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RESUMEN 

El presente trabajo de pre factibilidad para la implementación de un centro de 

acopio para café en la Cuenca baja del Río Mira  beneficia a 205 socios 

pertenecientes a tres asociaciones agrícolas productoras de café arábiga  

(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 agrícolas en la zona, donde actualmente destinan al cultivo 

alrededor de  184,29 ha. El estudio inició con la investigación de mercado 

realizado a empresas procesadoras de café (consumidores), comprendidos en 

tres ciudades: Tulcán, Ibarra y la ciudad de Quito. Este estudio determinó que, 

los productos con mayor demanda insatisfecha son: café pergamino seco y 

café oro 1048710,41Kg de café para el año 2013. La implementación del centro 

de acopio requiere una inversión de 164.326,38 USD, donde la Corporación 

Financiera Nacional financiará 115028,47 USD y los socios aportarán 49297,91 

USD con capital propio. . El estudio del proyecto indica ser factible mediante la 

evaluación financiera y los siguientes indicadores: Valor Actual Neto 

118.231,01 USD, Tasa Interna de Retorno 23% y relación 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 

generará 9 plazas de trabajo directas y a más 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: Tulcán, 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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CAPÍTULO I 

INTRODUCCIÓN 

 ANTECEDENTES 1.1

En la Cuenca Baja del Río Mira se está 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, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP) en ambas provincias, 

además de ONGs; estos cultivos han tenido buenos resultados en rendimientos 

con relación a la producción de la costa, destacando además que el café 

producido en la zona es de alta calidad con perspectivas a la exportación; pero 

hasta el momento no se ha considerado un lugar estratégico para el manejo 

técnico del beneficio seco de café y su posterior comercialización en donde se 

estandarice, se establezca un precio justo al productor y se mantenga la 

calidad. 

En la Cuenca del Río Mira existen tres asociaciones agropecuarias productoras 

de café según la información de sus representantes, estas agrupan un total 205 

socios distribuidos en 19 comunidades de la zona, con una producción que 

estiman para este año será de 600 quintales, en un área aproximada de 30 

hectáreas entre cafetales con cosechas estables y nuevos cafetales en su 

primer pepiteo, se prevé además un crecimiento importante del área cultivada 

para este y los próximos años con la intervención de varias instituciones que 

apoyan el cultivo de café en la zona, todos estos cultivos están dispersos por lo 

que es necesario encontrar un mecanismo para agrupar toda su producción, 

mantener y estandarizar la calidad del café  y evitar la intervención de 

intermediarios. 
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Es por eso que la Corporación Cuenca del Rio Mira CCRM (Visión Mundial) ha 

visto conveniente la realización de un Estudio de prefactibilidad para la 

creación de un centro de acopio para café, con el apoyo de la escuela de 

Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norte, como una 

alternativa para generar fuentes de ingresos económicos y mejorar así la 

calidad de vida de los habitantes de la zona. 
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 PROBLEMA 1.1.1

En la Cuenca Baja del Río Mira, el problema en la producción de café es la 

baja calidad del café pergamino generada en los procesos poscosecha de los 

productores de la zona. 

Esto está dado porque no disponen de  tecnificación, ni de un lugar de manejo  

de los procesos de acopio, secado, trillado, clasificación 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 áreas 

no están totalmente aisladas del contacto de animales. Cuando los tendales no 

abastecen en la época de cosecha, el secado se realiza en vías asfaltadas 

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

Además, al no tener instalaciones ni equipos adecuados para el secado de 

café, dependen totalmente de las condiciones ambientales, exponiendo al café 

a re-humedecimiento, contaminación fúngica, por ende a pérdidas de calidad 

tanto físicas y organolépticas. 

Con relación a operaciones de trillado, clasificación y control de calidad, estos 

son prácticamente 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 producción y buenas 

variedades adaptadas en la zona, la ausencia de los procesos poscosecha 

antes mencionados, deja en desventaja a los productores, obligándolos a 

vender el producto en forma de pergamino pre seco o seco, reduciendo su 

poder de negociación por la baja de calidad del café. 

Otro de los problemas existentes, es la intervención de un alto número de 

intermediarios, los cuáles acaparan gran parte de las ganancias que deja de 

percibir el productor, generando así una baja reinversión en la caficultura,  

afectando de esta manera a la economía de  los productores. 
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 JUSTIFICACIÓN 1.1.2

El sector cafetalero ecuatoriano,  tiene varias fortalezas como la amplia 

diversidad de agro ecosistemas, con aptitudes para producir café de alta 

calidad, la formación de gremios de productores, una elevada población 

trabajadora vinculada a la caficultura y el apoyo de varias instituciones 

nacionales y de la cooperación internacional a las organizaciones de 

caficultores en el proceso de construcción de alternativas sustentables de 

desarrollo. 

La Cuenca Baja del Río Mira posee suelos de origen volcánico, francos, 

profundos, recursos hídricos en abundancia y condiciones agroclimáticas 

necesarias para la producción del café, que hacen que las expectativas sean 

favorables para incrementar el cultivo en esta zona. Además, en la actualidad 

tienen el apoyo de la Corporación Cuenca del Río Mira y de programas del 

estado que están impulsando el cultivo a nivel nacional, avizorando 

incrementos significativos en la producción. 

La implementación de un centro de acopio, permitirá la comercialización directa 

del café, evitando la intervención 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 requerirá mano de obra especializada y no especializada desde la 

etapa de construcción y a lo largo de la vida operativa del mismo, además 

propiciará de forma indirecta la creación 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,  permitirá a 

los técnicos del mismo dar posibles recomendaciones en cuanto a buenas 

prácticas agrícolas, 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 permitirá y facilitará este control. 
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En el mes de octubre del 2011, la asociación 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 

participación, observándose así la calidad cafetalera de la zona. 

Por estas razones es necesaria la creación de un centro de acopio para  café, 

que cuente con las condiciones requeridas para controlar técnicamente las 

características físicas, organolépticas y sanitarias de un producto de calidad. 
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 OBJETIVOS 1.2

 OBJETIVO GENERAL 1.2.1

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

acopio de café en la Cuenca baja del Río Mira.  

 

 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 1.2.2

 Establecer el diagnóstico de la situación productiva actual de la zona de 

influencia del proyecto, que permita visualizar el panorama futuro de la 

producción cafetalera. 

 Determinar la demanda insatisfecha a cubrir mediante un estudio de 

mercado. 

 Establecer el estudio ingenieril de procesos, requerimientos de beneficio 

seco y diseño de un centro de acopio. 

 Formular un modelo organizacional técnico y administrativo  

 Evaluar la viabilidad económica y financiera de la implementación del 

proyecto 

 Identificar los impactos socioeconómicos y ambientales que generará la 

implementación del centro de acopio. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 MATERIA PRIMA 2.1

 BOTÁNICA DEL CAFETO 2.1.1

El cafeto es el nombre que identifica a las plantas del genero Coffea, que está 

constituido por más de 80 especies, todas estas especies se originan en el 

continente africano en la región de Madagascar. Las especies más importantes 

comercialmente, son conocidas como Coffea arabica Linneo (conocida como 

Arábica o Arábiga) y Coffea canephora Pierre Ex Froehner (conocida como 

Robusta). (Duicela L. A., 2011) (Federación Nacional de Cafeteros de 

Colombia, 2010)  

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

 CAFÉ CEREZA  2.1.2

Según la Federación Nacional de Cafetaleros de Colombia (2010): 

Los granos de café o semillas están 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 está compuesto, de afuera 
hacia dentro, por: 

 Una cubierta exterior llamada pulpa. 

 Una sustancia gelatinosa azucarada que recibe el nombre de 
mucílago. 

 Una cubierta dura que se denomina pergamino o cáscara. 

 Una cubierta más delgada y fina llamada película. 
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 Y finalmente el grano o almendra que es la parte del fruto que, 
una vez tostada y molida, se utiliza para la producción de la 
bebida del café. 

 

Figura 1 Fruto de Café 

Fuente: Federación Nacional de Cafeteros de 

Colombia, 2010 

 

 CLASIFICACIÓN BOTÁNICA 2.1.3

Tabla 1 Clasificación Botánica del Café 

Reino: Vegetal 

Subreino: Angiosperma 

Clase: Dicotiledónea 

Orden: Rubiales 

Familia: Rubiácea 

Género: Coffea 

Especies: 

Coffea arabica L 

Coffea canephora Pierre ex froehner 

Fuente: Duicela L. A., 2011 
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 CRONOGRAMA DE MANEJO DE CAFÉ ARÁBIGO 2.1.4

Tabla 2 Cronograma de manejo de Café Arábigo 

ACTIVIDADES 
MESES 

E F M A M J J A S O N D 

Crianza de Plántulas en 
germinadores y viveros 

            

Toma de muestra de suelo y 
análisis químico 

            

Establecimiento de 
plantaciones  de café                                                                                                

            

Resiembra de los cafetos                                       

Establecimiento de la 
sombra temporal 

            

Establecimiento de la 
sombra permanente 

            

Asociación temporal : café 
– cultivos de ciclo corto 

            

Fertilización             

Deshierbas             

Regulación de la sombra 
permanente (árboles) 

            

Colocación de mantillo en 
cafetales renovados 

            

Regulación de sombra 
temporal (plátano) 

            

Podas de los cafetos             

Repase de cosecha             

Aplicación de caldo 

bordelés o fungicidas 
cúpricos 

            

Recepa de los cafetos             

Selección 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 
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Cosecha 
selectiva y 

acopio interno 
boyado despulpado 

cafe pergamino 
húmedo 

secado 
café pergamino 

seco 

trillado Café lavado 

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

las condiciones climáticas. 

 COSECHA Y POSCOSECHA DEL CAFÉ 2.1.5

La cosecha selectiva y la adecuada post cosecha contribuyen al aseguramiento 

de la calidad física y organoléptica del café. Los métodos de post cosecha que 

se aplican en el Ecuador son: beneficio por la vía húmeda, beneficio ecológico, 

lavado del café fermentado con encimas, beneficio semi-humedo, beneficio por 

la vía seca. (Duicela L. A., 2011) 

De todos estos métodos el más común en el beneficio por la vía húmeda. 

Todos estos métodos son similares con algunas variaciones en algunos 

procesos puntuales. 

 Beneficio del Café por la vía húmeda 

El beneficio húmedo convencional es un proceso de transformación del café 

cereza madura a café pergamino húmedo que involucra el boyado, despulpado, 

la fermentación y el lavado (Gráfico 1) El café pergamino húmedo luego del 

secado y trillado, da como producto final el café lavado. 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

Gráfico 1 Esquema del proceso de beneficio por la vía húmeda 

 

Para realizar correctamente el beneficio húmedo Duicela Guambi (2011) 

literalmente hace las siguientes recomendaciones (págs. 145-150): 
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Plan de Cosecha y Poscosecha 

 Determinar el potencial de producción 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 provisión de agua. 

 Adecuar, arreglar o construir las pozas de infiltración de agua mieles 

 Adecuar, arreglar o construir los tendales o marquesinas. 

 Adecuar, arreglar o construir los tanques de fermentación 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 prácticas de cosecha y beneficio, prevención de micotoxinas 

(OTA) y calidad física y organoléptica. 

Cosecha Selectiva 

 Determinar el estado de madurez de los frutos, según las variedades o 

híbridos. 

 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 

reducción del peso de la producción potencial y en un detrimento de la 

calidad  de la taza. 

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

reduce en un 33%. Por lo tanto, si la producción potencial fuese de 1000 
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Kg. de café cereza/hectárea, al cosechar en estado inmaduro se 

obtendría 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 (recepción de los frutos cosechados a 

nivel de la finca) 

 Receptar el café cereza y colocarlo sobre lonas, tendales o entablillados 

de madera o caña guadua que tengan adecuada ventilación. 

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

 Evitar que el café cereza reciba los rayos solares por tiempos 

prolongados. 

 No amontonar el café cereza por períodos mayores a tres horas. 

 Evitar la presencia de los animales domésticos en los lugares de acopio 

del café cereza. 

 Asegurar que el lugar de acopio del café cereza no tenga 

contaminaciones físicas (basura), químicas (agroquímicos, derivados de 

petróleo y otros) y biológicas (hongos y bacterias). 

 Procurar que las personas encargadas de manipular el café tengan buen 

estado de salud. 

Boyado del Café Cereza 

El boyado es la acción de separación de frutos vanos y secos de la masa de 

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

 Garantizar que los recipientes  plásticos o tanques de cemento, donde 

se realizará el boyado, estén limpios. 

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

 Colocar agua en los recipientes o tanques hasta alrededor de 2/3 de la 

capacidad. 

 Introducir una cantidad adecuada de café cereza en los recipientes o 

tanques con agua y remover la masa de los frutos. 

 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. 

 Recoger los frutos maduros que por su mayor densidad quedarán 

asentados en el fondo del recipiente. 

 Continuar el proceso de beneficiado con los frutos maduros clasificados 

por densidad. 

Despulpado 

Esta operación se la realiza utilizando una despulpadora. 
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 Los frutos maduros de café deben despulparse el mismo día de la 

cosecha. 

 Eliminar la cáscara y parte del mucílago (pulpa del café) usando una 

despulpadora bien calibrada, de acuerdo al tamaño del grano. 

 El café despulpado o “café baba” debe ser colocado en tanques tina de 

cemento o en recipientes de plástico o madera, apropiados y limpios. 

  Los tanques tinas de cemento o los recipientes de plástico o madera 

conteniendo el “café baba”, deben estar protegidos para evitar riesgos 

de contaminaciones. 

Fermentación del Café Despulpado 

La fermentación es un proceso biológico natural donde intervienen microbios 

(hongos levaduras y bacterias) que se alimentan de los azúcares y degradan el 

mucílago adherido al pergamino. Las recomendaciones al realizar este proceso 

son: 

 Depositar el “café baba” en los tanques tinas de cemento o en los 

recipientes plásticos o de madera. 

 No usar recipientes plásticos para la fermentación del “café baba”. 

 Asegurar que la fermentación llegue a su nivel óptimo. El tiempo de 

fermentación, de acuerdo a la temperatura de la localidad, puede variar 

de 12 a 20 horas. 

 Evitar la “sobre fermentación” del café porque  causa manchas en el 

pergamino y tiene efectos negativos sobre las cualidades físicas y 

organolépticas. 

 Evitar la “fermentación incompleta” porque provoca un aspecto sucio del 

pergamino y daña la calidad de la taza. 

 Para determinar el “punto óptimo” de fermentación frotando una cantidad 

de granos con las manos. Si al tacto, el grano resulta áspero y al 

friccionar entre ellos se siente un sonido como de cascajo, la 

fermentación ha concluido y está listo para iniciar el lavado. 

 Otra forma de probar el punto óptimo de fermentación es mediante la 

introducción de un palo en la masa de café; pues, si deja huella sin 

desmoronarse, el café está fermentado. 

Lavado del Café Fermentado 

 Usar agua limpia y segura para el proceso de lavado del café. 

 Eliminar el mucílago adherido al pergamino y las sustancias solubles 

formadas durante la fermentación. 

 Realizar el lavado del café fermentado en los mismos recipientes donde 

se dejó en fermentación. 
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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 

mucílago. 

 Cuando hay altos volúmenes de café se deben construir sistemas de 

lavado del café en canalones y usar instrumentos especiales para 

remover el mucílago. 

 El café pergamino húmedo es el producto resultante de este proceso 

que deberá pasar al secado. 

Secado del Café Pergamino Húmedo 

El secado del café pergamino húmedo tiene el propósito 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, entablillados de madera, zarandas de 

plástico o de malla metálica 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 ningún 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 física 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 día. 

 El tiempo de secado al sol depende de las condiciones climáticas, del 

espesor de la capa de café y de la frecuencia con la que se remueva. El 

café pergamino húmedo 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 plástico). 
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 En el transporte del café pergamino, hacia la piladora o centros de 

acopio se debe proteger el polvo, de la lluvia y de contaminantes físicos, 

químicos y biológicos. 

Trillado del Café Pergamino Seco 

Para este proceso se recomienda: 

 El café pergamino seco puede ser comercializado directamente o puede 

ser sometido a trillado en máquinas piladoras de café. 

 La piladora debe ser revisada y calibrada cuidadosamente para que los 

granos no se quiebren o maltraten. 

 El trillado y pulido consiste en la eliminación del pergamino y de la 

película plateada que recubren el almendro o grano.  

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

 

 PROYECTO DE INVERSIÓN 2.2

Según Araujo (2012) el proyecto de inversión se debe entender como la 

propuesta de inversión, documentada y analizada técnica y económicamente, 

destinada a una futura unidad productiva, que prevé la obtención organizada de 

bienes o servicios para satisfacer las necesidades físicas y psicosociales de 

una comunidad, en tiempo y espacio debidamente definidos. 

 ESTUDIO DE MERCADO 2.3

Según Carbonel (2011) Un estudio de mercado es el que  implica la recolección 

de información referente al comportamiento de oferta y demanda  mediante 

diversas fuentes  estadísticas, sondeos de mercado, entrevistas personales, 

encuestas; la misma que ayudará a determinar diversos objetivos como: 

introducir un nuevo producto en el mercado, conocer el comportamiento de la 

competencia, ampliar el mercado existente, determinar el diseño del producto 

que corresponde a la demanda, desarrollar una franquicia, entre otros. 

 CUESTIONARIO 2.3.1

Según Hernández, Fernández, & Baptista (2010) Es un instrumento con el cual 

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

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

 Cerradas 

Limitan al encuestado a responder con opciones dadas y son más fáciles de 

tabular. 

 Abiertas  

Permiten al encuestado dar una opinión amplia y también profundizar en el 

tema; al contrario de las cerradas estas son más complicadas al momento de 

tabular ya que hay que estandarizar las respuestas. 

 SEGMENTACIÓN DEL MERCADO 2.3.2

(Carbonel, 2011) La segmentación del mercado es la que permite conocer 

quiénes son los principales consumidores potenciales o reales y realizar una 

focalización con resultados óptimos; 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. 

 DEMANDA 2.3.3

(Flórez, 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 históricos que nos permitan analizar su 

comportamiento y así mismo, conocer la tendencia que muestra el bien  y/o 

servicio que se va a comercializar y con base a esa información, poder 

proyectar el comportamiento futuro de la demanda.    

 OFERTA 2.3.4

(Flórez, 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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 INGENIERÍA DEL PROYECTO 2.4

De acuerdo a Araujo (2012) define lo siguiente: 

La ingeniería del proyecto se define como una propuesta técnica de 

solución a ciertas necesidades individuales o colectivas, privadas o 

sociales. Las necesidades pueden satisfacerse a través de la aplicación 

de diversos factores tecnológicos. Y tiene como objetivo específico 

probar la viabilidad técnica del proyecto, aportando información que 

permita su evaluación técnica y económica, y que proporcione los 

fundamentos técnicos sobre los que se diseñará y ejecutará el proyecto, 

en caso de que resulte atractivo para los promotores. 

