya

gue este es un requerimiento de las empresas que adquieren este producto.

Este producto no es de consumo directo ya que se lo comercializa a las
grandes procesadoras de café para que alli le den el siguiente proceso con sus
propias técnicas y caracteristicas de procesamiento (trillado, clasificado,

tostado).

El punto mas critico para la comercializacion de este producto es el
almacenaje, ya que aqui se debe controlar la humedad del mismo para

mantener su calidad.

e Café oro o verde

“Es el producto constituido por las semillas de los frutos maduros de las plantas
de café cultivadas, género Coffea, especies: Coffea arabica, Coffea canephora
y otras, y sacadas de sus envolturas externas (exocaripo, mesocarpio y
endocarpio)”. (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificacion y

requisitos).

Este producto al igual que el café pergamino seco es el grano de café que se lo
obtiene luego de un largo proceso de despulpado, fermentado, lavado y
secado; ademas se le adicionan otros procesos como el trillado (eliminacion de

cascarilla) y clasificado.

Un café oro de primera calidad debe tener un color verde azulado, con tamafio
uniforme olor caracteristico, humedad entre 10 y 12%, libre de cascarilla

(pergamino) y materias ajenas al mismo.

De igual forma que en el café pergamino se puede obtener café verde (oro) de
primera, segunda, terceray caracolillos, dependiendo de la calidad y los dafios

que este posea.

Este producto esta listo para ser enviado al tostado y molido, sefialando que
cada empresa tiene sus propios tiempos y temperaturas de tostado, por este

motivo se lo comercializa en esta presentacion de café oro.
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Para su comercializacién este producto es almacenado en ambiente seco y

envasado en sacos de yute.

Tabla 26 Especificaciones técnicas para café arabiga

REQUISITO GRADO 1 GRADO 2 GRADO 3 GRADO 4 METODO DE
ENSAYO
Altitud De esfricta altura: De zona haja o alta | De zona baja o alta | De zona baja o aita
Arriba de 1 200 P
msnm.
De altura: Enfre
800 y 1 200
msnm.
Humedad 11% minimo 11% minimo 11% minimo 11% minimo
12,5 % maximo 12,5 % maximo 12,5 % maximo 12,5 % maximo INEN 236
Estado Libre de todo insecto vivo ylo muero, hongos y contaminantes sensonales INEN 288
fitosanitario perceptibles
Farma Grano normal Grano normal Grano normal Grano normal INEN 288
Color Verde gris azulado | Verde gris azulado | Verde gris azulado | Yerde a verde INEM 288
palido
Nimero de Maximo 10 Maximo 15 | Maximo 23 Maximo 45 INEM 289
defectos defectos defectos defectos defectos
secundarios en secundarios y sin | secundarios y sin en una muestra
una muesira de defectos primarios | defeclos de
300 gramos en una muestra de | primarios en una 300 gramos
300 gramos muesira de 300
gramos
Minimo 95% arriba | Minimo 85% arriba | Minimo 95% armiba | Minimo 95% arriba INEN 290
Tamafio del grano | delazaranda #15. | delazaranda#18. | delazaranda#15. | de
la zaranda #15.
Maximo 5% debajo | 0% debajode la Maximo 5% debajo
de la zaranda #15. | zaranda #15. de la zaranda#15. | Maximo 5% debajo
de
la zaranda #14.
Calidad de taza* Acidez, aroma y Tazalimpia ylibre | Tazalimpiay libre Taza limpia y libre IS0 6668
sabor de medio de sabores de sabores de
alto a alto, extrafios. extrafios. sabores extrafios.
mediano cuerpo y
tuaste homogéneo.

Fuente: Norma INEN 285
Para Clasificacion y requisitos del café ardbigo de acuerdo a su calidad se

encuentra detallada en el ANEXO 6.
7.2.3 PROCESO DE ELABORACION
El proceso general que se llevard a cabo en la planta ser el siguiente:

La planta prestard servicios tales como: control de calidad, secado, trillado,

clasificado envasado y comercializacién del producto.

e Recepcidn

Para que el producto o materia prima arribe a la planta de procesamiento, se
ha determinado que este debe llegar en presentacién pergamino u oro con su
respectiva informacion detallada, como: sector de origen, quién es el productor,
a qué altura fue cultivado y el nombre de la variedad, ademas de la cantidad
gue el productor haya pesado, para luego ser colocado en el area de
almacenamiento de materia prima y darle el procesamiento necesario. Ver la
tabla de recepcion en ANEXO 7.
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El primer proceso por el que la materia prima debe pasar es por el area de
control de calidad, en el cual la persona o el técnico responsable de esta area
realizara el respectivo control de laboratorio, verificando aspectos como:
porcentaje de humedad, defectos visuales en el grano, defectos olfativos y
rendimiento; obtenido estos datos se los tabulard y se procedera a realizar el

factor de pago de acuerdo a los resultados que arroje dicho analisis.

e Analisis de Laboratorio

Determinacion de humedad. Se realizard mediante el método indirecto, con
un determinador de humedad electronico, tomando una muestra representativa
del lote que el productor haya llevado, donde se determinara el porcentaje de
humedad que tenga el producto de acuerdo a la lectura que arroje el medidor
electronico, a su vez este equipo trabaja bajo el fundamento de la norma INEN
286 “CAFE EN GRANO, DETERMINACION DE PERDIDA POR
CALENTAMIENTO (Método de rutina)”. (ver ANEXO 8)

De acuerdo a la humedad del café esta se clasifica en:

Tabla 27 Clasificacion del café de acuerdo a su humedad

Nombre % de Humedad
Café Himedo 55

Café oreado 48

Café Presecado 30-35

Café seco 11-12

Fuente: Empresa Consultora CONSULSANTOS S.R.L, 2010
En el caso de que el lote de café pergamino llegue con humedad igual a 10-
12%(seco), este sera enviado directamente al proceso de trillado y/o seleccion,
en el caso que la materia prima esté entre 13% y 35% (presecado) de
humedad, sera enviado a estandarizarse al 12% en las guardiolas y en el caso
gue la materia prima esté sobre el 35% (oreado) de humedad sera enviado a

las marquesinas de secado para bajar su humedad a menos de 35%.

Determinacion de rendimiento. Con una muestra de café pergamino del lote
previamente pesada, se procede a colocarla en la piladora de laboratorio para
poder eliminar toda la cascarilla 0 pergamino, seguidamente en la balanza se

determina el peso total del grano pelado antes de clasificarlo, luego se calcula
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el porcentaje de merma o pérdida con la férmula 1, se clasifica los granos
defectuosos de los granos buenos y se procede a tamizarlos en las zarandas

de laboratorio.

Finalmente para el célculo de rendimiento se pesa el grano que esté por
encima de las mallas 12 y 14 y se aplica la féormula 2, de esta manera se
obtiene el porcentaje de rendimiento, con el cual se puede determinar la
cantidad de café pergamino, que se requiere para obtener cierta cantidad de

café oro.

Formula 1 célculo de porcentaje de pérdida

Peso café pergamino — peso del grano pelado * 100

% de merma (pérdida) = Peso del pergamino

Formula 2 céalculo del factor rendimiento

Peso del pergamino en gramos * 60 Kg de excelso

factor de rendimiento = -
peso del excelso analizado en gramos

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2006

Andlisis Olfativo y Visual. En este procedimiento se veran las caracteristicas
palpables del grano de café a los sentidos del olfato y la vista. Norma INEN
“CAFE EN GRANO EXAMENES OLFATIVO Y VISUAL”. ANEXO 9

Andlisis Olfativo: Este proceso no requiere de tecnologia alguna ya que aqui
solo se necesitan comparar parametros estandarizados con los resultados
obtenidos, los cuales la persona encargada debe tener las habilidades y el
conocimiento necesario para identificar los defectos olfativos en el grano y

emitir un informe de acuerdo a la norma INEN 288 .

Andlisis Visual: De igual manera en este procedimiento no se necesita ninguna
clase de equipos para realizar este analisis, aqui se observa factores como
agentes extrafios, la uniformidad, el color, la textura; para esto existen
documentos de referencia para comparar la coloracién y ver el tipo de dafios

gue se puede encontrar en el producto.

Luego de haber observado los factores antes mencionados se elabora un

informe de acuerdo a la norma utilizada para el analisis olfativo.
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Para la valoracion y calculo de los defectos en el grano y materia extrafia ver
ANEXO 10 NORMA INEN 289 “CAFE EN GRANO DETERMINACION DE LOS
DEFECTOS DEL GRANO Y DE LA MATERIA EXTRANA” e informacién del

libro “Defectos fisicos del grano de café (Duicela, Corral, & Farfan, 2006)

Para calculo del tamafio del grano (granulometria) se aplica la norma INEN 290
“CAFE EN GRANO DETERMINACION DEL TAMANO”. ANEXO 11

e Secado

“El secamiento es la remocion de la humedad del producto hasta alcanzar un
contenido de humedad en equilibrio con el aire atmosférico normal, o hasta un
nivel de humedad adecuado de manera que, durante el almacenamiento la
disminucion de la calidad del producto por microorganismos u otros agentes
sea practicamente despreciable” (Empresa Consultora CONSULSANTOS
S.R.L, 2010)

Sistemas de secado:

El secamiento del café puede realizarse de dos maneras alternativas, el
secado natural al sol o el secado mecéanico. Estas pueden realizarse de
manera independiente o combinada, como se muestra en la Figura 6.
Segun sea la alternativa seleccionada, se obtendrd un café con
caracteristicas de calidad diferentes. Asi, con el secado solar total se
obtiene el clasico café secado al sol. Con el secado mecéanico total se
obtendra el café convencional. El café oreado y presecado al sol y
secado mecanicamente tiene caracteristicas similares al convencional.
El oreado y presecado mecéanico y secado al sol tiene caracteristicas
similares al secado al sol sin ser exactamente igual, pero su punto y
color son mejores que el convencional. (Empresa Consultora
CONSULSANTOS S.R.L, 2010)
Figura 6 Alternativas de secamiento del café

OREADO PRESECADO SECADO

SOLAR

o ] " ——0——

PARCIAL

SECADO DEL.
CAFE

|

] —g———————>

Fuente: Empresa Consultora CONSULSANTOS S.R.L, 2010
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Secado solar en marquesinas: “Los secadores solares o marquesinas son
tarimas de madera o cafia guadua con entablillados o malla metélica y cubierta
de plastico transparente”. (Duicela L. A., 2011). Limpiar, secar y desinfectar la

marquesina, en caso de que se la haya utilizado anteriormente.

Clasificar el grano de acuerdo al grado de humedad que este contenga, ya sea
por lotes o areas, ya que no se puede colocar al secado granos con diferentes

grados de humedad en un mismo lugar o area.

Cuando la materia prima haya sido debidamente clasificada, esta sera
colocada y distribuida sobre la superficie de las marquesinas en capas de
cuatro a cinco centimetros, para que el grano tenga una exposicion solar

uniforme y exista la debida aireacién del mismo.
Rotular cada lote de café que se lo exponga a secado solar.

Remover manualmente las capas de grano de café 4 a 5 veces al dia, con
paletas de madera o de plastico para lograr un secado uniforme en todos los

granos y lotes.

Recoger el café en sacos por las noches, ya que se puede rehumedecer al
dejarlo expuesto al ambiente y asi evitar la proliferacion de hongos que dafian

la calidad del café.

La exposicion solar que reciba el grano va a depender de las condiciones
climaticas, ambientales y geograficas, en donde se realice el secado, el tiempo
requerido para disminuir de 48% a 12% de humedad del café es de “40 a 50
horas de sol” segun la COFENAC (Duicela L. A., 2011). Este tiempo variara de
acuerdo al porcentaje de humedad con el que llegue el café al centro de acopio

y del sistema de secado que se utilice.

Una vez realizado el secado, se procede a pesar y almacenar cada lote de

grano de café en sacos de yute para su posterior proceso.

Secado en guardiola o aire forzado: El secado mecéanico consiste en hacer
pasar una corriente de aire impulsada por un abanico a través de la masa de
grano. El aire puede ser a temperatura ambiente o puede ser calentado de
manera que la temperatura sea mayor al ambiente y asi tener mayor capacidad

de secado. En nuestro medio el uso de temperatura ambiente no es muy
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recomendable pues el aire no tiene mucha capacidad para remover humedad,
ya que la humedad relativa del ambiente es por lo general alta, lo que es
propio de un pais tropical como el nuestro. Por esta razon lo recomendable es
calentar el aire a una temperatura que no ponga en riesgo la calidad del grano,

como maximo 60°C.

La mayor ventaja del secado mecénico es que se tiene un mayor control de las
condiciones de secado y no se depende de las condiciones del ambiente,
pudiéndose secar tanto de dia como de noche, con lo que se asegura que el
grano puede secarse oportunamente sin poner en riesgo su calidad. (Empresa
Consultora CONSULSANTOS S.R.L, 2010, pag. 16)

La utilizacion de estos equipos se la hara cuando el café pergamino tenga una
humedad de entre 13 a 35% (presecado), ya que en este equipo se realizara la
estandarizacion del secado del grano llegando a obtener una humedad de 10 a
12 %, lo cual garantizara el almacenamiento y conservacion del café para su

posterior comercializacion.

e Trillado

“La trilla de café pergamino consiste en retirar mecanicamente la céscara
(pergamino) que cubre la almendra de café (denominada cisco en la trilla),
seleccionando la almendra por tamafos y retirando todo tipo de impurezas y
granos defectuosos para obtener asi una variedad de productos y
subproductos con diferentes destinos.” (Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia, 2006)

Este proceso requiere de equipo mecéanico llamado piladora o trilladora.

Se debe limpiar y calibrar el equipo antes de su operacion para evitar que se

produzcan dafios indeseables o pérdidas en el grano.

Se verificara que el lote de café pergamino a trillar se encuentre debidamente

seco y pesado.
Manualmente se alimenta la tolva de la piladora.

Esperar a que salga el primer trillado y si es necesario volver a colocar el grano

de café en las tolvas para retrillarlo.
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Los desechos de este proceso, seran entregados a los productores para su

aplicacién como abono organico.

e Clasificacion
Para la clasificacion se realiza por dos métodos uno mecanico y otro manual.

Para la clasificacibn mecanica el grano de café trillado pasa directamente a las
zarandas, las cuales mediante vibracion del equipo clasifican a los granos con
mallas metalicas de distintos tamafios, clasificando asi al grano en una primera

fase por su tamarnio.

Los granos ya clasificados por tamafio se recolectan en sacos de yute para ser

clasificado manualmente.

La clasificacion manual la realizan los obreros en mesas de madera, en donde
escogen el grano y lo clasifican de acuerdo a la calidad y a los dafios que este
tenga, ademas de separar las impurezas que se encuentren por el proceso de
trillado o por adicion involuntaria y de esta manera se obtiene el café oro o

verde.

“El producto obtenido de la trilla es Café Excelso de exportacién que se divide
en varios niveles de calidad de acuerdo al tamafio del grano y a la tolerancia en
granos defectuosos, segun las normas de F.N.C.” (Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia, 2006).

Figura 7 Calidad del café oro de acuerdo al tamafio

Calidad de café Sobre malla No. | Diametro del hueco
de la malla (mm)
Supremo (Grano grande) 17 6,70
Especial (Grano mediano) 16 6,30
Europa (Grano mediano) 15 6,00
U.G.Q. (Pequefio) 14 5,60

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2006.
Norma INEN 290.

e Envasado y Rotulado

Para los dos tipos de café ya sea oro o en pergamino estos son pesados en
basculas para dar la cantidad exacta de producto. Se realiza el envasado en

sacos de yute limpios y nuevos, posteriormente son cocidos.
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Se coloca en la parte mas visible del saco una etiqueta, la cual contenga toda
la informacién necesaria acerca del producto, como se describe en la seccion
Rotulado y Etiquetado en la norma NTE INEN 285: 2006. (ANEXO 6)

e Almacenado

Una vez que el producto esté envasado y listo, cualquier tipo de café ya sea
café en pergamino o café oro, estos deben pasar nuevamente por los andlisis
de laboratorio antes mencionados, para garantizar que el producto esta en

condiciones 6ptimas de almacenamiento.

Tanto para el café pergamino seco como para el café oro, el almacenamiento
se realiza en un area previamente aseada, la cual debe tener ventilacion
suficiente, libre de humedad excesiva y de la entrada de aves, roedores,

Insectos u otras plagas.

En la bodega de almacenamiento se debe colocar un medidor de humedad vy
temperatura, para que en caso de que estos factores no estén equilibrados

tomar medidas de correccion.

Los sacos se los debe ubicar de forma ordenada de tal manera que permita el

acceso y salida del operador con el producto (sacos de café).

Se colocara los sacos a una altura adecuada para manipularlos facilmente, a
una distancia entre pared y sacos, apropiada para evitar el contacto o la
humedad de la superficie. Los sacos deben envasarse sobre pallets para evitar

el contacto directo con el piso, la humedad y agentes extrafios.

Se anotara en la ficha de registro toda la cantidad de producto que entra como

la que sale.

El almacenamiento se lo realizara de acuerdo a las condiciones descritas en la
norma NTE INEN-ISO 8455:2012 Café Verde, Guia Para Almacenamiento y
Transporte (ANEXO 3)
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7.2.4 DIAGRAMAS
Figura 8 Diagrama de blogues para la obtencion de café oro o verde

RECEPCION
ANALISIS DE Humedad
LABORATORIO Rendimiento

Fisicos
Natural

T° aprox =Ambiente PRESECADO
Tiempo = 25 horas | 30-35% Humedad

1l

Marquesinas

T° aprox = 60 °C SECADO Mecénico
Tiempo = 7horas | 11-12% Humedad Guardiola
TRILLADO Ellmlnac.|on
pergamino

1l

Mecanica por

CLASIFICACION o
tamafios
SELECCION Manual por defectos
ssoe | [ Fems
LABORATORIO e
Fisicos
Sensoriales

1l

ALMACENADO
11-12 % humedad

1l

COMERCIALIZACION
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Figura 9 Diagrama del proceso de obtencion de café oro o verde

DIAGRAMA DEL PROCESO

CONTENIDO: Proceso de obtencidn de café oro o verde

ELABORADO POR: William Vallejo,

DIAGRAMA N2: 1

FECHA: 07/04/2013

Byron Quishpe DEPARTAMENTO: Produccion

DISTANCIA | TIEMPO
(m) (minutos) | SIMBOLOGIA DEL DIAGRAMA DESCRIPCION DEL PROCESO
5 min OE> | \/ Recepcion de la materia prima
30 min O’ ’ : || \/ Analisis de la materia prima
O' ) \/ Transporte hacia las
8 5 min $ marquesinas de secado
25h Q n/ | D \/ Secado natural
I ! ) \/ Remocién del grano en las
15 min _l ‘ ! marquesinas de secado
5min O’? I D \/ Inspeccion
4 5 min O’ DD \/ Transporte hacia la Guardiola
7h C) D \/ Secado mecdnico
) -’\ | I D \/ Transporte a almacenamiento
5 5 min | temporal
[~
20 min O’ 4 Il \/ Almacenamiento temporal
5 5 min O’r \/ Transporte trilladora
\é;
20 min C ~ \/ Seleccion
o —
5 min ) | \/ Inspeccidon
' \\I \/ Transporte mesa de
5 5 min [ clasificacién
) Oy | \/ .
1 Ll Clasificacién
) > \/ Transporte envasado y
3 5 min 4 rotulado
. (sl \ 4
30 min O A Inspeccion
10 Oli | \/ Envasado y rotulado
5 5 O’ I \/ Transporte bodega
A\
macenado
O’ | V' | Aimacenad
TOTAL 35
TOTAL35 |h 55 min

Fuente: Heizer & Render, 2009.
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Figura 10 Diagrama del proceso de obtencién de café pergamino seco.

DIAGRAMA DEL PROCESO
CONTENIDO: Proceso de obtencién de café pergamino seco

ELABORADO POR: William Vallejo,

DIAGRAMA N2: 2

FECHA: 07/04/2013

Byron Quishpe DEPARTAMENTO: Produccion

DISTANCIA | TIEMPO
(m) SIMBOLOGIA DEL DIAGRAMA DESCRIPCION DEL PROCESO
5 min OI:> | \/ Recepcién de la materia prima
30 min O’ ’ ll || \/ Analisis de la materia prima
O' ) \/ Transporte hacia las
8 5 min % marquesinas de secado
25h O D \/ Secado natural
) ] ! ) \/ Remocién del grano en las
15 min _I ’ : marquesinas de secado
5min O’ I \/ Inspeccion
4 5 min O’ D:D \/ Transporte hacia la Guardiola
7h C)_ \/ Secado mecdnico
. TR \/ .
5 5 min O Transporte a clasificacion
20 min O’ I I \/ Clasificacién
5 30 min O’ | \/ Inspeccién
O' \/ Transporte  envasado vy
5 min 3 / rotulado
10 min C)% \/ Envasado y rotulado
5 5 min O’I‘_ I | \/ Transporte bodega
| o
V| Almacenado
TOTAL
34h 20
TOTAL 27 | min

Fuente: Heizer & Render, 2009.
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7.2.5 BALANCE DE MATERIALES EN EL PROCESO DE OBTENCION DE
CAFE PERGAMINO SECO Y ORO

Para el balance de materiales se tomé como base de calculo los 100 kg de café

hamedo al 48% de humedad, los calculos se realizaron por diferencia de peso.

Figura 11 Balance de materiales en el proceso de obtencion de café pergamino seco y

oro
100 Kg
Café pergamino oreado_ RECEPCION
48% Humedad
100 Kg l
ANALISIS DE

Café pergamino oreado
48% Humedad

LABORATORIO

A 4

100 Kg I
. Pérdida p%rbo,
Café pergamino oreado_ PRESECADO vaporacion 20 % 1° aprox =Ambiente
48% Humedad 20Kg Tiempo = 25 horas
80 Kg I
, . Pérdida por
Café pergamino presecadok SECADO Evaporacion 26.14% 1o 40,0 = 60 °Cy.
35% Humedad 20,91 Kg Tiempo = 7horas
59,09 Kg

I
TRILLADO

Café pergamino seco 4 20% Pérdidas Café pergamino seco ANALISI DE
y CLASIFICACION 77 > LABORATORIO
12% Humedad SELECCION 11,82 Kg 12% Humedad
47,27 KG I 59,09 Kg
Café Oro ANALISI DE Café pergamino seco
———  » LABORATORIO » ALMACENADO
12% Humedad 12% Humedad
47,27 KG I
Café Oro ALMACENADO
—
12% Humedad

Las pérdidas en los procesos de trillado, clasificacion y seleccion podran variar

de productor a productor, dependiendo de las buenas practicas agricolas como

Fuente: Investigacion de campo 2012

de beneficio que se apliquen en finca.
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7.2.6 MAQUINARIA'Y EQUIPO

e Seleccion de maquinariay equipo

Se consideré que los equipos, maquinaria y herramientas, empleadas en el
procesamiento sean adecuados, de facil manipulacién, poco complejos; que
garanticen un producto terminado de calidad y cumplan siempre con los

estandares requeridos para la inocuidad del producto.

