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RESUMEN

El presente trabajo de grado, es un estudio de factibilidad para la implementacion de un
centro de post cosecha de café para la asociacion de productores y comercializadores de café
organico “Bosque Nublado Golondrinas” de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El
Goaltal de la provincia del Carchi.

Durante la ejecucién del trabajo se realizé el levantamiento de la linea base, mediante la
aplicacion de encuestas a los agricultores para el diagnostico y disponibilidad de materia

prima, determinando la existencia de un potencial de 67 hectareas del cultivo de café.

En la ingenieria del proyecto se disefié el centro de post cosecha tomando en cuenta las
Buenas Préacticas de Manufactura. La capacidad de la planta se determind en funcion de la
disponibilidad de materia prima y la demanda insatisfecha del mercado, donde los caficultores
podran: acopiar, clasificar, almacenar y comercializar su café, conservando y estandarizando

calidad del producto en el proceso.

La localizacion del centro de poscosecha se determind mediante el método de puntajes
ponderados, donde la alternativa de la comunidad de Rio Blanco alcanzo el mayor puntaje,
debido a que es un lugar estratégico por su ubicacién con relacion a la disponibilidad de
materia prima, servicios basicos, mano de obra, transporte, vias de acceso y cercania al

mercado.

La evaluacién financiera a una tasa de descuento de 13,97% determind los siguientes
indicadores: VAN 62.4574,45 délares a tiempo real, una TIR de 35%, una relacion beneficio /

costo de 3,32 y un periodo de recuperacion de 5 afios 3 meses.

El resumen general de impactos califica al proyecto como ambientalmente positivo y la
parte socioecondmica sera la mas beneficiada por el incremento de los ingresos a los

productores.
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SUMMARY

This degree work is a feasibility study for implementation of a center after coffee harvest for
the association of producers and marketers of organic coffee "Golondrinas Cloud Forest™ Jijon
parish and Jacinto Caamarfio and the province Goaltal Carchi.

During the execution of work the baseline survey was conducted by applying surveys to
farmers for diagnosis and availability of raw materials, determining the existence of a potential

67 hectares of coffee cultivation.

In the project engineering center postharvest taking into account the GMP was designed. The
capacity of the plant was determined based on the availability of raw materials and unmet
market demand, where farmers can: collect, classify, store and market their coffee, preserving

and standardizing product quality in the process.

The location of the center of post-harvest was determined by the method of weighted scores,
where the alternative community of White River reached the highest score, because it is a
strategic place because of its location in relation to the availability of raw materials, utilities,

labor, transport, access roads and proximity to the market.

The financial evaluation at a discount rate of 13.97% identified the following indicators: VAN
62.4574,45 dollars in real time, an IRR of 35%, a reasonable benefit / cost 3.32 and a recovery

period of five years 3 months.

The overview of impacts qualify the project as environmentally positive and socio-economic

part will be the most benefited by the increase in revenues to producers.
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CAPITULO |

1. GENERALIDADES

1.1 ANTECEDENTES

La provincia del Carchi esta incluida dentro del mapa cafetalero a nivel nacional, por su
incremento en el &rea de produccion, debido a programas de fomento productivo
implementados por el Gobierno Auténomo Descentralizado de la provincia del Carchi (GAD-
PC), el Ministerio de Agricultura, Ganaderia Acuacultura y Pesca (MAGAP) vy
Organizaciones no-Gubernamentales (ONGSs); estos cultivos tienen buenos resultados tanto en
rendimiento como en cualidades organolépticas del producto en taza con relacion a cafés

producidos en el litoral del pais.

La Asociacién de Productores y Comercializadores de Café Organico “Bosque Nublado
Golondrinas”, se encuentra en la provincia del Carchi, cuenta con socios distribuidos entre las
parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y EI Goaltal del canton Mira y cantdn Espejo
respectivamente, el servicio que ofrece la asociacion es acopiar, clasificar y comercializar el

café arabigo que se produce en la zona.

La asociacion de caficultores y el Gobierno Provincial del Carchi han visto la necesidad
de realizar un estudio de factibilidad para la implementacion de un Centro de Poscosecha de
Café, con el apoyo de la Universidad Técnica del Norte, para poder aprovechar nuevos nichos

de mercado y dar valor agregado al café pergamino arabigo.



1.2 PROBLEMA

El café fue uno de los cultivos que se destacO en las exportaciones agricolas del pais en
los afios 1980, junto al banano y el cacao, siendo fuente de empleo e ingresos de divisas para
el Ecuador. Sin embargo, a partir de los afios 1999 al 2002 la produccion disminuy6 debido a
los bajos precios, a inadecuadas politicas de fomento y al escaso apoyo a los cafetaleros,

ocasionando un atraso a la industria cafetalera nacional.