 MACROLOCALOZACIÓN 2.4.1

Jácome (2005), se refiere a la macrolocalización del proyecto al hecho 
de establecer con toda precisión el lugar geográfico donde va a llevarse 
a cabo el proyecto tomando en cuenta la región, provincia y cantón; con 
el fin de determinar las ventajas de infraestructura como vías de 
comunicación, servicios públicos, mano de obra y comunicaciones. 
 

 TAMAÑO DE LA PLANTA 2.4.2

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

Que el tamaño de la planta puede estar dado por su capacidad física o 

real de producción de bienes o servicios durante un periodo de operación, 

considerado normal para las condiciones y tipo de proyectos en cuestión. 

esta capacidad se expresa en cantidades producidas por unidad de 

tiempo, es decir, volumen, peso, valor o número de unidades de 

productos elaborados, por ciclo de operación o periodo definido: 

alternativamente, en algunos casos la capacidad de una planta se 

expresa en función del volumen de materia prima que se procesa. 

 ESTUDIO FINANCIERO 2.5

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

El estudio financiero pretende determinar cuál es el monto de los 
recursos necesarios para la realización del proyecto. Cuál será el costo 
total en que se incurrirá para el proceso de producción, así como en una 
serie de indicadores que servirán como base para la parte final y 
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definitiva del proyecto, a su vez la evaluación financiera permitirá ayudar 
a la toma de decisiones sobre la inversión. 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 
además, realizar proyecciones. (pág. 115) 
 

El estudio financiero de un plan de negocio, intervienen una serie de variables 

que al ser evaluadas, permite escoger la mejor alternativa. Entre las variables a 

considerar se encuentran el análisis detallado de las inversiones necesarias 

para ponerlo en funcionamiento, los ingresos que se esperan generar y los 

costos de producción y gastos de operación y financiamiento, entre otros. 

(Flórez, 2010) 

 PRESUPUESTO DE INVERSIONES 2.5.1

Con lo que respecta al presupuesto de inversiones, Flores Uribe (2010) dice 

que: De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de Mercado  y de 

los Estudios Técnicos y administrativos del plan de negocios, se procederá a 

determinar las necesidades de inversión en Activos fijos, Capital de trabajo e 

Inversiones diferidas. Y además calara que Generalmente las inversiones se 

realizan en la etapa de instalación; algunas se ejecutan durante la operación 

del mismo, para reemplazar equipos obsoletos o desgastados o para aumentar 

la producción. 

 FLUJO DE CAJA 2.5.2

Para (Puentes, 2011) 

La proyección de flujo de caja constituye uno de los elementos más 
importante del estudio del proyecto, porque la evaluación del mismo se 
efectúa sobre los resultados que en él se determinen. La información 
básica  para realizar esta proyección se halla contenida en la estructura 
financiera de egresos, la inversión fija, diferida, el capital de trabajo, así 
como los ingresos generados y su proyección durante el proceso de 
producción, al proyectar el flujo de caja será necesario incorporar 
información adicional relacionada, principalmente, con el efecto 
tributario, imprevistos, valor residual. (pág. 128) 
  

 INDICADORES DE RENTABILIDAD 2.5.3

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

con diferentes indicadores entre los cuales están: VAN, TIR y B/C 
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 VALOR ACTUAL NETO (VAN). 

(Carbonel, 2011) “Es el excedente neto que genera un proyecto de inversión 

durante su vida productiva, luego de haber cubierto sus costos de inversión, 

operación, mantenimiento, y de uso de capital.” (pág. 155) 

Juan Lara en su módulo de trabajo de Maestría en Mercadotecnia (Módulo III: 

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 inversión 

inicial” (pág. 106) 

VAN= VALOR ACTUAL DEL FLUJO DE FONDOS – INVERSIÓN INICIAL 

 

Que de forma matemática se expresa 

    [∑
   

      
    

 

   

] 

Dónde: 

t: período 

FNF: flujos netos de fondos (flujos de caja) 

 : Tasa de descuento del inversionista 

Lara (2011) aclara además que: 

El descuento se efectúa a una tasa de interés mínima atractiva de 
retorno para los potenciales inversionistas o 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 válidas entre ellos. (pág. 107) 

 

Criterio de Decisión: Si el VAN es positivo o igual a cero, la inversión es 

provechosa y por lo tanto convendrá 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 obtendrá un rendimiento 

mayor o igual al costo de oportunidad y por lo tanto conviene ejecutarlo. Se 

puede interpretar también, como el máximo valor que una empresa o 

inversionista estarían dispuestos a pagar la oportunidad de llevar a efecto el 

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

 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 

Para Estrada (2009) de una forma resumida dice que “TIR significa el interés 

que el proyecto arroja ante una inversión estimada, (el interés que la inversión 

devuelve al inversor), por eso generalmente se lo compara con la tasa de 

interés de ahorros o de algunas pólizas que devengan intereses más 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 difícil 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 fórmula: 
 

              
      

             
 

Dónde: 

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 Decisión: Una tasa de retorno inferior a la tasa de interés bancario 

demuestra que el proyecto no conviene ejecutarlo, ya que sin tanto riesgo, se 

podría depositar el dinero en una cuenta de ahorros y se obtendría mayores 

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

una cuenta de ahorros. 

 INDICADORES ECONÓMICOS 2.5.4

Un indicador económico es un dato estadístico sobre la economía que permite 

el análisis de la situación y rendimiento económico pasado y presente así como 

realizar pronósticos para el futuro. Una de las aplicaciones de los indicadores 

económicos más destacada es el estudio de los ciclos económicos. 

Los agregados económicos incluyen varios índices e informes de gastos y 

ganancias. Por ejemplo, el índice de desempleo, el Índice de Precios al 

Consumo (IPC, una medida para la inflación), Producción Industrial, Producto 

Interno Bruto, nominal y real, nivel de consumo y gastos, balanza de pagos, 

etc. 

Los agregados económicos son publicados por el Banco Central del Ecuador, 

pero también son publicados por entes privados, que realizan tareas de 

investigación socioeconómica. 

Los agregados económicos se pueden clasificar según varios criterios, entre 

ellos uno de los más interesantes es la clasificación temporal de acuerdo a la 

sincronización entre la información que aporta el indicador y el comportamiento 

de los distintos sectores económicos en el momento de conocerse los datos 

(efxto, 2013). 

 DESCRIPCIÓN Y ANÁLISIS DE IMPACTOS 2.6

Según Jácome (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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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA 

La metodología utilizada en cada capítulo de este proyecto fundamentó en la 

recolección, análisis y procesamiento de información primaria (entrevista, 

encuestas) y secundaria (bibliografía e internet) como se muestra a 

continuación. 

 DIAGNÓSTICO DE LA SITUACIÓN ACTUAL DEL AREA DE 3.1

INTERVENCIÓN DEL PROYECTO 

Se analizó la situación existente del área de intervención del proyecto, 

considerando, localización, población desagregada por sexo, etnia, educación, 

servicios básicos, vialidad, pobreza. Para esto se usó información facilitada por 

el Proyecto de desarrollo de Área “Corporación Cuenca del Rio Mira”, por los 

dirigentes de las asociaciones productoras de café e información Proveniente 

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

 ANÁLISIS DE LA PRODUCCIÓN Y DISPONIBILIDAD DE MATERIA 3.2

PRIMA 

Para el diagnóstico de la situación actual, fue necesario analizar detenidamente 

el tipo de muestreo empleado, el tamaño de la muestra, su localización y el tipo 

de instrumentos utilizados. 

Se determino como fuente principal de información 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 Gualchán (Aromas de Goaltal), a los que se aplicó una 

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

segunda parte trató aspectos  referentes a la productividad y beneficio. 

Para la aplicación de la encuesta, se aprovecharon las reuniones mensuales 

que convoca cada asociación, previo al día de la encuesta, se mantuvo 

contacto con los representantes de las asociaciones informándoles el motivo 

del trabajo a realizarse, siendo estos los portavoces que garantizaron la 

asistencia de los integrantes. 

El día de la encuesta todos los participantes fueron informados acerca del 

objetivo que tenía la misma,  el nombre de los encuestadores y además se les 

informó que el trabajo una vez culminado podría servirles de provecho, luego 

se les instruyó de forma general en qué consistía cada ítem, de la misma 

manera se respondió a las inquietudes referentes a la encuesta. La cual se 

realizó en la sede de cada asociación. 

 CULTIVO  3.2.1

Para este estudio se determinó el tamaño de la muestra a tomar, considerando 

como universo a  los 205 socios inscritos hasta la fecha de las tres 

asociaciones caficultoras antes mencionadas, se encontró que la muestra 

representativa son “63” productores, mediante la fórmula: 

 

  
        

(       )          
 

Dónde: 

n= Número de elementos de la muestra representativa 

Z= Nivel de confianza (1,96) 

p= Probabilidad de aceptación (50%) 

q= Probabilidad de negación (50%) 

N= Número de elementos del universo 

E= Margen de error 
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Pero considerando la predisposición de los socios e interés de la directiva de 

las asociaciones, se optó por trabajar con el  50% de miembros de cada 

asociación seleccionados al por el método de muestreo aleatorio simple 

sistematizado. 

La evaluación se realizó en base a la encuesta expuesta en el ANEXO 1 

aplicada a cada productor seleccionado, para determinar la cantidad de socios 

que tienen cultivos de café, la superficie cultivada y los diferentes estados en 

los que se encuentra su cultivo, y se la aplicó en tres reuniones, una con cada 

asociación. Cabe señalar que a la muestra representativa solo se aplicó la 

primera parte de la encuesta. 

Estos datos sirvieron para poder calcular la producción estimada para los 

siguientes años aplicando el enfoque intuitivo, el cual es un método cuantitativo 

para pronósticos  y tomando como punto de partida el año cafetalero que va 

desde el 1 de Octubre del 2012 al 30 de Septiembre del 2013. (Heizer & 

Render, 2009) 

El año 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 producción de café en este periodo de tiempo. Y va acorde con el 

ciclo productivo de los cafetales colombianos. (COFENAC, 2013) (ABC-

Economía, 2012) 

 PRODUCTIVIDAD Y BENEFICIO. 3.2.2

Mediante información de los dirigentes de las asociaciones se localizó a los 

socios que poseen cafetales con dos o más años en producción, y por ser un 

grupo reducido, se optó por aplicar la segunda parte de la encuesta a todos y 

cada uno de ellos. 

Esta parte de la encuesta se la dividió en dos ítems que fueron: 

 Productividad 

Para determinar la productividad, se averiguaron aspectos como: superficie 

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

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

proceso, que método usaban y si poseían o no equipos para realizarlo. 

 ESTUDIO DE MERCADO 3.3

Para el estudio de mercado se utilizó información primaria realizando un 

sondeo y entrevistas, VER ANEXO 2 a las diferentes empresas procesadoras 

de café, que influyen en la Cuenca Baja del Río Mira, permitiendo así conocer 

la demanda. 

Para conocer la oferta se utilizó información 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 Gualchán (Aromas de Goaltal), debido a que en estas localidades se 

encuentra la producción del café arábigo. 

 UBICACIÓN DEL MERCADO 3.3.1

El área de mercadeo se determinó bajo el concepto de segmentación por tipo 

de consumidor, ya que este no es un producto de consumo directo. 

 DEMANDA Y OFERTA 3.3.2

Para el análisis histórico de este estudio se tomó información de fuentes 

secundarias para establecer la tendencia de las mismas. 

Y con la información recopilada de las encuestas y entrevistas acerca de las 

capacidades instaladas de las empresas y la producción estimada de en la 

Cuenca Baja del Río Mira  se realizaron los cálculos necesarios para establecer  

el análisis oferta demanda y obtener así un estimado de la demanda 

insatisfecha que el mercado en estudio necesita cubrir. 

 ESTUDIO TÉCNICO 3.4

Concluida la línea base y el estudio de mercado como fuentes principales de 

información se procedió a la realización del estudio técnico, el cual permitió 

determinar el tamaño óptimo, su ubicación, para por ultimo proceder con el 
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planteamiento de la ingeniería del proyecto, analizando factores propios del 

producto y procesos de obtención del mismo. 

La ubicación de la planta se determinó en base a especificaciones técnicas en 

aspectos como: Factores ambientales, ubicación materia prima, servicios 

básicos, mercado, vías de comunicación, 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 ubicación deberá reducir en lo posible la utilización de 

recursos de los productores. 

El tamaño óptimo de la planta se determinó usando la información del estudio 

de mercado, la capacidad actual y proyección de producción de café de la zona 

en un periodo de 5 años cafetaleros a partir del presente año 2012-2013  

La ingeniería del proyecto se planteara de acuerdo a parámetros y 

especificaciones técnicas propias del producto. 

 LOCALIZACIÓN 3.4.1

Para plantear la posible localización se analizaron todos los factores que 

pueden convertirse en limitantes para la correcta funcionalidad del centro de 

acopio, para esto se usó el método de puntajes ponderados para la ubicación 

de proyectos (Estrada, 2009), método que permite al investigador colocar 

coeficientes de ponderación y una calificación (puntajes no ponderados), 

ambos de acuerdo al criterio del investigador. 

Se consideran los factores ambientales por ser esenciales para el secado, 

almacenamiento y conservación de la calidad del café, además que una 

correcta ubicación el lugar que cuenten  con estas condiciones, determinara un 

menor consumo de energía. 

La Materia prima es uno de los factores que se consideran relevantes con 

respecto a la realidad de los socios, debido a que estos abastecerán de café al 

centro de acopio y el costo de transporte de esté café será cargado a cada 

productor, por estas razones se debió considerar tanto el disminuir el impacto 

en la economía de los socio como las condiciones técnicas para mantener la 

calidad de la materia prima en el proceso de transporte. 



 

27 
 

La disponibilidad de Servicios básicos como es una parte fundamental para el 

funcionamiento de cualquier industria, el centro de acopio deberá ubicarse en 

un lugar que cuente con los principales servicios básicos como: suministros de 

Agua, electricidad, alcantarillado, telefonía. 

Otro factor importante es la ubicación 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 será un proyecto dirigido a los productores sin dejar de tomar en 

cuenta el preservar la calidad de café. 

El centro de acopio deberá estar ubicado en un lugar que cuente con vías de 

acceso en buen estado, importante para el abastecimiento de materia prima y 

despacho de producto terminado. 

Se consideró 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 específicas 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. 

 TAMAÑO 3.4.2

Establecida la cantidad de café requerida por industrias encuestadas y la 

capacidad de producción de las asociaciones de la cuenca baja del rio Mira, 

usando las respectivas proyecciones a 6 años tanto de oferta como de 

demanda se calculó la cantidad de materia prima que podría recibir diariamente 

el centro de acopio, con estos resultados se procedió a dimensionar la planta y 

se describieron los equipos necesarios para el procesamiento. 

Definida la maquinaria se determinó la demanda energética y de combustibles, 

en cuanto al consumo de agua se consideró que sería mínimo ya que no 

ingresa en los procesos que se llevarán 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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 INGENIERÍA DEL PROYECTO 3.4.3

 LOS PRODUCTOS 

Se definió los productos a obtener en el centro de acopio, basándose en 

conceptos y requerimientos técnicos que contienen las normas INEN, además 

de textos técnicos que establecen parámetros para el producto final. 

 PROCESO 

Para describir cada proceso se consultó textos técnicos y normas INEN 

referentes al procesamiento de café arábigo, las cuales tienen requerimientos 

que garantizan la inocuidad  y calidad del producto  para el consumidor. Para 

esto se utilizó diagramas de bloques y diagramas de flujo. 

 BALANCE DE MATERIALES 

Para el balance de materiales se tomó como base de cálculo  la producción 

diaria estimada de café pergamino seco para el año 2017. 

 ANÁLISIS FINANCIERO 3.5

Se realizó un análisis financiero tomando como punto de partida la información 

del diagnóstico de la situación actual, el estudio de mercado y la ingeniería del 

proyecto. Se midió su rentabilidad con los índices TIR y VAN. 

 DESCRIPCIÓN Y ANÁLISIS DE IMPACTOS 3.6

Para realizar el estudio de impacto ambiental, se usó la metodología de 

Evaluación de los impactos ambientales propuesta por el Ministerio del 

Ambiente en su trabajo “Estudio de posibles impactos ambientales y 

vulnerabilidad relacionada con las sustancias químicas y tratamiento de 

desechos peligrosos en el sector productivo del Ecuador, ministerio del 

ambiente”. ANEXO 4  
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CAPÍTULO IV 

DIAGNÓSTICO DE LA SITUACIÓN ACTUAL DEL AREA DE INTERVENCIÓN 

DEL PROYECTO 

La zona de estudio está conformada por cinco parroquias las cuales, según 

información del Proyecto de Desarrollo de Área de Visión Mundial, cuentan con 

vías de acceso de primero y segundo orden carrozables, poseen alcantarillado, 

agua entubada, luz eléctrica, escuela presencial para niños, colegio presencial, 

policía comunitaria y subcentro de salud. 

Según información facilitada por el “Proyecto de Desarrollo de Área, en la zona 

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

La densidad poblacional del área de influencia del proyecto se encuentra 

distribuida de la siguiente manera:  

 

POBLACIÓN 

 Concepción 2.807 

 Jijón y  Caamaño 2.071 

 El Goaltal 816 

 Carolina 2.739 

 Lita 3.349 

 Total 11.782 

Fuente: Biblioteca INEC, censo de población y vivienda 2010 

Según la percepción 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 distribución de la población según su 

cultura y costumbres. 
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Gráfico 2  Identificación de la población según su cultura y costumbres 
Fuente: Biblioteca INEC, censo de población y vivienda 2010 

 

De acuerdo al gráfico anterior la población de la Cuenca Baja del Rio Mira está 

conformada por un 52% de mestizos, 35% afroecuatorianos, 10% de indígenas, 

2% blancos, 1% de montubios. 

Con respecto a las actividades económicas, según la biblioteca del INEC la 

población se encuentra distribuida con un 51% económicamente inactiva y 49% 

de población económicamente activa, tomando en cuenta que estos últimos 

empiezan a trabajar a una edad promedio de entre 10 a 12 años, como 

ayudantes del hogar sin pago o como jornaleros. 

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

distribución en el siguiente gráfico. 
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Gráfico 3 Nivel de educación de la población 
Fuente: Biblioteca INEC, censo de población y vivienda 2010 

Con respecto al nivel de educación se puede observar que un 10% no tiene 

ningún nivel de educación mientras que la mayor parte de la población tiene al 

menos educación primaria o básica.   