De acuerdo al volumen de materia prima que se va a manejar y para no tener
equipos ni espacios subutilizados, se ha considerado que la tecnologia utilizada
para los procesos sera mixta (automatizada y manual), ya que también
requiere control y mano de obra calificada, optimizando asi los recursos

econémicos, humanos y de tecnologia.

e Descripcion de maquinariay equipos

De acuerdo al criterio de seleccion de maquinaria y equipo y una investigacion
de a proveedores se detalla a continuacion el listado de estos de acuerdo al

area de operacion.

Tabla 28 Maquinaria y equipo

Unidad | Nombre de
equipo/maquinaria Descripcién-Capacidad
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

Tostadora portatil | Capacidad de 150 gr / bach, 10-12

1 |de café (laboratorio) | min/bach, marca QUEST M3 Roaster 110v.
Molino para café Modelo G2, marca BUNN, capacidad 2lb, 110v.
1 (laboratorio)
Medidor de 43 escalas, 0,5 %de precisién, marca Gehaka
humedad de G-600, 110v

precisidon
electrénico
1 (laboratorio)
Balanza digital de Precision 0,1 gr. Y capacidad de 500gr.
1 precision
Juego de zarandas Cribas 10-20, estructura de madera y malla

1 (laboratorio) metdlica.
Trilladora Capacidad 200 gr, marca Fimar, 110v
1 (laboratorio)
Hervidor de agua Capacidad 20 It, marca FETCO, temperatura
1 regulable, 110V.
24 | Pyrexde porcelana |222 ml
PROCESO
4 Marquesinas Estructura de madera, capacidad de secado
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123,74 qq/dia, dimensiones 6m*8m (c/u)

Secadora horizontal
de bandejas con
aire forzado
(Guardiola)

Capacidad 75 qq/parada, camara de fuego
marca SIRCA, sistema de ventilacién accionado
por motor eléctrico de 3HP, quemador de gas
marca SIRCA,

Mesa metalica para
secado de producto

76 qq/parada, de 3mx8m con estructura
metalica.

Trilladora

Trilladora para procesar el café pergamino seco
con capacidad para 10 qq/h, incluye tolva de
alimentacién, cdmara de pelado, carcaza en
cedazo de hueco chino para limpieza del café
pelado de la cascarilla suelta, ventilador para
limpieza del café, y sistema de transmision con
poleas, base estructural y motor trifasico de
10HP.

Zaranda mecanica

Capacidad de 10 qg/h para clasificar y limpiar
palos, terrones, piedras; sistema de transmision
con motores trifasicos de 1,0 HP, especiales para
clasificar granos. Sistema de mallas
intercambiables dependiendo del tipo de grano
a procesar (cribas desde la 10 a la 20)

Mesas para
clasificacién

3 qq, estructura de madera

AUXILIARES

Bascula de piso

Capacidad 300 Kg, 110v, marca BERNALO K10

Coche Capacidad 300 kg, estructura metadlica, manual.
transportador
Cosedora Capacidad 30 s/saco, 11000rpm, 110v, marca

JOTES GK26-1

de los equipos.

meses de cosecha.

7.2.7 MANO DE OBRA DIRECTA

El requerimiento del personal ird aumentando de acuerdo al crecimiento de la
produccion que ingrese a la planta. Las horas hombre en el trabajo de trillado y

zarandeo se calculo dividiendo la produccion diaria para la capacidad por hora

El tiempo ocupado en los procesos de recepcion, almacenado, embalaje y
actividades en los secadores, se considera como indefinido, ya que dependera
de la concurrencia de los productores con materia prima y circunstancias del
medio, por estas razones se estima que el tiempo restante del personal de
zarandeo y trillado se destinara a estas actividades.

El personal de clasificado manual se ocupara exclusivamente en los seis
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Tabla 29 Requerimiento de personal.

ANOS Recepciérf, almacenado, Trilladora | Zaranda | ©/25ifi€a¢ioN | Mano de
embalaje, secadores Manual obra Total
1 horas Indefinido 1,15 1,15 6,15 5
personal 1 1
, |horas Indefinido 260 | 2,60 13,88 3
personal 1 2
3 horas Indefinido 3,86 ‘ 3,86 20,56 c
personal 2 3
4 horas Indefinido 6,02 \ 6,02 32,11 6
personal 2 4
c horas Indefinido 7,31 ‘ 7,31 39,00 .
personal 2 5

7.2.8 REQUERIMIENTO DE MATERIALES E INSUMOS

Fuente: Investigacion de campo 2012

Estos rubros también son indispensables en el proceso de elaboracion del

producto final, se los detalla a continuacion.

Tabla 30 Materiales e insumos

Unidad | Nombre de material/insumos Capacidad/caracteristicas
6 Cucharas de acero
30 Bandejas plasticas 30x20x5cm
Cronémetro digital
Indumentaria de trabajo
4 Paletas de madera 1 mde largo
55 Pallets 1x1.2m
1047 |Sacos de yute 0.6x1m, fibra natural de cabuya
10,47 | Conos de hilo Polyester, blanco, 200gr/cu

Fuente: Investigacion de campo 2012
7.2.9 CONSUMO DE ENERGIA

El célculo de consumo de energia se lo realiz6 de acuerdo al equipo utilizado,

las horas de funcionamiento diarias y el consumo mensual que realiza dicho

equipo, considerando las tarifas actuales de consumo de energia.
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Tabla 31 Consumo de energia eléctrica

Fuente: Investigacion de campo 2012
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NOMBRE DEL EQUIPO N° EQUIPOS PoteT\cia Consumo |afio 1l aﬁoZ aﬁ<?3 : |aﬁo4 i |aﬁ05 afio 1 afio 2 afio 3 |aﬁo4 |aﬁ05
DISPONIBLES | (watios) | KWH/mes Tiempo de funcionamiento (horas/dia) consumo mensual (KWH/mes)
EQUIPOS DE LABORATORIO
Tostadora portatil de café (laboratorio) 1 1300 39 1 1 1 1 1 39 39 39 39 39
Molino para café (laboratorio) 1 600 18 1 1 1 1 1 18 18 18, 18 18
Medidor de humedad electrénico (laboratorio) 1 80 2,5 1 1 1 1 1 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Balanza digital de presicion 1 80 2,5 1 1 1 1 1 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Trilladora (laboratorio) 1 80 2,5 1 1 1 1 1 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
Hervidor de agua 1 600 18 1 1 1 1 1 18 18 18 18 18
EQUIPOS DE PRODUCCION
Trilladora 20 hp 1 14914 447,42 0,58 1,30 1,93 3,01 3,66 258,17 582,27 862,55 1346,77 1635,86
Zaranda mecanica 6HP 1 4474,2 134,23 0,58 1,30 1,93 3,01 3,66 77,45 174,68 258,77 404,04 490,77
Secadora de café 1 2237,1 67,11 0,96 1,84 3,20 5,00 6,07 64,31 123,29 214,87 335,49 407,51
Bdascula 2 80 2,5 1 1 1 1 1 5 5 5 5 5
Cosedora 1 100 3 1 1 1 1 1 3 3 3 3 3
ILUMINACION
Focos florecentes 75W 10] 75| 2,3 4] 4] 4] 4] 4 92 92 92 92 92
OFICINA
computadora 2 500] 15| 8| 8] 8] 8| 8 240 240 240) 240 240
TOTAL KWH/mes 822,44 1302,74 1758,69 2508,80 2956,64
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 32 Consumo Anual de Energia
varorae
ANO Consumo Valor Unitario comercializacién | Extras (UsD) |TOTAL MENSUAL Meses de TOTAL ANUAL
Mensual KWH kwH (USD) Sub-total (USD) (USD) consumo (usp)
1 822,44 $0,08 $64,97 $1,41 $2,02 $ 68,40 12 $ 820,83
2 1302,74 $0,08 $ 102,92 $1,41 $2,02 $ 106,35 12| $1.276,16
3 1758,69 $0,08 $ 138,94 $1,41 $2,02 $ 142,37 12| $1.708,40
4 2508,80 $0,08 $198,19 $1,41 $2,02 $201,62 12| $2.419,50
5 2956,64 $0,08 $ 233,57 $1,41 $2,02 $237,00 12| $2.844,06



7.2.10 CONSUMO DE GAS

Para calcular el consumo de gas, se considerd que 8Kg de gas secan eliminan
2,5% de humedad de un grano de café, partiendo de 35% de humedad, hasta

llegar al 12% de humedad, segun las especificaciones del fabricante.

Tabla 33 Célculo de tiempo de secado

Aho 1 Afio 2 Afho 3 Afo4 Afo 5
Produccion anual perg. Presecado (Kg) 1874,87 3594,22 6263,97 9780,42 11879,88
N° de tandadas en el secador (75kg/tandada) 25,00 47,92 83,52 130,41 158,40
Horas de secado anual 229,98 440,89 768,38 1199,73 1457,26
Horas de secado diario 0,96 1,84 3,20 5,00 6,07

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 34 Célculo de costos de secado

o [ e || om
1 1874,87 1839,87 $1,30 | $2.391,84
2 3594,22 3527,13 $1,30 | $4.585,27
3 6263,97|  6147,04 $1,30 [ $7.991,15
4 9780,42 9597,85 $1,30 | $12.477,20
5 11879,88|  11658,12 $1,30 | $15.155,55

Fuente: Investigacion de campo 2012
7.2.11 DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA

Observando las proyecciones de la oferta realizadas a cinco afios a patrtir del
afio cafetalero 2012-2013, que se encuentran detalladas en el estudio de
mercado (Tabla 8), se determind que para el afio 2017 las asociaciones de
café en la zona estaran en capacidad de abastecer al centro de acopio con una
produccién aproximada de 8774,9 quintales de café pergamino seco producida
en 184,3 hectareas cultivadas.

De la misma manera en el estudio de mercado se pudo observar, que el café
en la actualidad es un producto de altisima demanda a nivel nacional e
internacional, tomando en cuenta la demanda actual y la tendencia de
crecimiento anual de las empresas procesadoras encuestadas (Tabla 10), se
determiné que la demanda del producto por parte de dichas empresas
proyectadas a cinco afios a partir del afio 2012 (Gréafico 14), sera de
aproximadamente 1341032,485 kilogramos de café (6084,54quintales) en el

quinto afo.
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Bajo estos dos parametros se observa que el tamafio del centro de acopio,
deberd ir en funcion de la disponibilidad neta, ya que esta es mucho menor a la
demanda. Por lo que el centro de acopio se dimensioné tomando como
referencia las proyecciones de produccion calculada en el tema de
disponibilidad neta de materia prima en el estudio de mercado para el 2017,

considerando que el proyecto debera tener una vida util de cinco afios.

El centro de acopio debera ser construido en un area de 823,65 m? y su
infraestructura estara conformado por un area de tendales para secado y un
galpon el que contendra las siguientes areas: bodega de almacenamiento de
café, bodega de insumos, area de trillado, &rea de clasificado, clasificacion

manual, area de catacion, area de control de calidad, oficinas, entre otras.

Tabla 35 Distribucion por areas de la planta

Area de la planta Suprenr;‘ Icie
Bodega de producto terminado 124,8
Bodega de insumos y materiales 10,14
Bodega de materia prima 30,61
Trillado y criba 18
Construccion | Oficinas 8,4
262 P Area de catacion 8,4
Terreno Laboratorio de control de calidad 10,6
823,65 m2 Pasillo_s, Yestidores, bafios 24,85
Guardiania 4
Bodega de combustibles 6
Seleccion manual y empaque 16,2
Patios Patio de marguesinas y Guardiola _ _ 376,56
Zona de de vehiculos parra recepcion e ingreso 27,03
561,65 m® | Espacio verde 55,02
Estacionamiento 103,04

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Figura 12 Lay out del centro de acopio
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7.2.12 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE CONSTRUCCION

De acuerdo al Decreto Ejecutivo 3253 y Registro Oficial 696 (Reglamento de
Buenas Précticas para alimentos procesados), con relacion a la construccion e

instalaciones indica que:
Condiciones minimas basicas de las instalaciones

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos seran
disefiados y construidos en armonia con la naturaleza de las operaciones y
riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir

con los siguientes requisitos:

e Que el riesgo de contaminacién y alteracion sea minimo.

e Que el disefio y distribucién de las areas permita un mantenimiento,
limpieza y desinfeccion apropiada que minimice las contaminaciones.

e Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el
uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar.

e Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio
de las mismas.

Emplazamiento

Segun el Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados dice,
que los establecimientos donde se procesen, envasen y/o distribuyan
alimentos, seran responsables que su funcionamiento esté protegido de focos

de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.
Disefio y construccion de la planta

Segun el Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados sefiala
gue la edificacion debe disefiarse y construirse de manera que:

e Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafas, insectos, roedores,
aves y otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las
condiciones sanitarias.

e La construccion sea sélida y disponga de espacio suficiente para la
instalacion; operacion y mantenimiento de los equipos asi como para el
movimiento del personal y el traslado de materiales o alimentos.

e Brinde facilidades para la higiene personal.
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Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el
nivel de higiene que requieran y dependiendo de los riesgos de
contaminacion de los alimentos.

Condiciones especificas de las aéreas y estructuras internas

Segun el Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados dice

gue estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribucion, disefio y

construccion:

Distribucion de Areas.

Pisos,

Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializadas
siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es,
desde la recepcion de las materias primas hasta el despacho del
alimento terminado, de tal manera que se evite confusiones vy
contaminaciones.

Los ambientes de las éareas criticas, deben permitir un apropiado
mantenimiento, limpieza, desinfeccion y desinfestacion y minimizar las
contaminaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de materiales,
alimentos o circulacion de personal.

En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estardn ubicados en
una area alejada de la planta, la cual sera de construccién adecuada y
ventilada. Debe mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo
para estos alimentos.

Paredes, Techos y Drenajes:

Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera
gue puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas
condiciones.

Las camaras de refrigeracion o congelacion, deben permitir una facil
limpieza, drenaje y condiciones sanitarias.

Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar
disefiados de forma tal que se permita su limpieza. Donde sea
requerido, deben tener instalados el sello hidraulico, trampas de grasa y
sélidos, con facil acceso para la limpieza.

En las areas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben
ser concavas para facilitar su limpieza.

Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo,
deben terminar en angulo para evitar el depdsito de polvo.

Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben
estar disefiadas y construidas de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de mohos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite la limpieza y mantenimiento.
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Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.

En &reas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion
de polvo, las ventanas y otras aberturas en las paredes se deben
construir de manera que eviten la acumulacion de polvo o cualquier
suciedad. Las repisas internas de las ventanas (alféizares), si las hay,
deben ser en pendiente para evitar que sean utilizadas como estantes.
En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser
preferiblemente de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse
una pelicula protectora que evite la proyeccion de particulas en caso de
rotura.

En areas de mucha generacién de polvo, las estructuras de las ventanas
no deben tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran
sellados y seran de facil remocion, limpieza e inspeccion. De preferencia
los marcos no deben ser de madera.

En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de
proteccidon a prueba de insectos, roedores, aves y otros animales.

Las areas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no
deben tener puertas de acceso directo desde el exterior; cuando el
acceso sea necesario se utilizaran sistemas de doble puerta, o puertas
de doble servicio, de preferencia con mecanismos de cierre automatico
como brazos mecanicos y sistemas de proteccidon a prueba de insectos y
roedores.

Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.

La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los
terminales adosados en paredes o techos. En las areas criticas, debe
existir un procedimiento escrito de inspeccion y limpieza.

En caso de no ser posible que esta instalacion sea abierta, en la
medida de lo posible, se evitara la presencia de cables colgantes sobre
las areas de manipulacion de alimentos.

Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor,
combustible, aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran
con un color distinto para cada una de ellas, de acuerdo a las normas
INEN correspondientes y se colocaran rotulos con los simbolos
respectivos en sitios visibles:

lluminacion.

Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre
gue fuera posible, y cuando se necesite luz artificial, ésta sera lo mas
semejante a la luz natural para que garantice que el trabajo se lleve a
cabo eficientemente.
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e Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las
lineas de elaboracién, envasado y almacenamiento de los alimentos y
materias primas, deben ser de tipo de seguridad y deben estar
protegidas para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de
rotura.

Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del

personal para evitar la contaminacion de los alimentos. Estas deben incluir:

e Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y
vestuarios, en cantidad suficiente e independiente para hombres y
mujeres, de acuerdo a los reglamentos de seguridad e higiene laboral
vigentes.

e Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden
tener acceso directo a las areas de produccion.

e Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades
necesarias, como dispensador de jabdn, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de las manos y recipientes
preferiblemente cerrados para depdsito de material usado.

e En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben
instalarse unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo
principio activo no afecte a la salud del personal y no constituya un
riesgo para la manipulacion del alimento.

e Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente
limpias, ventiladas y con una provision suficiente de materiales.

e En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o
advertencias al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos
después de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores
de produccioén.

7.2.13 DESCRIPCION DE LAS AREAS DE PROCESO
Area de recepcion de materia prima

Esta contara con una bascula exclusivamente para el pesado a la llegada de la
materia prima, y un espacio de 27,03 m? que permitira el estacionamiento de
los vehiculos para el descargue; a lado se encuentra el laboratorio de control
de calidad de materia prima el cual cuenta con 10,6 m? y con los equipos y

material necesarios para el control inicial.
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Area de secado (marquesinas y guardiola)

Esta contara con un &rea total de 376.56 m?, distribuidos en 192 m? para
cuatro marquesinas (secadores solares) ,24 m? para una guardiola (secadora

mecanica) y 160,56 m? para espacio de operacién del personal.
Area de procesamiento

Esta contara con un espacio para trillado, clasificacion manual y mecanica,
envasado, pesado, almacenamiento de materia prima, y espacios de

operacién del personal en una superficie total de 64,8m?.

Bodega de producto terminado: esta area estara destinada exclusivamente
para el almacenamiento del producto final, contando con una superficie total de
124,8m? con pallets dispuestos en tres columnas dobles para la ubicacion de

los sacos.

Area de catacion: estara ubicada en medio de las oficinas y el laboratorio de
control, en una superficie de 8,4m?, donde se realizaran los respectivos analisis

organolépticos del producto final.

Oficinas: esta area que serd destinada para las labores administrativas, de
gerencia del centro de acopio y recepcion de los clientes contara con un solo

cuarto de una superficie de 8,4m?

Sanitarios y vestidores: los vestidores estardn ubicados en un cuarto a un
costado de la planta, dentro del area de secado junto con el lavabo, ocupando
una superficie de 10,44m? mientras que los sanitarios estaran dispuestos uno
para mujeres y otro para hombres , cerca del area de estacionamiento para

evitar que los olores lleguen al producto.

Estacionamiento y espacio verde: este espacio estara dispuesto en la parte
frontal del centro de acopio con una superficie de 158,06m?. Disponible para

los vehiculos de los clientes y el personal que labore en el establecimiento.

7.2.14 PRESUPUESTO PARA LA CONSTRUCCION DE LAS
INSTALACIONES

El presupuesto para la construccion de las diferentes instalaciones se
determiné de acuerdo a la superficie total de construccién que sera de 262m?, y
un valor unitario de $80 por metro cuadrado; este valor se considerado asi
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porque el material del piso sera solo de cemento y la mano de obra en la zona

rural es muy baja en comparacion con la de la ciudad segun el Arg. Darwin

Real del Ministerio de Agricultura, Ganaderia Acuacultura y Pesca.

Area de construccién (m?) | Precio unitario (USD/ m?)

Total (USD)

262 80

20960

7.2.15 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION Y PUESTA EN MARCHA

DEL PROYECTO

Una vez que el proyecto se ha planificado, desarrollado y obtenido el

financiamiento, para poder iniciar con las actividades de produccion este tiene

dos fases una de implementacion y otra de operacidén; como se muestra en el

siguiente cronograma.

Tabla 36 Cronograma de implementacion y puesta en marcha

Actividades mes 1

Implementacion

Tramites legales para el
funcionamiento

mes 2

mes 3

mes4 |mes5

mes 6

Elaboracion del plano arquitectonico y
especificaciones

Construccioén de infraestructura

Capacitacion y seleccion del personal

Instalacion de maquinaria y equipos

Convenios y  contratos  para
adquisicion de materia prima

Operacion

Prueba inicial de produccion

Produccién continua

Oferta y venta del producto

Reportes de produccién y ventas

Auditoria

Elaborado por: los Autores

95




CAPITULO VI
ANALISIS FINANCIERO
8.1 INVERSIONES

En el siguiente cuadro se presenta el resumen de las inversiones que se

deberéan realizar para el funcionamiento del centro de acopio

Tabla 37 Resumen de inversiones totales

DESCRIPCION VALOR (USD)

INVERSION FIJA 75555,64
INVERSION DIFERIDA 2543,00
CAPITAL DE TRABAJO 86227,74
TOTAL 164326,38

Fuente: Investigacion de campo 2012

8.1.1 INVERSION FIJA

A continuacion se presenta el resumen y detalle de cada una de las

inversiones fijas.