El cultivo de café en la provincia del Carchi se fomentd a partir del afio 2008, debido a
que es cultivo exigente el agricultor necesita un periodo de aprendizaje, existe una inadecuada
estandarizacion de la calidad durante el beneficio himedo, la carencia de un espacio fisico de
acopio de las cosechas, la baja tecnificacion de los agricultores en manejo poscosecha, la
dificultad de acceder a mano de obra calificada y la inadecuada gestion empresarial de las
fincas cafetaleras, han provocado una serie de resultados poco satisfactorios en el ambito
productivo, como bajos precios del saco de café (110 a 120 USD). Afectando la calidad de
vida de las familias del sector, ocasionado problemas sociales, tales como: migracién de la

poblacién a las ciudades.

La asociacion de caficultores “Bosque Nublado Golondrinas” cuenta con 84 socCios
activos y con 67 hectéreas de cultivo de café, de las cuales el 38 % estan en las primeras
etapas de cosecha, haciéndose dificil el proceso de poscosecha del café, ya que los productores
no estan capacitados y por la carencia de infraestructura adecuada, que les permita procesar
sus productos. La ausencia de infraestructura, que facilite la produccion y comercializacion
del café, ha despertado el interés en formular un estudio de factibilidad para la

implementacién de un centro de poscosecha de café.



1.3 JUSTIFICACION

El café es la segunda mercancia comercializada en el mundo, tras el petréleo y cuyo
precio referencial se fija en las bolsas de valores; en la Bolsa de New York del café ardbiga y
en la Bolsa de Londres de café robusta. Se estima en 125 millones el nimero de personas que
viven del cultivo del café en el mundo, incluyendo 25 millones de pequefios productores. Cada
afio se consumen 400 000 millones de tazas de café. Por tanto esta en juego muchos intereses

econdmicos y sociales extremadamente importantes. (International Trade Centre, 2011).

En el pais, el gobierno nacional busca la reactivacion de la produccion de café para poder
competir en el exterior. Segin Pro Ecuador, los principales mercados para el producto

nacional en los dltimos cinco afos, han sido Colombia, Alemania, Polonia y Rusia.

La implementacién de un centro de poscosecha de café con maquinaria, equipos y una
constante capacitacion a los caficultores en la estandarizacion de los proceso de poscosecha,
ayudara a obtener un producto de mejor calidad, y precio de comercializacion (200 — 210
USD/saco de 60 kg), mejorando asi los ingresos econémicos familiares. El rendimiento por
hectéarea de cultivo es de 40 quintales al afio de café pergamino seco, generando dos plazas
de empleo por cada tres hectéreas en el sector, dinamizando la economia rural, mejorando la
calidad de vida de las familias y disminuyendo la migracion de la juventud a las ciudades,
debido a la caficultura es una actividad que requiere de mano de obra intensiva sobre todo en

la etapa de cosecha.

Con la implementacion del centro de poscosecha de café, la Asociacion de Productores y
Comercializadores de Café “Bosque Nublado Golondrinas” podra comprar, acopiar y exportar
café. A demas, se fomentara el desarrollo empresarial agroindustrial de la provincia, ya que
tanto el sector publico como el privado podrian invertir en la instalacion de la planta
procesadora de café, estimulando la generacion de fuentes de trabajo y fortaleciendo la

vinculacién de la Universidad Técnica del Norte con la colectividad.
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1.4 OBJETIVOS

1.41 OBJETIVO GENERAL

Estudiar la factibilidad para la implementacion de un centro de poscosecha de café para la
Asociacion “Bosque Nublado Golondrinas” en las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y el

Goaltal en la Provincia del Carchi.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer la disponibilidad de materia prima actual y futura en la zona.
Realizar un estudio de mercado para la comercializacion del café pergamino.
Disefiar la ingenieria del centro de poscosecha

Evaluar la rentabilidad financiera y econémica del proyecto.

Definir la organizacion técnica y administrativa del proyecto.

Identificar los impactos socio-econémicos y ambientales generados por el proyecto.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1 EL CAFE

El cultivo del café se encuentra ampliamente difundido en los
paises tropicales y subtropicales (Clay, 2004). Los granos de café son uno de los principales
productos de origen agricola que se comercializan en los mercados internacionales y a menudo
supone una gran contribucion a los rubros de exportacion de las regiones productoras. (OIC,
2015)

2.1.1 ORIGEN DEL CAFE

El café es originario de Abisinia (actual Etiopia) que se encuentra ubicado en el
Nororiente de Africa desde donde se extendi6 su cultivo por Arabia y el resto del oriente
medio. Llegé a Europa en el siglo XVI por vendedores venecianos. Los holandeses
introdujeron en las colonias de Ameérica del Sur Guayana, Colombia y las Antillas.