En relación a nivel de Ingresos, la mayoría de la población tiene ingresos 

inferiores a 218 dólares mensuales, poco menos del 10% cuenta con ingresos 

menores a 50 dólares y más del 20% cuenta con ingresos superiores a 218 

dólares. La mayoría no han tenido acceso a crédito. 

La tecnología de producción agrícola es escasamente tecnificada, utilizando 

herramientas manuales y animales de trabajo. El costo del jornal esta entre 6 y 

10 dólares, la mano de obra en su totalidad es familiar, los agricultores no 

cuentan con asistencia técnica y casi todos sus actividades están financiadas 

con capital propio. 

 IDENTIFICACIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE LA POBLACIÓN 4.1

OBJETIVO 

Como población 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 relación con los aspectos socio-económicos de los miembros de las 
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asociaciones, se consideró que todos los indicadores van a ser similares y 

proporcionales a los de la población en general de la zona, según información 

del proyecto de desarrollo de área, en promedio las familias están conformadas 

por cinco personas, con lo que se estima un total de 1025 beneficiarios, valor 

con el cual se realizó la siguiente caracterización. 

Tabla 3 Caracterización socioeconómica de la población objetivo - Cuenca del rio Mira 

SECTOR/INDICADOR 

TOTAL (N° 

Habitantes) 

SEXO 

Hombres  461 

Mujeres 564 

EDUCACIÓN 

Ninguno 115 

Centro de Alfabetización/(EBA) 30 

Preescolar 17 

Primario 525 

Secundario 130 

Educación Básica 187 

Bachillerato - Educación Media 49 

Ciclo Postbachillerato 12 

Superior 31 

Postgrado 11 

Se ignora 26 

POBREZA 

No Pobres 69 

Pobres 956 

Fuente: Biblioteca INEC, censo poblacional. Información Proyecto de Desarrollo de 
Área “Corporación Cuenca del Río Mira” 
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CAPÍTULO V 

ANÁLISIS DE LA PRODUCCIÓN Y DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA 

PRIMA 

De la evaluación de la situación actual de la producción se obtuvieron los 

siguientes resultados: 

 CULTIVO 5.1

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

obtuvieron las siguientes distribuciones. 

 SOCIOS QUE POSEEN CAFETALES ESTABLECIDOS 5.1.1

 

 
Gráfico 4 Distribución porcentual de los socios que poseen cultivos 

El 58% de socios poseen cafetales cultivados, estos resultados proyectándolos 

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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que las asociaciones son bastante nuevas y se crearon con el fin de incentivar 

el cultivo de café entre los agricultores de la zona. 

 SUPERFICIE Y DIFERENTES ESTADOS DE LOS CULTIVOS 5.1.2

 
Gráfico 5 Distribución porcentual de la superficie cafetalera 

De la distribución 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 floración, el 33% en crecimiento y un 28% poseían plantas en viveros 

Cabe señalar que:  

Los cafetales en cosecha son plantaciones de 2 años de edad o más. Al hablar 

de primer pepiteo se hace referencia a la primera cosecha que es muy baja, 

por esta razón no se toma en cuenta en el grupo de cosecha, sino más bien se 

los consideró 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 

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

En el caso de los socios que poseían plantas en viveros, por cada 4000 plantas 

que los socios poseían, se contabilizaron como una hectárea a cultivar puesto 

a que estas se estarán trasplantando en el al final del periodo de lluvias de este 

año cafetalero (2011-2012). 
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Con los resultados de las encuestas se pudo conocer además el promedio de 

densidad de siembra que es de 4153 plantas por hectárea, lo que nos indica 

que está 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) están trabajando con un promedio 

de 4400 plantas por hectárea, la notable diferencia que se observa entre este 

valor y el promedio anteriormente obtenido, se debe a la imprecisión de los 

socios al momento de dar la información, ya que la gran mayoría informaban 

solamente el valor inmediato inferior que es de 4000 plantas, por esta razón se 

tomó la información de los técnicos para los posteriores cálculos. 

Se pudo determinar también que, de acuerdo al dato que arrojaron las 

encuestas, del 58% de socios que poseen cafetales establecidos, poseen 93,5 

hectáreas 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 

hectáreas de café. 

 PRODUCCIÓN Y BENEFICIO 5.2

De las encuestas realizadas a los productores de café, que poseen cafetales 

establecidos hace más de dos años, se obtuvieron los siguientes resultados: 

 PRODUCCIÓN 5.2.1

Se estima que en la zona se produce alrededor de 415 quintales de café 

pergamino al año, en un total de 10 hectáreas de cultivos con un promedio de 

siembra de 4700 plantas por hectárea y un promedio de cosecha de 41,5 

quintales por hectárea. 

 BENEFICIO  5.2.2

Se conoce como beneficio al proceso de transformación 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 húmedo, pergamino 

seco, o café verde u oro, por lo que se busca determinar la cantidad de 

productores que realizan este tipo de procesos. 

 
Gráfico 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 

que solamente llegan hasta obtener café pergamino seco, que es como 

entregan a intermediarios o empresas procesadoras. 

 Métodos de Beneficio 

Existen varios métodos de beneficio de café, los más comunes son: Húmedo, 

semi-humedo y seco entre otros, por esta razón se buscó conocer el método de 

que usan los productores en la poscosecha de su café. 
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Gráfico 7 Métodos de beneficio usados en la zona 

De la presente distribución se determinó que todos los socios aplican el método 

de beneficio  húmedo tradicional 

 Socios que poseen equipos para Beneficio 

 
Gráfico 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 están más cercanos 

a sus fincas. 

Por lo que no se ve necesario la implementación de beneficio húmedo en el 

centro de acopio, además que Alberto Duicela técnico del COFENAC, aclara 
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todos los productores debería hacer por lo menos el beneficio húmedo en finca 

ya que el café cereza solo se puede almacenar por 3 horas antes de que 

empiece a perder su calidad. 

 PRODUCCIÓN EN LA CUENCA BAJA DEL RÍO MIRA 5.3

De  las encuestas realizadas para la línea base  a los productores se pudo 

conocer que en la Cuenca Baja del Río Mira existe aproximadamente una 

superficie de 10 hectáreas de cafetales establecidos ya en cosecha, con una 

densidad promedio de 4.700 plantas por hectárea, de las cuales se ha 

calculado que estas  tienen un rendimiento promedio de 41,5 quintales por 

hectárea por año, pero este valor va a variar de acuerdo a la densidad de 

plantas que haya sembrado cada productor. 

Se consideró que el rendimiento de la producción de café es proporcional al 

número de plantas por hectárea. Es así que tomando en cuenta que, en la zona 

los nuevos cafetales tienen un promedio de 4400 plantas por hectárea se 

calcula que estos nuevos cafetales a partir del cuarto año de cosecha, tendrán 

una producción promedio de 38,9 quintales de café pergamino por hectárea. 

    
       

  ⁄  

            
  

    
       

  ⁄
                               

Para poder determinar el comportamiento de los cafetales en los primeros años 

de cosecha se debió calcular un estimado ya que los productores en la zona no 

poseen registros de cosechas de los primeros años de producción. Para esto, 

se considera los datos facilitados por Alberto Duicela director del COFENAC, 

que en una entrevista directa, aclara que un cafetal bien establecido tiene de 

4000 a 4400 plantas por hectárea, y de este se esperan los siguientes 

rendimientos: 

Tabla 4 El comportamiento productivo esperado en un cafetal bien manejado 
Rendimientos café oro (quintal/hectárea/año) 

Año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

qq/Ha 0 5 20 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 tendrán un comportamiento 

proporcionalmente similar al cuadro anterior, se calcula el promedio de 

producción de los cafetales que se presenta en el siguiente cuadro. 

Tabla 5 Rendimiento de cafetales en la Cuenca Baja del Río Mira 
 
 

                

 

 

Ciclo productivo del café de acuerdo a los años: 

1 = etapa de crecimiento y floración, por esta razón la producción 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 

Según los encuestados para el año 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 (hectáreas) destinada a la producción de café arábigo 
en la Cuenca Baja de Río Mira (año cafetalero 2012-2013) 

*Vivero Trasplante Crecimiento Floración  Pepiteo Cosecha Total 

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

Fuente: Investigación de campo 2012  

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

Con los datos de la tabla anterior se pudo realizar una distribución de las 

hectáreas estimadas a cosecharse en la Cuenca Baja del Río Mira de acuerdo 

a sus estados actuales de cultivo; a partir del año cero hasta el año tres, 

señalando que para los valores de los años cuatro y cinco se realizó una 

proyección lineal en base a los valores obtenidos en los años anteriores. 

Rendimientos café pergamino (quintal/hectárea/año)  

Año 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

qq/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: Investigación de campo 2012 
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Gráfico 9 Proyección del crecimiento de la superficie en cosecha 

Como se indica en el Gráfico 9, los valores de los años 4 y 5 fueron calculados 

mediante la fórmula obtenida en la proyección realizada con Excel. 

                   

El incremento que se muestra en el año 3 se debe a que todas las hectáreas 

de cultivos de café que estuvieron en etapas iniciales (vivero, trasplante y 

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

de cosecha. 

Tabla 7 Distribución de las hectáreas estimadas a cosecharse en los próximos 5 años en 
la Cuenca Baja del Río Mira 

              Año 

Estado 

Actual 

0 1 2 3 4 5 

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 

Floración 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: Investigación de campo 2012 
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El Año 0 es el momento en el que se realizó la encuesta 

Todos los estados de cultivo que se enlistan en la tabla anterior se encontraron 

al momento de la encuesta y estos entrarán en cosecha de acuerdo al ciclo 

productivo del café. 

Es así que en el Año 1 todas las hectáreas que están en floración, van a entrar 

a cosecha. 

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

encuentran en crecimiento. 

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

actualmente se encuentran en trasplante y vivero. 

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

proyecciones del Gráfico 9. 

 PROYECCIÓN DE LA DISPONIBILIDAD NETA DE MATERIA PRIMA 5.4

Con los datos del comportamiento esperado anual de la cosecha (Tabla 5) y 

multiplicándolos (de acuerdo al estado actual del cultivo) con los datos de las 

hectáreas estimadas a cosecharse a lo largo de los años 0 al 5 (Tabla 7), se 

obtuvo la producción estimada  en quintales de café pergamino seco. 

Tabla 8 Producción estimada en la Cuenca Baja del Río Mira en quintales de café 
pergamino seco. 

Producción estimada en los próximos años 

 1 2 3 4 5 6 

497,8 497,8 497,8 497,8 497,8 497,8 

197,8 791,3 1384,8 1187,0 1187,0 1187,0 

0 95,7 382,9 670,1 574,4 574,4 

0 0 389,3 1557,2 2725,0 2335,7 

0 0 0 382,9 670,1 574,4 

0 0 0 331,9 1327,4 2323,0 

0 0 0 0 242,5 970,0 

0 0 0 0 0 312,7 

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

Fuente: Investigación de campo 2012 
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Como se pudo apreciar, la Cuenca Baja del Río Mira contará con una 

producción estimada de 695,6 qq de café pergamino seco, esta producción se 

considera como disponibilidad neta para el año 0. 

La disponibilidad de materia prima va incrementándose de la misma forma que 

los cultivos se van desarrollando hasta llegar a su época de cosecha teniendo 

así una producción estimada al quinto año de 8774,9 qq de café pergamino 

seco. 
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CAPÍTULO VI 

ESTUDIO DE MERCADO 

 EL PRODUCTO EN EL MERCADO 6.1

 CAFÉ PERGAMINO 6.1.1

“Es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado pergamino y la 

película plateada, con un porcentaje de humedad óptimo de 11 a 12,5 por 

ciento.” (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificación 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 exportación de café, se 

encuentra envasado en  costales de yute por lo general en presentación de 60 

kg cada unidad; en este estado el café está casi listo para pasar al tostado, 

molido y posterior empacado, para luego vender al consumidor final. 

Las características de calidad del café pergamino están detalladas en el 

ANEXO 6, al igual que las características del café oro. 

 CAFÉ ORO  6.1.2

“Es el producto constituido por las semillas de los frutos maduros de las plantas 

de café cultivadas, género Coffea, especies: Coffea arábica, Coffea canephora, 

etc, y sacadas de sus envolturas externas (exocaripo, mesocarpio y 

endocarpio)”. (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificación 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 está destinado a la exportación o directamente al tueste y molido para su 

posterior comercialización. 
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Además debe contar con las características de calidad como: ser cultivado por 

encima de los 1200msnm, humedad mínima del 11% y máxima del 12%, debe 

ser libre de insectos, hongos y contaminantes sensoriales perceptibles, de un 

color gris azulado, verde o verde pálido etc. Ver ANEXO 6 

 ÁREA DE MERCADEO 6.2

 UBICACIÓN DEL MERCADO 6.2.1

De acuerdo a la información 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 Imbabura y 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 comercialización de cafés arábigos finos de altura, con 

excepción de Café Moro que también se dedica al procesamiento y 

comercialización de café popular tostado y molido.  

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

influencia para la comercialización del café pergamino u oro.  

 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR 6.2.2

De acuerdo a las empresas entrevistadas, todas ellas mencionan que prefieren 

recibir como materia prima café arábigo lavado en pergamino u oro en todas 

sus variedades, ya sea orgánico o convencional con el cual  obtienen como 

producto café tostado molido para el consumidor final, y para exportación café 

oro. 

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

como para exportación lo cual coincide con información de la COFENAC. 

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

produce en la zona vaya a tener cabida en toda el área 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 adquisición de materia prima según la 

entrevista aplicada, señala que estas empresas tienen demanda de sua 

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

Según la entrevista aplicada al momento de adquirir la materia prima el 

mercado considera algunos factores de calidad tanto físicos como 

organolépticos o medición de taza. 

“La calidad del café se define como el  óptimo estado de este en la prueba de  

taza. En sí, 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 preparación de la bebida”.  

(Infocafés, 2009).  

Para los factores de calidad físicos se considera lo siguiente: 

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

cual se le realiza una inspección visual.  

El café debe estar seco  con una humedad de entre 12%, ya que si tiene mayor 

humedad tendrá 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 daños físicos en el grano, como color, textura, tamaño, grano 

quebrado, si presenta daños por plagas y agentes extraños. 

Tomando en consideración y cuantificando los daños físicos que posea el 

grano las empresas tienen establecidos factores de conversión para el pago del 

producto; recibiendo un pago mayor el productor que menos daños 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, 

que 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 catación y clasificación de cafés de acuerdo a calidad de la taza 

 
Fuente: Coopcoffee, 2007 

 

 ANÁLISIS DE LA DEMANDA 6.3

 ANÁLISIS HISTÓRICO DE LA DEMANDA 6.3.1

Para este análisis 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 arábigo en grano) para su procesamiento y 

posterior comercialización ya sea a nivel interno o externo. 
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 Exportaciones 

Según ANECAFE (2013) se registran datos acerca de cómo se han venido 

dando las exportaciones de café de acuerdo a su “variedad” teniendo de esta 

manera al café arábigo 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%. 

 
Gráfico 10 Exportación de café del Ecuador según variedad (2008-2012) en sacos de 60 

Kg 
Fuente: ANECAFE, 2013 

 Importaciones 

Según el COFENAC (2013) existen cuatro empresas que han importado café 

en grano los últimos cinco años principalmente de Vietnam y Brasil, para tratar 

de satisfacer la capacidad industrial instalada en el Ecuador que se estima  en 

1200000 sacos de 60 Kg. cada año.  

Las importaciones han tenido un crecimiento muy importante; teniendo así un 

promedio de crecimiento anual de 15,9% CIA. ELABORADOS EL CAFÉ, 

GUSNOBE con 30,15%, MERCAFE S.A con 94,03% y SOLUBLES 

INSTANTÁNEOS con 2,5%;  como se muestra a continuación. 
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Gráfico 11 Importaciones de café en grano 

Fuente: COFENAC, 2013 
 

 CÁLCULO DE LA DEMANDA ACTUAL 6.3.2

Según Simbaña y colaboradores (2011), los principales demandantes de café 

para la provincia de Imbabura son ACCRI, CAFÉ MORO Y CAFÉ GALLETTI , a 

esta lista se sumó también CAFÉ VELEZ y CAFÉ MEGOLONDRINAS, ya que 

influyen en la zona y se los ha considerado como potenciales compradores de 

café arábigo pergamino. Señalando también que las cifras que estos 

demandan no se encuentran registrados en las estadísticas nacionales. 

La demanda actual de este proyecto indica las cantidades de café arábigo en 

grano que necesitan procesar las empresas antes mencionadas. Para lo cual 

se utilizó información de las entrevistas realizadas a las empresas haciendo 

referencia a la pregunta de capacidad y producción anual. 

De tal manera que el resultado de la diferencia entre la producción 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. 

2007 2008 2009 2010 2011 2012*

CIA DE ELABORADOS EL CAFÉ 21703 25448 31801 36708 41633 45136

GUSNOBE 1779 1447 3209 3693 4016 4973

MERCAFE S.A 0 0 1839 2802 5761 12911

SOLUBLES INSTANTÁNEOS 3361 3372 3003 3677 3560 3698
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Gráfico 12 Capacidad instalada del mercado en estudio 

Fuente: Investigación de campo 2012 

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

empresa. 

 

 
Gráfico 13 Producción del mercado en estudio 

 Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 9 Cálculo de la demanda actual 
EMPRESA (A)Capacidad 

instalada (Kg) 

(B)Producción 

(Kg) 
Capacidad ociosa (Demanda 

Actual) (Kg)= A-B 
Café Vélez 192000 60000 132000 

Café Río 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: Investigación 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 arábigo en grano que 

corresponde a 17478,5 sacos de 60 Kg. Cabe recalcar que la demanda 

calculada de acuerdo a la capacidad instalada se realizó a nivel regional ya que  
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según el COFENAC (Consejo Cafetalero Nacional) estima una capacidad 

nacional instalada de 1200000 sacos de 60 Kg. 

 DEMANDA FUTURA 6.3.3

Para el cálculo de la demanda futura de café arábigo en grano se basó en 

información proporcionada por las empresas como es la de sus crecimientos 

porcentuales por año de sus producciones, independientemente del 

crecimiento poblacional, considerando que sus ventas están en función del 

mercado internacional como ellos mismo lo indican. 

Por lo tanto se realizó proyecciones a cinco años de sus producciones con sus 

respectivos porcentajes de crecimiento como se indica a continuación.  