Tabla 38 Inversiones Fijas

DESCRIPCION VALOR (USD)

MAQUINARIA Y EQUIPO 51331,36
TERRENO 288,28
CONSTRUCCIONES 20960
INSTALACION DE SERVICIOS 508
EQUIPOS DE OFICINA 178
MUEBLES Y ENCERES 830
EQUIPOS DE COMPUTO 1460
TOTAL 75555,64

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Tabla 39 Detalle equipo y maquinaria

LABORATORIO
COSTO VALOR
DETALLE CAPACIDAD UNIDAD UNITARIO (USD) | TOTAL (USD)
Tostadora portatil de café (laboratorio) 150 gr/bach 1 2400 2400
Molino para café (laboratorio) 21b 1 1300 1300
Medidor de humedad electrénico
(laboratorio) 1 1250 1250
Balanza digital de precision 500gr. 1 90 90
Juego de zarandas (laboratorio) 1 1300 1300
Trilladora (laboratorio) 1 1700 1700
Hervidor de agua 20 It 1 1700 1700
Pyrex de porcelana 222 ml 24 5 120
Cucharas de acero 6 14,1 84,6
Bandejas plasticas 30 2,7 81
Cronometro digital 1 26,5 26,5
SUBTOTAL 10052,1
PROCESO
Marquesinas 4 200 800
Secadora horizontal (Guardiola) 75 qq/parada 1 5850 5850
Mesa metdlica para secado de producto 76 qq/parada 1 4640 4640
Trilladora 10 qg/h 1 12000 12000
Zaranda mecanica 10 qg/h 1 6000 6000
Mesas para clasificacion 1 300 300
SUBTOTAL 29590
AUXILIARES
Indumentaria de trabajo 6 91,6 549,6
Bascula 300 Kg 2 250 500
Coche transportador 3000 kg 1 353,5 353,5
Cosedora 1 158 158
Paletas de madera 4 4 16
Pallets 55 6,16 338,8
SUBTOTAL 1915,9
SUBTOTAL 41558
IVA 12% 4986,96
TOTAL 46544,96
IMPREVISTOS 2% 930,8992
GASTOS DE IMPORTACION 3855,5
GRAN TOTAL 51331,36
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 40 Detalle terreno

DESCRIPCION | CANTIDAD (m2) | COSTO UNITARIO (USD) | COSTO TOTAL (USD)

Terreno 823,65 0,35 288,28

TOTAL 288,28

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Tabla 41 Detalle construccion

CANTIDAD | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
DESCRIPCION (m2) (UsSD) (UsSD)
Construccion 262 80 20960
TOTAL 20960

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 42 Detalle equipos de oficina

COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD (UsD) (USD)
Telefax 1 40 40
Papelera 2 9 18
Impresora multifuncién 1 70 70
Sumadora 1 50 50
TOTAL 178
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 43 Detalle muebles y enceres
COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD (usD) (UsD)
Escritorio ejecutivo 2 150 300
Archivadores 2 150 300
Sillas 10 23 230
TOTAL 830
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 44 Detalle equipo de computo
COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL
DESCRIPCION CANTIDAD (USD) (USD)
Computador de escritorio 2 500 1000
Computador portatil 1 460 460
TOTAL 1460

Fuente: Investigacion de campo 2012
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INVERSIONES DIFERIDAS

A continuacion se detallan los valores de los activos diferidos.

Tabla 45 Activos diferidos

DESCRIPCION VALOR (USD)
REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

(RUC) 55
REGISTRO SANITARIO 1200
ORDENANZA MUNICIPAL 30
ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD 750
PUESTA EN MARCHA 508
TOTAL 2543

Fuente: Investigacion de campo 2012

8.1.3 CAPITAL DE TRABAJO

del centro de acopio.

El capital de trabajo se calculo para el primer semestre de funcionamiento

Tabla 46 Resumen capital de trabajo

DESCRIPCION VALOR (USD)
MATERIA PRIMA 72012,28
MATERIALES INDIRECTOS 2256,23
REPARACION Y MANTENIMIENTO 2053,25
MANO DE OBRA DIRECTA 3789,24
MANO DE OBRA INDIRECTA 5227,11
INDUMENTARIA 148,00
SERVICIOS BASICOS 457,39
IMPREVISTOS 5% 284,23
TOTAL 86227,74

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 47 Detalle materia prima

N ., Costo Unitario Costo total
Afos | Produccién (qq) Usd/qq (USD)

1 2343,59 61,45 144024,57

2 4492,78 61,45 276102,39

3 7829,96 61,45 481188,07

4 12225,52 61,45 751315,87

5 14849,85 61,45 912593,01

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Tabla 48 Detalle materiales indirectos

ANO | DESCRIPCION | CANTIDAD | UNIDAD |, 2% (| “o8C
Sacos de yute 1047 saco 2,0 2094,45
Hilo 10,47 cono 2,5 26,18
1 Combustible 1839,87 Kg 1,3 2391,84
TOTAL 4512,46
Sacos de yute 2008 saco 2,00 4015,16
Hilo 20,08 cono 2,50 50,19
2 Combustible 3527,13 Kg 1,30 4585,27
TOTAL 8650,62
Sacos de yute 3499 saco 2,00 6997,57
Hilo 34,99 cono 2,50 87,47
3 Combustible 6147,04 Kg 1,30 7991,15
TOTAL 15076,20
Sacos de yute 5463 saco 2,00 10925,85
Hilo 54,63 cono 2,50 136,57
4 Combustible 9597,85 Kg 1,30 12477,20
TOTAL 23539,62
Sacos de yute 6636 saco 2,00 13271,18
Hilo 66,36 cono 2,50 165,89
5 Combustible 11658,12 Kg 1,30 15155,55
TOTAL 28592,63
TOTAL 80371,52
Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 49 Detalle consumo de combustible (gas)
Ao Materiaprimaa| kg.Degas | Valor Kg/gas TOTAL
secar (Kg) necesario (USD) (USD)

1 1874,87 1839,87 1,3 2391,84

2 3594,22 3527,13 1,3 4585,27

3 6263,97 6147,04 1,3 7991,15

4 9780,42 9597,85 1,3 12477,20

5 11879,88 11658,12 1,3 15155,55

Fuente: Investigacion de campo 2012
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Tabla 50 Detalle mantenimiento y reparacion

Afo 1 2 3 4 5
Costo(USD) 4106,5| 4106,5| 4106,5| 4106,5| 4106,5
TOTAL (USD) | 4106,5| 4106,5| 4106,5| 4106,5| 4106,5

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 51 Detalle mano de obra directa (USD)

Mano de Obra Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Operario 1 $ 5.052| $ 5371 $ 5371 $ 5371 $ 5.371
Operario 2 S 5371 S 5371 $ 5.371
Op.Templ |[$ 2.526 $ 2.686 | $ 2.686 | $ 2.686 | $ 2.686
Op. Temp 2 $ 2.686 | $ 2.686| $ 2.686 | $ 2.686
Op. Temp 3 $ 2.686 | $ 2.686 | $ 2.686
Op. Temp 4 $ 2.686 | $ 2.686
Op. Temp 5 S 2.686
TOTAL S 7.578| $ 10.743| $ 18.800| $ 21485 $ 24171

Fuente: Investigacion de campo 2012
Tabla 52 Detalle mano de obra indirecta (USD)

Mano de Obra Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5

Gerente $ 5.267 | $ 5.600 | $ 5.600 | $ 5.600 | $ 5.600
Secretaria $ 5188 | $ 5.516 | $ 5.516 | $ 5.516 | $ 5.516
TOTAL S 10454 | S 11.116 | $ 11.116 | $ 11.116 | $ 11.116

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 53 Detalle servicios basicos

Servicio Afol | Afo2 | Afo3 | Afo4d | Aho>5

Agua (USD) 94,0 94,0 94,0 94,0 94,0
Electricidad (USD) | 820,83 | 1276,16| 1708,40| 2419,50 | 2844,06
Teléfono (USD) 20,00 20,00 20,00 20,00| 20,00
TOTAL (USD) 934,8| 1390,1| 1822,4| 2533,5| 2958,0

Fuente: Investigacion de campo 2012
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8.2 FINANCIAMIENTO

Tabla 54 Condiciones de financiamiento de la Corporacion Financiera Nacional
Destino Activos fijos, capital de trabajo

Hasta el 70%;para proyectos nuevos.
A partir de 100.000 dolares.

Plazo 5 afios

Capital de trabajo: 10.5%;

Activos Fijos: 10.5% hasta 5 afios.
Igual o mayor al 125% de la obligacion
garantizada

Se fijard de acuerdo a las

Periodo de gracia caracteristicas del proyecto y su flujo
de caja proyectado.

Fuente: Investigacion de campo 2013

Monto

Tasa de interés

Garantia

Como principal fuente de financiamiento del proyecto se consideré un crédito
de la Corporacion Financiera Nacional (CFN) que financia hasta el 70% de
proyectos nuevos a partir de 100 mil délares con una tasa de interés de
10,5% para 5 afos y este capital puede ser invertido tanto en activos fijos,

asi como en capital de trabajo.

Con lo que respecta a la garantia, esta serd negociada entre la CFN y el
cliente; de conformidad con lo dispuesto en la Ley General de Instituciones
del Sistema Financiero a satisfaccion de la Corporacion Financiera Nacional.
En caso de ser garantias reales no podran ser inferiores al 125% de la

obligacion garantizada.

El periodo de gracia, se fijara de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y

su flujo de caja proyectado.

Estos datos fueron consultados el 24 de junio de 2013 de la pagina web de
la CFN.

Tabla 55 Financiamiento de la Corporacién Financiera Nacional

DESCRIPCION VALOR (USD)

CREDITO 70% 115028,47
APORTE SOCIOS 30% 49297,91
TOTAL 164326,38

Fuente: Investigacion de campo 2013
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Amortizaciones

Para este célculo se trabajo con un interés que trabaja la CFN que es de

10,5% anual. Se determind un interés mensual fijo de 511,64 dolares y con

este valor, se establecié una cuota fija mensual.

Saldo Inicial Pago Capital Intereses Cuota mensual Cuota Fija

N° (USD) (USD) (UsD) (UsD) (UsD)

1 $ 115.02847 | $ 1917,14 | $ 1.006,50 | $ 292364 | $ 242878
2 $ 113.11132 | $ 1917,14 | $ 989,72 | $ 2.906,87 | $  2.428,78
3 $ 111.194,18 | $ 1917,14 | S 972,95 | $ 2.890,09 | $  2.428,78
4 S 109.277,04 | $ 1917,14 | $ 956,17 | $ 287332 | $ 2.428,78
5 $ 107.359,90 | $ 1.917,14 | $ 939,40 | $ 2.856,54 | $  2.428,78
6 S 105.442,76 | $ 1917,14 | $ 922,62 | $ 2.839,77 | $  2.428,78
7 S 103.52562 | $ 1.917,14|$ 90585 | $ 282299 | $  2.428,78
8 $ 101.608/48 | $ 1.917,14 | $ 889,07 | $ 2.806,22 | $  2.428,78
9 $ 99.691,34 | $ 191704 | $ 872,30 | $ 2.789,44 | $  2.428,78
10 $ 97.77420 | $ 191714 | $ 85552 | $ 2.772,67 | $  2.428,78
11 $ 95.857,05 | $ 1.917,14 | $ 838,75 | $ 2.755,89 | $  2.428,78
12 S 9393991 | $ 1917,4|$ 82197 | $ 2.739,12 | $  2.428,78
13 $ 92.022,77 | $ 1917,4|$ 80520 | $ 272234 | S  2.428,78
14 S 90.105,63 | $ 1.917,14 | $ 783,42 | $ 2.705,57 | $  2.428,78
15 S 88.188,49 | $ 1.917,14 | $ 771,65 | $ 2.688,79 | $  2.428,78
16 S 86.271,35 | $ 1.917,14 | $ 754,87 | $ 2.672,02 | $ 242878
17 $ 8435421 | $ 19174 |$ 73810 $ 2.655,24 | $  2.428,78
18 $ 82.437,07 | $ 191714 |$ 721,32 | $ 263847 | $  2.428,78
19 $ 80.519,93 | $ 1.917,14 | $ 70455 | $ 2.621,69 | $  2.428,78
20 $ 78.602,79 | $ 191714 | $ 687,77 | $ 2.604,92 | $  2.428,78
21 $ 7668564 | $ 1917,14|$ 671,00 | $ 2.588,14 | $  2.428,78
22 $ 7476850 | $ 1.917,14 | $ 654,22 | $ 2571,37 | §  2.428,78
23 $ 72.851,36 | $ 1917,14 | $ 637,45 | $ 2.554,59 | $  2.428,78
24 S 70.934,22 | § 1917,14 | $ 620,67 | S 2.537,82 | S  2.428,78
25 S 69.017,08 | $ 1.917,14 | $ 603,90 | $ 2.521,04 | $  2.428,78
26 S 67.09994 | § 1.917,14 | $ 587,12 | $ 2.504,27 | §  2.428,78
27 $ 65.182,80 | $ 1.917,14 | $ 570,35 | $ 2487,49 | $§  2.428,78
28 $ 63.265,66 | $ 1.917,14 | $ 553,57 | $ 247072 | $  2.428,78
29 $ 61.34852 | $ 1.917,14|$ 536,80 | $ 245394 | §  2.428,78
30 $ 59.431,37 | $ 1.917,14 | $ 520,02 | $ 2437,17 | $  2.428,78
31 $ 57.51423 | $ 1917,14 | $ 503,25 | $ 242039 | §  2.428,78
32 $ 55.597,09 | $ 1.917,14 | $ 486,47 | $ 240362 | S  2.428,78
33 S 53.679,95 | $ 1.917,14 | $ 469,70 | $ 2.386,84 | S 2.428,78
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34 S 51.762,81 | S 1.917,14 | $ 452,92 | S 2.370,07 | $  2.428,78
35 S 49.845,67 | S 1917,14 | S 436,15 | S 2353,29 | S 2.428,78
36 S 47.928,53 | S 1917,14 | S 419,37 | S 2.336,52 | S 2.428,78
37 S 46.011,39 | S 1917,14 | S 402,60 | S 2319,74 | S 2.428,78
38 S 44.094,25 | S 191714 | S 385,82 | S 2302,97 | S 2.428,78
39 S 42.177,10 | S 1917,14 | S 369,05 | S 2.286,19 | S  2.428,78
40 S 40.259,9 | S 1917,14 | S 352,27 | S 2.269,42 | S 2.428,78
41 S 38.342,82 | S 1.917,14 | $ 33550 | S 2.252,64 | S 2.428,78
42 S 36.42568 | S 1.917,14 | $ 318,72 | S 223587 | §  2.428,78
43 S 34.508,54 | S 1.917,14 | S 30195 | S 2.219,09 | $  2.428,78
44 S 32591,40 | S 1.917,14 | S 285,17 | S 2202,32 | $§  2.428,78
45 S 30.674,26 | S 1.917,14 | S 268,40 | S 218554 | $  2.428,78
46 S 28.757,12 | S 1.917,14 | $ 25162 | S 2.168,77 | S  2.428,78
47 S 26.83998 | S 1.917,14 | $ 23485 | S 2.151,99 | §  2.428,78
48 S 2492283 | S 1917,14 | $ 218,07 | S 213522 | §  2.428,78
49 S 23.00569 | S 1.917,14 | $ 201,30 | S 211844 | S 2.428,78
50 S 21.088,55 | S 1.917,14 | $ 184,52 | S 2.101,67 | S 2.428,78
51 S 19.171,41 | § 1917,14 | S 167,75 | $ 2.084,89 | § 2.428,78
52 S 17.254,27 | § 1917,14 | $ 150,97 | $ 2.068,12 | § 2.428,78
53 S 15.337,13 | § 1.917,14 | $ 134,20 | $ 2.051,34 | $ 2.428,78
54 S 13.41999 | $ 1.917,14 | $ 117,42 | $ 2.03457 | $ 2.428,78
55 S 11.502,85 | § 1.917,14 | S 100,65 | S 2.017,79 | $  2.428,78
56 S 9.585,71 | § 1.917,14 | S 83,87 | S 2.001,02 | § 2.428,78
57 S 7.668,56 | S 1.917,14 | S 67,10| S 1.984,24 | S 2.428,78
58 S 5.751,42 | § 1.917,14 | S 50,32 S 1.967,47 | S  2.428,78
59 S 3.83428 | $ 191714 | S 33,55 S 1.950,69 | S  2.428,78
60 S 1.917,14 | S 191714 | S 16,77 | $ 1.933,92 | $  2.428,78
TOTALES $ 115.028,47 | $ 30.698,22 | $ 145.726,69 | $ 145.726,69

Fuente: Investigacion de campo 2013

8.3 INGRESOS: VENTAS

Al saber que el precio del producto en la zona de influencia del proyecto esta

regido por la cotizacion en la bolsa de valores de Nueva York, se procede a

calcular el precio de venta del café, realizando un promedio del precio de los

ultimos 5 afos.

Tabla 56 Precio de venta del café (Sacos de 60Kg.)

ANOS

2008

2009

2010

2011

2012

PROM

PRECIO (USD)| 177,12

165,35

212,31

335,19

234,40

224,87

Fuente: Investigacion de campo 2013
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Para realizar las proyecciones de ventas se mantuvo fijo el precio de venta

del saco de café durante los 5 afios de duraciéon del proyecto.

A continuacién se muestra el cuadro de costo de produccion unitario.

Tabla 57 Costo de produccién unitario

Y Costo Total de Unidades Costo Unitario Precio de venta
ANO prcthiJL;ch)ién Pr?stitcjgij)as 03 (USD) Utilidad (%) (USD)

1 182160,63 837,54 217,49 3,3 224,87

2 320020,59 1605,61 199,31 11,4 224,87

3 540021,07 2798,25 192,99 14,2 224,87

4 822009,07 4369,12 188,14 16,3 224,87

5 991449,42 5306,99 186,82 16,9 224,87

Fuente: Investigacion de campo 2012

Tabla 58 Proyeccion del precio de venta del café

Afios Sacos (::ll;g. café Preci?udselzj;/enta Total (USD)
1 837,54 224,87 188339,8
2 1605,61 224,87 361057,0
3 2798,25 224,87 629245,9
4 4369,12 224,87 982490,0
5 5306,99 224,87 1193390,9

Fuente: Investigacion de campo 2013
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8.4 ESTADO DE RESULTADOS

Tabla 59 Estado de Pérdidas y Ganancias (USD)

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas 188339,82 361056,98 629245,93 982489,99 | 1193390,85
(-)Costos directos de produccion 167317,94 307153,42 527153,89 809141,89 978582,24
Materia prima directa 144024,57 276102,39 481188,07 751315,87 912593,01
Mano de obra directa 7578,48 10742,64 18799,63 21485,29 24170,95
Servicios basicos 914,79 1370,12 1802,36 2513,46 2938,02
Materiales directos e indirectos 4512,46 8650,62 15076,20 23539,62 28592,63
Depreciaciones 6181,14 6181,14 6181,14 6181,14 6181,14
Reparacion y mantenimiento 4106,51 4106,51 4106,51 4106,51 4106,51
(+)Utilidad (pérdida) ventas 21021,87 53903,56 102092,04 173348,10 214808,61
(-)Gastos de administracién 14842,69 12867,18 12867,18 12867,18 12867,18
Mano de obra Indirecta 10454,23 11115,79 11115,79 11115,79 11115,79
Gastos de constitucion 2543,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Teléfono 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Depreciaciones 822,67 822,67 822,67 822,67 822,67
Indumentaria 296,00 296,00 296,00 296,00 296,00
SUBTOTAL 14135,89 12254,45 12254,45 12254,45 12254,45
IMPREVISTOS 5% 706,79 612,72 612,72 612,72 612,72
(+)Utilidad (pérdida) operacional 6179,18 41036,38 89224,86 160430,92 201941,43
(-)Gastos financieros 6086,83 6086,83 6086,83 6086,83 6086,83
Intereses pagados (cuota fija anual) 6086,83 6086,83 6086,83 6086,83 6086,83
(+)Utilidad o pérdida de ejercicio 92,36 34949,55 83138,04 154394,10 195854,61
Participacion trabajadores 15% 5242,43 12470,71 23159,11 29378,19
(+)Utilidad antes de impuestos 92,36 29707,12 70667,33 131234,98 166476,42
Impuesto a la renta 23% 6832,64 16253,49 30184,05 38289,58
Utilidad o pérdida neta 92,36 22874,48 54413,84 101050,94 128186,84

Fuente: Investigacion de campo 2012

8.5 ANALISIS DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

Como se indica (Tabla 60) se presenta el flujo de caja para el centro de

Acopio de café. Se observa un valor negativo en el primer afio, que esta

dado por la baja produccion de café inicial y el pago de créditos; y en las

siguientes tablas se muestra todo su detalle.
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Tabla 60 Flujo de caja (USD)

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

A. INGRESOS 188339,82 | 361056,98| 629245,93 | 982489,99 | 1193390,85
Por ventas 188339,82| 361056,98 | 629245,93| 982489,99| 1193390,85
B. COSTOS 201280,08 | 341810,20 | 561810,67 | 843798,67 | 1013239,02
De Produccion 161136,81 | 300972,28| 520972,76 | 802960,75| 972401,11
Materia prima directa 144024,57 | 276102,39| 481188,07| 751315,87| 912593,01
Mano de obra directa 7578,48 10742,64 18799,63 21485,29 24170,95
Servicios basicos 914,79 1370,12 1802,36 2513,46 2938,02
Materiales directos e indirectos 4512,46 8650,62 15076,20 23539,62 28592,63
Reparacion y mantenimiento 4106,51 4106,51 4106,51 4106,51 4106,51
De Administracion 10997,94| 11692,58| 11692,58| 11692,58 11692,58
Mano de obra Indirecta 10454,23 11115,79 11115,79 11115,79 11115,79
Teléfono 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Subtotal (de administracion) 10474,23| 11135,79| 11135,79| 11135,79 11135,79
IMPREVISTOS 5% 523,71 556,79 556,79 556,79 556,79
Interes+Capital 29145,34| 2914534 | 29145,34| 29145,34 29145,34
C. INVERSIONES 164326,38

Fijas 75555,64

Diferidas 2543,00

Capital de trabajo 86227,74

FLUJO DE EFECTIVO -164326,38 -12940,27 19246,78 67435,26 138691,32 180151,83

Fuente: Investigacion de campo 2012

Se observa que el indice VAN es mayor a cero, calculado con una tasa de

descuento de 7,25%, lo cual respalda la rentabilidad del proyecto y

demuestra la factibilidad del mismo.

El indicador TIR calculado es 23% el cual supera al interés bancario actual

de la CFN, por lo tanto respalda la viabilidad del proyecto.

Ademas de ser econOmicamente rentable, el proyecto beneficiara a los

productores ya que este plantea un precio justo por su café evitando la

intermediacion.

Tabla 61 Indicadores de rentabilidad

VAN (USD) $118.213,01
TIR 23%
B/C (USD) 1,10
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES (sacos 60Kg) 836
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VENTAS (USD) 187902,80

Fuente: Investigacion de campo 2012

107




Gréfico 17 Punto de Equilibrio
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CAPITULO IX
ASPECTOS ORGANIZATIVOS
9.1 ASPECTOS LEGALES

Al iniciar un proyecto de inversion es muy importante comenzar por elegir
una forma de sociedad mercantil que regira a los asociados para que todos
conozcan las reglas de juego en las cuales basaran sus relaciones ante la

sociedad conformada y ante terceros. (Murcia, 2009)

Tomando en cuenta que en la zona de influencia del proyecto existen tres
asociaciones cafetaleras con un total de 205 socios productores, se propone
qgue el centro de acopio se constituya como una sociedad anénima, ya que
analizando varios criterios se determind que es una de las formas de
empresa mas compatibles con las caracteristicas del proyecto, permitiéndole
tanto el ingreso de nuevos socios como sean necesarios, asi como la
participacion en la toma de decisiones y acceso a la informaciéon a cada uno

de los accionistas

Este modelo inicialmente repartira equitativamente las acciones sobre la
nueva empresa a todos y cada uno de los socios productores,
permitiéndoles igualdad y pleno gozo de derechos y obligaciones sobre la
nueva empresa, evitando de esta manera conflictos internos en las

organizaciones

Todos los tramites y conformacién se realizaran de acuerdo con lo
estipulado por la super intendencia de compafiias. (H. Congreso Nacional,
1999) La compafiia se constituirdA mediante escritura publica que, previo

mandato de la Superintendencia de Compafias, sera inscrita en el Registro
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Mercantil. La compafiia se tendra como existente y con personeria juridica
desde el momento de dicha inscripcion. Todo pacto social que se mantenga

reservado sera nulo.
9.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

(Murcia, 2009) Se entiende por estructura organizacional la forma como se
divide el trabajo, las interrelaciones entre las areas funcionales y el equipo

del proyecto y las tendencias de evolucion que presenten.