Posteriormente llego al Caribe y Brasil. (Avila, 2008)

2.1.2 IMPORTANCIA DEL CAFE

El café es uno de los productos primarios mas valiosos, segundo en valor durante muchos
afios unicamente al petroleo como fuente de divisas para los paises en desarrollo. EI cultivo,
procesamiento, comercio, transporte y comercializacion del café proporciona empleo a

millones de personas en todo el mundo.(OIC, 2015).


http://es.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%B3pico
http://es.wikipedia.org/wiki/Subtr%C3%B3pico
http://es.wikipedia.org/wiki/Exportaci%C3%B3n

2.1.2.1 Importancia del café en Ecuador

Genera empleo directo a 105.000 familias de productores, ademas es fuente de trabajo
para varios miles de familias vinculadas a las actividades de comercio, agroindustria artesanal,
industria de soluble, transporte y exportacion. Los cafetales, en su mayoria estan cultivados
bajo sistemas agroforestales de alto valor ecoldgico y econémico, que constituyen habitat de

conservacion de especies de fauna y flora nativas. (PROECUADOR, 2013).

El cultivo de café contribuye a la captura de carbono de manera similar a los bosques

secundarios y regulan el balance hidrico de los ecosistemas. (Corral, Duicela, & Maza, 2006)

2.1.3 CLASIFICACION BOTANICA DEL CAFE

ReiNO.....ooviiiiiiii Plantae

TIPO. e Espermatofitas

SUD-tIPO.. oot Angiospermas
Clase......ovueiiiiiiiii i, Dicotiledoneas
Sub-clase........ccooviiiiiiiiiii, Gamopétalas inferiovariadas
Orden.....o.ovieiiiii Rubiales
Familia................o Rubiaceas

(€ 15115 (o Coffea
Sub-género..........ooeiiiiiit i, Eucoffea
ESpecie.....covviiiiiiiiiiiiiee, Arébiga

Fuente: Avila, R (2008)



2.1.4 CAFES ARABIGOS Y ROBUSTAS

Las variedades de café presentan diversas particularidades, como un fruto diferente. Asi,
los cafés arabigos (Centroamérica, Suramérica, Asia y Este de Africa) y los cafés robustas
(fundamentalmente Africa y también Brasil y Asia) suman el 98% de la produccion mundial.
(Duicela, Castillo, Talledo, Avelan, & Ponce, 2010)

2.1.4.1 Café arabiga

El café Arabiga es originario de Etiopia y comprende un gran nimero de variedades, las
cuales se diferencian porque crecen en diferentes suelos, a diferentes altitudes, en distintos
climas o porque estan sujetas a diferentes influencias. Algunas de ellas son: tipica, bourbon,
caturra, java, criollo, etc. (Baqué, 2015). Es genéticamente diferente de otras especies de café,
puesto que tiene cuatro series de cromosomas envezde dos. El frutoes ovalado
y tarda en madurar de 7 a 9 meses. (OIC, 2015)

En general, el café aradbigo crece en alturas que van desde los 800 a los 2000 msnm
(Duicela, Castillo, Talledo et al., 2010), presentan muy buenas caracteristicas organolépticas,
como son: cuerpo, acidez, aroma y sabor. El café arabigo tiene niveles promedios de cafeina
del 1,20%, mientras el café robusta, tiene en promedio 2,20% (CENICAFE, 2013a)

2.1.4.2 Café robusta

Se cultiva desde el nivel del mar hasta los 800 msnm. Especie descubierta al observar
inmunidad al hongo Hemiliea Vastatrix que diezma las arabigas, de ahi el nombre robusta.
Originario del Zaire, los principales cultivos estan en zonas bajas y secas de Africa, Indochina
y Brasil (OIC, 2015).



2.2 COSECHA Y POSCOSECHA DEL CAFE

Segln, (CENICAFE, 2013b), La calidad fisica y sensorial del café depende de la
presencia de frutos maduros y sanos, en la masa de granos recolectados. Los métodos de
poscosecha aplicados en el pais, son: beneficio por via himeda, beneficio ecoldgico, lavado
del café fermentado con enzimas, beneficio semi-humedo, beneficio por via seca. (Duicela,
Castillo, & Talledo, 2010).

El método mas utilizado es el beneficio por via himeda. Todos los métodos son similares

con ligeras variaciones en los procesos. (Duicela, Castillo, Talledo et al., 2010)

2.2.1 BENEFICIO DEL CAFE POR VIA HUMEDA

Es un proceso de transformacion de café cereza madura a café pergamino hdmedo,
involucra diversas operaciones, como: boyado, despulpado, fermentacién, lavado y secado del

café (Figura 1).



FLUJO DEL PROCESO DE BENEFICIO HUMEDO

»,

Figural Esquema del proceso de beneficio por la via himeda.

Fuente: Control de calidad del café — Manual técnico, 2013

Para el beneficio 6ptimo del café por via himeda (Duicela, Castillo, & Talledo, 2010),
debe seguir las siguientes recomendaciones:

e Determinar el rendimiento potencial de produccion por lote de cultivo
e Estimar la fecha aproximada del inicio de la época de cosecha.

e Adecuar, arreglar o construir el espacio para el acopio del café.
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e Calibrar, limpiar y dar mantenimiento a los equipos: despulpadoras, bombas de aguas y
motores.

e Adecuar y dar mantenimiento a las instalaciones eléctricas.