Tabla 10 Porcentajes de crecimiento anual por empresa 
Porcentajes de crecimiento anual por empresa 

EMPRESA Porcentaje 

Café Vélez 20% 

Café Río Intag 10% 

Meg Golondrinas 10% 

Café Moro 10% 

Café Galleti 17% 

Fuente: investigación de campo 2012 
 

 
Gráfico 14 Crecimiento de producción anual por cada empresa 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Como se puede apreciar las cantidades de producción con respecto a sus 

porcentajes de crecimiento indican que ni en el quinto año llegan a cubrir la 

capacidad total instalada lo cual muestra que va a haber una parte del mercado 

que puede cubrir la producción agrícola de la Cuenca Baja del Río Mira que en 

este caso es la producción de café arábigo en grano. 
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 ANÁLISIS HISTÓRICO DE LA OFERTA  6.4

Para este estudio se muestra a continuación datos históricos acerca de la 

producción en el Ecuador mostrando la tendencia de la oferta. 

Tabla 11 Superficie cosechada y producción nacional en el Ecuador 
Superficie cosechada y producción nacional en el Ecuador 

Año Hectáreas en producción Sacos60 Kg Rendimiento qq/Ha 

2008 164709 600238 4,18 
2009 162000 623746 5,08 
2010 159881 633418 5,23 
2011 149411 644326 5,69 
2012 149411 579064 5,12 

Fuente: COFENAC, 2013, pág. 27 

 

 
Gráfico 15 Producción de café periodo 2008-2012 

Fuente: COFENAC, 2013 
 

Como se muestra en los cuadros anteriores la producción de café tiene 

fluctuaciones  a lo largo de los últimos cinco años con tendencia al aumento 

excepto el año 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. 

Además según COFENAC (2013) se conoce que existen registradas en dicha 

institución alrededor de 116 asociaciones dedicadas al cultivo de café las 

cuales son otros ofertantes tanto en variedad arábigo y robusta. 

 OFERTA NACIONAL DE CAFÉ  6.5

Se conocío un estimado de la superficie destinada al cultivo de café arábigo  a 

nivel nacional de acuerdo a datos de la COFENAC hasta enero del 2012 los 
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cuales son: 136.385 hectáreas totales y 102,289 hectáreas en producción. De 

los cuales las provincias de Guayas y Manabí se destacan con un mayor 

número de hectáreas cafetaleras. Tabla 12 

Tabla 12 Superficie Cafetalera en el Ecuador 2012 

PROVINCIAS 

CAFÉ ARÁBIGO CAFÉ ROBUSTA 
ÁREA CAFETALERA NACIONAL 

(Hectáreas) (Hectáreas) (Hectáreas) 

Superficie 

Total 

Área en 

producción 

Superficie 

Total 

Área en 

producción Superficie Total Área en producción 

Esmeraldas 900 675 6345 4759 7245 5434 

Manabí 70050 52538 0 0 70050 52538 

Santa Elena 1800 1350 0 0 1800 1350 

Guayas 6355 4766 425 319 6780 5085 

Los Ríos 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 

Bolívar 3410 2558 2580 1935 5990 4493 

Chimborazo 650 488 0 0 650 488 

Cañar 270 203 0 0 270 203 

Azuay 230 173 0 0 230 173 

Loja 29345 22009 0 0 29345 22009 

Sucumbíos 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 

Galápagos 1100 825 0 0 1100 825 

TOTAL 

(Hectáreas) 136385 102289 62830 47123 199215 149411 

Fuente: COFENAC, 2012 

 

Para el cálculo de oferta actual de café arábigo, se tomó la cantidad de 

hectáreas en cosecha y con el rendimiento promedio de la Tabla 11 se 

determinó la cantidad de quintales que se tendrán como oferta, se detalla a 

continuación. 
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Tabla 13 Oferta de café en el Ecuador 

CAFÉ ARÁBIGO 

 

CAFÉ ROBUSTA 

 

Superficie 
Hectáreas  

Rendimiento 
 qq/Ha Quintales 

Superficie 
Hectáreas  

Rendimiento 
 qq/Ha 

Quintales Producción total 

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 Río Mira no se encuentra registrada en las estadísticas 

antes mencionadas, por lo que no se puede tomar como oferta un segmento de 

la tabla  anterior. 

 ANÁLISIS OFERTA - DEMANDA 6.6

 DEMANDA INSATISFECHA 6.6.1

Con los cálculos anteriores de capacidad instalada, producción del mercado en 

estudio, capacidad ociosa y producción de materia prima en la Cuenca Baja del 

Río Mira; el cálculo de la demanda insatisfecha de este proyecto se ha 

considerado: la capacidad ociosa del mercado en estudio, frente a la 

producción de café de la Cuenca Baja del Río Mira, la cual cubrirá cada año 

ciertos porcentajes de esa demanda como se muestra a continuación. 

Tabla 14 Demanda insatisfecha y porcentaje a cubrir de la misma 
 AÑOS 

 1 2 3 4 5 6 

Capacidad ociosa total (Kg) 1048710,41 960003,85 860274,63 748018,66 621505,89 478743,52 

Producción 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: Investigación 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 producción 

de la Cuenca Baja del Río Mira se considera la oferta que cubrirá cierto 

porcentaje de esa demanda.  

Teniendo así que los 31551,88 Kg. representan el 3,01% de la demanda 

insatisfecha para el primer año llegando a cubrir un estimado de 83,14% el 

último año con 398022,72 Kg. de café. Indicando de esta manera que existe un 

mercado no saturado que puede absorber toda la producción 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 producción de café a nivel nacional. 

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

cantidades de café  que se importan hacia el Ecuador. 

 PRECIOS 6.7

De acuerdo a las entrevistas realizadas a las empresas han dicho que el precio 

que se paga al productor  en la zona se rige al de la bolsa de New York, y esta 

varía de acuerdo al comportamiento de la oferta y demanda en función del 

tiempo. 

Hay que recalcar que si el precio en la bolsa de New York está a un valor 

determinado, se pagará al productor ese valor siempre y cuando el grano de 

café cumpla con todas las características necesarias de calidad, caso contrario 

el precio fluctuará de acuerdo a los defectos que este tenga, es decir se pagará 

solamente por el porcentaje en peso de café útil, y este porcentaje a su vez 

será el que arrojen los análisis detallados en el estudio ingenieril. 

A continuación se representa como se ha venido dando la fluctuación de los 

precios en la bolsa de New York para café arábigo. 

 
Gráfico 16 Precios promedio para café arábigo en la Bolsa de New York 

Fuente: COFENAC, 2013 

 COMERCIALIZACIÓN 6.8

Productores: El café como materia prima proveniente de las diferentes zonas 

y agricultores de la cuenca baja del rio Mira será 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 será asumido por el 

productor 

Centro de Acopio: Es el lugar donde se realizará los diferentes procesos 

poscosecha con los cuales se obtendrá café pergamino seco y café oro para su 

posterior comercialización 

Empresas procesadoras y exportadoras: Son aquellos que adquirirán 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

Productores

independientes 

 

Centro de Acopio

 

Empresas

procesadoras y 

exportadoras 

 

Consumidor

final

 

 

Figura 3 Canales de Comercialización 
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CAPÍTULO VII 

ESTUDIO TÉCNICO 

 LOCALIZACIÓN Y TAMAÑO DEL PROYECTO 7.1

 MACROLOCALIZACIÓN 7.1.1

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

cantón Ibarra, parroquia la Carolina. 

Según el plan de desarrollo municipal de la ciudad de Ibarra, manifiesta que: el 

cantón Ibarra se encuentra ubicado políticamente en la provincia de Imbabura, 

situada en la sierra norte del Ecuador, entre las provincias de Pichincha, Carchi 

y Esmeraldas. Los límites del cantón son, al norte con la provincia del Carchi, al 

noroeste con la provincia de Esmeraldas, al oeste con los cantones Urcuquí, 

Antonio Ante y Otavalo, al este con el cantón Pimampiro, al sur con la provincia 

de Pichincha. 

El cantón Ibarra cuenta con una superficie total de 1.162,55km2, constituido por 

5 parroquias urbanas: El Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca, Y la 

Dolorosa de Priorato y siete parroquias rurales: Ambuquí, Angochahua, La 

Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio y La Carolina que es el lugar donde se 

ubicará el centro de acopio. 

El cantón cuenta con una variedad de microclimas que van desde el frio 

andino, hasta el tropical seco, pasando por el cálido húmedo de la zona de Lita 

y La Carolina. 
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 MICROLOCALIZACIÓN  7.1.2

 FACTORES QUE DETERMINAN LA LOCALIZACIÓN 

Previo a la aplicación del método de puntajes ponderados para determinar la 

localización del proyecto, se analizaron los factores que son determinantes 

para la ubicación 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 y 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 calefacción 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 varía en función de la humedad del 
ambiente donde se encuentra almacenado. En un ambiente muy 
húmedo, 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 alteración del color 
del grano. (pág. 164) 

Para determinar la ubicación de la planta se debió considerar zonas que 

cumplan estas  características ambientales de humedad y temperatura para 

evitar el deterioro de calidad y el uso de equipos en el área del 

almacenamiento, además que el área de influencia del proyecto posee una 

gama de climas, aptas y no aptas para el almacenamiento de café, en un 

espacio geográfico relativamente pequeño. 

b) Ubicación de los productores 

En la cuenca baja del rio mira se encuentran comunidades rurales y de bajos 

recursos económicos, por lo que la cercanía del centro de acopio a los 

productores es de suma importancia, debido a que el costo de transporte de la 

materia prima será cargado directamente a cada productor, además que se 
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pretende evitar en lo posible el transporte de excesiva carga de humedad del 

grano,  así como el peso de los subproductos (cascarilla) y desechos 

contenidos en los  sacos de café.  

c) Servicios básicos  

Las localidades analizadas debieron contar con los servicios básicos (servicio 

eléctrico, alcantarillado, red de agua potable, teléfono), necesarios para la 

implementación y correcto funcionamiento del centro de acopio para poder ser 

tomados en cuenta como su posible ubicación.   

d) Mercado  

Al ser un proyecto orientado a la materia prima, se considera como primordial 

la cercanía del centro de acopio con las unidades productivas de café, pero sin 

dejar de  ser importante el acceso al mercado, además, como se puede 

observar en el estudio de mercado, para las empresas encuestadas, la calidad 

de la materia prima es el factor más importante aún sobre la distancia a la que 

se encuentre la misma, por lo que la ubicación con respecto al mercado no se 

convertiría en un factor limitante. 

e) Vías de comunicación 

Es importante que el centro de acopio se encuentre en un lugar que cuente con 

vías de acceso necesarias tanto para el ingreso de materia prima e insumos 

como para su comercialización. 

f) Mano de obra 

El proyecto deberá 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 población local. 

g) Insumos 

El abastecimiento de insumos es importante, sin embargo estos se podrían 

almacenar por largos periodos de tiempo y en grandes cantidades, por lo que la 

ubicación de los centros de abastecimiento de insumos, representa un limitante 

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

coeficientes de ponderación en escala del uno al diez: 

Tabla 15 Coeficientes de ponderación 

Fuerzas Locativas 
Coef. de 

ponderación 

Factores ambientales 10 

Ubicación de productores 10 

Servicios básicos 10 

Mercado 9 

Vías de comunicación 9 

Mano de obra 8 

Insumos 7 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 CARACTERIZACIÓN 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 Gerónimo y Gualchán. 

De acuerdo a los factores que determinan la localización se calificó a cada una 

de las localidades seleccionadas en escala del uno al diez. 

Factores Ambientales: al ser consideradas como un factor 

determinante para la ubicación del centro de acopio, se realizó la 

interpolación de humedad relativa y temperatura de las zonas en 

estudio. 

Tabla 16 Características ambientales de las localidades en estudio (datos interpolados 
con información de las estaciones meteorológicas de Lita y Salinas) 

Localidades Altitud msnm 
Temperatura 
bajo sombra 

°C 

Temperatura al 

sol°C 

Humedad 

Relativa. % 

Gualchán. 1185 19,6 24,1 79 

San Gerónimo 1180 19,6 24,1 79 

Cuajara 1390 18,55 23,05 76 

Ibarra 2228 15,1 18,9 81 

Fuente: Carrera, Chuquín Peña, & Puetate Ortiz, 1992 

Ubicación de los productores: La mayoría de localidades de la zona 

en estudio cuentan solamente con carreteras de segundo y tercer orden, 

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

promedio que se requiere para llegar a dichas localidades. 

Tabla 17 Ubicación de los productores con relación a las localidades seleccionadas 
(minutos) 

Ubicación de los 
productores 

Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo Cuajara Ibarra 

Jijón y Caamaño 20 30 30 120 

Lita 35 25 30 140 

La Carolina  30 15 20 80 

Goaltal 15 35 45 100 

la Concepción 50 35 15 90 

SUMATORIA 150 140 140 530 

CALIFICACIÓN 9 9 9 5 

Fuente: Investigación de campo 2012 

La sumatoria de las localidades de Gualchán, san Gerónimo y Cuajara no 

tienen una mayor diferencia, por ende se consideró la misma calificación.  

Servicios básicos: Como se puede observar a continuación, todas las 

localidades cuentan con los servicios básicos para el funcionamiento del 

centro de acopio, pero se puede considerar que Ibarra por ser una 

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

Tabla 18 Disponibilidad de servicios básicos de las localidades seleccionadas 

Servicios 
Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo 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 

CALIFICACIÓN 9 9 9 9 

Fuente: Investigación de campo 2012 

Ubicación del mercado: se puede observar que con relación al 

mercado Ibarra obtiene una mejor puntuación, pero según las industrias 

que compran café en la zona de estudio, es mucho más 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 Localización del mercado con respecto a las localidades seleccionadas 

Ciudades 
Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo 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 

CALIFICACIÓN 7 8 9 10 

Fuente: Investigación de campo 2012 

Vías de comunicación: San Gerónimo, Cuajara e Ibarra cuentan con 

vías de acceso de primer, segundo y tercer orden. Gualchán al momento 

solamente cuenta con vías de segundo y tercer orden. 

Tabla 20 Disponibilidad de vías de comunicación de las localidades seleccionadas 

Tipo 
Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo 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 

CALIFICACIÓN 8 10 10 10 

Fuente: Investigación 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 

Tipo 
Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo Cuajara Ibarra 

Capacitada 1 1 1 1 

No capacitada 1 1 1 1 

SUMATORIA 2 2 2 2 

CALIFICACIÓN 10 10 10 10 

Fuente: Investigación 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 están en iguales 
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condiciones, además 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 

Tipo 
Localidades Analizadas 

Gualchán San Gerónimo Cuajara Ibarra 

CALIFICACIÓN 10 10 10 10 

Fuente: Investigación de campo 2012 

Con los resultados obtenidos y detallados en los cuadros anteriores, y a las 

características de las localidades observadas en la investigación se puede 

decir que: 

a) Ibarra 

Posee la temperatura, pero más no la humedad relativa necesaria para el 

almacenamiento de café, pero por ser una ciudad, se considera que la calidad 

de los servicios básicos es superior a las demás  localidades al igual que la 

ubicación del proyecto con respecto al mercado actual, las vías de 

comunicación y a la disponibilidad de insumos. Con lo que respecta a la 

disponibilidad de mano de obra podría 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 económicos para la población 

local, además se consideró que el costo de transporte de materia prima es 

superior con relación a las demás localidades, además que para poder 

transportar el café a Ibarra el productor se vería obligado a almacenar el café 

hasta tener volúmenes considerables para poder reducir costos de transporte y 

esto podría afectar directamente en la calidad del grano por re-humedecimiento 

o 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 básicos para que el 

centro de acopio sea funcional, se encuentra algo más alejado del mercado 

que en la localidad de Ibarra, pero tiene la ventaja de que si se requeriría 
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exportar por vía marítima se encuentra en un punto intermedio de entre las 

localidades seleccionadas, en esta zona se encuentran centros poblados que 

podrían abastecer de mano de obra lo que representaría una fuente de ingreso 

para esta población. 

c) San Gerónimo 

Por encontrarse en una zona evidentemente más húmeda, no posee las 

características adecuadas para secado y almacenamiento de café, lo que 

encarecería los costos de los procesos ya que se requeriría mayor tiempo y 

energía para llegar a la humedad deseada además que se tendría que adquirir 

equipos para mantener la humedad adecuada. Esta localidad se encuentra en 

una situación ubicación intermedia con respecto a los productores de la zona, 

pero en cuanto al mercado actual se encontraría distante sin embargo se 

encontrara en una mejor ubicación que la localidad de Cuajara en caso de 

posibles exportaciones por vía marítima, posee vías de comunicación en buen 

estado,  que permitiría el acceso a insumos, materia prima y al mercado, y por 

sobre todo se utilizaría mano de obra de la zona.  

d) Gualchán 

Al igual que San Gerónimo 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 básicos 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 vías 

varia con el temporal de la zona, puesto a que en temporales lluviosos puede 

volverse intransitable y es propensa a taponamientos por deslaves. 

 VALORACIÓN 

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

FACTORES CRITICOS 

puntajes no ponderados 

Ibarra Cuajara San Gerónimo Gualchan 

Factores ambientales 9 10 7 7 

Ubicación de productores 5 9 9 9 

Servicios básicos 9 9 9 9 

Mercado 10 9 8 7 

Vías de comunicación 10 10 10 8 

Mano de obra 10 10 10 10 

Insumos 10 10 10 10 

Fuente: Investigación De campo 2012 

 LOCALIDAD RECOMENDADA 

Como resultado del método de puntajes ponderados para la ubicación de 

proyectos se obtuvo el siguiente cuadro: 

Tabla 24 Resultados mediante método de puntajes ponderados 

Fuente: Investigación de campo 2012 

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

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

ubicado en esa zona por los factores ya expuestos con anterioridad. 

Ibarra Cuajara San Gerónimo Gualchan Ibarra Cuajara San Gerónimo Gualchán

10 9 10 7 7 90 100 70 70

10 5 9 9 9 50 90 90 90

10 9 9 9 9 90 90 90 90

9 10 9 8 7 90 81 72 63

9 10 10 10 8 90 90 90 72

8 10 10 10 10 80 80 80 80

7 10 10 10 10 70 70 70 70

560 601 562 535

Insumos

LOCALIZACIÓN DEL CENTRO DE ACOPIO

Factores ambientales

Ubicación de productores

Mercado

Vías de comunicación

Servicios básicos

coef de 

ponderación
FACTORES CRITICOS

puntajes no ponderados puntajes ponderados

Mano de obra
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Figura 4 Localización del proyecto 
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 TAMAÑO 7.1.3

Para determinar el tamaño de la planta se analizó primero la capacidad de la 

misma. 

 CAPACIDAD DE LA PLANTA 

Considerando que el centro de acopio deberá estar en la capacidad de 

procesar 8774,9 quintales de café pergamino seco, que es la producción 

estimada para el año 2017, este café se dividirá en dos épocas de cosecha de 

aproximadamente tres meses cada una, por consiguiente se receptará 

alrededor de él equivalente en húmedo de 9,14 quintales/hora de café 

pergamino seco. 