Para la organizacion de la empresa se seleccion6 un modelo lineal o de
corte militar que segun Estrada (2009), es aquella en que la autoridad y
responsabilidad se transmite en forma vertical o por una sola linea. Cada
individuo obedece a un jefe y a este reporta sobre sus actividades, por lo

tanto el jefe asume todas las responsabilidades del mando.

Accionistas. Todos los socios productores seran accionistas del centro de
acopio y conformaran la junta general de accionistas, esta junta esta
encargada de aprobar o desaprobar las acciones y propuestas de la junta
directiva, asi como también, por derecho, estdn encargadas de verificar el

cumplimiento de las actividades y propuestas aprobadas en la asamblea.

La junta directiva. Estard conformada por representantes de las
asociaciones y estara encargada del control de las actividades del centro de
acopio, del direccionamiento, planeacion y control del desarrollo de

actividades previa aprobacion de la junta general de accionistas.

Gerente-Jefe técnico. Estard encargado de coordinar, organizar vy
supervisar las actividades dentro de la empresa, asi como el poner en
marcha las politicas y decisiones tomadas por la junta directiva, ademas
propondra también acciones en beneficio de la empresa que seran
evaluadas por la junta directiva para su implementacién, cabe aclarar que
por ser una empresa pequefia, este también estara encargado de la

negociacion y comercializacion del producto, el jefe técnico, estara
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encargado también del laboratorio de control de calidad y eventualmente

serd el encargado de buscar catadores para evaluaciones sensoriales.

La secretaria-tesorera. Estard encargada de llevar toda la documentacion

contable y junto con el jefe técnico se encargaran de la comercializacion.

Los operarios. Bajo la supervision del jefe técnico estaran encargados de
las areas de procesamiento (recepcion, secadores, trillado, zarandeo,

empacado, almacenado)

Los operarios temporales. Seran contratados por un tiempo aproximado de
6 meses al afo, especificamente para clasificacion manual de granos, y
eventualmente para cumplir funciones multiples relacionadas con los

proceso si se los requiere.

Teniendo en cuenta estos antecedentes, se propone el siguiente diagrama

administrativo.

Figura 13 Diagrama administrativo para el centro de acopio

JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS
|
DIRECTORIO
[
GERENTE-JEFE TESORERA-
-Control TECNICO ——  SECRETARIA
-Supervision

|
I I

OPERARIOS OPERARIOS TEMPORALES

iy Clasificacion manual
Remocién de producto

Envasado
Almacenado

Fuente: Investigacion de campo 2012
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9.3 MATRIZ DE PERFILES Y COMPETENCIAS

Para definir el perfil profesional se tom6 como referencia la matriz planteada

por Bolafios y Torres (2012) y se realizaron variaciones de acuerdo a las

necesidades del proyecto.

JEFE TECNICO

Perfil;

Titulo: Ingeniero Agroindustrial, Agrénomo, Administracion de

empresas o afines.
Experiencia: 2 afos.

Conocimientos amplios en caficultura, procesamiento y control de

calidad de café.

Competencias:

Coordinar el trabajo de los trabajadores de la empresa.

Convencer a los demas relacionando ideas y acciones propias e
intereses de ellos.

Ampliar responsabilidades propias para lograr la realizacion de una

actividad.

Funciones:

Ser4 encargado de la gestibn administrativa y decisoria de la
empresa.

Establecerd& que los movimientos administrativos, financieros vy
productivos se adecuen a un modelo organizado, eficiente y eficaz.

Se encargara del seguimiento de todas las actividades.

Velara por el cumplimiento eficiente de los procesos.

Llevar registros de ingresos y salidas de los productos, materias prima
e insumos, que debera cruzar informacion con el secretario tesorero.
Encargado del control de calidad de la materia prima y producto

terminado.
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e Establecera especificaciones concretas para las operaciones en el
laboratorio.
e Determinard de acuerdo a parametros de calidad y rendimiento el
precio a pagar a los agricultores por su café
e Sera encargado de la promocion, exposicion y venta de los productos.
Responsabilidad:

e Sera el representante legal de la empresa.
e Respondera la gestion administrativa, operativa, y financiera de la
empresa.
TESORERA-SECRETARIA

Perfil:
Titulo, licenciado o ingeniero en contabilidad.
Experiencia: 2 afos

Competencias:

e Manejar sistemas y programas informaticos disponibles.

¢ Realizar sus actividades buscando los mayores niveles de calidad.

e Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formacién y el
desarrollo continuo propio del profesional.

e Utilizar conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar Ssu
efectividad.

Funciones:

e Archivar copias de comprobantes de compras, recibos de honorarios
en forma correlativa, segin numero de secuencia.

e Entregar facturas por ventas, y realizar depdsitos.

e Provisionar las ventas diarias y preparar el registro de ventas.

e Pago a proveedores después del control previo y documentacion de

sustento.
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e Colaborara junto con el jefe técnico a la promocion, exposicion y
venta de los productos.

Responsabilidad:

e Responsable de la administracion financiera y del manejo
presupuestario.
e Agente de retencion ante el SRI
OPERARIOS:

Perfil:
Instruccion: primaria, secundaria o egresados universitarios:

Experiencia: en manejo del cultivo del café y beneficio himedo y seco

de café.
Competencias:

e Poner en practica y ampliar los conocimientos técnicos e instrumentos
utilizados en su trabajo.

e Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su
efectividad.

e Adquirir conocimientos y destrezas a partir de instrucciones, estudio o
experiencia.

Funciones:

e Encargado de recepcion, actividades en secadores, trillado, zarandeo,
empacado, almacenado y despacho del café.
e Responsabilidad:

e Encargado del procesamiento del café pergamino a oro.

OPERARIOS TEMPORALES:
Perfil;

Instruccion: primaria, secundaria
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Experiencia: en manejo del cultivo del café, clasificacion, beneficio

hamedo y seco de café,
Competencias:

e Poner en practica y ampliar los conocimientos técnicos e instrumentos
utilizados en su trabajo.

e Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su
efectividad.

e Adquirir conocimientos y destrezas a partir de instrucciones, estudio o
experiencia.

Funciones:

e Encargado de la clasificacion de café y colaborar en las actividades

requeridas en épocas cosecha.
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CAPITULO X
DESCRIPCION Y ANALISIS DE IMPACTOS
De la evaluacion de impactos se obtuvieron los siguientes resultados.
10.1 ACCIONES

Para este andlisis se identificaron las acciones que pueden generar impacto,

por medio del diagrama de procesos del estudio ingenieril. (Tabla 62)

e Recepcion

e Control de Calidad

e Secado Solar

e Secado mecanico

e Trillado

e Zarandeo

e Clasificacion Manual
e Empaque

e Almacenado

Ademas de las actividades propias del funcionamiento del centro de acopio,
se identificaron acciones que generaran impactos de la fase de construccion

del proyecto y estas fueron:

e Remocion de capa vegetal
e Movimiento de tierra
e Transporte de materiales de construcciéon

e Construccion de la infraestructura
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10.2 IDENTIFICACION DE IMPACTOS

Para identificar los posibles impactos se analiz6 cada uno de los procesos,

con los diferentes aspectos ambientales.

En el siguiente cuadro se detallan los impactos identificados en cada

proceso.

Tabla 62 Identificacion de impactos

Acciones

aspectos negativos

aspectos positivos

Remocion de Capa Vegetal

perdida de flora

generacion de empleo temporal

expulsion de fauna nativa

Movimiento de Tierra

produccidn de polvo y gases

generacion de empleo temporal

produccidn de ruido

Trans. de mat. de constr.

produccidn de gases

generacion de empleo temporal

produccidon de ruido

Const. De infraestructura

produccion de gases

generacion de empleo temporal

produccidn de ruido

generacion de actividades comerciales

Recepcion

generacion de gases

generacion de empleo

ruido por el transporte

riesgo de accidentes

Control de Calidad

consumo de energia

generacion de empleo

Secado Solar

emisidn de vapores

generacion de empleo

Secado mecanico

consumo de energia

generacion de empleo

derrame de combustible

produccion de ruido

emision de vapores y gases de combustion

posibles quemaduras al personal

generacion de polvo

generacion de empleo

consumo de energia

Trillado

generacion de ruido

desechos sélido
Zarandeo desechos sdlido generacion de empleo
Clasificacion manual desechos sélidos generacion de empleo
Empaque desechos sélidos generacion de empleo
Almacenado posibles accidentes generacion de empleo

Fuente: Investigacion de campo 2012

10.3 MATRIZ DE LEOPOLD

A continuacién se detallan los resultados de la evaluacién de impactos.
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Tabla 63 Matriz de Leopold

©
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[] © | = © < | ‘© °
°) = o 3 c o S
T2 gl E o9 < ° -
c| ¢ ol €| & o o -0 o| ®© .© o
ofle|Z|ale(Z|w € o| sl 3| ¢ 5 5
SlelC|Z|S|o|lo|lole|lc|8| |8 g 9]
o|l=| vl H % S(TITITB|c|lE]| 8| o © £
E|3|&|5|8|5|8|S|=|S|a|8|E| E S
c|S|e|lole|lo|d|alE|S[O|la|< 2 a
Calidad del aire(gases de combustion,MP, olores) o| 25| -25| -4| o| of-25| -20f 42| of of o] of -1185] -19,75
Nivel de ruido Y vibrciones of 35| 35| -8| 36| of o] -12| 56| -63] of o] o 245 35
Calidad de Agua (generacion de efluentes) of of of of of of of of of of of of o 0
Calidad de suelo of of of of of o] o|04] o of of of o -0,4 0,4
Generacion de desechos solidos of o] of of of of o] of 42| o| of-10] o 32 16
Erosion o] of of o] o of of of of of of o] o 0
Geomorfoligia of of of of of of of of of of of of o 0
Inestabilidad of of of of of of of of of of of of o 0
Flora 24| o] o ol of of of of of of of of o 24 24
Fauna 24| o] ol ol of of of of of of of of o 24 24
Ecosistemas o] o] of o] of of of of of of of o] o 0
Actividades Comerciales of of of of of of of of of of of of o 0
Empleo 72| 72| 72| 72| 90| 100| 90| 81| 90| 72| 90| 63| 80f 1044| 80,31
Aspectos Paisagisticos of ol of]-21] of of of of of of of o o 21 21
Riesgos a la Poblacion of of of of of of of of of of of of o 0
Servicios Basicos of ol of of of of of of of of of of o 0
Calidad de Vias de Comunicacion of ol of of of of of of of of of o o 0
Salud Ocupacional y Seguridad Laboral of of of ofa5] of of 2| of of of of o 3,5  -1,75
TOTAL 24| 12| 12| 39| s53[100| 88| 47| 34| 9| 90| 53| 80] 639,6] 49,20

Fuente: Investigacion de campo 2012

Si se examinan los resultados de la Matriz por columnas, se observara el
impacto de una accion o actividad en particular. A su vez, la observacion de
una linea horizontal mostrara los efectos sobre un determinado factor o

componente ambiental (Oyarzun, 2008).

En este caso se puede observar que el impacto total de cada una de las
acciones tiene un valor superior a cero, lo que nos indica en que los

impactos positivos predominan sobre los aspectos negativos.

En la sumatoria de los efectos de cada uno de los factores, se pueden
observar resultados positivos y negativos, pero al sumar todos estos
resultados nos da un valor de 639,6 lo que nos indica huevamente que los

impactos positivos imperan sobre los negativos.
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De los porcentajes promedio obtenidos (Tabla 63) se realizé la siguiente
distribucién gréafica donde se puede apreciar de mejor manera la valoracion

de impactos para determinar su significancia.

100 -
M Calidad del aire(gases de
80 - combustion,MP, olores)
H Nivel de ruido Y vibrciones
3 60 T
§ B Calidad de suelo
E 40 T
v B Generacion de desechos
g 20 - solidos
2 M Flora
zZ 4.
M Fauna
-20 A
Empleo
-40
Factores Ambientales Aspectos Paisajisticos

Gréfico 18 Valoracion de impacto por factor

10.4 ANALISIS DE IMPACTOS

Para poder observar de mejor manera el impacto que tiene el proyecto se
dividio en dos grupos, (impactos sociales e impactos ambientales), y el nivel
significancia esta dada la tabla de rangos del método utilizado, y que esta

replicada a continuacion.

Tabla 64 Rango porcentual y nivel de significancia de los Impactos

RANGO SIGNIFICANCIA
81 —100 Muy significativo
61 —80 Significativo
41 - 60 Medianamente significativo
21-40 Poco significativo
0-20 No significativo
(-)0—-(-) 20 (-) No significativo
(-)21-(-)40 (-) Poco significativo
(-)41-(-) 60 (-) Medianamente significativo
(-)61-(-) 80 (-) Significativo
(-) 81 —(-) 100 (-) Muy significativo

Fuente: Anexo 4
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10.4.1 IMPACTOS SOCIALES

e Generacion de Empleo

Esta se dara desde la etapa de construccion, y continuara a lo largo de la
vida operativa del centro de acopio, y como se puede observar en el Gréafico
18 es altamente significante. Ademas que la implementacion de una
empresa propiciar4 de forma indirecta la creacién de negocios alrededor de
la misma lo que resultara en un incremento en la calidad de vida de la

poblacion cercana.

Mucho del café de la zona es vendida a intermediarios, y vale acotar que
segun datos extraoficiales de los productores, el precio del café que se paga
al productor en la zona, esta en un rango de 50 a 100 dodlares el quintal de
café dependiendo del comprador, y en todos los casos sin realizar un
analisis de calidad, muchas veces el productor se ve obligado a vender el

producto a estos valores y a competir en precios con sus vecinos.

Las empresas que compran el producto en la zona trabajan con los precios
de la bolsa de valores de Nueva York, previo a un andlisis de calidad y
rendimiento, lo que crea un conflictos cuando una de las partes no esta de

acuerdo con los resultados arrojados por estos analisis.

Por lo que al plantear un mejor precio al productor, estimulara al incremento
del cultivo de café, y por ende generara empleo en la zona, ademas que el
valor cobrado por los analisis y servicios sera para beneficio de las

asociaciones.

e Aspectos Paisajisticos

Tiene una valoracibn negativa pero es poco significativa y afectard
Unicamente a la localidad donde se implemente el centro de acopio.
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e Salud ocupacional y seguridad laboral

Este factor tiene un valor negativo dado que pueden ocasionarse accidentes
en el area de trabajo. Como se puede ver es no significativa y estos pueden

ser evitados usando los equipos necesarios de proteccion.

10.4.2 IMPACTOS AMBIENTALES

e Aire

Se puede observar que el recurso aire es el que mayor impacto ambiental
tendra, en primer lugar con una contaminacion en el nivel de ruido con un
valor de -245 y el de calidad de aire con un valor de -118,5 (Tabla 63)
ambos estan dados por la el funcionamiento de los equipos y maquinaria,
pero como se puede observar en la Grafico 18, son poco significativos y su
extension es muy puntual ya que esta limitada al area de funcionamiento del

proyecto.

e Floray Fauna

Los impactos que se daran tanto en la flora y la fauna, se daran en la etapa
de construccion y son impactos puntuales que se limitan al area de

construccion del proyecto

e Generacion de desechos sélidos

La generacién de desechos tiene un valor de 42 (Tabla 63), pero este factor
es positivo puesto a que la gran mayoria de desechos sélidos, son
aprovechados como abono en la zona y no se desechan como residuo al

ambiente.

Entre los desechos no aprovechables son sacos de yute y residuos de hilo
gue son generados en el proceso de empaque, pero como se puede

observar en la valoracion de impactos, estos son poco significativos.
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e Suelo

El principal impacto al suelo se darda con derrames de combustible que
puedan generarse, pero como se observa en la valoracion de impactos es
poco significativa, ya que el impacto seria puntual y limitado al area de

almacenamiento de los mismos.

Por estas razones se puede concluir que la construcciéon y funcionamiento
del centro de acopio tendra un impacto positivo para la poblacién local con
un impacto bajo al ambiente con una extension puntual limitada al sitio de

ejecucion del proyecto.
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CAPITULO XI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
11.1 CONCLUSIONES

Luego de realizar el “Estudio de prefactibilidad para la implementacién de un
centro para acopio de café en la Cuenca baja del Rio Mira” se pudo llegar a

las siguientes conclusiones:

- En la Cuenca baja del Rio Mira se identificaron tres asociaciones
agricolas productoras de café arabigo, las cuales estan practicamente
incursionando en el cultivo de café con un 58% de productores que
tienen cafetales establecidos con un total de 93,5 hectareas y de este
total tan solo el 7% tiene cafetales establecidos en cosecha con un

total de 10 hectareas.

- Los productores que tienen experiencia en el cultivo de café realizan
el beneficio himedo en sus fincas pero no poseen equipos ni

tecnologia para el beneficio seco de café.

- Se pudo estimar que la cuenca baja del rio Mira para el afio cafetalero
2017 existiran 270,05 hectareas en cosecha con promedio de 4400
plantas por hectarea y con una produccion en cosecha estable de

38,9 qq. por hectarea.

- Se establecié que el mercado potencial para la comercializacion de
café en la zona lo abarcan cinco empresas y que la produccion de la
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zona llegara a cubrir un 52,72% de su demanda insatisfecha para el
2017.

Se determind que la mejor ubicacion del proyecto es la localidad de
Cuajara, para su instalaciéon necesita un area de 813,96 m?y un
equipamiento para procesar 9,14 quintales de café pergamino por

hora.

Para la ejecucidon del proyecto se requiere una inversion inicial de
162912,77 dblares los cuales seran financiados un 70% con la
Corporacion Financiera Nacional CFN y un 30% con aporte de los

SOcCios.

El estudio técnico del analisis financiero permiti6 determinar que el
proyecto es econdmicamente factible, ya que arroja un TIR de 23% y
un VAN positivo de 118.213,01 délares.

El estudio de impactos muestra que los impactos positivos tanto

sociales y ambientales prevalecen sobre los impactos negativos.

Para el programa de abastecimiento se trabajé con una produccion
promedio ya que no existen registros de produccién diaria por parte
de las asociaciones y productores de café, ademas de que en la
cuenca baja del rio mira existen varios microclimas, que hacen variar

el comportamiento del tiempo de la cosecha en cada uno de estos.
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11.2 RECOMENDACIONES

- Se recomienda que las asociaciones identificadas en la zona
establezcan convenios estratégicos entre ellas para evitar
especulaciones de precios, mantener un abastecimiento uniforme de

la produccion y evitar inversiones por separado.

- Trabajar en capacitaciones en cuanto a buenas practicas agricolas,
desde la seleccién de semillas hasta la cosecha del café para evitar

gue la calidad del producto se vea afectada.

- Capacitar a los productores en el tema del proceso de beneficio
hamedo, a fin de que todos realicen este proceso en sus fincas, para
evitar pérdidas de la calidad por malas practicas en la poscosecha y

en el transporte.

- Realizar un estudio de medicién de las condiciones ambientales y
climaticas, direccionadas al secado de café en la zona de Cuajara
puesto a que no existen intervencion de estaciones climatolégicas que

provean dicha informacion.

- Incentivar a los productores el cultivo de diferentes variedades de café
arabico para no saturar el mercado con un solo producto y asi apuntar

a diferentes nichos de mercado.

- Realizar un estudio de trazabilidad de la cadena del café en la cuenca
baja del rio Mira.

- Encargar a los productores y asociaciones que se lleve un registro

diario de cosecha de café, a fin de elaborar un programa de

abastecimiento ajustado para el centro de acopio ya que por la
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inexistencia de registros y diversidad de microclimas existentes en la

zona hay variaciones en el tiempo de cosecha.
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ANEXO 1

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

LINEA BASE PARA PRODUCTORES DE CAFE EN LA CUENCA BAJA DEL RIO MIRA
Obijetivo: conocer la situaciéon actual en la produccién y beneficio del café

DATOS GENERALES: Provincia:

ENCUESTA A PRODUCTORES
FECHA: Encuestador: Cad. Productor: I:I

PRESENTACION - FICHA FAMILIAR
Nombre: N° Cédula: Sector:
Comunidad: Parroquia: Canton:

1.- PRODUCCION ACTUAL DE CAFE

Area destinada a la produccién: Ha m?

Variedad # de plantas Superficie (Has 6 m2) | estado o edad (vivero, trasplante, crecimiento, floracién, pepiteo - cosecha)

132




2.- COSECHA Y BENEFICIO

COSECHA
Variedad Cantidad por ha. (qq)
POSCOSECHA
Beneficia su producto Si D NO D
Qué método de beneficio utiliza: Hamedo I:l Semi-htmedo |:| Seco |:| Otros:
Equipos que dispone para el beneficio

Equipo Rendimiento x kg/hora
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y
AMBIENTALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENTREVISTA A EMPRESAS PROCESADORAS DE CAFE

Objetivo: conocer la situacion del mercado de café

¢, Cudl es el nombre de su empresa donde se ubica y a que se dedica?

¢, Qué tipo de materia prima reciben y productos obtiene con la misma?

¢ Qué factores toma en cuenta al momento de pagar la materia prima?

¢, Qué tipo de controles realiza a la materia prima? ¢Posee tabla técnica de
requerimientos?

¢, Qué capacidad de produccion diaria posee su planta procesadora?

¢Cual es su demanda insatisfecha en la actualidad (cantidad kg) y cuéles son sus
planes de crecimiento o ampliacién de su empresa en los proximos 5 afios?

¢, Hablenos de su mercado actual y del mercado en el ecuador?

¢, Qué magquinaria 0 equipos posee en su planta procesadora?

¢ Hablenos de sus principales competidores a nivel nacional?

¢Conoce usted cual es la demanda insatisfecha de café ardbigo en el Ecuador?
¢Cual es?
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ANEXO 3

CDU: 663.93 Cliu: 63.10

1ICS: 67.140.20 ot Ecustariens o6 Hormalizosin AL 02.06-401

Norma Técnica |CAFE VERDE. GUIA PARA ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE| NTE INEN-ISO
Ecuatoriana (IDT) 8455:2012
Voluntaria 2012-07

1 Objeto

Esta norma nacional proporciona directrices para las condiciones destinadas a minimizar el
riesgo de infestacion, contaminacion y deterioro de la calidad del café verde (también conocido
como café crudo) en sacos y “big bags” (ver nota), a granel y en silos, desde el momento de su
empague para exportacién hasta el momento de su llegada al pais importador.