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

e Adecuar, arreglar o construir las fosas de infiltracion de aguas mieles.

e Adecuar, arreglar o construir las marquesinas.

e Adecuar, arreglar o construir los tanques de fermentacion y de lavado.

e Identificar a los colaboradores para la cosecha y el beneficio del café.

e Capacitar a los cosechadores y beneficiadores en los aspectos de buenas practicas de

cosecha y beneficio, prevencion de ocratoxinas A (OTA), calidad fisica y organoléptica.
Cosecha selectiva

e Determinar el estado de madurez de los frutos, segin los indices establecidos las
variedades o hibridos.

e Recolectar los frutos maduros de manera en diferentes recipientes (canastas, sacos 0
baldes).

e Realizar recolecciones periddicas de las cerezas a medida que vayan madurando.

e Evitar el contacto con el suelo de los frutos cosechados.

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

e La cosecha de los frutos inmaduros tiene un efecto directo en la reduccion de peso de la
produccion potencial y en la disminucion de la calidad de la taza.

e Cuando se cosecha el 100% de los frutos inmaduros, el peso potencial se reduce en un
33%. Por lo tanto, si la produccion potencial fuese de 1000 kg. de café cereza/hectarea,
al cosechar en estado inmaduro se obtendra 670 kg. de peso, ocasionando pérdidas en

peso de 330 kg. por cada 1000 kg. de cosecha potencial.
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2.2.2 ACOPIO DE LOS FRUTOS COSECHADOS A NIVEL DE FINCA

Receptar el café cereza y colocarlo sobre lonas, tendales o entablillados de madera o
guadua que tengan adecuada ventilacion.

Evitar que el café cereza entre en contacto con el suelo

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

No amontonar el café cereza por periodos mayores de tres horas.

Evitar la presencia de los animales domeésticos en los lugares de acopio del café cereza.
Asegurar que el lugar de acopio del café cereza no tenga contaminaciones fisicas
(basura), quimicas (agroquimicos, derivados del petroleo y otros) y bioldgicas (hongos y
bacterias).

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

2.2.3 BOYADO DEL CAFE CEREZA

El boyado es la separacion de frutos vanos y secos de la masa de frutos maduros,

mediante la flotacion en tanques de agua, donde se debe:

Garantizar que los recipientes plasticos o tanques de cemento, estén limpios.

Asegurarse que el agua a usarse para 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 hojas que se encuentren flotando
usando un tamiz.

Recoger los frutos maduros de calidad que por su mayor densidad quedan en el fondo
del recipiente.

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

Esta operacion se la realiza utilizando una despulpadora.

e Los frutos maduros de café deben despulparse el mismo dia de la cosecha.

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

e El café¢ despulpado o “café baba” debe ser colocado en tanques de cemento o en
recipientes de pléastico o madera, apropiados y limpios. (CENICAFE, 2013a)

e Los tanques tina de cemento o los recipientes de plastico o madera contenido el “café

baba”, deben estar protegidos para evitar riesgos de contaminaciones.

2.25 FERMENTACION DEL CAFE DESPULPADO

La fermentacién es un proceso bioldgico natural donde intervienen microorganismos
como: mohos, levaduras y bacterias, que se alimentan de los azlcares y degradan el mucilago

adherido al grano. Las recomendaciones de éste proceso son:

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

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

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

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

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

e Para determinar el “punto 6ptimo” de fermentacién frotando una cantidad de granos con
las manos. Si al tacto, el grano resulta aspero y al friccionar entre ellos se siente un

sonido de cascajo, la fermentacién ha concluido y esta listo para realizar el lavado.
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e Otra forma de probar el punto 6ptimo de fermentacion es mediante la introduccién de un
palo en la masa de café; pues, si el café si deja huella sin desmoronarse, el café esta
fermentado. (Escobar, 2012)

2.26 LAVADO DEL CAFE FERMENTADO

e Usar agua limpia para el proceso de lavado de café.

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

e Realizar el lavado del café fermentado en los mismos recipientes donde se dejé en
fermentacion.

e Lavar el café varias veces, restregando fuertemente el grano con las manos o
implementos, hasta que el pergamino quede sin rastros de mucilago.

e El café pergamino humedo debera pasar inmediatamente al secado.(Escobar, 2012)

2.2.7 SECADO DEL CAFE PERGAMINO HUMEDO

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

humedad hasta el 10 al 12,50%. Para el secado se recomienda:

e Usar entablillados de madera, zarandas de plastico o de malla metalica inoxidable,
secadores solares o secadores artificiales.