                       
  

         
 

Dónde: 

PA: Producción anual de café 

MC: Número de meses de cosecha 

DTM: número de días de trabajo mensual 

HL: Horas laborables al día 

 

Secadores: Para el cálculo de la capacidad de los secadores, se consideró la 

producción estimada de 8774,9 quintales de café pergamino seco, se realizó la 

conversión a pergamino húmedo usando los valores del balance de materiales 

(Figura 11). 

                         

                        
     

                   

                 
 

                       
              

            
                        

                     

              
   ⁄  

       
              

   
 

El número de secadores solares se determinaron calculando la cantidad de 

café que se receptará diariamente y considerando que según el IICA (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 

centímetros. Tomando en cuenta estos antecedentes se determina el área 

necesaria para el secado solar. 

       
              

    
                 
               

                  
  

          

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

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

Para el diseño de las marquesinas (secadores solares), se toma como 

referencia las especificaciones del COFENAC, cada una de estas tiene un piso 

de secado de 44m2, con lo que se establece el uso de cuatro marquesinas. 

 

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

Bodega de producto terminado: para determinar la capacidad de la bodega, 

se consideró que se obtendrá diariamente alrededor de 3312,34 kg de café 

pergamino al 12% de humedad, que serán almacenados en sacos de yute, con 

un peso de 60kg de café por saco, considerando 20 días laborables, dará un 

total de 1104,1 sacos de café al mes. 

Según recomendaciones de los técnicos que trabajan en la zona, el café debe 

ser almacenado por un tiempo máximo de un mes, y de esta forma evitar 

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

de pallets 1m x 1,2m),  

Bajo estas condiciones, se requerirán un total de 55 pallets que serán 

organizados en seis columnas como se puede observar en el lay out de la 

planta (Figura 12). Cada columna tendrá 9 pallets 

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

determinó que la bodega debe tener 9.6m de ancho por  13 m de largo. 

 INGENIERÍA DEL PROYECTO 7.2

 ABASTECIMIENTO DE LA MATERIA PRIMA 7.2.1

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 día en estado cereza. 

El café es un producto que se cosecha todo el año con variación en sus 

cantidades de acuerdo al microclima donde se lo haya cultivado y en la época 

del año en que se encuentre; por estas razones la oferta y el abastecimiento de 

esta materia prima son factores favorables para implementación del centro de 

acopio. 

En base a la proyección de  la disponibilidad neta de materia prima en el (ver 

título 5.4), se estableció un programa estimado de abastecimiento diario y 

semanal para la producción de café pergamino seco y verde (oro); como se 

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

Día Producción abastecida promedio qq/día Horario de 

recepción y 

procesamiento 

de la materia 

prima en el 

centro de acopio 

Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Lunes 5,79 11,54 22,12 38,56 60,20 73,12 

Martes 5,79 11,54 22,12 38,56 60,20 73,12 

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

08:00-13:00 

Tarde: 

14:00-17:00 

Jueves 5,79 11,54 22,12 38,56 60,20 73,12 

Viernes 5,79 11,54 22,12 38,56 60,20 73,12 

Total 

semana 
28,98 57,7 110,61 192,78 301 365,62 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

 LOS PRODUCTOS 7.2.2

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

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

 Café pergamino seco 

“Es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado pergamino y la 

película plateada, con un porcentaje de humedad óptimo de 11 a 12,5 por 

ciento.” (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificación 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 fermentación 

apropiada pasando luego por un lavado, un secado y clasificado, para su 

posterior almacenaje y despacho. 

Un café pergamino bien elaborado debe presentar una coloración amarillenta 

sin residuos de pulpa en su superficie ni manchas adicionales, un tamaño 

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

dependiendo del tamaño y de los daños que este posea. 

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

que 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 allí le den el siguiente proceso con sus 

propias técnicas y características de procesamiento (trillado, clasificado, 

tostado). 

El punto más crítico para la comercialización de este producto es el 

almacenaje, ya que aquí se debe controlar la humedad del mismo para 

mantener su calidad. 

 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 arábica, Coffea canephora 

y otras, y sacadas de sus envolturas externas (exocaripo, mesocarpio y 

endocarpio)”. (NORMA INEN 285 Café verde en grano clasificación 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; además se le adicionan otros procesos como el  trillado (eliminación de 

cascarilla) y clasificado. 

Un café oro de primera calidad debe tener un color verde azulado, con tamaño 

uniforme olor característico, 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, tercera y caracolillos, dependiendo de la calidad y los daños 

que este posea. 

Este producto está listo para ser enviado al tostado y molido, señalando que 

cada empresa tiene sus propios tiempos y temperaturas de tostado, por este 

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

envasado en sacos de yute. 

Tabla 26 Especificaciones técnicas para café arábiga 

 

Fuente: Norma INEN 285 

Para Clasificación y requisitos del café arábigo de acuerdo a su calidad se 

encuentra detallada en el ANEXO 6. 

 PROCESO DE ELABORACIÓN 7.2.3

El proceso general que se llevará a cabo en la planta será el siguiente: 

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

clasificado envasado y comercialización del producto. 

 Recepción 

Para que el producto  o materia prima arribe a la planta de procesamiento, se 

ha determinado que este debe llegar en presentación pergamino u oro con su 

respectiva información detallada, como: sector de origen, quién es el productor, 

a qué altura fue cultivado y el nombre de la variedad, además de la cantidad 

que el productor haya pesado, para luego ser colocado en el área de 

almacenamiento de materia prima y  darle el procesamiento necesario. Ver la 

tabla de recepción en ANEXO 7. 
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El primer proceso por el que la materia prima debe pasar es por el área de 

control de calidad, en el cual la persona o el técnico responsable de esta área 

realizará 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 tabulará y se procederá a realizar el 

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

 Análisis de Laboratorio 

Determinación de humedad. Se realizará mediante el método indirecto, con 

un determinador de humedad electrónico, tomando una muestra representativa 

del lote que el productor haya llevado, donde se determinará el porcentaje de 

humedad que tenga el producto de acuerdo a la lectura que arroje el medidor 

electrónico, a su vez este equipo trabaja bajo el fundamento de la norma INEN 

286 “CAFÉ EN GRANO, DETERMINACIÓN DE PÉRDIDA POR 

CALENTAMIENTO (Método de rutina)”. (ver ANEXO 8) 

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

Tabla 27 Clasificación del café de acuerdo a su humedad 

Nombre % de Humedad 

Café Húmedo 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 será enviado directamente al proceso de trillado y/o selección, 

en el caso que la materia prima esté entre 13% y 35% (presecado) de 

humedad, será enviado a estandarizarse al 12% en las guardiolas y en el caso 

que la materia prima esté sobre el 35% (oreado) de humedad será enviado a 

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

Determinación 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 o 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 fórmula 1, se clasifica los granos 

defectuosos de los granos buenos y se procede a tamizarlos  en las zarandas 

de laboratorio. 

Finalmente para el cálculo de rendimiento se pesa el grano que esté por 

encima de las mallas 12 y 14 y se aplica la fórmula 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. 

Fórmula 1 cálculo de porcentaje de pérdida  

                     
                                             

                  
 

Fórmula 2 cálculo del factor rendimiento 

                       
                                             

                                    
  

Fuente: Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, 2006 

 

Análisis Olfativo y Visual. En este procedimiento se verán las características 

palpables del grano de café a los sentidos del olfato y la vista. Norma INEN 

“CAFÉ EN GRANO EXÁMENES OLFATIVO Y VISUAL”. ANEXO 9 

Análisis Olfativo: Este proceso no requiere de tecnología alguna ya que aquí 

solo se necesitan comparar parámetros 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 . 

Análisis Visual: De igual manera en este procedimiento no se necesita ninguna 

clase de equipos para realizar este análisis, aquí se observa factores como 

agentes extraños, la uniformidad, el color, la textura; para esto existen 

documentos de referencia para comparar la coloración y ver el tipo de daños 

que 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 análisis olfativo. 
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Para la valoración y cálculo de los defectos en el grano y materia extraña ver 

ANEXO 10 NORMA INEN 289 “CAFÉ EN GRANO DETERMINACIÓN DE LOS 

DEFECTOS DEL GRANO Y DE LA MATERIA EXTRAÑA”  e información del 

libro “Defectos físicos del grano de café (Duicela, Corral, & Farfán, 2006) 

Para cálculo del tamaño del grano (granulometría) se aplica la norma INEN 290 

“CAFÉ EN GRANO DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO”. ANEXO 11 

 Secado 

“El secamiento es la remoción 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 

disminución de la calidad del producto por microorganismos u otros agentes 

sea prácticamente 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 mecánico. Estas pueden realizarse de 
manera independiente o combinada, como se muestra en la Figura 6. 
Según sea la alternativa seleccionada, se obtendrá un café con 
características de calidad diferentes. Así, con el secado solar total se 
obtiene el clásico café secado al sol. Con el secado mecánico total se 
obtendrá el café convencional. El café oreado y presecado al sol y 
secado mecánicamente tiene características similares al convencional. 
El oreado y presecado mecánico y secado al sol tiene características 
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 

 
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 caña guadua con entablillados o malla metálica y cubierta 

de plástico 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 áreas,  ya que no se puede colocar al secado granos con diferentes 

grados de humedad en un mismo lugar o área. 

Cuando la materia prima haya sido debidamente clasificada, esta será 

colocada y distribuida sobre la superficie de las marquesinas en capas de 

cuatro a cinco centímetros, para que el grano tenga una exposición solar 

uniforme y exista la debida aireación 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 día, con 

paletas de madera o de plástico 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 así evitar la proliferación de hongos que dañan 

la calidad del café.  

La exposición solar que reciba el grano va a depender de las condiciones 

climáticas, ambientales y geográficas, 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” según la COFENAC (Duicela L. A., 2011). Este tiempo variará 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 mecánico 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 así 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 país tropical como el nuestro. Por esta razón lo recomendable es 

calentar el aire a una temperatura que no ponga en riesgo la calidad del grano, 

como máximo 60ºC. 

La mayor ventaja del secado mecánico 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 día 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, pág. 16) 

La utilización de estos equipos se la hará cuando el café pergamino tenga una 

humedad de entre 13 a 35% (presecado), ya que en este equipo se realizará la 

estandarización del secado del grano llegando a obtener una humedad de 10 a 

12 %, lo cual garantizará el almacenamiento y conservación del café para su 

posterior comercialización. 

 Trillado  

“La trilla de café pergamino consiste en retirar mecánicamente la cáscara 

(pergamino) que cubre la almendra de café (denominada cisco en la trilla), 

seleccionando la almendra por tamaños y retirando todo tipo de impurezas y 

granos defectuosos para obtener así una variedad de productos y 

subproductos con diferentes destinos.” (Federación Nacional de Cafeteros de 

Colombia, 2006)  

Este proceso requiere de equipo mecánico llamado piladora o trilladora. 

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

produzcan daños indeseables o pérdidas en el grano.  

Se verificará 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, serán entregados a los productores para su 

aplicación como abono orgánico. 

 Clasificación 

Para la clasificación se realiza por dos métodos uno mecánico y otro manual. 

Para la clasificación mecánica el grano de café trillado pasa directamente a las 

zarandas, las cuales mediante vibración del equipo clasifican a los granos con 

mallas metálicas de distintos tamaños, clasificando así al grano en una primera 

fase por su tamaño. 

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

clasificado manualmente. 

La clasificación  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 daños que este 

tenga, además de separar las impurezas que se encuentren por el proceso de 

trillado o por adición involuntaria y de esta manera se obtiene el café oro o 

verde. 

“El producto obtenido de la trilla es Café Excelso de exportación que se divide 

en varios niveles de calidad de acuerdo al tamaño del grano y a la tolerancia en 

granos defectuosos, según las normas de F.N.C.” (Federación Nacional de 

Cafeteros de Colombia, 2006). 

Figura 7 Calidad del café oro de acuerdo al tamaño 

Calidad de café Sobre malla No. Diámetro 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. (Pequeño) 14 5,60 

Fuente: Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, 2006. 

Norma INEN 290. 

 Envasado y Rotulado 

Para los dos tipos de café ya sea oro o en pergamino estos son pesados en 

básculas para dar la cantidad exacta de producto. Se realiza el envasado en 

sacos de yute limpios y nuevos, posteriormente son cocidos. 



 

78 
 

Se coloca en la parte más visible del saco una etiqueta, la cual contenga toda 

la información necesaria acerca del producto, como se describe en la sección 

Rotulado y Etiquetado  en la norma NTE INEN 285: 2006. (ANEXO 6) 

 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 análisis 

de laboratorio antes mencionados, para garantizar que el producto está en 

condiciones óptimas de almacenamiento. 

Tanto para el café pergamino seco como para el café oro, el almacenamiento 

se realiza en un área previamente aseada, la cual debe tener ventilación 

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 y 

temperatura, para que en caso de que estos factores no estén equilibrados 

tomar medidas de corrección.  

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 colocará los sacos a una altura adecuada para manipularlos fácilmente, 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 extraños. 

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

la que sale. 

El almacenamiento se lo realizará de acuerdo a las condiciones descritas en la 

norma NTE INEN-ISO 8455:2012 Café Verde, Guía Para Almacenamiento y 

Transporte (ANEXO 3) 
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 DIAGRAMAS 7.2.4

Figura 8 Diagrama de bloques para la obtención de café oro o verde 

ANÁLISIS DE 
LABORATORIO

 

PRESECADO
 30-35% Humedad

TRILLADO
 

SECADO
 11-12% Humedad

CLASIFICACIÓN
 

SELECCIÓN
 

ANÁLISIS DE 
LABORATORIO

 

ALMACENADO
 11-12 % humedad

COMERCIALIZACIÓN
 

RECEPCIÓN
 

Humedad
Rendimiento

Fisicos

Natural
Marquesinas

Mecánico
Guardiola

Eliminación 
pergamino

 

Mecánica por 
tamaños

 

Manual por defectos
 

Humedad
Rendimiento

Físicos
Sensoriales

To  aprox =Ambiente          
Tiempo = 25 horas

To  aprox = 60 oC          
Tiempo = 7horas
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Figura 9 Diagrama del proceso de obtención  de café oro o verde 
DIAGRAMA DEL PROCESO 
CONTENIDO: Proceso de obtención de café oro o verde         FECHA: 07/04/2013 
ELABORADO POR: William Vallejo, Byron Quishpe DEPARTAMENTO: Producción           
DIAGRAMA Nº: 1       

DISTANCIA 
(m) 

TIEMPO 
(minutos) SIMBOLOGÍA DEL DIAGRAMA DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 

 
5 min 

     

Recepción de la materia prima 

 
30 min 

     

Análisis de la materia prima 

8 5 min 

  
   

Transporte hacia las 
marquesinas de secado 

 
25 h 

     

Secado natural 

 
15 min 

 

 

 
  

Remoción del grano en las 
marquesinas de secado 

 
5min  

     

Inspección 

4 5 min 

     

Transporte hacia la Guardiola 

 
7 h 

     

Secado mecánico 

5 5 min 

 

 
   

Transporte a almacenamiento 
temporal 

 
20 min 

     

Almacenamiento temporal 

5 5 min 

     

Transporte trilladora 

 
20 min 

     

Selección 

 
5 min 

     

Inspección 

5 5 min 

 

 
   

Transporte mesa de 
clasificación  

 
1 h 

     

Clasificación 

3 5 min 

 

 
   

Transporte envasado y 
rotulado 

 
30 min 

     

Inspección 

 
10 

     

Envasado y rotulado 

5 5 

     

Transporte bodega 

  

     

Almacenado 

TOTAL 35 
TOTAL 35 
h 55 min 

      Fuente: Heizer & Render, 2009. 
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Figura 10 Diagrama del proceso de obtención de café pergamino seco. 
DIAGRAMA DEL PROCESO 
CONTENIDO: Proceso de obtención de café pergamino seco         FECHA: 07/04/2013 
ELABORADO POR: William Vallejo, Byron Quishpe DEPARTAMENTO: Producción           
DIAGRAMA Nº: 2       

DISTANCIA 
(m) 

TIEMPO 
 SIMBOLOGÍA DEL DIAGRAMA DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 

 
5 min 

     

Recepción de la materia prima 

 
30 min 

     

Análisis de la materia prima 

8 5 min 

  
   

Transporte hacia las 
marquesinas de secado 

 
25 h 

     

Secado natural 

 
15 min 

 

  
  

Remoción del grano en las 
marquesinas de secado 

 
5min  

     

Inspección 

4 5 min 

     

Transporte hacia la Guardiola 

 
7 h 

     

Secado mecánico 

5 5 min 

 
    

Transporte a clasificación 

 
20 min 

     

Clasificación 

5 30 min 

     

Inspección 

 
5 min 

  
   

Transporte envasado y 
rotulado 

 
10 min 

     

Envasado y rotulado 

5 5 min 

 
    

Transporte bodega 

  

     

Almacenado 

TOTAL   27 

TOTAL 
34h 20 
min 

       
Fuente: Heizer & Render, 2009. 
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 BALANCE DE MATERIALES EN EL PROCESO DE OBTENCIÓN DE 7.2.5

CAFÉ PERGAMINO SECO Y ORO 

Para el balance de materiales se tomó como base de cálculo los 100 kg de café 

húmedo al 48% de humedad, los cálculos se realizaron por diferencia de peso. 

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

oro  

ANÁLISIS  DE 
LABORATORIO 

 

PRESECADO
 

SECADO 
 

 TRILLADO 
CLASIFICACIÓN 

SELECCIÓN
 

ANÁLISI DE 
LABORATORIO

 

ALMACENADO
 

RECEPCIÓN
 

59,09 Kg

80 Kg

100 Kg

100 Kg

Café pergamino oreado        

48% Humedad

100 Kg

20 Kg

Pérdida por
Evaporación 20 % 

20,91 Kg

Pérdida por
Evaporación 26.14% 

20% Pérdidas

11,82 Kg

47,27 KG

47,27 KG

Café pergamino oreado        

48% Humedad

Café pergamino oreado        

48% Humedad

Café pergamino presecado        

35% Humedad

Café pergamino seco        

12% Humedad

Café Oro        

12% Humedad

Café Oro

        12% Humedad

ANÁLISI DE 
LABORATORIO

 

ALMACENADO
 

Café pergamino seco        

12% Humedad

Café pergamino seco        

12% Humedad

59,09 Kg

To  aprox =Ambiente          
Tiempo = 25 horas

To  aprox = 60 oC          
Tiempo = 7horas

 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Las pérdidas en los procesos de trillado, clasificación y selección podrán variar 

de productor a productor, dependiendo de las buenas prácticas agrícolas como 

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

 Selección de maquinaria y equipo 

Se consideró que los equipos, maquinaria y herramientas, empleadas en el 

procesamiento sean adecuados, de fácil manipulación, poco complejos; que 

garanticen un producto terminado de calidad y cumplan siempre con los 

estándares 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 tecnología utilizada 

para los procesos será mixta (automatizada y manual), ya que también  

requiere control  y mano de obra calificada, optimizando así los recursos 

económicos, humanos y de tecnología. 