NOTA:  E! término “big ~bags” se refiere a los modernos contenedores flexibles de fibra de tejido de plastico, capaz de
contener alrededor de 1000 | de granos sueltos de café.

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos normativos son indispensables para la aplicacion de este documento.
Para referencias fechadas, solamente aplica la edicidn citada. Para referencias no fechadas,
aplica la Ultima edicién del documento referenciado.

1SO 1446 Café verde - Determinacion def contenido de humedad

ISO 3509 Café verde y sus derivados - Vocabulario

ISO 4072 Café verde en sacos - Muesireo

ISO 4149 Café verde - Examen offativo, visual y determinacion de materias extrafias y defectos
ISO 6666 Café verde - Muestreador

ISO 6667 Café verde - Determinacion de la proporcion de dafios causados por insectos en los
granos

ISO 6673 Café verde - Determinacion de pérdida de masa a 105°C

3 Términos y definiciones

Para los propositos de esta norma nacional se aplican los términos y definiciones dadas en I1SO
3509.

4 Condiciones de almacenamiento

4.1 Caracteristicas de la calidad de almacenamiento

4.1.1 Antes de almacenar el café verde debe verificarse que se encuentre libre de infestacién de
insectos, contaminacion por roedores, hongos y otra contaminacién (determinado de acuerdo con
la 1SO 4149 e ISO 6667, si es necesario). Los granos de café deben estar suficientemente secos
para gue no sean vulnerables al enmohecimiento, pero no tan secos que puedan causar
innecesaria rotura en los granos. Si es necesario, se determina el contenido de humedad de
acuerdo con la 1SO 1446 e [SO 6673. El método utilizado debe ser indicado.

Los limites aceptables superior e inferior de humedad dependen del método y del equipo utilizado
para la medicién, deben ser establecidos por la experiencia practica de manera explicita en las
especificaciones y contratos.

41.2 Los sacos, "big-bags", contenedores o silos en los cuales el café verde es
almacenado deben ser inspeccionados antes de ser usados para asegurarse que estén
completamente libres de olores extrafios y en buenas condiciones, libres de signos de infestacion
por insectos, contaminacién por roedores u otros contaminantes, ademas de ser fisicamente
sanos.

(Contintia)

DESCRIPTORES: Productos agricolas, caf¢, almacenamicnto. transporte
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4.2 Colocacién del café verde ensacado para el almacenamiento

4.2.1 El café verde destinado para el aimacenamiento, después de ser empacado para la
exportacion, debe ser trasladado en el menor tiempo posible, sometido a buena ventilacion,
buen mantenimiento de las dreas de almacenamiento y/o facilidades para efectuarlas. La
temperatura del aire y la humedad relativa alrededor de los sacos de café en el almacén deben
ser suficientemente bajas y constantes, para asegurar que la calidad original del café se preserve
durante el periodo de almacenamiento.

4.2.2 Todo transporte terrestre debe ser inspeccionado por una persona autorizada antes de la
carga de café verde, para garantizar que cumplan con las condiciones sanitarias establecidas,
especificamente: ausencia de impurezas (restos de insectos, pelos de roedores, etc.) moho,
contaminacion quimica u otra contaminacion.

4.2.3 Durante el transporte terrestre y para facilitar el almacenamiento, los sacos de café verde
deben estar adecuadamente protegidos con una cubierta para prevenir la contaminacion y
aislarlos de dafos climaticos. E! café verde debe ser especialmente protegido del
rehumedecimiento. Los envases que tienen un sellado hermético pueden conducir a la
condensacion y debe ser evitado.

5 Condiciones de almacenamiento

5.1 Ubicacidn de los almacenes

Los almacenes no deben construirse en fugares donde la acumulacion de aire frio puede ocurrir,
por lo tanto, las areas bajas y himedas deben ser evitadas. Deben ser construidos en una planta
baja elevada, y la pared y los cimientos deben ser aislados a prueba de agua, con el fin de
excluir la humedad externa.

El almacén debe estar orientado en direccion este-oeste, norte-sur, con la pared mas corta
hacia el lado soleado, con el fin de ahorrar en el aislamiento y, en consecuencia, es preferible
que la pared mas larga de este a oeste. Las puertas del almacén nunca deben estar en una
direccién desde la cual los vientos podrian ser perjudiciales para la calidad esperada del café.

NOTA INEN. La pared mas corta esta orientada en direccion norte-sur y la pared mas larga esta orientada en direccion
este-oeste.

5.2 Alrededores de las instalaciones de almacenamiento
5.2.1 Los granos derramados deben ser recogidos rapidamente.
5.2.2 Los desperdicios y desechos deben ser eliminados rapidamente.

5.2.3 Los equipos deben estar almacenados de tal manera que no refugien a roedores, insectos,
aves, efc.

5.2.4 No deben existir areas con drenaje deficiente, las cuales puedan proveer un lugar de
proliferacién de insectos u otras plagas.

5.2.5 Debe existir un programa de confrol de plagas en los alrededores del ambiente de
almacenamiento e inspecciones regulares en el area de almacenamiento. Se debe contar con los
servicios de una empresa eficaz en el control de las plagas.

5.2.6 Las areas de acceso deben mantenerse en buenas condiciones higiénicas.

(Continua)
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5.3 Construcciones e interiores de las instalaciones de almacenamiento

5.3.1 Para controlar los efectos de la irradiacion solar, la cubierta del almacén debera estar
provista de aislamiento térmico. Para proteger la calidad de las pilas mas altas, se debe permitir
una distancia minima de 2 m entre la tltima fila superior de los sacos y la altura de la cresta del
almacén.

NOTA INEN. El término pila es también conocido como ruma.

5.3.2 Las construcciones deben ser estructuralmente seguras, sin grietas o filtraciones, a prueba
de roedores y aves.

5.3.3 Todas las tuberias que son materia de condensacion, deben estar aisladas
adecuadamente.

5.3.4 Las instalaciones deben mantenerse en buenas condiciones higiénicas, debe existir un
programa de limpieza tanto para derrames como para limpieza de rutina, con el fin de evitar la
acumulacion de polvo y residuos en el piso.

5.3.5 Los granos derramados durante el transporte deben ser recogidos inmediatamente.
5.3.6 La basura debe ser recogida y eliminada apropiadamente.

5.3.7 Se debe mantener un adecuado programa para el control de aves, roedores, insectos u
ofras plagas, el cual debe estar supervisado por una empresa calificada en el control de plagas.

5.3.8 Una persona calificada debe realizar inspecciones regulares en las instalaciones para
verificar el programa de limpieza.

5.3.9 Los sanitarios deben estar alejados del area de almacenamiento de café, ademas deben
estar totalmente cerrados y mantenidos en perfectas condiciones higiénicas.

5.4 Manipulacion y almacenamiento

5.4.1 Los sacos de café verde deben estar almacenados y alejados de las paredes exteriores,
separados por al menos una distancia que permita inspeccionar y dar mantenimiento sanitario
de los pisos entre el café y las paredes. La distancia recomendada entre el café en sacos vy las
paredes es mayor que 0,8 m.

5.4.2 Tanto la temperatura del aire y la humedad son elementos importantes y fundamentales
para la conservacion de café, y deben someterse a control apropiado. Son recomendables, una
temperatura de aproximadamente 22 T y una humedad relativa del aire de no mas del 60%.La
humedad del preducto debe ser monitoreada, a fin de no exceder los limites de conservaciéon
recomendado en el punto 4.1.1.

5.4.3 Se debe evitar el almacenamiento cerca de aberturas (ventanas, puertas, efc.) sujetas a
los efectos del clima.

5.4.4 E! control de iluminacion, tanto natural como artificial, es fundamental para fa calidad y
conservacion del café, la luz es uno de los factores de degradacion de color y calidad. El almacén
no debe tener iluminacion natural, y la iluminacién artificial debe estar encendida por periodos tan
cortos como sea posible. El café se mantendra la mayoria de las veces completamente en la
oscuridad, si las condiciones son compatibles con los de un ambiente de trabajo seguro. La
iluminacion artificial debe ser colocada en los pasillos y corredores solamente, no en la parte
superior de los sacos, y se conecta por secciones con el fin de no perjudicar la calidad de los
granos de café.

(Continua)
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5.4.5 Ningin saco de café debe estar en contacto directo con el piso, los pallets u ofros
dispositivos de separacion, deben estar limpios y secos; se recomienda la impermeabilizacion det
piso. Si se usan pallets de madera, para proteger de las astillas se puede colocar laminas de
cartén reforzadas entre el saco que contiene el café y el pallet.

5.4.6 Debe evitarse el almacenamiento de café verde cercano o en el area de carga
potencialmente contaminada (por ejemplo, sustancias quimicas, materiales olorosos o
polvorientos, desperdicios de café verde, otras materias primas que podrian ser infestadas).

547 Los cafés de diferentes calidades deben mantenerse en lugares distintos dentro del
almacén para evitar la posible contaminacion de café de buena calidad por los granos de café
malo. Se recomienda almacenar en un lugar diferente el café organico, para evitar una posible
contaminacién cruzada con los cafés que requieren algun tipo de fumigacion.

5.4.8 Se debe limitar la entrada de vehiculos en el almacén, a fin de evitar cambios en la
temperatura, humedad, y niveles de luz, asi como gases de combustion peligrosos. Si la entrada
de vehiculos en el almacén es inevitable, debe haber un sistema para evitar que los gases de
escape contaminen el producto. Hay varios métodos posibles, uno de ellos es la antesala para la
carga y descarga con dos puertas, donde solamente la puerta exterior se abre para el vehiculo
que entra. Otro método es utilizar espacios cubiertos situados en las afueras de las puertas del
almaceén.

5.4.9 Carga dispersa, sacos 0 pilas caidos deben quitarse inmediatamente, los accidentes de
este tipo son muy poco frecuentes cuando las condiciones de almacenamiento del café son
correctos.

5.4.10 En el interior del almacén se debe evitar el uso de maquinas o cualquier otra actividad
que pueda interferir con el proceso de almacenamiento del producto. Si hay maquinaria para
procesar o reprocesar el café, o cualquier otra maquinaria, se debe garantizar que estén
debidamente aislados de los lugares donde se almacena el café.

54.11 Los sacos de café y pallets de reserva deben mantenerse en buenas condiciones de
limpieza y en casos excepcionales con una cubierta protectora (si es necesario). Se debe evitar
las practicas de proteccidn y materiales de cubierta que restrinjan la ventilacion de los sacos de
café o que afectan negativamente a la calidad del café.

5.4.12 Los sacos de café almacenados deben ser muestreados (de acuerdo con ISO 4072 e
SO 6666) e inspeccionados periddicamente para detectar cualquier evidencia de dafo o
deterioro de [a calidad (determinado de acuerdo con las normas ISO 4149 e ISO 6667, segun el
caso).

5.4.13 Los sacos de café deben ser protegidos siempre de la lluvia y salpicaduras de agua con
una cubierta durante el transporte y aimacenamiento.

6 Condiciones de transito maritimo

6.1 Puertos de embarque y desembarque

6.1.1 El tempo de espera para el embarque de café verde en los vehiculos o en los
contenedores de carga para ser trasladado al barco debe ser minimo. Los vehiculos de carga o
los contenedores deben estar ubicados en lo posible bajo sombra, ademas, se deben usar
cubiertas de colores claros para reducir al minimo el aumento de la temperatura de los granos de
café.

6.1.2 El café verde no debe ser cargado en contenedores resquebrajados, olorosos,
antihigiénicos, ni en contenedores cuyos techos, paredes o pisos estén humedos o muestren
sefias de humedad. Estos deben ser inspeccionados por una persona calificada antes de ser
cargados.

Los contenedores usados para llevar el café verde de zonas tropicales a otras zonas templadas
deben tener un tipo de ventilacion, de preferencia disefiado para este proposito.

(Continua)
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6.1.3 Durante la carga y descarga del café verde, este debe ser protegido de potencial
contaminacion.

6.1.4 Los sacos de café verde no deben ser colocados en lugares sucics y muelles de superficie
contaminada.

6.2 Transporte maritimo
6.2.1 Las bodegas de los barcos deben estar limpias antes de ser cargadas.

6.2.2 Si la carga es amarrada, solamente se debe utilizar pallets secas y cabos maritimos
limpios.

6.2.3 La carga de café verde debe estar protegida de los dafios que puedan ocasionar el agua
salada y la humedad del barco. Se debe evitar la estiba del café verde cerca o en un area de
carga con potencial contaminacion (por ejemplo, materiales quimicos, olorosos o polvorientos,
desperdicios de café verde u otros productos que puedan contaminar).

6.2.4 Se debe mantener un adecuado programa de control de plagas.

6.2.5 El cafe verde ensacado que se encuentre o no en los contenedores debe ser estibado bajo
la cubierta, en bodegas ventiladas y alejadas de las areas con altas o bajas temperaturas.

6.2.6 Las muestras de la carga junto a las paredes del contenedor deben ser recogidas al azar,
se recomienda hacer al menos una medicion de la humedad antes de la carga y otra en los
mismos sacos a la llegada.

{Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma [SO 1446 Café verde - Determinacion del contenido de humedad

Norma SO 3509 Café verde y sus derivados - Vocabulario

Norma ISO 4072 Café verde en sacos - Muestreo

Norma {SO 4149 Café verde - Examen olfativo, visual y determinacion de materias extrafias
y defectos

Norma 1SO 6666 Café verde - Muestreador

Norma ISO 6667 Café verde - Determinacion de la proporcion de dafios causados por
insectos en los granos

Norma ISO 6673 Café verde - Determinacion de pérdida de masa a 105°C

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Internacional 1SO 8455 Green coffee — Guidelines for storage and transport, international
Organization for Standardization. Geneva. 2011.
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ANEXO 4
Metodologia de evaluacion de impactos ambientales

La metodologia aplicada para la evaluadon de los impactos ambientales fue desarmo-
lleda en base a la "Matriz Causa - Efecto”, tomando como referenda la investigadon
dentifica desarmollada por la Escuela Politéonica MacionakF.

Para la identificacion de los impactos se utilizd una matriz de interreladan
factor-accion donde se valora la importanda de los faciores versus la magnitud
del impacdio asodado a dicha interacddn. Los impactos se generan en diferentes
factores ambientales, los cuales se encuentran agrupados por cComponentes.

Detalle de los componentes ambientales evaluados

Para la identificacion de los impactos ambientales de las diferentes actividades pro-
ductivas contempladas en el presente documento, se han considerado diferentes
aspectos medioambientales, a los cuales los denominamos "oomponentes”,

Para la determinacion del impacto a través de la relacion causa-efecto de la
actividad versus e medio ambiente, se han determinado siete componentes
medicambientales, que se subdividen en 18 factores ambientales (Tabla 2.2)
que pueden ser alterados por [as actividades analizadas.

Tabla 2.2. Componentes y factores ambientales analizados en la

evaluacion.
Coosmiproan e hes. Factores
ke Calidad de alre (gases de combustian, MP, olores))
Hivel de ruido y viracones
Reourso agua Calidad de agua {generachin de efluentes)
Reourse asely Calidad de suslo
[ Ganeraciin de desechos solidos
Proceso Erosiin
o Geomorinlogia
Inestabilidad
Flora
Medio bidtico Faumna

Eoosistamas
Acthadades comernciales
Emple
Ampectos Pasajsticos

SOChECONGTIRnD Riesgos a la poblacién
Sanicios Esioos
Calidad de vida de lx= comunidades
Salud Ocupacional y sequridad lshoral

A cortinuaddn se describe detalladamente, cada uno de los componentas y sus
factores:

= Recurso aire. En este caso se han considerado los siguientes factores am-
bientales que podran ser afectados durante el desarrollo de las diferentes
actividades industriales:

¥ Ledin-Aguime, 2000
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o Calidad de aire. Asocdado al deterioro de la calidad del aire ambiente,
debido a la presenda de agentes contaminantes gaseosos y particulas
sedimentables, producto de la combustién de combustibles fésiles (ho-
llin}). Ademas se encuentran también los olores ofensivos v el materal
particulado (polva) como entes de deterioro de la calidad de este factor

o Nivel de ruido y vibraciones. Asociados a las vibraciones v el nivel
de presidn sonora generados por el fundonamiento de los equipos v
maguinarias de las industrias

Recurso agua. 5& considera la calidad de esta por el desarrollo de las ac-
tividades industriales.

o Calidad de agua. Se evalla e potendal detedoro de la calidad del
agua (superfidal o subterranea) debido a presenda de agentes con-
taminantes sdlidos, liguidos o gaseosos gue hayan sido generados en
cualquier fase de un proceso industrial.

Recurso suelo. Se considera |a calidad del suelo influendada por las acti-
vidades industriales.

o Calidad de suelo. Afectacidn del suelo por la fuga, emisién o derrame
de productos peligrasos, segln la cantidad y las caracteristicas del con-
taminante (agentes inflamables, txicos, explosivas corrosivas, patdge-
nos, radioactivos).

Desechos. Referente a la producddn de desechos sdlidos por efecto de las
actividades industriales.

o Generacion de desechos solidos. Factor que estard relacionado con
&l nivel de producddn de residuos sélidos peligrosos y no peligrosos du-
rante las actividades industriales, asi como su nivel de peligrosidad a la
galud humana, el ambiente o los ecosistemas.

Proceso geomorfodindmico. En este components se toman en cuenta
tres factores, los cuales se describen a continuacin.

= Erosion. Referente a |2 destruccion o desgaste de la capa superfidal
del suelo, perdida de las propiedades edafo-geoldgicas que impiden gque
el suelo sea cultivable, debido a las actividades industriales realizadas.

- Geomorfologia. Relacionada con la transformaddn morfolgica de los
estratos geoldgicos, debido a la intervenddn de las actividades indus-
triales.

o Inestabilidad. Modificacion de la resistencia fisica del terreno, debido
a la intrusion de las actividades industriales en el suelo.

Medio bidtico. Componente gue involuca toda la parte del medio que
posee vida (flora, la fauna y ecosistemas de una determinada regidn) que
puede verse afectada por las actividades industriales.

= Flora. Reladonado con el nivel de intervencidn que se puede generar
en la vegetaddn acudtica o terrestre del sector donde se desarrolla la
actividad industrial, disminuyendo el nivel de espedes por introduccidn
de las mismas o deforestadaon.
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= Fauna. Referente al nivel de estrés que pueden provocar las actividades
industrizles, en las especies faunisticas de determinado sector provo-
cando su desplazamiento o afectacion.

o Ecosistemas. Alteracion de los sistemas ecoldgicos por causa de las
actividades industriales, donde pudieran interrumpirse o desequilibrarse
las corrientes energéticas basicas del sistema.

= Medio socioecondmico

o Actividades comerciales. Referente a 2 influenda en los ingresos
por persona, modificacion (positiva o negativa) de las condidones en
el comercio de |la zona de influenda por la presencia de las actividades
industriakes.

o  Empleo. Modificaciin en la tasa de empleo, generaddn de nuevos
puestos laborales directos e indirectos por el desarrollo de las activida-
des industriales.

o Aspectos paisajisticos. Aporte o modificadones de la expresion pro-
pia del entomo natural, espedalmente en el drea de influencia directa
de la actividad.

= Riesgos a la poblacion. Tales como incendios, explosionss, intoxicadones
masivas u otros riesgos que pudiesen generarse por el uso de sustancias
quimicas pdigrosas en las actividades industriales.

o Servicios basicos. Se consideran las modificaciones que pudiesan su-
frir los servicios basicos (agua potable, energla elédrica, akcantarilado
pluvial, alcantarilledo sanitario, telkefonia, recolecddn de desechos sdli-
dos) por efecto de la actividad industrial o e dotacidn de los mismos en
caso de no existir

o Calidad de vida de las comunidades. Referente a la influenda de las
actividades industriales en la calidad de vida (salud, infraestructura, ser-
vidos, etc.) de las comunidades asentadas en las proximidades donde
se gjecute dicha actividad.

o Salud ocupacional y seguridad laboral. Riesgos de accidentss den-
tro o fuera de las instaladones del proyedo, riesgos de afectaciones ala
salud del personal que labora en las instaladores y/o e pobladdn que
habita en el drea de influencia.

Parametros y metodologia de evaluacion

Toda evaluacion de impactos ambientales comprende dos puntos de analisis.
Por una parte se analiza la magnitud del impacto, que es conocido como la
escala o extension del mismo, considerandose como la parte cuantitativa de
la evaluaddn y por otra parte, se evalla la importancia del impacto, la cual
establece el orden de jerarguia que se asigna a los impactos, de acuerdo a su
riesgo, ubicacion, etc., esta es conodda como la parte cualitativa de la evalua-
cidn. Finalmente estos dos datos son correlacionados dandonos como resultado
el valor del impacto en cada uno de los factores analizados.

Para poder evaluar estas interacciones se consideran sais parametros para valorar la
magnitud (caracter, intensidad, extension, reversibilidad, probabilidad, persistenda)
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del impacto v un parametro de importancia. Estos valores permiten determinar el
walor del impacto il de e actividad. En la Tabla 2.3 se presentan los parametros

¥ sus correspondientes valkores.

Tabla 2.3. Definicion y valoracion de la
magniud de los impactos

Parametro Escala Definicion
Benéfico [ 1) Impacto es positivo
Caracter
Detrimente (-1) | Impacto es negativo o adverso
Baja (1) Siel efecto es sutil o casi imperceptible
Inhansidad . Si el efectn es notable pemo dificl de medirse o de
Media (2) mionitorear.
Alta (3) 5i el efecto es obvio o notable.
Puntual (1) Siel efecto esta limitado a la "huella” del impacto
Local (2) Si el efecto == concentra en los limites de drea de
Extension influencia del proyecto
i 5i @ efecto o impacto sale de los limites del area del
nal (3
Regicnal (3) proyecto.
A corto plazo (1) Cuanda un i'np_al:l:u puede ser asimilado por & propio
entorno en el tiempo.
Reversibilidad
Cuando & efecto no es asmilado por el entorno o si
A largo plazo (2). es asimilado toma un tiempo considerable
Facilmente
Mitigable (1 . . e .
Mitigabilidad .DE (1): Medidas de intervencion dirigidas a reducir o atenuar
Mitigable (2], el riesgo
Mo Mitigable (3)
[umn Probable | ) impacto tiene una baja probabilidad de ocumencia
wx i
Probabilidad | Probable (0.5) | El impacto tiene una media probabilidad de ocurrencia.
Qerto (1) ) ) . )
El impacto tiene una alta probabilidad de ccurrencia
Temporal (1) El iempo requerido para la fase de construccion.
Persistencia
Permanente (2) |El iempo requerido pama la fase de operacion

Los parametros considerados para evaluar la magnitud del impacto ambiental se
los define de la manera siguiente:

a. Caracter. Se refiere a que el impacto ambiental evaluado puede te-
ner un efecto benéfico/positivo o detrimente/negativo para el entor-
na.

b. Intensidad. Representa el grado de destruccién a la que ha sido
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sometido el entorno, por efectos del impacto. Aqud cuyo efecto se
manifiesta como una modificacion de los recursos naturales o de sus
procesos fundamentales de funcionamiento, que pueda o produzca
repercusiones apreciables en los mismos. La valoracion puede ser de
intensidad alta, media o baja.

c. Extension. Se refiere al area de influencia tedrica del impacto eva-
luado en relacion con el entorno. Puede ser puntual, local o regional.

d. Reversibilidad. Tiene en cuenta la posibilidad, dificultad o impo-
sibilidad de retornar a la situacion anterior a la accion. Se habla de
impactos reversibles a corto plazo o irreversibles largo plazo.

e. Probabilidad. Se refiere al grado de posibilidad de ocurrencia del
impacto, el cual puede ser poco probable, probable o cierto.

f. Persistencia. Refleja el tiempo en que supuestamente permaneceria
el efecto del impacto desde su aparicion (temporal 0 permanente).