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

e No mezclar granos con diferentes grados de humedad, en ningln caso.

e Proteger los granos en proceso de secado con lonas, durante las noches o cuando haya

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

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

El tiempo de secado al sol depende de las condiciones climéticas, del espesor de la capa
de café y de la frecuencia con que se remueva. El café pergamino hiumedo para secarse
requiere entre 40 y 50 horas de sol (CENICAFE, 2013b)

2.2.8 ALMACENADO Y TRANSPORTE

Para este proceso se recomienda:

El café pergamino seco con una humedad de 10 a 12,50 %, puede ser almacenado en
sacos de yute o cabuya limpios, en lugares secos y ventilados, donde la temperatura
promedio sea de 20°C y humedad relativa 65% (Anacafé, 2015), separarlos de la pared y
del suelo (sobre estibas de madera y plastico). (Puerta, 2006)

En el trasporte del café pergamino, hacia la piladora o centros de acopio se debe
proteger del polvo, la lluvia, de contaminantes fisicos, quimicos y biol6gicos. (Escobar,
2012)

2.29 TRILLADO DEL CAFE PERGAMINO SECO

Para este proceso se recomienda:

El café pergamino seco puede ser comercializado directamente o puede ser sometido a

trillado en maquinas piladoras de café.

La piladora debe ser revisada y calibrada cuidadosamente para que los granos no se

quiebren o maltraten.
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e El trillado y pulido consiste en la eliminacion del pergamino y de la pelicula plateada

que cubren el almendro o grano.

2.3 DIFERENCIA ENTRE ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD Y ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD

Thomsen (2009), describe al negocio que se desea iniciar, como operarlo, recoge
informacidn comercial y sirve de plataforma, Corporation (2009), detalla que, es una accion
dirigida a una actividad del cual se requiere pensamientos honestos con la idea de negocio.

Con esta base se puede dar paso al estudio de pre factibilidad y factibilidad de proyectos.

La pre factibilidad puntualiza la informacidn primaria y secundaria; describe tecnologias,
costos, rentabilidad y sirven de base para la toma de decisiones (Cordova, 2011) difiriendo del
estudio de factibilidad segun, Miranda, (2006) profundiza aspectos relevantes con el fin de

asignar los recursos. La parte importante de estos proyectos, es el estudio de mercado.

24 ESTUDIO DE MERCADO

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

entre otras.
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2.4.1 SEGMENTACION DEL MERCADO

Carbonel (2011) afirma que, la segmentacion del mercado es la que permite conocer
quiénes son los principales consumidores potenciales o reales y realizar una focalizacion con

resultados Optimos; para lo cual se debe tomar en cuenta lo siguiente:

Tipo de producto, clase de consumidor, cantidad consumida, forma de consumo, precio de

producto, estilo de compra y nivel de ingreso del consumidor.

2.4.2 DEMANDA

La investigacion de mercados, es un proceso de varias etapas, como: planeacion,
recopilacion y andlisis de datos, con el fin de adoptar medidas de marketing que han sido
detectadas a traves del estudio, se establece la mezcla de marketing: producto, fijacion de

precios, promocion y distribucion con la finalidad de llegar al mercado meta especifico.

Ademas el producto es el ente que se aplica esfuerzos mercadolégicos, con el fin de que
sea comercializado en el mercado meta (Lerma, 2004), siendo la razon de ser de la empresa;
dependiendo del producto es el nivel de la demanda, segun Ferndndez (2002) esta se define
que es la cantidad de productos, que el consumidor estd dispuesto a obtener bajo ciertas

condicionantes como son: precio, atencidn y servicio.

La ley de la oferta y la demanda (O. Ferrell & M. Hartline, 2006) estable que la
influencia se encuentra en la estrategia de precios; siendo una perspectiva del lado de la oferta;
sin embargo las preferencias del cliente en cuanto al precio es un factor substancial. El
determinar el precio del producto no debe basarse en funcién del costo (O. C. Ferrell & M.
Hartline, 2006), porque se puede implantarlos a un nivel demasiado bajo o alto; la
responsabilidad de establecer precios (Lerma, 2010) se basa en funcion de: los costos, gastos

y la determinacion del monto de la utilidad en funcion de los insumos totales.
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2.5 INGENIERIA DEL CENTRO DE POSCOSECHA

El disefio de planta implica distribucion del equipo y maquinaria, areas de trabajo,
transporte y movimiento de materiales y almacenamiento, respetando los principios de

seguridad alimentaria (Caps, 2008).

Un buen disefio de planta segun Caps (2008) permite minimizar costes, acortar el tiempo
de fabricacion, mayor utilizacién de la maquinaria, mano de obra y de los servicios. Los
equipos que conforman un proceso, se conectan mediante sistemas de transporte que facilitan

el flujo de materiales.

El proceso esta basado en la tecnologia de produccion y la ingenieria, segun Caps (2008).
Los sistemas auxiliares son disefiados para satisfacer demandas de servicios predeterminadas
como son agua, electricidad, combustible, gastos de mantenimiento y dispositivos de control

de la maquinaria y equipo.

Caps (2008), menciona que el principio de la minima distancia recorrida permite que el
movimiento del material entre operaciones sea mas corto. Las operaciones seran sucesivas

inmediatamente adyacentes unas a otras, con esto se eliminara transporte entre ellas.