 Descripción de maquinaria y equipos 

De acuerdo al criterio de selección de maquinaria y equipo y una investigación 

de a proveedores se detalla a continuación el listado de estos de acuerdo al 

área de operación. 

Tabla 28 Maquinaria y equipo 
Unidad Nombre de 

equipo/maquinaria Descripción-Capacidad 
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 

1 

Tostadora portátil 
de café (laboratorio) 

Capacidad de 150 gr / bach, 10-12 
min/bach, marca QUEST M3 Roaster  110v. 

1 
Molino para café 
(laboratorio) 

Modelo G2, marca BUNN, capacidad 2lb, 110v. 

1 

Medidor de 
humedad de 
precisión 
electrónico 
(laboratorio) 

43 escalas, 0,5 %de precisión, marca Gehaka     
G-600,  110v 

1 
Balanza digital de 
precisión 

Precisión 0,1 gr. Y capacidad de 500gr. 

1 
Juego de zarandas 
(laboratorio) 

 Cribas 10-20, estructura de madera y malla 
metálica. 

1 
Trilladora 
(laboratorio) 

Capacidad 200 gr, marca Fimar, 110v 

1 
Hervidor de agua Capacidad 20 lt, marca FETCO,  temperatura 

regulable, 110V. 

24 Pyrex de porcelana 222 ml 

 PROCESO  

4 Marquesinas  Estructura de madera, capacidad de secado 
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123,74 qq/día, dimensiones 6m*8m (c/u) 

1 

Secadora horizontal 
de bandejas con 
aire forzado 
(Guardiola) 

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

1 
Mesa metálica para 
secado de producto 

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

1 

Trilladora Trilladora para procesar el café pergamino seco 
con capacidad para 10 qq/h, incluye tolva de 
alimentación, cámara 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 transmisión con 
poleas, base estructural y motor trifásico de 
10HP. 

1 

Zaranda mecánica Capacidad de 10 qq/h para clasificar y limpiar 
palos, terrones, piedras; sistema de transmisión 
con motores trifásicos 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) 

1 
Mesas para 
clasificación 

 3 qq, estructura de madera 

 AUXILIARES  

2 Báscula de piso Capacidad 300 Kg, 110v, marca BERNALO K10 

1 
Coche 
transportador 

Capacidad 300 kg, estructura metálica, manual. 

1 
Cosedora  Capacidad 30 s/saco, 11000rpm, 110v, marca 

JOTES GK26-1 

 

 MANO DE OBRA DIRECTA 7.2.7

El requerimiento del personal irá aumentando de acuerdo al crecimiento de la 

producción que ingrese a la planta. Las horas hombre en el trabajo de trillado y 

zarandeo se calculó dividiendo la producción diaria para la capacidad por hora 

de los equipos. 

El tiempo ocupado en los procesos de recepción, almacenado, embalaje y 

actividades en los secadores, se considera como indefinido, ya que dependerá 

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 destinará a estas actividades. 

El personal de clasificado manual se ocupará exclusivamente en los seis 

meses de cosecha. 
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Tabla 29 Requerimiento de personal.  

AÑOS 
  

Recepción, almacenado, 
embalaje, secadores 

Trilladora  Zaranda  
Clasificación 

Manual 
Mano de 
obra Total 

1 
horas Indefinido 1,15 1,15 6,15 

2 
personal 1 1 

2 
horas Indefinido 2,60 2,60 13,88 

3 
personal 1 2 

3 
horas Indefinido 3,86 3,86 20,56 

5 
personal 2 3 

4 
horas Indefinido 6,02 6,02 32,11 

6 
personal 2 4 

5 
horas Indefinido 7,31 7,31 39,00 

7 
personal 2 5 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 REQUERIMIENTO DE MATERIALES E INSUMOS 7.2.8

Estos rubros también son indispensables en el proceso de elaboración del 

producto final, se los detalla a continuación. 

Tabla 30 Materiales e insumos 
Unidad Nombre de material/insumos Capacidad/caracteristicas 

6 Cucharas de acero  

30 Bandejas plásticas 30x20x5cm 

1 Cronómetro digital  

6 Indumentaria de trabajo  

4 Paletas de madera  1 m de 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: Investigación de campo 2012 

 CONSUMO DE ENERGÍA 7.2.9

El cálculo de consumo de energía se lo realizó 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 energía. 
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Tabla 31 Consumo de energía eléctrica 

 

Fuente: Investigación de campo 2012 
 

Tabla 32 Consumo Anual de Energía 

 

Fuente: Investigación de campo 2012 

año 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 1 año 2 año 3 año 4 año 5

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 electrónico (laboratorio) 1 80 2,5 1 1 1 1 1 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5

Balanza digital de presición 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

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 mecánica 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

Báscula 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

Focos florecentes 75W 10 75 2,3 4 4 4 4 4 92 92 92 92 92

computadora 2 500 15 8 8 8 8 8 240 240 240 240 240

822,44 1302,74 1758,69 2508,80 2956,64

Tiempo de funcionamiento (horas/día)

Potencia 

(watios)

OFICINA

ILUMINACIÓN

EQUIPOS DE PRODUCCIÓN

EQUIPOS DE LABORATORIO

consumo mensual (KWH/mes)

Consumo 

KWH/mes
N° EQUIPOS 

DISPONIBLES
NOMBRE DEL EQUIPO

TOTAL KWH/mes

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

Extras (USD) TOTAL MENSUAL 

(USD)

TOTAL ANUAL 

(USD)
AÑO Meses de 

consumo

Consumo 

Mensual KWH

Valor Unitario 

kwH (USD) Sub-total

Valor de 

comercialización 

(USD)
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 CONSUMO DE GAS 7.2.10

Para calcular el consumo de gas, se consideró 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, según las especificaciones del fabricante.  

Tabla 33 Cálculo de tiempo de secado  

 
Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 34 Cálculo de costos de secado 

 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA 7.2.11

Observando las proyecciones de la oferta realizadas a cinco años a partir del 

año cafetalero 2012-2013, que se encuentran detalladas en el estudio de 

mercado (Tabla 8), se determinó que para el año 2017 las asociaciones de 

café en la zona estarán en capacidad de abastecer al centro de acopio con una 

producción aproximada de 8774,9 quintales de café pergamino seco producida 

en 184,3 hectáreas cultivadas.  

De la misma  manera en el estudio de mercado se pudo observar, que el café 

en la actualidad es un producto de altísima 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 

determinó que la demanda del producto por parte de dichas empresas 

proyectadas a cinco años a partir del año 2012 (Gráfico 14), será de 

aproximadamente 1341032,485 kilogramos  de café (6084,54quintales) en el 

quinto año. 

Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Producción 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

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

Año
Materia  prima 

a  secar (Kg)

kg. De gas  

necesario

Valor Kg/gas  

(USD)
TOTAL
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Bajo estos dos parámetros se observa que el tamaño del centro de acopio, 

deberá ir en función de la disponibilidad neta, ya que esta es mucho menor a la 

demanda. Por lo que el centro de acopio se dimensionó tomando como 

referencia las proyecciones de producción calculada en el tema de 

disponibilidad neta de materia prima en el estudio de mercado para el 2017, 

considerando que el proyecto deberá tener una vida útil de cinco años.  

El centro de acopio deberá ser construido en un área de 823,65 m2 y su 

infraestructura estará conformado por un área de tendales para secado y un 

galpón el que contendrá las siguientes áreas: bodega de almacenamiento de 

café, bodega de insumos, área de trillado, área de clasificado, clasificación 

manual, área de catación, área de control de calidad, oficinas, entre otras.  

Tabla 35 Distribución por áreas de la planta 

Área de la planta 
Superficie 

m
2
 

Terreno 

823,65 m2 

Construcción 

262 m
2
 

Bodega de producto terminado 124,8 

Bodega de insumos y materiales 10,14 

Bodega de materia prima 30,61 

Trillado y criba 18 

Oficinas 8,4 

Área de catación 8,4 

Laboratorio de control de calidad 10,6 

Pasillos, vestidores, baños 24,85 

Guardianía 4 

Bodega de combustibles 6 

Selección manual y empaque 16,2 

Patios 

561,65 m
2
 

Patio de marquesinas y Guardiola 376,56 

Zona de de vehículos parra recepción e ingreso 27,03 

Espacio verde 55,02 

Estacionamiento 103,04 

Fuente: Investigación de campo 2012 
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Figura 12 Lay out del centro de acopio 
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 ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CONSTRUCCIÓN 7.2.12

De acuerdo al Decreto Ejecutivo 3253 y Registro Oficial 696 (Reglamento  de 

Buenas Prácticas para alimentos procesados), con relación a la construcción  e 

instalaciones indica que: 

Condiciones mínimas básicas de las instalaciones 

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos serán 

diseñados y construidos en armonía con la naturaleza de las operaciones y 

riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir 

con los siguientes requisitos: 

 Que el riesgo de contaminación y alteración sea mínimo. 

  Que el diseño y distribución de las áreas permita un mantenimiento, 

limpieza y desinfección apropiada que minimice las contaminaciones. 

 Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que están en 

contacto con los alimentos, no sean tóxicos y estén diseñados para el 

uso pretendido, fáciles de mantener, limpiar y desinfectar. 

  Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio 

de las mismas. 

Emplazamiento 

Según el Reglamento  de Buenas Prácticas para Alimentos Procesados dice, 

que los establecimientos donde se procesen, envasen y/o distribuyan 

alimentos, serán responsables que su funcionamiento esté protegido de focos 

de insalubridad que representen riesgos de contaminación. 

Diseño y construcción de la planta 

Según el Reglamento  de Buenas Prácticas para Alimentos Procesados señala 

que la edificación debe diseñarse y construirse de manera que: 

 Ofrezca protección contra polvo, materias extrañas, insectos, roedores, 

aves y otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las 

condiciones sanitarias. 

 La construcción sea sólida y disponga de espacio suficiente para la 

instalación; operación y mantenimiento de los equipos así como para el 

movimiento del personal y el traslado de materiales o alimentos. 

  Brinde facilidades para la higiene personal. 
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 Las áreas internas de producción se deben dividir en zonas según el 

nivel de higiene que requieran y dependiendo de los riesgos de 

contaminación de los alimentos. 

Condiciones específicas de las aéreas y estructuras internas 

Según el Reglamento  de Buenas Prácticas para Alimentos Procesados dice 

que estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribución, diseño y 

construcción: 

Distribución de Áreas. 

 Las diferentes áreas o ambientes deben ser distribuidos y señalizadas 

siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es, 

desde la recepción de las materias primas hasta el despacho del 

alimento terminado, de tal manera que se evite confusiones y 

contaminaciones. 

 Los ambientes de las áreas críticas, deben permitir un apropiado 

mantenimiento, limpieza, desinfección y desinfestación y minimizar las 

contaminaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de materiales, 

alimentos o circulación de personal. 

  En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estarán ubicados en 

una área alejada de la planta, la cual será de construcción adecuada y 

ventilada. Debe mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo 

para estos alimentos. 

Pisos, Paredes, Techos y Drenajes: 

 Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera 

que puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas 

condiciones. 

 Las cámaras de refrigeración o congelación, deben permitir una fácil 

limpieza, drenaje y condiciones sanitarias. 

 Los drenajes del piso deben tener la protección adecuada y estar 

diseñados de forma tal que se permita su limpieza. Donde sea 

requerido, deben tener instalados el sello hidráulico, trampas de grasa y 

sólidos, con fácil acceso para la limpieza. 

 En las áreas críticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben 

ser cóncavas para facilitar su limpieza. 

 Las áreas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, 

deben terminar en ángulo para evitar el depósito de polvo. 

 Los techos, falsos techos y demás instalaciones suspendidas deben 

estar diseñadas y construidas de manera que se evite la acumulación de 

suciedad, la condensación, la formación de mohos, el desprendimiento 

superficial y además se facilite la limpieza y mantenimiento. 
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Ventanas, Puertas y Otras Aberturas. 

 En áreas donde el producto esté expuesto y exista una alta generación 

de polvo, las ventanas y otras aberturas en las paredes se deben 

construir de manera que eviten la acumulación 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 áreas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser 

preferiblemente de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse 

una película protectora que evite la proyección de partículas en caso de 

rotura. 

 En áreas de mucha generación de polvo, las estructuras de las ventanas 

no deben tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permanecerán 

sellados y serán de fácil remoción, limpieza e inspección. De preferencia 

los marcos no deben ser de madera. 

 En caso de comunicación al exterior, deben tener sistemas de 

protección a prueba de insectos, roedores, aves y otros animales. 

 Las áreas 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 utilizarán sistemas de doble puerta, o puertas 

de doble servicio, de preferencia con mecanismos de cierre automático 

como brazos mecánicos y sistemas de protección 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 áreas críticas, debe 

existir un procedimiento escrito de inspección y limpieza. 

  En caso de no ser posible que esta instalación sea abierta, en la 

medida de lo posible, se evitará la presencia de cables colgantes sobre 

las áreas de manipulación de alimentos. 

 Las líneas de flujo (tuberías de agua potable, agua no potable, vapor, 

combustible, aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificarán 

con un color distinto para cada una de ellas, de acuerdo a las normas 

INEN correspondientes y se colocarán rótulos con los símbolos 

respectivos en sitios visibles: 

Iluminación. 

 Las áreas tendrán una adecuada iluminación, con luz natural siempre 

que fuera posible, y cuando se necesite luz artificial, ésta será lo más 

semejante a la luz natural para que garantice que el trabajo se lleve a 

cabo eficientemente. 
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 Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las 

líneas de elaboración, envasado y almacenamiento de los alimentos y 

materias primas, deben ser de tipo de seguridad y deben estar 

protegidas para evitar la contaminación de los alimentos en caso de 

rotura. 

Instalaciones Sanitarias. 

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del 

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

 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. 

  Ni las áreas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden 

tener acceso directo a las áreas de producción. 

  Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades 

necesarias, como dispensador de jabón, implementos desechables o 

equipos automáticos para el secado de las manos y recipientes 

preferiblemente cerrados para depósito de material usado. 

  En las zonas de acceso a las áreas críticas de elaboración deben 

instalarse unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo 

principio activo no afecte a la salud del personal y no constituya un 

riesgo para la manipulación del alimento. 

  Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente 

limpias, ventiladas y con una provisión suficiente de materiales. 

  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 producción. 

 DESCRIPCIÓN DE LAS ÁREAS DE PROCESO 7.2.13

Área de recepción de materia prima 

Esta contará con una báscula exclusivamente para el pesado a la llegada de la 

materia prima, y un espacio de 27,03 m2 que permitirá el estacionamiento de 

los vehículos para el descargue; a lado se encuentra el laboratorio de control 

de calidad de materia prima el cual cuenta con 10,6 m2  y con los equipos y 

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

Esta contará con un área total de 376.56 m2, distribuidos en  192 m2 para 

cuatro marquesinas (secadores solares) ,24 m2  para una guardiola (secadora 

mecánica) y 160,56 m2 para espacio  de operación del personal. 

Área de procesamiento 

Esta  contará con un espacio para trillado, clasificación manual y mecánica, 

envasado, pesado,  almacenamiento de materia prima, y espacios de 

operación del personal  en una superficie total de 64,8m
2
. 

Bodega de producto terminado: esta área estará destinada exclusivamente 

para el almacenamiento del producto final, contando con una superficie total de 

124,8m2 con pallets dispuestos en tres columnas dobles para la ubicación de 

los sacos. 

Área de catación: estará ubicada en medio de las oficinas y el laboratorio de 

control, en una superficie de 8,4m2, donde se realizarán los respectivos análisis 

organolépticos del producto final. 

Oficinas: esta área que será destinada para las labores administrativas, de 

gerencia del centro de acopio y recepción de los clientes contará con un solo 

cuarto de una superficie de 8,4m2. 

Sanitarios  y vestidores: los vestidores estarán ubicados en un cuarto a un 

costado de la planta, dentro del área de secado junto con el lavabo, ocupando 

una superficie de 10,44m2; mientras que los sanitarios estarán dispuestos uno 

para mujeres y otro para hombres , cerca del área de estacionamiento  para 

evitar que los olores lleguen al producto. 

Estacionamiento y espacio verde: este espacio estará dispuesto en la parte 

frontal del centro de acopio con una superficie de 158,06m2. Disponible para 

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

 PRESUPUESTO PARA LA CONSTRUCCIÓN DE LAS 7.2.14

INSTALACIONES 

El presupuesto para la construcción de las diferentes instalaciones se 

determinó de acuerdo a la superficie total de construcción que será de 262m2, y 

un valor unitario de $80 por metro cuadrado; este valor  se considerado así 
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porque el material del piso será solo de cemento y la mano de obra en la zona 

rural es muy baja en comparación con la de la ciudad según el Arq. Darwin 

Real del Ministerio de Agricultura, Ganadería  Acuacultura  y Pesca. 

Área de construcción (m2) Precio unitario (USD/ m2) Total (USD) 

262 80 20960 

 

 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACIÓN Y PUESTA EN MARCHA 7.2.15

DEL PROYECTO 

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

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

dos fases  una de implementación y otra de operación; como se muestra en el 

siguiente cronograma. 

Tabla 36 Cronograma de implementación y puesta en marcha 

Actividades mes 1 mes 2 mes 3 mes 4 mes 5 mes 6 

Implementación                                                 

Trámites legales para el 

funcionamiento                                                 

Elaboración del plano arquitectónico y 

especificaciones       
 

                                        

Construcción de infraestructura                                                 

Capacitación y selección del personal                                                 

Instalación de maquinaria y equipos                             

 

                  

Convenios y contratos para 
adquisición de materia prima                                                 

Operación                                                 

Prueba inicial de producción                                                 

Producción continua                                                 

Oferta y venta del producto                                           

 

    

Reportes de producción y ventas                                         

 

      

Auditoría                                                 

Elaborado por: los Autores 
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CAPÍTULO VIII 

ANÁLISIS FINANCIERO 

 INVERSIONES 8.1

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

deberán realizar para el funcionamiento del centro de acopio 

Tabla 37 Resumen de inversiones totales 

DESCRIPCIÓN VALOR (USD) 

INVERSIÓN FIJA 75555,64 

INVERSIÓN DIFERIDA 2543,00 

CAPITAL DE TRABAJO 86227,74 

TOTAL 164326,38 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

 INVERSIÓN FIJA 8.1.1

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

inversiones fijas. 