Una vez asignados los valores, se aplica la siguiente formula para la ob-
tencion de la magnitud del impacto.

M = Caracter* Probabilidad * (Persistencia +

Reversibilidad + Intensidad + Extension)

Tanto la valoracion de magnitud como la valoracion de importancia de
los impactos mas altos, tendran un valor de 10, cuando se trate de un
impacto permanente, alto, local, reversible a largo plazo. El signo que
llevara (+/-) dependera del caracter (naturaleza) de este impacto.

El valor de importancia es subjetivo y se deriva del criterio y experiencia
del equipo de profesionales a cango de la elaboracion del estudio, rmzon
por la cual, para cada evaluacion se tomaron en cuenta los criterios de
cuatro diferentes profesionales.

De esta manera, el valor total de la afectacion se dard en un rango de 1
a 100 6 de -1 a —100, como resultado de la multiplicacion dd valor de
importancia del factor por el valor de magnitud del impacto, permitiendo
asi, una jerarquizacion de los impactos de forma completa, siendo su
sumatora, el impacto residual que se generara por la ejecucion de un
proceso industrial, determinando s es postiva o negativa su actividad.

En la Tabla 2.4 se muestran los diferentes rangos y sus significados de
interpretacion del impacto.
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Tabla 2.4. Rango porcentual y nivel de significancia de los
impactos

Muy significativo

0-20 No significativo
()1-20 (<) No sigrificativo
(-)21-40 (-) Poco significativo
(<) 41 -60 (=) Medianamente significativo

Para una mayor comprension, los datos seran presentados en una imagen de
barras.
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CLIENTE

Referencia:
Direccion :
Email
Teléfono :

Estimad

ANEXO 5

) DesaCdafe

INnnovar es crecer:

Central telefénica : (506) 2258-5353

Email : infofidesacafe.com

: CORPORACION CUENCA DEL RIO MIRA Referencia No. 126-2012

: Lic. William Vallejo
ECUADOR

1 welshyw@hotmail.com

063016937 Fecha: 03 de diclembre 2012

o Lic.

Reciba de nuestra parte un caluroso saludo y a su vez un agradecimiento por la confianza que depositan en
nosotros al ofertar nuestros equipos y maquinaria para sus proyectos. A una solicitud de su parte a
continuacion nuestra oferta.

Cantidad

LINEA DE ALISTADO 8-10 QQ POR HORA

Unitario Precio
uss$ uss$

Precio Total
Detalle

Despergaminadora para procesar el café pergamino seco
con capacidad para 10 qq / hr. cada uno , Incluye tolva de
alimentacién, camara de pelado, carcasa en cedazo de
hueco chino para limpieza del cafe pelado de la cascarilla
suelta, ventilador para limpieza del café, y sistema de

transmision con poleas, base estructural y motor trifasico de
10 HP. $12,000.00 $12,000.00

Clasificador por tamafios, con capacidad de 10 qq por hora,
para clasificar café y limpiarlo de vainas, palos, terrones
grandes, piedras grandes, sistema de transmision con
motores trifasicos de 1,0 HP, especiales para clasificar
granos. Ademas sistema de mallas intercambiables
dependiendo del tipo de grano a procesar. No incluye

sistema de extraccion de polvo. $6,000.00 $6,000.00

GASTOS DE EXPORTACION, EMPAQUE Y $1,500.00
SEGUROS

TRANSPORTE MARITIMO SAN JOSE COSTA $3,500.00
RICA A ADUANA CENTRAL QUITO ECUADOR
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Teminos de la dfarta

3

>

Loz equipas sonfabrcados bajo estrictos estandares de calidad v zervicio

Todos los equipos poseen un acabado firel de calidad, incluye base
anti corrosiva y en polioretano de primera calidad.

Mo i mcluye ningura cbra ivil

Mo zeirchaye el transporte de los equipos de aduena central de Guito Ecuador
al =itio del proyecto

Mo e incluye los gasto de nacionalizaci on v des almacenaj de los equipos

El clierte ze encargard de brindare los pazajes aérecs, traslados irtermos,
hospedaje v alimentacidn 3 nuestros tecricos encargedas de |z instalacion,
sin costo para DESA CAFE

DE 54 CAFE proporciorara como spoyo 3l proyecto los planos v dizgramas
sin costo adcioral en caso de aprobacion de |2 dferta

Los precios arfba indcados son precics netos, no se incluye ringdn canon
e impoe sto imprevisto,

CONDICIOMES GEMERALES:

Foma de pago §0% de aeticpo, 0% B sexd semava del antelpo, 20 coota eatrega e
pEvEy v 10% cort@ rEBEckn y prieba de s equipos

Gadita: Uy 3o corta dek ooz de 1abrkcac i

Tkmpo de & itrega: De 3cnerdo 3 eecefidades de lolk ite.

Walder de B otera: 0 dBs, pormotuo de uarecin ey prclo de ke mate @k

Nedd CA)e €

g, Doad Ca:tlio
Gem ik Come rzBl
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CAPAMACO TRADING

ROBERTO JIMENEZ LOZANO

RUC: 1102598008001

Servicios Especializados en Café

Maquinarias y Equipos

Fecha: 6 de diciembre 2012

No. 063-2012

PROFORMA
Cliente: CORPORACION CUENCA DEL RIO MIRA
Direccién:  Km 63 VIA SAN LORENZO
RUC: 1091729047001 Telf: 063016937
Cant Descripcion V. Unitario V. Total
1 Tostadora portatil de café de un tambor,
capacidad de 150 gr por bach, 10-12
min/bach, funcionamiento con energia
eléctrica de 110V
1 Molino para café, marca BUNN modelo 2.400,00 2.400,00
G2, capacidad para 2 1b
1 Medidor de Humedad de precision, 1.300,00 1.300,00
Marca Gehaka para café pergamino y en
verde, 43 escalas, precision 0,5%,
funcionamiento con adaptador y energia
eléetrica 110V 1.250.00 1.250.00
1 Balanza Digital de precision 0,1 g
capacidad de 500 gr. 90,00 90,00
1 Tuego de Zarandas para café, criba 10 —
20y fondo 1.300.00 1.300.00
1 Trilladora de laboratorio. marca Fimar de
Colombia, 110 V. 1.700.00 1.700.00
1 Hervidor de Agua para 20 litros, marca
FETCO, temperatura regulable.. 1.700,00 1.700,00
24 Pirex de porcelana de 222 ml $5.00 $120.00
6 Cucharas de acero inox $14.10 $84.60
30 Bandejas plasticas $2.70 $81,00
1 Cronometro digital $26,50 $26.50
Subtotal 10.052,10
12% IVA 1.206,25
Total 11.258,35

Total: Once mil doscientos cincuenta y ocho con 35/100 dodlares americanos.

Forma de Pago:

equipo.

Exhibicion y ventas: Calle Lauro Guerrero 11-25 y Azuay
Telf: (07) 2584539 - 0996735707 / email: rjcoffee07@gmail.com

Loja - Ecuador
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CAPAMACO TRADING

ROBERTO JIMENEZ LOZANO
RUC: 1102598008001
Servicios Especializados en Café
Maquinarias y Equipos

Entrega: 30 dias después del pago del anticipo.

Tostadora de laboratorio
Marca QUEST M3 Roaster Molino BUNN G2

Medidor de Humedad
GEHAKA G-600 Balanza digital

Juego de Zarandas Trilladora de laboratorio FIMAR

m

Exhibicién y ventas: Calle Lauro Guerrero 11-25 y Azuay
Telf: (07) 2584539 - 0996735707 / email: rjcoffee07@gmail.com
Loja - Ecuador
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CAPAMACO TRADING

ROBERTO JIMENEZ LOZANO
RUC: 1102598008001
Servicios Especializados en Café
Maquinarias y Equipos

Hervidor de Agua para 20 litros, marca Pirex de Porcelana de 222 ml
FETCO

h —

Cucharas de acero inox
-
f )
L |

e

Bandejas plasticas Cronémetro digital

Proforma: 8 dias

Capamaco
Trading

RUC: 1102598008001
. Dir: Calle Macara 11-25 y Azuay
1enez Loja - Ecuador
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SECADORAS SIRCA

Guayaquil, 7 de Diciembre del 2012

Sr.
William Vallejo

Teléfono: 062600503

E-mail: welshyw@hotmail.com
Ibarra.-
PROFORMA

POR LO SIGUIENTE DEBE
A.- Una SECADORA de CAFE, marca SIRCA, Mod. SR-40-5I
Capacidad: 75 qq./parada (humedo)

Incluye:

*  (Camara de fuego marca SIRCA.

*  Sistema de ventilacion accionado por un motor eléctrico de 3 HP.

* Quemador de Gas marca SIRCA.

*  Pulmon de gas para 6 tanques.

*  Controles para encendido de Quemador, Presion y Temperatura.

" |nstalaciones eléctricas de la Secadora

" |nstalacion de sistema de Gas a Quemador

*  Instalacién, Montaje y Arranque de la Unidad de Secado
PRECIO A). ettt ettt £t 242 2e e oo s e R e ea s ee s 21 e em e ee R b et ee e en e eannnnes $5.850,00

B.- Una MESA METALICA PARA SECADO DEL PRODUCTO
De 3 mts. x 8 mts.
= Estructura metalica, construida de tubo galvanizado y varilla.
*  Malla metélica construida de alambre galvanizado
= Plancha perforada de aluminio de 1.5 mm. de espesor y 5 mm.
de diametro de perforacion.
"  Mentaje de mesa de secado.

PRECIO B)....cooteeeee et eaee ettt ees e s sseee s e e s s eese st e eest 2 eesssmmnnsnsns o eranae s $ 4.640,00
PRECIO TOTAL oot ses e ses s ssssnsssssesssssessassnsasssnssessnsassensasssnsasssnsassnnssessnssesssssensassensessennnee 3 10.890,00

+ VA
Observaciones:

* No seincluye transporte.

"  No se incluyen tanques de gas.

*  No se incluyen trabajos de albafiileria.

"  Forma de Pago: 60% a la firma del contrato y 40% a la entrega de |la secadora funcionando.
* Validez de la pro forma: 8 dias.

"  Garantia: 1 afio

Att.

ING. JORGE RUIZ CARDENAS
GERENTE COMERCIAL

|
Direccion Oficina: Urh. Ciudad Colon, Mz. 271 villa 13. Celular: 098419918 - 098859529

Sitio web: www.sircaecuador.com E-mail: contactos@sircaecuador.com Guayaquil - Ecuador
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ANEXO 6

INEN

INSTITUTQ ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Sl - Ecusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 283:2006
Primera revision

CAFE VERDE EN GRANO. CLASIFICACION Y
REQUISITOS

Primera Edicidn
RN CUFFEE BERNS CLASSHFIGAT ION ANL SFE0F ICA T NS

F it ESion

DESCRIFTUNES Cald, producin vepeiel, srodhucio sgricads, cald ver de, cos echa noews, Casscta Weja
AL I

COUEses

CRLGED. B0

CEET. 0
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Lo P L] AL L =4

HMorma Técnica CAFE VERDE EM GRAND. r{:_"‘"
Ecuaioriana CLASIFICACION ¥ REQUISITOS —
Oblkaataria Primem revisidn

200e5-01
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiens por obisto estatiscer [@ dasifcadon v los requisios del cafa verds en grano.

2 ALCANCE

232 [Esla nomma 52 anilea al cafe vende e las especics arablca y MDUSE para s comensalzacion

3. DEFINICIOMES ¥ TERMINOLOGIA

41 P los efecios de etia nomma, 2 3dopEn 135 definiciones contenpladas en la NTE IMEM
283 y |as que a continuadidn se detalan:

411 Terminoiogis gonora!
A1 Ado cafefers, B5 & periaio de un aflo, desde gl 1 de octubre hasta & 30 de septiemine.

3112 Bonaficio por 8 vin himadga Es & procedimiemo por 2] cud 52 odtlene & llamado cale
pergaming, @ parir de [3s CersZas madum@s, Ivolicrando |3 acividades de despuipado,
fermentan, |avaco y secad.

4113 Banefico por win spca. Tralamiemo que 5= da al calé cerera y conslsie en deshidratano,
por medios nabwraes o arificlales, fasta un nivel en ue puede s&r lievado a |3 pllatora para la
siiminacion fsica de a5 envoliuras del aimendra.

4114 Cafd Es el t&mino empleado para & fao yio granos  provenlentes de Ias plantas od
Qénern Coffes; 35 coma, de los producios del procesamiento del grano destinados 3l consumo
humano.

4115 Cofé Especial Es aquel producto que se dstingue de los demas por sus particularss
caracienisticas de taza, por las Zonas donde 52 CuRlva, por 3 tecnologla de

procesamiento QUE 52 ampied, por SU 3ponis en |3 conssnvadon o8 la Glodly dal.purlui:f
principios soikdanos que lo sustentan o por |3 preferencla oe 13 demanda especiallzada,

4118 Cosecha sciual Periodo que no excede ko5 § messs de Inlclada |3 época de cosecha.
4117 Cosecha vigle Periodo que exceds |08 § meses e nldiada |3 época de cosecha

3118 Cofd boly soca. Cereras de calé secadas con todas sus emvolturas, a sol o mediante
métados artificlales.

4119 Café covern Es €l Tulp o Ios cafelos en U estado madur. Las vanedages arabicas
Typica, Bourbon rojo, Catuma rojo, Cabual rojo, Pacas, Pache, Catimor, Sarchimor y Cavimar tiznen
cereras O COlOr Mo, LoG fruins de 135 varedades Bourbon amarllio, Catuma amarilio y Catal
amarilio, en su estado madum, tienen |3 referida coloracion.

A1.1.10 Cofé de asinicfa aitura. Cafe que 52 produce n 135 Zonas de culivo ublcadas amioa de los
1 200 meetms sobre & nivel del mar.

211011 Cafd do attura., C3T8 Que 58 Woduse en 138 2onas de culthvn emire 500 y 1 200 meinas sobe
& nivel dal mar.

~1= SO0
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31112 Cafd esvinder, Cald que 52 produce en I35 Zonas de culllvo ublcadas abhajo de los BOD
metros sobre &l nivel del mar.

A1.1.13 Café brade Es &l ca’e pergaming obbenido luego del proceso de bensficla por la via
hdmeda

A1.104 Co¥ porgaming oreedo. E5 8l grano de café cublerio por su pergeming uego o=
escummients gl agus supamcial del lavad y que tiene una humedad superior 3 20 por clentn,

3411196 Cofd pergaming ssco. E5 & grand o cafe cubleno por su endocapio denominado
pergaming ¥ la peiicula plaeada, con un porceniaje oe numedad optima de 11 a 12,5 por clento.

31116 S vordie on grano o cofd ann:. £6 2] grano de cale sin |as ervoliuras, obienidn a traveés de
N process agroindusinal.

41.2 Coracioristices apanoidriions

A1.21 Ackdar. Es una caraclenistica que descrine |a Impreskon guetativa Causada por soluciones
diuidas de |3 mayoria de los Acidos (ciirico, tartnco, ei.) presenies en la beblda. Aquelios cafds
taza no 6 conskierada en |3 catacion del care robusta,

A1.22 Aroma. E5 una caacienstica que describe |a Impresion offaliva gensral de |35 sustancias

volatlies de un cafe. Esta cualidad se relaciona con |a fragancla la bebida. Un aroma
delicadamente fino, fragante y penetrants 6 |a manifastacion mﬁ%.

21.23 Cusrpo. E5 UNa caracteristica determinada por &l contenido de s4idos soiubles &n |a bebida
¥ resulta de 13 combinacion de vanas percepciones captadas durante 13 catacion como |a sersadon
de plenitud y consistencia. En &l café arabica & mediand cuermo ke d3 UNA SSnsaCion MAs
apetecibie 3 |3 bebida, £ cale rodusta por sU Naturaless Tende 3 MOETar U Mayor CUSma.

4124 Sam.ﬁmamm:pﬁmmmmmma:mplﬁanemmm
questatives y oifativos percibldos en |a bebida durante 13 catacion.

A1.23 Dofechs de laza

3.1.3.1 Contamineciin. Denotan 13 presenca de sabones desagradabiss, ajencs 3 Una bebida Iimpia
que no pueden oinirse clarameme. Los contaminantes del cate puedsn ser fisicos, quimicos y
Diitgicos.

2.1.3:2 Defiacios de fem Describe cualquier Impreslon sensorial notada durante |3 catacion y gue
&5 atipico CON UN café detidamants praparaco y blen procesado. Los defectns 0e 1323 0
“Rabores 0N nomalmente 3s00ados con & deterior o 13 contEminacion del producio.

31.33 Saber agrio. Un s3bor no placeniern que destaca un gusho agrio difereme de ackdez. Se
debe 3 una fermentacion Inadeciuada, 3 una cersza pasada, a la demora =n 2l secado 0 @ N
=00EE0 de |3 femmentad on. Pusde oniginanse Eamilan debidn 3 un mal Iavado v sobrecalsTiamisnio
& |35 BRCANNas.

2134 Sasbor @ maders. SabOr WDsCo pecullar de UMa cosecha viela, prDOuCid por o
AmacenamiemD con ['.E.IT'ﬂEE-EEtE"I'IFEHIIE]' humedad.

A1.4 Dofecios fisions ded grano {vor Arnooo A )

4.1.41 G.'m:h:q?ﬂ:!. =raro sin Eunmmdenum'mdemm, febida 3 un defechucsn
peneficiado y d envelecimianio (defecto secundario)

4142 G.ra.rl:lp.!."l'l:h Gmnqaﬂmewﬂmammltﬂgnmm 0 franseersal, &N U o
2N ambos Sxtramos, COmo efeci de la tila de granos himedos o defeciucsa callbracion de ks
equipce (gefecio securdano),

{Continga)

- s i e ]
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4143 Gamo wano Es el grano de cald muy pequafio, de forma rugosa y bala dersidad, detido a
wna deficiente nuirichon de 13 plania [defecio secundarno).

2144 Grao dmber. Grano de tamaflo y forma normal, de una coloracion amibar [amarliento
mantequillosn) ¥ apanienca cerosa, debido a deflciencias minerales en e suelo. Es un Indicio de
faita de hemmo en el cafetal [defecto primano).

4145 Grano apinstade. GRENM aplanado cuyo suco medo esa ampllameants adeto, que =
produce durante o despulpado, debido 3 una deficlerte callbracion de |3 despuipadona (defecto
secundariol.

2146 Grano cristabmdo o vidiose, Grano parda o tol@iments descolorido, debide 3
EHBHMHETEIHM|HE!|I.LEQM ﬂ:l'lmus-p-n:-[:adm de un secado nabural o
artiNcla a tlemperaturas demaslado elevadas [defecto sacundarno).

2147 Grano broceds o ploade. Grano Que presenta evidenda del atague ol Insecho conocido
como la broea del cafe (defectn secundaria).

4148 Grano con pergaming. Grano o=fecluosamenie descascarado QUe conserva pare ol
pergaming [defecio secundanio).

4149 mmnmmm[’.ﬁmmmmm EI-EFiE'I-I}WTH'EHE
considerada como norma. Enire esins estan los §amados caracoles, iianguins y elefanios (defectn
secundarnia).

A1.4.10 Grano formaniado o pestiants (stinker). Srano que al cortano desprende un olor pdirdo
que contaming [a bebida, produclendo sabofes acidos y plcamies. Se debe a una sobre
fermentacitn en el benefio hamedo, por un almacenamiento humedo o al empleo de agua
contaminada {defectn primario).

A1.4.11 Grano inmaduro. Es &l grano de calor Iigeramente verde o gris clam. La peiicula plat=ada
que envuslve al grano frecuentemeni= no s desprende en @ llado. Este defecio 52 encuenia
cuando 2 cafe ha sido cosechado anles de su estado de madurez (defecto secundanal.

A.1.4.12 Grano manchads. Granos de tamaflo y Torma nommal pero que muestra manchas o
de dfersntes coloracionss en su supericle, debido 3 una fermentackin y lavado Inadecuados
{defectn secundana)

41.413 Grano mohoso. G@EANM que ha sufrido e atague de hongos, duranie el pmcsso de
msl Que MUESITAN UNa coloracion verte Intansa an los pliegues cuando exisie ExcesD oe
mqmmmmu:n

4.1.4.14 Grano mordido. GIAN0 CON MOIUWIES ¥ allSracionss gensraiments DECUISS, producidas por
actiones mecanicas, princpaimente duranme & despulpada [defecio secundano).

1418 Emmn_pnmm.'ugu Grang con coloracion negra, tanto en & Inbedor como
exiedmmenta, pm'_ un sabor picante, desabrido v , debldo 3 causas
fisiologicas, atague de enfenmedates © exceso de MUMedad en & amacenamiendo (defecto
primano).

41416 Grano pdildo o samipdido. Grano bianquecing que procede oe LN defeCiucsn 5acad o o8
uNa plantacion afectada por I3 sequia {defech secundark).

a1.4.07 G.I'ﬂ"lﬂq.l-u'trn:b. Eﬁmmmimﬂimmﬁm“mﬂﬁﬁ|i mECaAncas
o mal 3juste de la trikadon [defact secundarno).

A1.4.18 Gano valpads. STEN0 con velas biancas en su superfice 3 causa del rehumedecimiento
del café en & procesd de secado (defeci secundarno).

21419 Orajas o Conchas. Partes de un grang anonmal conocido como elefante (defecto
secundaria).
{Continda)
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41420 Boln seca jcovem socal GrAnD de café seco con bodas sus envolluras. (defecio
secUndanio).

41.4:21 Cdscara. E5 [3 envollura del grano de caf verde [defechn sscundanioi.