26 ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

La estructura del estudio economico financiero considera dos fases de manejo de
informacién: consolidacion de informacion, previamente levantada en el capitulo de mercado
y de la ingeniaria. El estudio economico-financiero segun Pérez (2010) su objetivo principal
se centra en el crecimiento, rentabilidad, liquidez, endeudamiento, amortizacién de la deuda,

solvencia, productividad de los activos y los riesgos potenciales del proyecto.
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Las inversiones (Gitman & Joehnk, 2005), son fondos donde su objetivo es generar rentas
positivas, asi hay inversiones de riesgo alto o bajo, donde el riesgo de la rentabilidad de las

inversiones actuales sea minimo al esperado.

Para realizar las inversiones en un proyecto es necesario evaluar los indicadores
financieros, como Valor Actual Neto que Jiménez, Espinoza, & Fonseca (2007) es la
diferencia entre el valor actualizado de los flujos de ingresos y egresos, el valor debera ser
positivo para aceptar el proyecto. La Tasa Interna de Retorno aporta criterios, como si es
mayor que la tasa de oportunidad el proyecto sera aceptado; o es igual a la tasa de oportunidad
es indiferente y finalmente si es menor a la tasa de oportunidad se rechaza la inversion, (Meza
2008) en concreto la tasa interna de retorno es la tasa de interés pagado, el rendimiento de los

fondos invertidos.

El punto de equilibrio concluye Homgren, Sunden, & William (2006) es el nivel de

ventas con el que los ingresos son iguales a los gastos y su utilidad neta es cero.

2.7 ESTUDIO DE IMPACTOS

Ecuador posee politicas generales y sectoriales; para la conservacion y uso sostenible de
la diversidad bioldgica, segin la Union Internacional de la Conservacion de la Naturaleza y de

los Recursos Naturales.

En julio de 2013 en el registro oficial se aprobé el acuerdo No 0.68, el Sistema Unico de
Manejo Ambiental (SUMA); el cual hace referencia a sus propdésitos y ambitos siendo:

prevencion, control y seguimiento de la contaminacion ambiental.

El principio rector de SUMA es: precautelatorio, ademas deberan observarse los
siguientes: proteccion y conservacion del ambiente, desarrollo y aprovechamiento sustentable
de los recursos, sostenibilidad ambiental, restauracion, coordinacion interinstitucional,
participacion social, responsabilidad objetiva, el que contamina paga, y los demas que se
encuentren contenidos en la Constitucion de la Republica del Ecuador y en la normativa

ambiental aplicable.
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El Ministerio del Ambiente (Sistema Unico de Manejo Ambiental 2013), declara al
SUMA como el sistema nacional que determina los mecanismos técnicos, institucionales y
reglamentarios para la prevencion, control y seguimiento de la contaminacion ambiental de los
proyectos, obras o actividades publicas, privadas o mixtas que se desarrollan en el pais,

mediante el uso de fichas técnicas de control ambiental.
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CAPITULO III

3. METODOLOGIA

El proceso de investigacion para el presente estudio de factibilidad, contd con una
metodologia, que se baso en recolectar, procesar y analizar informacién primaria, para obtener
datos referentes a la oferta, se realiz6 encuestas a los caficultores de la zona. Y, para conocer
la demanda del café pergamino, se realizd encuestas a las principales empresas ubicadas la
mayoria en el norte del pais. La informacion secundaria se obtuvo de la Asociacion de
Productores y Comercializadores de Café Organico “Bosque Nublado Golondrinas” mediante
consultorias realizadas en el afio 2014, para obtener informacion como: produccion,

disponibilidad de materia prima, comercializacion y forma de pago del café

A continuacion se presenta la metodologia aplicada en cada capitulo para recopilar

informacion primaria y secundaria durante el desarrollo de la investigacion:

3.1 DIAGNOSTICO Y ANALISIS TECNICO DE LA DISPONIBILIDAD DE
MATERIA PRIMA.

Para el diagndstico del capitulo se obtuvo informacion primaria, mediante la investigacion
de campo, observacidn in situ, reuniones con los caficultores y encuestas a los productores de
la asociacion de caficultores de la zona (Anexo 1), posteriormente se tabuld la informacién

mediante el uso del paquete estadistico SPSS 21.

Se manejo consultorias de la Asociacion de Productores y Comercializadores de Café
Organico “Bosgue Nublado Golondrinas™, las cuales fueron verificadas y realizadas en el afio
2014.

La investigacion sirvid para cuantificar la disponibilidad de materia prima con la que
contara el centro de poscosecha, asi como la productividad por hectarea, asistencia técnica y

financiera, las variedades mas cultivadas, forma de venta, pago y precios.
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3.2 METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE MERCADO

Para el estudio de mercado se aplicd encuestas (Anexo 2) a empresas ubicadas la mayoria
en el norte del pais dedicados a la compra, procesamiento y comercializacion de café en todas
sus formas, posteriormente se tabulé la informacién mediante el uso del paquete tecnologico

de SPSS 21, el cual permitid determinar la demanda del café pergamino y café oro.