Tabla 38 Inversiones Fijas 

DESCRIPCIÓN VALOR (USD) 

MAQUINARIA Y EQUIPO 51331,36 

TERRENO 288,28 

CONSTRUCCIONES 20960 

INSTALACIÓN DE SERVICIOS 508 

EQUIPOS DE OFICINA 178 

MUEBLES Y ENCERES 830 

EQUIPOS DE COMPUTO 1460 

TOTAL 75555,64 

 Fuente: Investigación de campo 2012 
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Tabla 39 Detalle equipo y maquinaria 
LABORATORIO 

DETALLE CAPACIDAD UNIDAD 
COSTO 

UNITARIO (USD) 
VALOR 

TOTAL (USD) 

Tostadora portátil de café (laboratorio) 150 gr/bach 1 2400 2400 
Molino para café (laboratorio) 2 lb 1 1300 1300 

Medidor de humedad electrónico 
(laboratorio)   1 1250 1250 
Balanza digital de precisión 500gr. 1 90 90 

Juego de zarandas (laboratorio)   1 1300 1300 

Trilladora (laboratorio)   1 1700 1700 

Hervidor de agua 20 lt 1 1700 1700 
Pyrex de porcelana 222 ml 24 5 120 

Cucharas de acero   6 14,1 84,6 

Bandejas plásticas   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 metálica para secado de producto 76 qq/parada 1 4640 4640 
Trilladora 10 qq/h 1 12000 12000 

Zaranda mecánica 10 qq/h 1 6000 6000 

Mesas para clasificación   1 300 300 

SUBTOTAL       29590 

          

AUXILIARES 

Indumentaria de trabajo   6 91,6 549,6 
Báscula 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: Investigación de campo 2012 
 

Tabla 40 Detalle terreno 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD (m2) COSTO UNITARIO (USD) COSTO TOTAL (USD) 

Terreno 823,65 0,35 288,28 

TOTAL     288,28 

Fuente: Investigación de campo 2012 
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Tabla 41 Detalle construcción 

DESCRIPCIÓN 
CANTIDAD  

(m2) 
COSTO UNITARIO  

(USD) 
COSTO TOTAL  

(USD) 

Construcción 262 80 20960 

TOTAL     20960 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 42 Detalle equipos de oficina 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD  
COSTO UNITARIO  

(USD) 
COSTO TOTAL  

(USD) 

Telefax 1 40 40 

Papelera 2 9 18 

Impresora multifunción 1 70 70 

Sumadora 1 50 50 

TOTAL     178 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 43 Detalle muebles y enceres 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD  
COSTO UNITARIO 

(USD) 
COSTO TOTAL 

(USD) 

Escritorio ejecutivo 2 150 300 

Archivadores 2 150 300 

Sillas 10 23 230 

TOTAL     830 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 44 Detalle equipo de computo 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD  
COSTO UNITARIO 

(USD) 
COSTO TOTAL 

(USD) 

Computador de escritorio 2 500 1000 

Computador portátil 1 460 460 

TOTAL     1460 

Fuente: Investigación de campo 2012 
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 INVERSIONES DIFERIDAS 8.1.2

A continuación se detallan los valores de los activos diferidos. 

Tabla 45 Activos diferidos 

DESCRIPCIÓN VALOR (USD) 

REGISTRO ÚNICO DE CONTRIBUYENTES 
(RUC) 55 

REGISTRO SANITARIO 1200 

ORDENANZA MUNICIPAL 30 

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD 750 

PUESTA EN MARCHA 508 

TOTAL 2543 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 

 CAPITAL DE TRABAJO  8.1.3

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

del centro de acopio. 

Tabla 46 Resumen capital de trabajo 

DESCRIPCIÓN VALOR (USD) 

MATERIA PRIMA 72012,28 

MATERIALES INDIRECTOS 2256,23 

REPARACIÓN Y MANTENIMIENTO 2053,25 

MANO DE OBRA DIRECTA 3789,24 

MANO DE OBRA INDIRECTA 5227,11 

INDUMENTARIA 148,00 

SERVICIOS BÁSICOS 457,39 

IMPREVISTOS 5% 284,23 

TOTAL 86227,74 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 
Tabla 47 Detalle materia prima 

Años Producción (qq) 
Costo Unitario 

Usd/qq 
Costo total 

(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: Investigación de campo 2012 
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Tabla 48 Detalle materiales indirectos 

AÑO DESCRIPCIÓN CANTIDAD UNIDAD COSTO 
UNITARIO (USD) 

COSTO 
TOTAL (USD) 

1 

Sacos de yute 1047 saco 2,0 2094,45 

Hilo 10,47 cono 2,5 26,18 

Combustible 1839,87 Kg 1,3 2391,84 

TOTAL   4512,46 

2 

Sacos de yute 2008 saco 2,00 4015,16 

Hilo 20,08 cono 2,50 50,19 

Combustible 3527,13 Kg 1,30 4585,27 

TOTAL   8650,62 

3 

Sacos de yute 3499 saco 2,00 6997,57 

Hilo 34,99 cono 2,50 87,47 

Combustible 6147,04 Kg 1,30 7991,15 

TOTAL   15076,20 

4 

Sacos de yute 5463 saco 2,00 10925,85 

Hilo 54,63 cono 2,50 136,57 

Combustible 9597,85 Kg 1,30 12477,20 

TOTAL   23539,62 

5 

Sacos de yute 6636 saco 2,00 13271,18 

Hilo 66,36 cono 2,50 165,89 

Combustible 11658,12 Kg 1,30 15155,55 

TOTAL   28592,63 

TOTAL   80371,52 

Fuente: Investigación de campo 2012 
 

Tabla 49  Detalle consumo de combustible (gas) 

Año 
Materia prima a 

secar (Kg) 
kg. De gas 
necesario 

Valor Kg/gas 
(USD) 

TOTAL 
(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: Investigación de campo 2012 
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Tabla 50 Detalle mantenimiento y reparación 

Año 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: Investigación de campo 2012 

 

Tabla 51 Detalle mano de obra directa (USD) 
Mano de Obra Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Operario 1  $            5.052   $            5.371   $            5.371   $            5.371   $            5.371  

Operario 2      $            5.371   $            5.371   $            5.371  

Op. Temp 1  $            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          $            2.686  

TOTAL  $            7.578   $          10.743   $          18.800   $          21.485   $          24.171  

Fuente: Investigación de campo 2012 
 

Tabla 52 Detalle mano de obra indirecta (USD) 
Mano de Obra Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Gerente  $            5.267   $            5.600   $            5.600   $            5.600   $            5.600  

Secretaria  $            5.188   $            5.516   $            5.516   $            5.516   $            5.516  

TOTAL  $          10.454   $          11.116   $          11.116   $          11.116   $          11.116  

Fuente: Investigación de campo 2012 
 

Tabla 53 Detalle servicios básicos 

 Servicio Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 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: Investigación de campo 2012 
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 FINANCIAMIENTO 8.2

Tabla 54 Condiciones de financiamiento de la Corporación Financiera Nacional 

Destino Activos fijos, capital de trabajo 

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

Plazo 5 años 

Tasa de interés 
Capital de trabajo: 10.5%; 
Activos Fijos: 10.5% hasta 5 años. 

Garantía 
Igual o mayor al 125% de la obligación 
garantizada 

Período de gracia 
Se fijará de acuerdo a las 
características del proyecto y su flujo 
de caja proyectado. 

Fuente: Investigación de campo 2013 

Como principal fuente de financiamiento del proyecto se consideró un crédito 

de la Corporación Financiera Nacional (CFN) que financia hasta el 70% de 

proyectos nuevos a partir de 100 mil dólares con una tasa de interés de 

10,5% para 5 años y este capital puede ser invertido tanto en activos fijos, 

así como en capital de trabajo. 

Con lo que respecta a la garantía, está será negociada entre la CFN y el 

cliente; de conformidad con lo dispuesto en la Ley General de Instituciones 

del Sistema Financiero a satisfacción de la Corporación Financiera Nacional. 

En caso de ser garantías reales no podrán ser inferiores al 125% de la 

obligación garantizada. 

El período de gracia, se fijará de acuerdo a las características del proyecto y 

su flujo de caja proyectado. 

Estos datos fueron consultados el 24 de junio de 2013 de la página web de 

la CFN. 

Tabla 55 Financiamiento de la Corporación Financiera Nacional 

DESCRIPCIÓN VALOR (USD) 

CRÉDITO 70% 115028,47 

APORTE SOCIOS 30% 49297,91 

TOTAL 164326,38 

Fuente: Investigación de campo 2013 
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 Amortizaciones 

Para este cálculo se trabajó con un interés que trabaja la CFN que es de 

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

este valor, se estableció una cuota fija mensual. 

N° 
Saldo Inicial 

(USD) 
Pago Capital 

(USD) 
Intereses 

(USD) 
Cuota mensual 

(USD) 
Cuota Fija 

(USD) 

1  $         115.028,47   $       1.917,14   $      1.006,50   $              2.923,64   $       2.428,78  

2  $         113.111,32   $       1.917,14   $         989,72   $              2.906,87   $       2.428,78  

3  $         111.194,18   $       1.917,14   $         972,95   $              2.890,09   $       2.428,78  

4  $         109.277,04   $       1.917,14   $         956,17   $              2.873,32   $       2.428,78  

5  $         107.359,90   $       1.917,14   $         939,40   $              2.856,54   $       2.428,78  

6  $         105.442,76   $       1.917,14   $         922,62   $              2.839,77   $       2.428,78  

7  $         103.525,62   $       1.917,14   $         905,85   $              2.822,99   $       2.428,78  

8  $         101.608,48   $       1.917,14   $         889,07   $              2.806,22   $       2.428,78  

9  $           99.691,34   $       1.917,14   $         872,30   $              2.789,44   $       2.428,78  

10  $           97.774,20   $       1.917,14   $         855,52   $              2.772,67   $       2.428,78  

11  $           95.857,05   $       1.917,14   $         838,75   $              2.755,89   $       2.428,78  

12  $           93.939,91   $       1.917,14   $         821,97   $              2.739,12   $       2.428,78  

13  $           92.022,77   $       1.917,14   $         805,20   $              2.722,34   $       2.428,78  

14  $           90.105,63   $       1.917,14   $         788,42   $              2.705,57   $       2.428,78  

15  $           88.188,49   $       1.917,14   $         771,65   $              2.688,79   $       2.428,78  

16  $           86.271,35   $       1.917,14   $         754,87   $              2.672,02   $       2.428,78  

17  $           84.354,21   $       1.917,14   $         738,10   $              2.655,24   $       2.428,78  

18  $           82.437,07   $       1.917,14   $         721,32   $              2.638,47   $       2.428,78  

19  $           80.519,93   $       1.917,14   $         704,55   $              2.621,69   $       2.428,78  

20  $           78.602,79   $       1.917,14   $         687,77   $              2.604,92   $       2.428,78  

21  $           76.685,64   $       1.917,14   $         671,00   $              2.588,14   $       2.428,78  

22  $           74.768,50   $       1.917,14   $         654,22   $              2.571,37   $       2.428,78  

23  $           72.851,36   $       1.917,14   $         637,45   $              2.554,59   $       2.428,78  

24  $           70.934,22   $       1.917,14   $         620,67   $              2.537,82   $       2.428,78  

25  $           69.017,08   $       1.917,14   $         603,90   $              2.521,04   $       2.428,78  

26  $           67.099,94   $       1.917,14   $         587,12   $              2.504,27   $       2.428,78  

27  $           65.182,80   $       1.917,14   $         570,35   $              2.487,49   $       2.428,78  

28  $           63.265,66   $       1.917,14   $         553,57   $              2.470,72   $       2.428,78  

29  $           61.348,52   $       1.917,14   $         536,80   $              2.453,94   $       2.428,78  

30  $           59.431,37   $       1.917,14   $         520,02   $              2.437,17   $       2.428,78  

31  $           57.514,23   $       1.917,14   $         503,25   $              2.420,39   $       2.428,78  

32  $           55.597,09   $       1.917,14   $         486,47   $              2.403,62   $       2.428,78  

33  $           53.679,95   $       1.917,14   $         469,70   $              2.386,84   $       2.428,78  
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34  $           51.762,81   $       1.917,14   $         452,92   $              2.370,07   $       2.428,78  

35  $           49.845,67   $       1.917,14   $         436,15   $              2.353,29   $       2.428,78  

36  $           47.928,53   $       1.917,14   $         419,37   $              2.336,52   $       2.428,78  

37  $           46.011,39   $       1.917,14   $         402,60   $              2.319,74   $       2.428,78  

38  $           44.094,25   $       1.917,14   $         385,82   $              2.302,97   $       2.428,78  

39  $           42.177,10   $       1.917,14   $         369,05   $              2.286,19   $       2.428,78  

40  $           40.259,96   $       1.917,14   $         352,27   $              2.269,42   $       2.428,78  

41  $           38.342,82   $       1.917,14   $         335,50   $              2.252,64   $       2.428,78  

42  $           36.425,68   $       1.917,14   $         318,72   $              2.235,87   $       2.428,78  

43  $           34.508,54   $       1.917,14   $         301,95   $              2.219,09   $       2.428,78  

44  $           32.591,40   $       1.917,14   $         285,17   $              2.202,32   $       2.428,78  

45  $           30.674,26   $       1.917,14   $         268,40   $              2.185,54   $       2.428,78  

46  $           28.757,12   $       1.917,14   $         251,62   $              2.168,77   $       2.428,78  

47  $           26.839,98   $       1.917,14   $         234,85   $              2.151,99   $       2.428,78  

48  $           24.922,83   $       1.917,14   $         218,07   $              2.135,22   $       2.428,78  

49  $           23.005,69   $       1.917,14   $         201,30   $              2.118,44   $       2.428,78  

50  $           21.088,55   $       1.917,14   $         184,52   $              2.101,67   $       2.428,78  

51  $           19.171,41   $       1.917,14   $         167,75   $              2.084,89   $       2.428,78  

52  $           17.254,27   $       1.917,14   $         150,97   $              2.068,12   $       2.428,78  

53  $           15.337,13   $       1.917,14   $         134,20   $              2.051,34   $       2.428,78  

54  $           13.419,99   $       1.917,14   $         117,42   $              2.034,57   $       2.428,78  

55  $           11.502,85   $       1.917,14   $         100,65   $              2.017,79   $       2.428,78  

56  $             9.585,71   $       1.917,14   $            83,87   $              2.001,02   $       2.428,78  

57  $             7.668,56   $       1.917,14   $            67,10   $              1.984,24   $       2.428,78  

58  $             5.751,42   $       1.917,14   $            50,32   $              1.967,47   $       2.428,78  

59  $             3.834,28   $       1.917,14   $            33,55   $              1.950,69   $       2.428,78  

60  $             1.917,14   $       1.917,14   $            16,77   $              1.933,92   $       2.428,78  

TOTALES    $  115.028,47   $   30.698,22   $         145.726,69   $  145.726,69  

 Fuente: Investigación de campo 2013 

 INGRESOS: VENTAS 8.3

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

regido por la cotización 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 

últimos 5 años. 

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

AÑOS 2008 2009 2010 2011 2012 PROM  

PRECIO (USD) 177,12 165,35 212,31 335,19 234,40 224,87 
 Fuente: Investigación 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 años de duración del proyecto. 

A continuación se muestra el cuadro de costo de producción unitario. 

Tabla 57 Costo de producción unitario 

AÑO 
Costo Total de 

producción 
(USD) 

Unidades 
Producidas 

(sacos) 

Costo Unitario 
(USD) 

Utilidad (%) 
Precio de venta 

(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: Investigación de campo 2012 
 

 

Tabla 58 Proyección del precio de venta del café 

Años 
Sacos (60Kg. café 

oro) 
Precio de Venta 

(USD) 
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: Investigación de campo 2013 
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 ESTADO DE RESULTADOS 8.4

Tabla 59 Estado de Pérdidas y Ganancias (USD) 

CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

Ventas 188339,82 361056,98 629245,93 982489,99 1193390,85 

(-)Costos directos de producción 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 básicos 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 

Reparación 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 administración 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 constitución 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 160480,92 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: Investigación de campo 2012 

 ANÁLISIS DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO 8.5

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 año, que está 

dado por la baja producción 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 AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 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 Producción   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 básicos   914,79 1370,12 1802,36 2513,46 2938,02 

Materiales directos e indirectos   4512,46 8650,62 15076,20 23539,62 28592,63 

Reparación y mantenimiento   4106,51 4106,51 4106,51 4106,51 4106,51 

De Administración   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 administración)   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 29145,34 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: Investigación de campo 2012 
 

Se observa que el índice 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. 

Además de ser económicamente rentable, el proyecto beneficiará a los 

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

intermediación. 

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: Investigación de campo 2012 
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Gráfico 17 Punto de Equilibrio 
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CAPÍTULO IX 

ASPECTOS ORGANIZATIVOS 

 ASPECTOS LEGALES 9.1

Al iniciar un proyecto de inversión es muy importante comenzar por elegir 

una forma de sociedad mercantil que regirá a los asociados para que todos 

conozcan las reglas de juego en las cuales basarán 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 

que el centro de acopio se constituya como una sociedad anónima, ya que 

analizando varios criterios se determinó que es una de las formas de 

empresa más compatibles con las características del proyecto, permitiéndole 

tanto el ingreso de nuevos socios como sean necesarios, así como la 

participación en la toma de decisiones y acceso a la información a cada uno 

de los accionistas 

Este modelo inicialmente repartirá 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 trámites y conformación se realizaran de acuerdo con lo 

estipulado por la súper intendencia de compañías. (H. Congreso Nacional, 

1999) La compañía se constituirá mediante escritura pública que, previo 

mandato de la Superintendencia de Compañías, será inscrita en el Registro 
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Mercantil. La compañía se tendrá como existente y con personería jurídica 

desde el momento de dicha inscripción. Todo pacto social que se mantenga 

reservado será nulo. 

 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 9.2

(Murcia, 2009) Se entiende por estructura organizacional la forma como se 

divide el trabajo, las interrelaciones entre las áreas funcionales y el equipo 

del proyecto y las tendencias de evolución que presenten. 

Para la organización de la empresa se seleccionó un modelo lineal o de 

corte militar que según Estrada (2009), es aquella en que la autoridad y 

responsabilidad se transmite en forma vertical o por una sola línea. 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 serán accionistas del centro de 

acopio y conformaran la junta general de accionistas, esta junta está 

encargada de aprobar o desaprobar las acciones y propuestas de la junta 

directiva, así como también, por derecho, están encargadas de verificar el 

cumplimiento de las actividades y propuestas aprobadas en la asamblea. 