41.422 Perguming. Son TaMentos de SndoCAPI0 preseniss & UNE MUSSTa de cald werde
{defectn secundanio)

41.423 Matorkes Extrodes, Cudlquier gemento 3jend, preseme en UNE MUSsTa de café vends en
grang como pledras, palos y oiros (defectn primario).

d) Pisdra grands. Encontrada en una musstra de café verde en grana, cuyo dametn es supsrior a
& milimetros.

b} Piadra madiane. ENconirada & una muesha de cale vande en grano, cuyo didmestno es de 4 a8
il imetnos.

€] Pisdrr pagueda. ENCONIrada en una musesiTa de calé wanle en grano, cuyo dlametrn &s Inferor a
4 milimetros.

d} Paie grande. Enconirado en una muesia de cafe vene &n grang, con una longibud supsrior a kos
2 centimetros.

2} Paio madiano. Encontrado en ura muesira de café verde en grano, conuna longihud de 02 a 2
centimetros.

f| Pain pequadic, ENcontradd en Una muestra de café vende en grang, £on una longttud Inferior a
0,5 centimetrs.
4. CLASIFICACION
a1 Demmalaaqmﬂe,am@mﬂemmaeﬂzﬁmmm:
3) Calé ardbvcs, € pertenace ala especie Coffos anives.
b} Calé rabusi, 5l parenece 3l espedie Coffoe canophar
4.2 De acuardo al metodo te benefigio empleann, 1as especies Indicadas en 4.1, s dasifican an;
a) Lanvascka, § & benefigio e reallzado por a via himeda
b} Natural, =l & baneficio o5 realizand por |3 via seca.

43 Clasificacidn ded cofé ardbica. De acuendo con |as caracienisticas fsicas y onganolepicas,
los cafés de |3 especie arabica, 5= daslfican en los sigulentes grados:

431 Cal Grado | [Spocia Grade). GEN0G 02 cale arabica lavaso o¢ 13 cosecha achul, con
poces0 de benefido himedo opiimo (ausencla de frutos verdes), de tamaflo uniforme, cafés de
atura y esticta altra, de olor Infensamente fresco, de color homogéneo ¥ con una calldad
organoleptica de medo aio 3 afo. S subdvids en dos subcalegorias:

4.3.1.1 C3feé de esiricia aibura (amiba de 1 200 msnm)
4.3.1.2 Cafe de altura (de EOO a 1 200 menm

437 Cafd Gradn 2 (Fromivm Grooe). Grancs de café arablca |avado de |3 cosedha achal, blen

beneficiado, Que pusden provenir o Zona alta o baja altura, de oior fresco, de tamafio y color

, CON una caldad organoléptica superior 3 13 medla B café grade 2, 52 CONOCe

tamigién como cafe supramo donde prevalece & amaflo de grano que queda s0bre |3 Zaranda # 18
{ver Nomma IS0 4150).

{Confinig)
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433 Cae Grado 3 ([Exchange Grade). Grancs de café arablca lavado oe |3 cosecha aciual, blen
rezarados, de oior fresco, de tamaflo y color Nomogens0s y 08 1323 sin defecios.

434 Cae Grado 4 (Arbica Mabural). Grance de café arabica beneficiados por la via seca, de @
cosecha achual, de 1aza imgla y e de sabares exiralfios.

44 (Clasificacién del café robusta. De acuerdo con las caractensicas fislcas y organolepticas,
s cafés de la especie robusta, se clasifican en los slguisntes grados:

441 Cafd Grade T (Robusta levado). Grand de café nobusta beneficiado por 13 via himeda, de

cosecha achual, tamaflo grande (prevalece & grano que queda sobre |a Zaranda # 17 (ver Noma
150 4150)), taza limpla y libre de sabores exirafios.

442 Cofé Grade 2 (Robusty Natual Al Grano de café robusta baneficlado por 1a via seca, de
oEecha achal, tamafio gaﬂe mﬂﬂﬂmME|aﬂam#1'fﬂ Homa
50 4150)), t3za limpia y Tlore 3= sbiores

443 Cm Grado J (Robusts Mafvad 8). Grang de café robusta beneficlado por la via 5203, de
coEscha achual, tamalio de peouefio a mediano, taza lmpia y iore de sabores extrafios.

45 |dentificacidn dol lote de cafdé: Para designar 3 clase a la que pertensge un Inke de cafe
wande 52 UEArE [ notacion establecida en 4.1, 42, 4.3 y 4.4; Indlcandose (3 especie, 13 fomma dal
encfido y el grado de café.
Sempios. "Call adibca vado grado 15, "Cald anlivce naral grado 45 Tald mobustr nafural A
grado 2,

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 El cafie viarde en grano debe estar constitukio por 13 semilla madura del cafe araokea yio del cafe
robsta y estar libre de tnda Infestacion produciaa por INSECios, Toedores y Mohos.

5.2 Bl ca'e werde an gTI'DEEtEEElI"tI'EﬂE MN-E-MIEWEWHDZ“[HEE,FHM FIBﬂm,
vidrioe, piazas metalicas, eio.

5.3 B caf? varde en grano debe s=r sometido 3 un iratamiento adecuado para oglar Ios granos
completamanis limplos, secos y despojados de sus envoitoras.

54 Bl e verde en grang debe s ersacado ¥ apllado sobre palisls de madera o plastico,
Consanyads en amblents ventiado y con una humedad atecuada.

A5 B local debe 587 destinado exclusivamente al amacenamienin de café y s2r impio, llbre de
fiodo gior extrafio 3 produchcs comtaminantes (Tislcos, quimicos y binglcos)

5.6 Los cafés espaciales comoo café organico, cald bajo sombra (Eind Friendy), café de comenio
Justo, ¢afd de conearvacion, ca® de orgen y cafe gourmel deben regirss por los estandarss
Imzmacionales ¥ nommallvas espacificas acepiadcs o palsss comsumidores yo eMpresas
Importadaras. E%Dm1malasmﬂﬂmﬂmpa1h§gaa,a§;mcmamnm%msmm
agencias cerificadonRs Inlemadonalmente acreditadas, en los palses consLmIGDres.

B REQUISITOS
&1 Roquisitos sspocificos
1.1 Requisiios sspeciicos para café arabica
£.1.1.1 Bl ca'é arablca debe cumpllr con |as especifiicadones que 52 Indizan en 3 &dia 1.

{Contnga)
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TABLA 1. Roguisitos dol calé ardbica
HECUTO EHALDD 1 GRADO 2 GRADD 3 [Hi TalaE METODO DE
ENSAYD
Al Liw mfricia mfrs La cebas o wls | Do one bee o sls | Dafoms bas o als
Frrits Sa 1 21K
MEN
Lz mlom Esbe
e y 1 b
TN
e 1'% mirwmo 17% s 1 ' i 1 7% mirim
125 % ki 123 W i 125 % i 125 W e MEH TH8
=] Litve da lodo meecic wea pic muerds, bongos y corlamicenies  sermsocsles MER I
Firmarvlar'o paroesbbl o
Formrm L nrmsl ez rearl Lirwrea el Lrmrm reamml MENIE
[ Varde prw amulass | Verde gen erokeds | Yerde gew oerckeds | Verde a8 verde MER I
da
Mormmn S M 10 N B2 | Mémimn 0 Mo 45 MENR JE
celecion [ =] chrfacios dhafacim dalacies
o Te macusdarion § N | sscusderios §oen O s i
une russbs de dafechkm mrimarios | defecios da
SO0 g m eeE mueie de | prioecos en une 300 grermos
SO0 oo russia da 300
rETES
Mi=ima R ar=iba | Bisims BYR oasba | Risemo DR aeiba | Wisrmo DR aribe M ENR ]
I emwific dall grare da lw arards §13 e b meraneda F19 o b s #1353 da
o rErary 815
Mioma I detbege | P debep dols Mo % dabego
da lw carands #1732 saranca ¥12 da ba farands #132 Nimmo 5% debujs
ta
o rararets 874
Coaibded] So ™ Aodes, morms y 1w ey B I s p e e mpia y e 150 EREE
mmbor e e e smbores e smbores ta
wila m sllc, ookt b o Esbores iy efon
M o
Lesin “orogeren
" W Anesn B
6.1.2 Roguisitos espocificos para calé robuesta
6.1.21. Bl café robusta debe cumplr con 135 especilicaciones que &2 Indcan en |3 @abla 2
TABLA 2. Roquisitos dol cafd robusta.
MECUISETD GRADD 1 GRADO 2 GHADD B WAE 000 DE
EBSa 0
Frhormmhed 115 mirema VIS mimmn T117% minie
13 % rralmirmg el Wyl ] 12 % mikkms MEH 2338
Entsria Frsarvisen Libew d = rmeecio wes po muain, hospos 7 confaminesies SeesorEie MEN 2332
B e ]
Formrm ] e | G necrs oy ] e MER 532
o dmnia oo o - ]
[0 ) Warde @ werde ciag Varce pilcs @ T Morde pilcc @ mEeSn MHERN 3538
Moo de defecios Mixmcs 10 defecios | Micdma 45 defechs o | Midos TH defvcios MEH =%
ot e | e membs S 30 | e
rembie ta 30 | g U muesia de 300
HITHE BT
Minmo UYS aria S | Misims 252% amita da | Miere S errba de MEN 220
I emmifis dal grare Hesrareiad 8 carwnce & 115 ]
Micmo 2% detae do | M4 dabejc S8 W | cewece @15
Hesradad ranca# 15 N debar da W
Larmruia 811
Cadec] Jo e Imm o 7 bbre S | Tezm impie y ive da | Tece bmgea v e de 150 B5sn
waboms ek e b=l Bbey g | maso e W ton
|'I:'-|'.|.'1|!|.'1I."ﬂ.|
B o i - 1]
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62 FRoguisitos complomontarios
521 Envasado. B IL"ETE'\'E'[EE"IQH'I] debe Hﬁpﬁﬁmmsmm }'|r|'||:ll:l5. de

matarales aproolados resisientes 3 13 acclon del producto, de t3l manara que no afechs o alens sus
caractenisticas oroSnoisnticas.

7. INSPECCION
.1 Muostroo
T.1.1 Bl muesirep dede reallzarse de acuema con @ NTE INEN 284,
¥.2 Aoeptacidn o rechazo

.21 En las muesiras exialdas se deben efeciuar los ensayos Indicados 2n & numeral € de esta
O3

?.uﬂHm'ﬂmEMMMHEMMDNEEEEEGMME&FEMEWBEH’EHM
& Io6 numerales 6.1.1 ¥ 6.1.2 no Sfectard su autenticidad, quedando su acepladon susta a
COMyERiD FI-I'E-'H] Eire |38 FI-E'IE'E Imteresatas.

.23 Para la catacion de la= muesiras e oald, 52 prepararan © Ez3s. Pam aceplar una muesia, no
dene Encader de una (573 deferiunsa en cale [avaln] y oe 006 (37as defeciucsas, N calé nahral.

¥.2.4 El conbrdl comercial debe hacerss de acuendo con los convenlos Intemasionales vigentes.
B AOTULADD ¥ ETIGUETADO

81 Los rifuice y elquetas deben ser completamants leglbles ¥ 2n idoma espalol o Ingiss,
conteniendo |3 Informacion siguisnte:

Nomibre ded producio,
nt c;m:muam
£) Numero del ke,
d} Mama comerial regsirads,
&) Contenigo neto nominal, en Kiogramos,
7) Nombre o rEEtn social de |3 enfided comendial, bajo cuya mana sa &l
0 o x T bajo cuy expande al producho, y

811 El embalaje no cebe confensr leyendas de Snificado amolguo nil descripolon de
caractenisticas oel productn qQue N puedan comprobarse delbidamente.

812 En a mremmzamueesb:@pmnnasedmemﬁlrmlndlmmnmlaﬁ
Requiaciones y Resolucionas Metadas, con sWleckn a 13 Ley de Pesas y Medidas,

{Contnal
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AHEXD &

YALORACION DE LOS GRANDS DEFECTUOSOS

A.1

Los grancs defectuosos v las matenas extrafias que

BS ENCIEMI=N &N |3 MuUesira, serEn

Exnn=sados en porcentale y evalluados s2gin |3 valorasion de 106 grancs defectuosos [agunta). Se
ocede de |3 slguismie Tonma: Desples ool conteo de |06 dienemies defecios, 52 anola sU camidad,
&n |3 columna “canddad™; luego, s2 caleula el “valor por defecios” segin la columna de
“comeersion”, ulllzando & factor e conmversion muidplicado por (a3 cantidad de defecios. Una vez
anotados todos o walonss s procade 3 SUMarnos y colocarios en & okl

Conversidn Cantidad (T} | yalor par

Tipo de afecta Estimacitn e ?1:1:;:‘ daloctos

ofOb | (V) | () | extradins | TVEUE
{Zrana negro Primaro | 1 1 {11]
Grano parclaimente nagro Primario | 2 1 {1/2)
Grand ouetrado Secundaro| S 1 1115
Erang ambar Primario 2 i 112)
Grand opaco Secundano| S 1 {1/5)
Erand velsain Secundario| S 1 {175)
Grano palldo o semipaldo Secundaro| < 1 {115
Grand manchadd secundano| 10 [ 1 [ {1M0)
Zrand INmagurn Secundaro| 1 15
Grand Temmentado o pestlients Primario L 1 {11}
Zrano mahoso Primario 2 1 {1/2)
Zrano deforme o anamal Secundano| < 1 {115}
(Zrana vand Secundario| S 1 {1/5])
B0ld 5803 (DEreza 520a) Secundario| ° 1 {111]
Fragments grande 4& CAsCara Secundano| ! 1 1]
Fragmento mediano de c3scara Secundano| < 1 {172}
Fragmenrto pequefio de cascara Secundano| @ 1 5]
Grana con pengaming Secundario| < 1 [
Fragmenta grance de pengaming Secundanio| ° 1 1)
Fragmenbs madiano de pergaming | Secundano| S 1 {1/5)
Fragmenio pequefio de pergaming | Secundario| 10 1 {110)
{=rano partido Secundaro| = 1 {175
Grano mordido Secundaro| S 1 {115
Grano aplastado Secundano| S 1 [1/5)
Zrano ciistallzado o vidrioso Secundaro| S 1 {115
Eran0 brocado o plcado Secundaro| S 1 {115}
g3 yio conchas Secundario| = 1 {175}
Falo o pledra granda Primario 1 a ')
Pala 0 pledra medana (o) Primario 1 2 1)
Palo o pledra pequella (o) Primario 1 1 {11}

Taotal e Gefecios en la muesra
{Connnga)
- SOlR-Tea]
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SANEIT
ANEXD B
ESCALA PARA DETEAMINAR L& CALIDAD DE TAZA DE LOS CAFES
E=scala r_'lﬂﬂ-l:l'll:'l:ﬂn
o Ausencia e caracter
1 Eala
2 Medlo Egjo
E] Medlo
4 Wedlo &
& Alba
- 20008
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Wonra Teonica Ecuatonana NTE INEN 25215973 Caifé en grano. Muastrea.
Morma Tegnica Ecuatonana NTE INEN 235:15973  Café an grano. Dederminacidn de pdraids por

Morma Tegnica Ecuatonana NTE IKEN 287:15973  Café an grano. Dederminacidn de pdroids por
caiantamianio (mdfods de arbiagol

kionra Teonica Ecuaianana NTE INEN 25815973 Café an grano. Exdimanos offatho pvisual

Morma Témmica Ecuatonana NTE IMEW 239:15978  Cafd an grano. Delorminaciin do bbs defacins del
grana y de i mateds ararie

Morma Témnica Ecuatonana NTE IKEN 230:15978  Cafd an grano. Determinacidn dal lamado.

Worma Infemacional 150 66651981 Graon coffee - Praparaton  of simplss for wse in

SOTENY Orbysis

L2 BASES DE ESTUDID

Tecnoidgica Industnial y de Mommas Técnicas. Lima-Penl, 2001.

koma Témica Obligatona Mcaraglenss NTON 06 025, Comisiin Aecions' de Momakzodn Téonios
Craslciad, MiInisten D te Romento Indusinal y Comerlo,. NcaRqus, 2001,

Casfciad Fisicn v Orpanodipics deo los Cafds Bnbossas Eouarioriinos. COFEMNAC-CTZ-ULTRAMAREEL
CAFE. Ectsadon, 2005,

Caarforizmntin Fleio p Ogeroidpics do Cals Acibioos on s peinoipales agro aoosisomas daf

Caf: Gfe ool exporincor. Gt 0 Comatio Iniemacional. Desannllo de | FodlEsss Yy mecains.
UNCTAD-CHUCED-WTO-0OMC. Ginebra, Sulzs, 2000

Corson femoocional o Cald Fesniucon MOmen 420. Londres, inglatems, 2004,
Conson emacion g Caflé Resiucion MOmero 407. Londres, ingiatema, 2002
Tevminologda: Cormvenio intamacional def Cafid. Londres, Inglatesma, 2001,

=1k o i ]

163




INFORMACION COMPLEMENTARIA
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ANEXO 7

FICHA DE CONTROL DE RECEPCION PARA CAFE EN EL CENTRO DE ACOPIO

NOMBRE DEL PRODUCTOR: CODIGO PRODUCTOR:
Fecha |Origen Variedad Ne N2 |Pesoinicial |%Humedad %Humedad | %Humedad | Peso (Kg) Peso (Kg)
Cosecha |Lote | (Kg) inicial Presecado |Secado grano pergamino | grano oro
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Instituto Ecuatorlanc de Normalizacidn, INEN - Casilla 17.01-3999 - Baquerlzo Moreno E8-28 y Almagro - Qulto-Ecuador ~ Prohlbida la reproduceion

ANEXO 8

CDU: 663.93 IKEI Al 02.06-317

Norma Técnica _ CAFE EN GRANO INEN 286
Ecuatoriana DETERMINACION DE PERDIDA POR CALENTAMIENTO
{Método de rutina) 1978-02
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de humedad y
ofras materias volatiles, por calentamiento (pérdida por calentamiento), en el café en grano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplicara al café en grano, género coffea y muy especialmente a las especies
cultivadas y extraidas de sus envolturas externas {(exocarpio, mesocarpio y endocarpio).

3. TERMINOLOGIA

3.1 Pérdida por calentamiento. En el café en grano, y para efectos de esta nomma, es la pérdida de
una determinada cantidad de masa, dentro de las condiciones del presente método.

4. FUNDAMENTO
4.1 El método se basa en calentar el café en grano a 130C £ 2T en dos periodos de calentamiento,
con un reposo intermedio, para rehomogeneizar la reparticion uniforme del agua dentro del grano.

5. INSTRUMENTAL
5.1 Estufa de aire, eléctrica, con ventilacion y regulador de temperatura, en tal forma que las capsulas
lleguen a 130T % 2T. La estufa debe tener una cap acidad calorifica tal, que cuando esté a 130T se
conserve esta temperatura por un tiempo de 30 minutos, después de poner el maximo nimero de

ensayos para ser secados simultaneamente.

5.2 Capsula de metal, o de vidrio, provista de tapa, con fondo plano, de 5 cm de diametro y 3 cm de
altura.

5.3 Desecador, con anhidrido fosférico puro, para andlisis. u otro deshidratante adecuado.
5.4 Pinza, de acero inoxidable, para capsulas.

5.5 Balanza analitica, sensible al 0,1 mg.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA
6.1 Se homogeniza la muestra, invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene.

6.2 La cantidad de muestra elemental de café puro en grano, extraida de un solo saco de un lote
determinado, seraiguala30 +6 g.

{Continia)
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7. PROCEDIMIENTO
7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.
7.2 Sobre la capsula vacia, previamente pesada y conteniendo la tapa, pesar, con aproximacion a 0,2
mg, aproximadamente 5 g de muestra preparada. Esta porcion de ensayo debe ser repartida
uniformemente en el interior de la capsula. Si la porcion de ensayo contiene impurezas (clavos,
piedras, maderas, etc.), rechazar [a porcion de ensayo y fomar una nueva muestra.
7.3 Primer periodo de calentamiento. Colocar la capsula tapada junto con su contenido, durante 6
horas + 15 minutos, en la estufa a 130TC. A conlin uacién, enfriar hasta temperatura ambiente en el
desecador y pesar.
7.4 Segundo periodo de calentamiento. Volver a colocar la capsula tapada junto con su contenido,
durante 4 horas + 15 minutos, en la estufa a 130°C. A continuacion, enfriar la capsula y su contenido
hasta temperatura ambiente en el desecador y pesar.

8. CALCULOS

8.1 La pérdida de masa durante el primer periodo de calentamiento se calcula mediante la ecuacion
siguiente:

7
Py=(my—my) x —
me

Siendo:
P1 = pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa, en el primer periodo de calentamiento, en g.

m, =masa de la capsula con ia muestra, antes del calentamiento, en g.
m, =masa de la capsula con la muestra, después del calentamiento de seis horas, en g.

8.2 La pérdida de masa durante el segundo periodo de calentamiento se calcula mediante la ecuacion
siguiente:

Py=(my—my) x T
ms

Siendo:
P, = pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa, en el segundo periodo de calentamiento, en g.
m, = masa de la capsula y la muestra, antes del calentamiento, en g.

m, = masa de la capsula con la muestra, después del calentamiento de cuatro horas, en g.

(Continua)
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8.3 La pérdida por calentamiento en la muestra es igual a la pérdida en masa, observada después del
primer periodo de calentamiento, mas la mitad de la pérdida de masa complementaria, observada
después del segundo periodo de calentamiento; se calcula mediante la ecuacion siguiente:

g B

Siendo:

P = pérdida por calentamiento, en porcentaje de masa, en g.

P, = pérdida por calentamiento. en porcentaje de masa, en el primer periodo de calentamiento, en g.
P, = peérdida por calentamiento, en porcentaje de masa, en el segundo periodo de calentamiento, en g.

9. ERRORES DE METODO
9.1 La diferencia entre los resuftados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder
de 0.3%: en caso contrario, debe repetirse la determinacion, usando el método que se indica en la
Norma INEN 287.
9.2 La diferencia entre la pérdida de masa observada después de 6h + 4h a 130T, o seala diferencia
enfre P; y P, normalmente debera ser inferior al 1,0%; en caso confrario, debe repetirse la
determinacion, usando el método que se indica en la Norma INEN 287.

10. INFORME DE RESULTADOS

101 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la
determinacion.

10.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada con o
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

10.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

(Continua)
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APENDICE Z

Z1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 284 Café en grano. Muestreo.
INEN 287 Café en grano. Deferminacion de pérdida por calentamiento (método de arbilraje).

2.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 283 Café. Terminologia.

INEN 285 Café verde en grano. Clasificacion y requisitos.

INEN 288 Café en grano. Examenes offativo y visual.

INEN 289 Café en grano. Determinacion de los defectos del grano y de la maleria extraiia.
INEN 290 Café en grano. Determinacion del tamafo.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Recomendacion 1SO R 712. Cereals and cereal products. Determination of moisture confent. (Rutine
method). Intemational Organization for Standardization. Suiza, 1973.