Para conocer la oferta se utilizd informacion de las encuestas (Anexo 1) realizadas a

productores de la Asociacion.

Asi como también se utilizo fuentes de informacion secundaria, se obtuvo de la
Asociacion de Nacional de Exportadores de Café (ANECAFE), Consejo Cafetalero Nacional
(COFENAC) y Banco Central del Ecuador (BCE). Informacién que permitié conocer el
volumen de exportaciones e importaciones de café desde y hacia el Ecuador.

3.2.1 UBICACION DEL MERCADO

El 4rea de mercado se determind bajo el concepto de segmentacién por tipo de
consumidor, ya que este no es un producto de consumo directo. Cabe sefialar que existe la
empresa (Café Galletti) localizada en la zona interesada en comprar la totalidad de la
produccion de café ardbiga producido por los productores de “Bosque Nublado Golondrinas”

como se muestra en el Anexo 3.

3.3 METODOLOGIA DE LA LOCALIZACION Y TAMANO DEL PROYECTO

La metodologia a utilizada fue la “Matriz optima de asignacion por puntos”, donde para la
localizacion del centro de poscosecha se consideraron varias fuerzas locativas, como son: la

cercania a los proveedores de materia prima, cercania al mercado, condiciones ambientales,
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servicios bésicos, vias de comunicacion, mano de obra y disponibilidad de insumos. Llegando

a determinar la importancia de la cercania de abastecimientos de materia prima.

También se analizo condiciones climatologicas psicrometricas como: humedad relativa y

temperatura de bulbo seco promedia, que facilite el almacenamiento del producto.

El tamafio del proyecto se calculd haciendo referencia de la demanda insatisfecha
existente en el mercado en estudio, asi como también de la disponibilidad de materia prima de

la zona de influencia del proyecto que se va a cubrir al décimo afio.

3.4 METODOLOGIA DE LA INGENIERIA

En el estudio técnico se determind la capacidad de la planta en base a la disponibilidad de

materia prima.

Las especificaciones técnicas de materia prima e insumos para la elaboracion del producto
final, se obtuvieron de la Norma ecuatoriana INEN 285:2006 (Anexo 4), asi como también de
las normas de la Specialty Coffee Association of America (SCAA), (Anexo 5) y la
International Coffe Organization (OIC), (Anexo 6).

Las especificaciones técnicas de cada equipo se obtuvieron de la informacion entregada
por los proveedores, la misma que permite determinar la capacidad, espacio, requerimientos
de servicios y consumo de gas o GLP vy electricidad. Los requerimientos de materia prima,

empaques y servicios en cada proceso, se obtuvieron en funcion del balance de materiales.

El disefio de la planta se baso en la capacidad de la planta, dimensiones de los equipos y
maquinaria, movilidad del personal y de las materias primas e insumos. Utilizando la
tecnologia y la ingenieria del proceso. Determinado el tipo de proceso, la linea de recorrido y
distribucion de la maquinaria y equipo, en las diferentes areas de la planta calculadas en el

disefio arquitectonico, instalaciones hidrosanitarias y eléctricas.
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35 METODOLOGIA DEL ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Se baso en las inversiones y financiamiento necesarios para la ejecucion del proyecto,
tales como: presupuesto de ingresos y egresos, condiciones financieras y estados de proforma.
Esta informacion permite visualizar en forma inherente a la accion de invertir e involucra el
analisis y prevision de las expectativas futuras, que formaran el entorno de la nueva unidad

productiva.

La informacion de inversion y financiamiento permitié el célculo de los indicadores
financieros tales como: Tasa Interna de Retorno, Valor Actual Neto, Relacion Beneficio/Costo
y el Periodo de Recuperacion de la Inversion. Los indicadores financieros valoraron los

empleos generados y el valor agregado del proyecto.

3.6 METODOLOGIA DEL ESTUDIO DE IMPACTOS.

Se realizd un modelo de control de impactos generados al ambiente que producira el
centro de poscosecha como; generacion de desechos solidos, liquidos y de ruidos. De esta
manera la planta apoyara con mantener un entorno sano para la comunidad. Con el impacto
socio-econdmico se tomara en cuenta en que contribuira el centro de poscosecha, como es; la

generacion de empleo, o si mejorara la calidad de vida y econémica del sector

Para establecer los posibles impactos positivos 0 negativos, que de alguna manera pueden
afectar la implementacion del centro de poscosecha al sector; se establecio factores
ambientales y socio- econdmicos.

Se verificd el Catalogo de Categorizacion Ambiental Nacional, en donde se procede a
buscar el tipo de proyecto que se va a ejecutar, en el cual detalla que categoria de impacto se
induce, pudiendo ser I, II, 111 'y IV. Comprobado el tipo de impacto se determina en el SUMA
que tipo de evaluacion se efectuard. El resultado del catalogo para el proyecto es el impacto

nimero 11 y se realizara una ficha ambiental con el Sistema Unico de Informacion Ambiental
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SUIA, en el cual se encuentra el manual de procedimientos para la elaboracion de la ficha

ambiental.