La junta directiva. Estará conformada por representantes de las 

asociaciones y estará encargada del control de las actividades del centro de 

acopio, del direccionamiento, planeación y control del desarrollo de 

actividades previa aprobación de la junta general de accionistas. 

Gerente-Jefe técnico. Estará encargado de coordinar, organizar y 

supervisar las actividades dentro de la empresa, así como el poner en 

marcha las políticas y decisiones tomadas por la junta directiva, además 

propondrá también acciones en beneficio de la empresa que serán 

evaluadas por la junta directiva para su implementación, cabe aclarar que 

por ser una empresa pequeña, este también estará encargado de la 

negociación y comercialización del producto, el jefe técnico, estará 
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encargado también del laboratorio de control de calidad y eventualmente 

será el encargado de buscar catadores para evaluaciones sensoriales.  

La secretaria-tesorera. Estará encargada de llevar toda la documentación 

contable y junto con el jefe técnico se encargarán de la comercialización. 

Los operarios. Bajo la supervisión del jefe técnico estarán encargados de 

las áreas de procesamiento (recepción, secadores, trillado, zarandeo, 

empacado, almacenado)  

Los operarios temporales. Serán contratados por un tiempo aproximado de 

6 meses al año, específicamente para clasificación manual de granos, y 

eventualmente para cumplir funciones múltiples 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 
TÉCNICO

 

TESORERA-
SECRETARIA

 

OPERARIOS
 

OPERARIOS TEMPORALES
 

-Recepción
-Transporte
-Remoción de producto
-Envasado
-Almacenado

Clasificación manual

-Control
-Supervisión

 

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

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

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

necesidades del proyecto. 

JEFE TÉCNICO  

Perfil: 

Título: Ingeniero Agroindustrial, Agrónomo, Administración de 

empresas o afines. 

Experiencia: 2 años. 

Conocimientos amplios en caficultura, procesamiento y control de 

calidad de café. 

Competencias: 

 Coordinar el trabajo de los trabajadores de la empresa. 

 Convencer a los demás relacionando ideas y acciones propias e 

intereses de ellos. 

 Ampliar responsabilidades propias para lograr la realización de una 

actividad. 

Funciones: 

 Será encargado de la gestión administrativa y decisoria de la 

empresa. 

 Establecerá que los movimientos administrativos, financieros y 

productivos se adecúen a un modelo organizado, eficiente y eficaz. 

 Se encargará del seguimiento de todas las actividades. 

 Velará por el cumplimiento eficiente de los procesos. 

 Llevar registros de ingresos y salidas de los productos, materias prima 

e insumos, que deberá cruzar información con el secretario tesorero. 

 Encargado del control de calidad de la materia prima y producto 

terminado. 
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 Establecerá especificaciones concretas para las operaciones en el 

laboratorio. 

 Determinará de acuerdo a parámetros de calidad y rendimiento el 

precio a pagar a los agricultores por su café 

 Será encargado de la promoción, exposición y venta de los productos. 

Responsabilidad: 

 Será el representante legal de la empresa. 

 Responderá la gestión administrativa, operativa, y financiera de la 

empresa. 

TESORERA-SECRETARIA 

Perfil: 

Título, licenciado o ingeniero en contabilidad. 

Experiencia: 2 años 

Competencias: 

 Manejar sistemas y programas informáticos disponibles. 

 Realizar sus actividades buscando los mayores niveles de calidad. 

 Crear un ambiente de trabajo favorable hacia la formación y el 

desarrollo continuo propio del profesional. 

 Utilizar conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su 

efectividad. 

Funciones: 

 Archivar copias de comprobantes de compras, recibos de honorarios 

en forma correlativa, según número de secuencia. 

 Entregar facturas por ventas, y realizar depósitos. 

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

 Pago a proveedores después del control previo y documentación de 

sustento. 
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 Colaborará junto con el jefe técnico a la promoción, exposición y 

venta de los productos. 

Responsabilidad: 

 Responsable de la administración financiera y del manejo 

presupuestario. 

 Agente de retención ante el SRI 

OPERARIOS: 

Perfil: 

Instrucción: primaria, secundaria o egresados universitarios: 

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

de café. 

Competencias: 

 Poner en práctica y ampliar los conocimientos técnicos e instrumentos 

utilizados en su trabajo. 

 Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su 

efectividad. 

 Adquirir conocimientos y destrezas a partir de instrucciones, estudio o 

experiencia. 

Funciones: 

 Encargado de recepción, actividades en secadores, trillado, zarandeo, 

empacado, almacenado y despacho del café. 

 Responsabilidad: 

 Encargado del procesamiento del café pergamino a oro. 

 

OPERARIOS TEMPORALES: 

Perfil: 

Instrucción: primaria, secundaria 
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Experiencia: en manejo del cultivo del café, clasificación, beneficio 

húmedo y seco de café,  

Competencias: 

 Poner en práctica y ampliar los conocimientos técnicos e instrumentos 

utilizados en su trabajo. 

 Utilizar los conocimientos técnicos y la experiencia para mejorar su 

efectividad. 

 Adquirir conocimientos y destrezas a partir de instrucciones, estudio o 

experiencia. 

Funciones: 

 Encargado de la clasificación de café y colaborar en las actividades 

requeridas en épocas cosecha. 

  



 

116 
 

 

 

 

 

CAPÍTULO X 

DESCRIPCIÓN Y ANÁLISIS DE IMPACTOS 

De la evaluación de impactos se obtuvieron los siguientes resultados. 

 ACCIONES 10.1

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

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

 Recepción 

 Control de Calidad 

 Secado Solar 

 Secado mecánico 

 Trillado  

 Zarandeo 

 Clasificación Manual 

 Empaque 

 Almacenado 

Además de las actividades propias del funcionamiento del centro de acopio, 

se identificaron acciones que generaran impactos de la fase de construcción 

del proyecto y estas fueron: 

 Remoción de capa vegetal 

 Movimiento de tierra  

 Transporte de materiales de construcción 

 Construcción de la infraestructura 
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 IDENTIFICACIÓN DE IMPACTOS 10.2

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

con los diferentes aspectos ambientales. 

En el siguiente cuadro se detallan los impactos identificados en cada 

proceso. 

Tabla 62 Identificación de impactos 

Fuente: Investigación de campo 2012 

 MATRIZ DE LEOPOLD 10.3

A continuación se detallan los resultados de la evaluación de impactos. 

 

 

 

Acciones aspectos negativos aspectos positivos

perdida de flora generación de empleo temporal

expulsion de fauna nativa

producción de polvo y gases generación de empleo temporal

producción de ruido

producción de gases generación de empleo temporal

producción de ruido

producción de gases generación de empleo temporal

producción de ruido generación de actividades comerciales

generación de gases generación de empleo

 ruido por el transporte

riesgo de accidentes

Control de Calidad consumo de energía generación de empleo

Secado Solar emisión de vapores generación de empleo

consumo de energía generación de empleo

 derrame de combustible

 producción de ruido 

emisión de vapores y gases de combustión

posibles quemaduras al personal

generación de polvo generación de empleo

consumo de energía

generación de ruido 

desechos sólido

Zarandeo desechos sólido generación de empleo

Clasificación manual desechos sólidos generación de empleo

Empaque desechos sólidos generación de empleo

Almacenado posibles accidentes generación de empleo

Trillado

Trans. de mat. de constr.

Remoción de Capa Vegetal

Movimiento de Tierra

Const. De infraestructura

Recepción

Secado mecánico
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Tabla 63 Matriz de Leopold 

 Fuente: Investigación de campo 2012 

 

Si se examinan los resultados de la Matriz por columnas, se observará el 

impacto de una acción o actividad en particular. A su vez, la observación de 

una línea horizontal mostrará 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 nuevamente que los 

impactos positivos imperan sobre los negativos. 

                     Factores                                Acciones
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%
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Calidad del aire(gases de combustion,MP, olores) 0 -25 -25 -4 0 0 -2,5 -20 -42 0 0 0 0 -118,5 -19,75

Nivel de ruido Y vibrciones 0 -35 -35 -8 -36 0 0 -12 -56 -63 0 0 0 -245 -35

Calidad de Agua (generacion de efluentes) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Calidad de suelo 0 0 0 0 0 0 0 -0,4 0 0 0 0 0 -0,4 -0,4

Generacion de desechos solidos 0 0 0 0 0 0 0 0 42 0 0 -10 0 32 16

Erosión 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Geomorfoligía 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Inestabilidad 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Flora -24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -24 -24

Fauna -24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -24 -24

Ecosistemas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Actividades Comerciales 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Empleo 72 72 72 72 90 100 90 81 90 72 90 63 80 1044 80,31

Aspectos Paisagisticos 0 0 0 -21 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -21 -21

Riesgos a la Población 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Servicios Básicos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Calidad de Vias de Comunicación 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Salud Ocupacional y Seguridad Laboral 0 0 0 0 -1,5 0 0 -2 0 0 0 0 0 -3,5 -1,75

TOTAL 24 12 12 39 53 100 88 47 34 9 90 53 80 639,6 49,20
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De los porcentajes promedio obtenidos (Tabla 63) se realizó la siguiente 

distribución gráfica donde se puede apreciar de mejor manera la valoración 

de impactos para determinar su significancia. 

 

 
Gráfico 18 Valoración de impacto por factor 

 

 ANÁLISIS DE IMPACTOS 10.4

Para poder observar de mejor manera el impacto que tiene el proyecto se 

dividió en dos grupos, (impactos sociales e impactos ambientales), y el nivel 

significancia está dada la tabla de rangos del método utilizado, y que está 

replicada a continuación. 

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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 IMPACTOS SOCIALES 10.4.1

 Generación de Empleo 

Esta se dará desde la etapa de construcción, y continuara a lo largo de la 

vida operativa del centro de acopio, y como se puede observar en el Gráfico 

18 es altamente significante. Además que la implementación de una 

empresa propiciará de forma indirecta la creación de negocios alrededor de 

la misma lo que resultará en un incremento en la calidad de vida de la 

población cercana. 

Mucho del café de la zona es vendida a intermediarios, y vale acotar que 

según datos extraoficiales de los productores, el precio del café que se paga 

al productor en la zona, está en un rango de 50 a 100 dólares el quintal de 

café dependiendo del comprador, y en todos los casos sin realizar un 

análisis 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 análisis de calidad y 

rendimiento, lo que crea un conflictos cuando una de las partes no está de 

acuerdo con los resultados arrojados por estos análisis. 

Por lo que al plantear un mejor precio al productor, estimulará al incremento 

del cultivo de café, y por ende generará empleo en la zona, además que el 

valor cobrado por los análisis y servicios será para beneficio de las 

asociaciones. 

 Aspectos Paisajísticos 

Tiene una valoración negativa pero es poco significativa y afectará 

únicamente a la localidad donde se implemente el centro de acopio. 



 

121 
 

 Salud ocupacional y seguridad laboral 

Este factor tiene un valor negativo dado que pueden ocasionarse accidentes 

en el área de trabajo. Como se puede ver es no significativa y estos pueden 

ser evitados usando los equipos necesarios de protección. 

 IMPACTOS AMBIENTALES 10.4.2

 Aire 

Se puede observar que el recurso aire es el que mayor impacto ambiental 

tendrá, en primer lugar con una contaminación 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 están dados por la el funcionamiento de los equipos y maquinaria, 

pero como se puede observar en la Gráfico 18, son poco significativos y su 

extensión es muy puntual ya que está limitada al área de funcionamiento del 

proyecto. 

 Flora y Fauna 

Los  impactos que se darán tanto en la flora y la fauna, se darán en la etapa 

de construcción y son impactos puntuales que se limitan al área de 

construcción del proyecto 

 Generación de desechos sólidos  

La generación de desechos tiene un valor de 42 (Tabla 63), pero este factor 

es positivo puesto a que la gran mayoría de desechos sólidos, 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 

que son generados en el proceso de empaque, pero como se puede 

observar en la valoración de impactos, estos son poco significativos. 
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 Suelo 

El principal impacto al suelo se dará con derrames de combustible que 

puedan generarse, pero como se observa en la valoración de impactos es 

poco significativa, ya que el impacto sería puntual y limitado al área de 

almacenamiento de los mismos. 

Por estas razones se puede concluir que la construcción y funcionamiento 

del centro de acopio tendrá un impacto positivo para la población local con 

un impacto bajo al ambiente con una extensión puntual limitada al sitio de 

ejecución del proyecto. 
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CAPÍTULO XI 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 CONCLUSIONES 11.1

Luego de realizar el  “Estudio de prefactibilidad para la implementación de un 

centro para acopio de café en la Cuenca baja del Río Mira” se pudo llegar a 

las siguientes conclusiones: 

- En la Cuenca baja del Río Mira se identificaron tres asociaciones 

agrícolas productoras de café arábigo, las cuales están prácticamente 

incursionando en el cultivo de café con un 58% de productores que 

tienen cafetales establecidos con un total de 93,5 hectáreas y de este 

total tan solo el 7% tiene cafetales establecidos en cosecha con un 

total de 10 hectáreas.  

 

- Los productores que tienen experiencia en el cultivo de café realizan 

el beneficio húmedo en sus fincas pero no poseen equipos ni 

tecnología para el beneficio seco de café. 

 

- Se pudo estimar que la cuenca baja del rio Mira para el año cafetalero 

2017 existirán 270,05 hectáreas en cosecha con promedio de 4400 

plantas por hectárea y con una producción en cosecha estable de 

38,9 qq. por hectárea. 

 

- Se estableció que el mercado potencial para la comercialización de 

café en la zona lo abarcan cinco empresas y que la producción de la 
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zona llegará a cubrir un 52,72% de su demanda insatisfecha para el 

2017. 

 

- Se determinó que la mejor ubicación del proyecto es la localidad de 

Cuajara, para su instalación necesita un área de 813,96 m2 y un 

equipamiento para procesar 9,14 quintales de café pergamino por 

hora. 

 

- Para la ejecución del proyecto se requiere una inversión inicial de 

162912,77 dólares los cuales serán financiados un 70% con la 

Corporación Financiera Nacional CFN y un 30% con aporte de los 

socios. 

 

- El estudio técnico del análisis financiero permitió determinar que el 

proyecto es económicamente factible, ya que arroja un TIR de 23% y 

un VAN positivo de 118.213,01 dólares. 

 

- El estudio de impactos muestra que los impactos positivos tanto 

sociales y ambientales prevalecen sobre los impactos negativos. 

 

- Para el programa de abastecimiento se trabajó con una producción 

promedio ya que no existen registros de producción diaria por parte 

de las asociaciones y productores de café, además 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.  

 

 

 

 



 

125 
 

 RECOMENDACIONES 11.2

- 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 producción y evitar inversiones por separado. 

 

- Trabajar en capacitaciones en cuanto a buenas prácticas agrícolas, 

desde la selección de semillas hasta la cosecha del café para evitar 

que la calidad del producto se vea afectada. 

 

- Capacitar a los productores en el tema del proceso de beneficio 

húmedo, a fin de que todos realicen este proceso en sus fincas, para 

evitar pérdidas de la calidad por malas prácticas en la poscosecha y 

en el transporte. 

 

- Realizar un estudio de medición de las condiciones ambientales y 

climáticas, direccionadas al secado de café en la zona de Cuajara 

puesto a que no existen intervención de estaciones climatológicas que 

provean dicha información. 

 

- Incentivar a los productores el cultivo de diferentes variedades de café 

arábico para no saturar el mercado con un solo producto y así 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 TÉCNICA DEL NORTE 

FACULTAD DE INGENIERÍA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES 

CARRERA DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 

                                                   LÍNEA BASE PARA PRODUCTORES DE CAFÉ EN LA CUENCA BAJA DEL RIO MIRA 

Objetivo: conocer la situación actual en la producción y beneficio del café 
                    

                                                   DATOS GENERALES: 

                       
Provincia:   

                                                   ENCUESTA A PRODUCTORES  

                               FECHA:         
       

Encuestador:   
 

Cód. Productor:   

                                                    
PRESENTACIÓN - FICHA FAMILIAR 

                                          Nombre:                 Nº Cédula:    
   

Sector:   

Comunidad:                Parroquia:             Cantón:            

                                                   1.- PRODUCCIÓN ACTUAL DE CAFÉ 

                                    Área destinada a la producción:  Ha         
 

m
2
   

                   

                                                   Variedad # de plantas Superficie (Has ó m2) estado o edad (vivero, trasplante, crecimiento, floración, pepiteo - cosecha) 

          
          
          
          
        

 

 

 



 

133 
 

2.- COSECHA Y BENEFICIO 
COSECHA 

                                   Variedad Cantidad por ha. (qq) 

                               
          

                     
          

                     
          

                     
          

                     
          

                 
   

                                           POSCOSECHA 

                                   Beneficia su producto 

 
SI 

  
NO   

                               Qué método de beneficio utiliza:  Húmedo  
 

Semi-húmedo    
  

Seco 
  

Otros:                         

Equipos que dispone para el beneficio 

                         Equipo Rendimiento x kg/hora 
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ANEXO 2 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 
 

FACULTAD DE INGENIERÍA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y 
AMBIENTALES 

 
CARRERA DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 

 
ENTREVISTA A EMPRESAS PROCESADORAS DE CAFÉ 

 
Objetivo: conocer la situación del mercado de café    
           
           
      
¿Cuál  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 producción diaria posee su planta procesadora? 
 

¿Cuál es su demanda insatisfecha en la actualidad (cantidad kg) y cuáles son sus 
planes de crecimiento o ampliación de su empresa en los próximos 5 años? 
 

¿Háblenos de su mercado actual y del mercado en el ecuador? 
 

¿Qué  maquinaria o equipos posee en su planta procesadora? 
 

¿Háblenos de sus principales competidores a nivel nacional? 
 

¿Conoce usted cual es la demanda insatisfecha de café arábigo en el Ecuador? 
¿Cuál es? 
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ANEXO 3 
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ANEXO 4 
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ANEXO 5 
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ANEXO 6
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ANEXO 7 

FICHA DE CONTROL DE RECEPCÍON PARA CAFÉ EN EL CENTRO DE ACOPIO 
 
NOMBRE DEL PRODUCTOR: 
                   

CÓDIGO PRODUCTOR: 
 

 
 

Fecha 
 

Origen 
 

Variedad 
 

Nº 
Cosecha 

Nº 
Lote 

Peso inicial 
(Kg) 

%Humedad 
inicial 

%Humedad 
Presecado 

%Humedad 
Secado 

Peso (Kg) 
grano pergamino 

Peso (Kg) 
grano oro 
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ANEXO 8 
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ANEXO 9 
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ANEXO 10 
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ANEXO 11 
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