Recomendacion 1SO TC 34 337 E. Green coffee beans. Determination of moisture content (Practical
method). Intemational Organization for Standardization. Suiza, 1967.

Noma Francesa NFV 03-311. Café veri en grains. Dosage de " eau (method praclique). Association
Francaise de Normalization AFNOR. Paris, 1967.

Norma Centroamericana ICAITI 34082 hl. Café en grano, (verde u oro). Método para determinar la
humedad en el café en grano. Instituto Centroamericano de Investigaciones y Tecnologia industrial.
Guatemala, 1967.

Norma Hindi IS 3581. Indian Standard Grading for Green coffee. Indian Standards Insfitution. Nueva
Delhi.1966.
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ANEXO 9

CDU: 66383 DIEII AL 02.06-319

Norma Técnica CAFE EN GRANO INEN 288
Ecuatoriana EXAMENES OLFATIVO Y VISUAL
197802
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los métodos para determinar, mediante el examen olfativo
y visual, como se presenta el café verde en grano.
2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al café verde en grano, género coffea, y muy especialmente a las especies
cultivadas, sacadas de sus envolturas externas (exocarpio, mesocarpio y endocarpio).

2.2 Esta norma no se aplicara al café en grano que haya sufrido alguna transformacion tecnologica
previa (café monsson, café descafeinado).

3. TERMINOLOGIA

3.1 Examen offativo. Es la sensacién producida por la incidencia de los olores sobre la mucosa nasal
(olfativa).

3.2 Examen visual. Es la sensacion producida por la incidencia de los rayos luminosos sobre los
objetos y que permite la captacion de las imagenes mediante las células fotosensitivas.

3.3 Color. Impresion que produce en la vista los rayos de luz reflejados sobre un cuerpo.

4_ CONDICIONES GENERALES

4.1 Para determinar el olor, aspecto y color del café verde en grano, podra usarse cualquiera de los
métodos descritos en el capitulo 5.

4.2 El instrumental que se use en estos ensayos debera estar debidamente limpio e inspeccionado.

5. METODOS DE ENSAYO
5.1 Examen olfativo
5.1.1 Resumen

5.1.1.1 Abrir el recipiente que contiene [a muestra y observar si aparece alguna alteracion extrana
perceplible en el ambiente; en este caso, es impropia para ser usada.

(Continiia)
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5.1.2 Preparacion de la muestra

5.1.2.1 La muestra para el ensayo debe ser representativa del lote, de acuerdo a lo descrito en ia
Norma INEN 284.

5.1.2.2 Mezclar la muestra mediante agitacion suave, invirtiendo varias veces el recipiente que la
contiene, hasta que esté homogénea.

5.1.3 Procedimiento

5.1.3.1 Abrir el recipiente que contiene la muestra tan pronto como sea recibido en el laboratorio v, si
sobre la totalidad de la muestra aparece alguna alteracion del olor caracteristico del café, perceptible
en el ambiente y detectada por inhalaciones rapidas y cortas por la nariz. debe ser anotada como

impropia para ser usada.

5.1.3.2 Si las inhalaciones offativas provocan ndusea, por los olores desagradables desprendidos,
dando al café un caracter impropio, debera ser anotado como inaceptable.

5.2 Examen visual
5.2.1 Resumen

5.2.1.1 Abrir el recipiente que contiene la muestra y observar su aspecto: forma, homogeneidad y, si
es necesario, comparar con muestras de referencia.

5.2.2 Preparacion de la muestra

5.2.2.1 La muestra para el ensayo debe ser representativa del lote, de acuerdo a lo descrito en la
Norma INEN 284.

5.2.2.2 Mezclar la muestra mediante agitacion suave, invirtiendo varias veces el recipiente que la
contiene, hasta que esté homogénea.

5.2.3 Procedimiento

5.2.3.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

5.2.3.2 Tan pronto como el recipiente que contiene la muestra sea recibido en el laboratorio, debe
juzgarse el aspecto general, fijando los danos que ésta presentare de acuerdo a su homogeneidad,
uniformidad, si contiene pelicula o no, la forma del grano; si es nommal, plano o chato, si tiene forma
caracol.

5.2.3.3 Comparar, si es necesario, con muestras de referencia estandares.

5.2.3.4 Anotar las observaciones dadas en 5.2.3.2 e informar.

5.3 Examen del color

5.3.1 Resumen

5.3.1.1 Usar escalas o muestras de referencia estandares, realizar comparaciones y anotar los
resultados.

(Continua)
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5.3.2 Preparacion de la muestra

5.3.2.1 La muestra para el ensayo debe ser preparada como se anofa en 5.2.2.

5.3.3 Procedimienio

5.3.3.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

5.3.3.2 El recipiente, con la muestra que llega al laboratorio, debe ser abierto y luego comparado con
muesiras estandares de referencia.

5.3.3.3 Las escalas de referencia usadas deben ir del verde al azul; del verde al amarillo; del verde
oscuro al verde claro; det verde al verde blanco o del verde blanco al negro.

5.3.3.4 Anotar los colores observados e informar.

6. INFORME DE RESULTADOS

6.1 Como resultado final, deben reportarse los resultados obtenidos de las observaciones que se
anotaron en el curso de los examenes.

6.2 Debe mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada
como opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

6.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muesira.

(Continua)
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APENDICE 2

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta nonma no requiere de ofras para su aplicacion.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 283 Café. Terminologia.

INEN 284 Café en grano. Muestreo.

INEN 285 Café verde en grano. Clasificacion y requisitos.

INEN 286 Café en grano. Determinacion de pérdida por calentamiento (método de rutina).
INEN 287 Café en grano. Determinacion de pérdida por calenfamiento (mélodo de arbitraje).
INEN 289 Café en grano. Determinacion de los defectos del grano y de la materia extrafia.
INEN 290 Café en grano. Determinacion def tamario.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Recomendacion ISO/TC 34/SC 8/ WG 2. Task group test methods green coffee. Method for offatory
examination of green coffee. Intemational Organization for Standardization. Suiza, 1976.

Recomendacion 1SO. ISO/TC 34. Green Coffee. Methods of test Intemational Organization for
Standardization. Suiza, 1974.

Noma Francesa V 03-306. Café vart en grains. Examenes olfactif et visuel. Association Francaise de
Normalization. AFNOR. Paris, 1967.
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Instltuto Ecuatoriane de Normalizacién, INEN

ANEXO 10

CDU: 663.83 [IIE}:I AL 02.06-320

Norma Técnica CAFE EN GRANO NTE INEN 289
Ecuatoriana DETERMINACION DE LOS DEFECTOS DEL GRANO Y 1978-02
Obligatoria DE LA MATERIA EXTRANA

1. OBJETO

1.1 Esta nomna tiene por objeto establecer el método para determinar el contenido de granos defectuosos y
de materia extraia en el café verde en grano.

2. ALCANCE

2.1 Esta nomna se aplica al café verde en grano, género coffea, y muy especialmente a las espedies
cultivadas y sacadas de sus envolturas extemas (exocarpio, mesocarpio y endocarpio).

2.2 Esta norma no se aplicara al café en grano que haya sufrido alguna transformacion tecnolégica
previa (café monsson, café descafeinado).

3. TERMINOLOGIA

3.1 Grano defectuoso. Es aquel que ha sufrido alguna transformacion fisica o quimica en su
estructura, permitiendo distinguir facilmente el defecto.

3.2 Materia extrafia Es todo agquello que no proviene del fruto delf café y que puede ser de origen
animal, vegetal o mineral.

3.3 Otros términos relacionados con esta norma estan definidos en la Norma INEN 283. Cafée.
Terminologia

4_ RESUMEN

4.1 El método se basa en separar, por medios fisicos. los granos defectuosos y las malerias exirafias
que se encuentren en el café verde en grano, contar y anotar el resultado para asignar el puntaje.

5. INSTRUMENTAL

5.1 Vidrios de reloj.

5.2 Balanza analitica Sensible al 0,1 g.

6. PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1 La muestra para el ensayo debe ser representativa del lote, de acuerdo a lo descrito en la Norma

INEN 284. Café en grano. Muestreo.

(Continaa)
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6.2 Mezclar la muestra, mediante agitacion suave, invirtiendo varias veces el recipiente que la
contiene, hasta que esté homogénea.

6.3 El material de vidrio que se use para este ensayo debera estar completamente limpio y seco.

7.PROCEDIMIENTO

7.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

7.2 Sobre el vidrio del reloj previamente pesado, pesar, con aproximacion al 0,1g, 300g+0.5gdela
muestra preparada.

7.3 Colocar la porcion de muestra pesada sobre una superficie limpia y plana, la misma que debe
estar cubierta con papel de color blanco o de color naranja.

7.4 Examinar los granos uno por uno, sobre todo observando su superficie a la luz natural directa.

7.5 Separar y agrupar, en diferentes vidrios de reloj, los granos defectuosos y las materias extranas de
origen animal, vegetal o mineral encontradas.

7.6 Contar el nimero de granos defectuosos y de materia exirana, separados en cada uno de los
vidrios, y establecer la equivalencia de defectos y materias extrafas, de acuerdo a lo indicado en la
Tabla 1.

8. CALCULOS

8.1 El contenido de granos defectuosos y de materia extrana en el café verde en grano se calcula
mediante un estricto contaje del nimero de unidades de cada grupo de defectuosos, sobre [a base de los
300 g de muestra, y su equivalencia se establece de acuerdo a lo indicado en la Tabla 1.

8.2 El puntaje que se asignare al café verde en grano sera establecido de acuerdo al nimero de defectos y
de tipos que se establecen en el cuadro de clasificacion (ver Tabla 2).

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la
determinacion.

9.2 -En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta noma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de [a muestra

(Continda)

2- 1977-00052

180




NTE INEN 289

1978-02

ANEXO A

A.1 Si se desea calcular la cantidad de materia extrafia, en porcentaje de masa, en el café
verde en grano, debe aplicarse la ecuacion siguiente:

Siendo:

ME

m1
m2

ME = (m1 Am2)x@
m

= materia extrana del producto, en porcentaje de masa.

= masa de la muestra del ensayo, en g.

= masa del vidrio de reloj, mas la materia extrafna, en g.

= masa del vidrio de reloj vacio, en g.

TABLA 1. Equivalencia de defectos y materia extrafna en el

café verde en grano

Granos defectuosos, restos o

materia extrana.

Namero de defectos
(en 300 g de
muestra)

CONN == = = O =

S

N = - -

Coco
Grano negro

Pedazo de madera grande
Pedazo de madera mediana

Pedazo de madera chica
Piedra grande

Piedra mediana
Piedra chica

Terron grande

Terréon mediano
Terrén chico

Cascara grande
Cascara chica

Granos fermentados
Granos manchados
Granos deformados
Granos verdes

Granos quebrados
Cerezo

Grano mordido
Grano picado

Granos ambar

Granos blanqueados o
descoloridos

1

ok ok e ek e ek ek ek e D m =S NN NN W -
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TABLA 2 Cuadro de clasificacion.

Defectos Tipos Puntos Defectos Tipos Puntos

4 2 +100 46 5 - 50

4 2-5 +95 49 5-5 -55

5 2-10 + 90 53 510 -60

6 2-15 + 85 57 5-15 -65

7 2-20 + 80 61 5-0 -70

8 2-25 +75 &4 525 -75

9 2-30 +70 68 5-30 - 80

10 2-35 + 65 4 535 -5

11 2-40 + 60 75 5-40 -0

11 2-45 + 55 79 545 -5

12 3 + 50 86 6 -100

13 3-5 + 45 93 6-5 - 105

15 3-10 + 40 100 6-10 -110

17 3-15 +35 108 8-15 -115

18 320 + 30 115 6-20 -120

19 325 + 25 123 6-25 -125

20 3-30 + 20 130 6-30 -130

22 335 +15 138 6-35 -135

23 340 +10 145 6-40 -140

25 345 +5 153 6-45 -145

26 4 BASE 160 7 -150

2 4-5 -5 180 7-5 -155

30 4-10 -10 200 7-10 -160

32 4-15 -15 220 7-15 -165

34 4-20 -2 240 7-20 -170

¥ 425 -25 20 7-25 -175

38 4-30 -30 280 7-30 -180

40 4-35 -35 300 7-35 -185
42 4-40 -40 320 7-40 -190
44 4-45 -45 340 7-45 -195 |
3680 8 200 |
El tipo 4 sera ka base para la comerciaizacion del café verde en grano, en cualquier :
puerto ecuatoriano. :
| Ejemplo.- Si en el andisis de la muestra de 300 g se encuentran 13 defedios, segm el |
| cuadro, estos defectos comresponderan al tipo 3-5 0 sea 45 puntos. Lo que :
| significa que la muesira es 45 puntos mejor que el tipo 4, 6 5 puntos peor que el tipo 3. !
N&mequeapaﬁdebbase&ammmlnemdedefednsmayxuﬂajeyamawr!
| nUmern de defecins el puntaje aumenta negafivamente. i
i |

4 1977-00052

182




NTE INEN 289 197802

APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 283 Café. Terminologia
INEN 284 Café verde engrano. Muestreo.
INEN 285 Café verde en grano. Clasificacion y requisitos.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEN 286 Café en grano. Determinacion de perdida por calentamiento {método de rutina).

INEN 287 Café en grano. Determinacion de pérdida por calentamiento (método de arbitraje).

INEN 288 Café en grano. Examenes offativo y visual. INEN 290 Café en grano. Determinacion del
famarfio.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Recomendacion 1SO. ISO/TC 34 Green coffee. Methods of test Determination of defects and
foreign matter. International Organization for Standardization. Suiza, 1976.

Classificao de café. Nogoes Gerais Ministério de Industria e do Comércio Instituto Brasileiro do café.
Grupo executivo de racionalizacao da cafeicultura. Departamento de assistencia a cafeicultura. Brasil,
1972.

Recomendacion 1SO. ISOTC 34 SC-8/WG 2-Cofiee. Green coffee beans Determination des
defectuosites Association Frangaise de Normalization AFNOR. Paris, 1967.

Proyect de norme internationale. GT 2. Café vert en grains Determination de la masse de maliéres
strangéres. Association Frangaise de Normalization AFNOR. Paris, 1967.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docomente: TITULO: GAFE EN GRANO. DETERMINACION DE LOS Cédigo:
NTE INEN 289 DEFECTOS DEL GRANO Y DE LA MATERIA EXTRANA AL 02.06-320
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo
Oficializacidon con el Caracter de
por Acuerdo No. de

publicado en ¢f Registro Oficial No.  de

Fecha de miciacion del estudio:

Fechas de consulta pisblica: de 1975-07-02 a 1975-08-17

Subcomité Técnico: AL 02.06 Café en grano
Fecha de 1niciacion: Fecha de aprobacion: 1976-09-29
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Ag. Alberto Cedefio PROGRAMA NACIONAL DEL CAFE

N MINISTERIO DE AGRICULTURA
CAMARA DE COMERCIO DE GUAYAQUIL
IEQCS

EXPORTADORES DE CAFE

Sr Joel Cevallos Cedefno
Ing. Gustavo Ruiz

Sr. José Aray )
Ing. Ag, Gonzalo Romero CATADOR DE CAFE DE GUAYAQUIL
Sr. Mauricio Kats SECTOR PRIVADO

Otros tramiles:

El Consejo Directivo del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion de  1978-02-23

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 842 de 1978-08-17
Registro Oficial No. 663 de 1978-09-04
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ANEXO 11

CDU: 86393 DE AL 02.66-321

Norma Técnica CAFE EN GRANO INEN 290
Ecuatoriana DETERMINACION DEL TAMANO
1978-02
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para determinar el tamafio del grano del café por
analisis granulométrico.

2. RESUMEN

2.1 Pesar una cantidad determinada del café en grano, ponerla sobre la zaranda, agilar de manera
que los granos mas pequefios pasen a través de las diferentes aberluras de las cribas y clasificarlos
por tamanos.

3. TERMINOLOGIA
3.1 Balanza analitica. Sensible al 0.1 g.

3.2 Zeranda, o aparato clasificador de granos. Provisto de una serie de cribas, cada una de las cuales
esta formada por una plancha metélica cuadrada de 3 6 4 mm por lado, de metal inoxidable, de
preferencia en zinc (de 0,8 mm a 1.00 mm de espesor), con agujeros de igual tamafio, asegurada
dentro de un marco de metal o de madera de 25 mm de profundidad. Las monturas en madera deben
lenezr un espesor de 12 mm y permitiran una superficie de tamizage de 280 mm x 280 mm (76 000
mm°).

3.2.1 Los agujeros de la plancha metalica de cada criba son de diferentes tamanos. Las cribas deben
ser colocadas una encima de ofra, en orden decreciente de tamafios, de amriba hacia abajo; todo este
conjunto debe estar provisio de una tapa y de un fondo.

4. PREPARACION DE LA MUESTRA

4.1 La muestra para el ensayo debe ser representativa del lote, de acuerdo a lo descrito en la Norma
INEN 284.

4.2 Mezclar la muestra mediante agitacién, invirtiendo varias veces el recipiente que la contiene, hasta
que esté homogénea.

4.3 Para clasificar el café en grano de [a variedad arabiga, las cribas con aberturas circulares van del
No. 20 al No. 14; las cribas con aberturas alargadas van del No. 13 al No. 10. La longitud de la
abertura es de 19 mm para cualquiera de estos numeros.

4.4 Para clasificar el café en grano de la variedad robusta y otras, deben usarse las cribas con

agujeros circulares, que van del No. 20 al No. 12, y cuando las cribas tienen aberiuras alargadas se
usaran las que van del No. 11 al No. 10 (ver Anexo A).

(Continta)
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5. PROCEDIMIENTO
5.1 La determinacion debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.
5.2 Pesar, con aproximacion a 0,1 g, 300 + 0,5 g de muestra preparada y colocarla sobre la criba
superior de la zaranda. Generalmente no deben colocarse mas de tres cribas, para que pueda
manipularse facilmente.
5.3 Agitar durante 3 minutos con movimiento oscilatorio horizontal; después de este tiempo, debe
escucharse con atencidn si caen aldn granos de una zaranda a ofra; si asi sucediera, se vuelve a

agitar el clasificador por un minuto mas y nuevamente a escuchar con cuidado.

5.4 Repetir las operaciones de sacudimiento, en caso de ser necesario, a intervalos sucesivos de un
minuto, y de no escuchar golpes de caida del grano se considerara terminada [a operacion.

5.5 Pesar, separadamente, lo que queda sobre cada criba y en el recipiente del fondo, teniendo
cuidado de sacar los granos que gquedan retenidos en las aberturas de la criba; dichos granos
pertenecen a la ¢riba en la cual quedaron retenidos.

6. CALCULOS

6.1 El porcentaje de granos de café retenido por cada criba se calcula mediante la ecuacion siguiente:
G6R="
3

Siendo:

GR = granos de café retenidos, en porcentaje de masa,
m = masa de la muestra retenida por cada criba, en g.

6.2 £l tamanio del grano se establece segun la criba sobre la cual quedd el grano, de acuerdo a lo que
indica el Anexo A.
7. ERRORES DE METODO
7.1 La diferencia entre los resultados de una detemminacion efectuada por duplicado no debe exceder
de 0,05%; en caso contrario, debe repetirse la determinacion.
8. INFORME DE RESULTADOS

8.1 Como resultadoe final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados obtenidos en la
determinacion, aproximada a centésimas.

8.2 En el informe de resultados, deben indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe
mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta nomma, o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

8.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.

{Continua)
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ANEXO A
CLASIFICACION DEL GRANO DE CAFE SEGUNSU TAMANO
Forma del grano | No. De la criba Diametro del agujero Tamano del grano de
mm café
Normal 20 8.00 Muy grande
Aplanado 19 750
18 7.10 Grande
17 6,70
16 6,30 Mediano
15 6,00
14 5.60 Pequernio
13 5.00 Muy pequeiio
12 4,75
1" 4,36
Ancho de las aberturas
en mm
Caracol 12 4,75 Mediano
1 436
10 3.96 pequeno
]
(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 284 Café en grano. Muestreo.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL. TEMA

INEN 283 Café. Terminologia.

INEN 285 Café verde en grano. Clasificacion y requisitos.

INEN 286 Café en grano. Determinacion de pérdida por calentamiento (método de rulina).
INEN 287 Café en grano. Determinacion de pérdida por calentamiento (método de arbilraje).
INEN 288 Café en grano. Examenes offativo y visual.

INEN 289 Café en grano. Determinacion de los defectos del grano y de la materia extrana.

2.3 BASES DE ESTUDIO

Recomendacion 1SO. 1ISO TC 34/sc. 266.456 E. Green coffee. Methods of test Examination for size
distribution. Intemational Organization for Standardization. Suiza, 1976.

Norma Peruana ITINTEC P 209.032. Café. Métodos de ensayo. Instituto de Investigacion Tecnologica
Industrial y de Normas Técnicas. Lima-Pend, 1969.

Noma Centroamericana ICAITI 34082 h2. Café en grano, (verde u oro). Mélodo para determinar el
tamaiio del grano por analisis granulométrico. Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia
Industrial. Guatemala, 1966.
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INFORMACION COMPLEMENTARLA

Documento: TITULO: CAFE EN GRANO. DETERMINACION DEL Cédigo:

NTE INEN 290 TAMARNO. AL 02.06-321
ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo

Oficializacion con ¢l Caracter de

por Acuerdo No. de

publicade en ¢l Regisiro Oficial No. de
Fecha de iniciacion del estudio:

Fechas de consufta pablica: de  1973-07-02 a 1973-08-17

Subcomité Técnico: AL 02.06, Café en grane
Fecha de miciacion: Fecha de aprobacion: 1976-09-29
Integrantes del Subcomité Técnico:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Ing. Ag. Alberto Cedefio PROGRAMA NACIONAL DEL CAFE
MINISTERIO DE AGRICULTURA

Sr Joel Cevallos Cedefio CAMARA DE COMERCIO DE GUAYAQUIL

Ing. Gustavo Ruiz IEOS

Sr. José Aray EXPORTADORES DE CAFE

Ing. Ag. Gonzalo Romero CATADOR DE CAFE DE GUAYAQUIL

Sr. Mauricio Kats SECTOR PRIVADO

Otros tramites: ' Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segin Resohicion de Consejo Directivo de 1998-01-08 ¥ oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-03-04. publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-03-20

El Consejo Directive del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion de 1978-02-23

Oficializada como: OBLIGATORIRA Por Acuerdo Ministerial No. 840 de 1978-08-17
Registro Oficial No. 663 de 1978-09-04
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Direccion General: E-Mail:direccion@inen.gob.ec
Area Técnica de Normalizacion: E-Mail:normalizacion@inen.gob.ec
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