La ficha ambiental contiene: Campo “Proyecto, Obra o Actividad, Campo ‘“Actividad
Econdmica, Datos generales, Marco Legal de Referencia, Descripcion del Proyecto,
Descripcion del Proceso, Descripcion del &rea de implantacion, Principales impactos
ambientales, Plan de Manejo Ambiental (PMA), Proceso de participacion social, Cronograma
de construccion y operacion del proyecto, Cronograma valorado del Plan de Manejo

Ambiental (PMA), Referencias Bibliograficas, Firma de Responsabilidad y Anexos.
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CAPITULO IV

4. DIAGNOSTICO Y ANALISIS TECNICO DE LA DISPONIBILIDAD
DE MATERIA PRIMA

4.1 DESCRIPCION DE LA SITUACION ACTUAL DEL AREA DE
INTERVENCION DEL PROYECTO

El proyecto tendrd una cobertura a productores ubicados geograficamente en las

parroquias Jacinto Jijon y Caamarfio y El Goaltal.

4.1.1. PARROQUIA JACINTO JIJON Y CAAMANO

FINCAS CAFETERAS PARROQUIA JIJON Y CAAMANO
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Figura 2: Fincas cafetaleras de la parroquia Jacinto Jijon y Caamafio

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado de la Provincia del Carchi/Direccion de Desarrollo Econdmico
Local
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Jacinto Jijon y Caamario, parroquia rural perteneciente al canton Mira de la provincia del
Carchi, ubicada a 76,80 km al oeste de la capital provincial. De acuerdo al censo de poblacion
y vivienda de 2010 existen 2071 habitantes, compuesta por etnias afro ecuatoriana (27,49%),
mestiza (56,88%) e indigenas (12,99%). (Tabla 1)

Los limites de la parroquia son: al norte con el Rio Baboso, al sur el Rio Plata, al oeste el
Rio Mira, al este el Rio Gualchan.

La parroquia estd formada por 16 barrios como son: Espejo N° 1, La Primavera, El
Carmen, La Joya, Santa Marianita de Caliche, Chinambi, San Jacinto, Miravalle, Praderas de
Miravalle, Rio Verde, La Florida y Rio Baboso, y las comunidades de: San Juan de Lachas,
Esperanza de Lachas, La Chorrera, Tablas, San Francisco de Tablas y La Belleza.

412 PARROQUIA EL GOALTAL

FINCAS CAFETERAS PARROQUIA GOALTAL

-

Figura 3: Fincas cafetaleras de la parroquia El Goaltal
Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado de la Provincia del Carchi/Direccion de Desarrollo Econémico

Local
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El Goaltal, parroquia rural perteneciente al canton Espejo de la provincia del Carchi,
ubicada a 83,50 km al noroccidente de la provincia. De acuerdo al censo de poblacion y
vivienda del 2010 existen 816 habitantes, compuesta por etnias afro ecuatoriana (5,76%),
mestiza (90,59%) e indigenas (1,10%), (Tabla 1).

Los limites de la parroquia son: al norte con las parroquias de Maldonado, Chical y
Jacinto Jijon y Caamafio; al sur con las parroquias La Concepcién y Jacinto Jijon y Caamafio;

al este las parroquias La Libertad y Maldonado; Oeste la parroquia Jacinto Jijon y Caamario.

La parroquia esta formada por ocho comunidades entre ellas: Moran, La cortadera, Las

Juntas, Espejo N° 2, Gualchan, San Miguel de Guayabal, Chutin y Corazén de Mundo Nuevo.

Tabla 1: Poblacién - Dinamica Demografica de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal

Parroquia Parroquia
Jacinto Jijén y | El Goaltal
Sector/indicador Medida Caamafio
% (mujeres
J ¢/100
Indice de feminidad hombres) 88.10 87.15
Poblacidén - 10 a 14 afios Numero 274.00 106.00
Poblacidén - 15 a 29 afios Numero 504.00 194,00
Poblacion - 1 a 9 afios Numero 432.00 169.00
Poblacion - 30 a 49 afios Numero 360.00 177.00
Poblacidén - 50 a 64 afios Numero 232.00 04.00
Poblacién afroecuatoriana| Numero 569.00 47.00
Poblacion Blanca Numero 38.00 20.00
Poblacidn - de 65 y mis
afios Niumero 217.00 69.00
Poblacién (habitantes) Numero 2,071.00 816.00
Poblacion - hombres Numero 1.101.00 436.00
Poblacion indigena Numero 269.00 9.00
Poblaciéon - menores a 1
afio Niumero 52.00 7.00
Poblacion mestiza Niumero 1.178.00 739.00
Poblacidén - mujeres Numero 970.00 380.00
%o(poblacidon
Proporcién de mujeres total) 46.83 46.56

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda —INEC, 2010
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4.2 ACTIVIDADES ECONOMICAS PRODUCTIVAS.

421 SECTOR AGROPECUARIO

En las parroquias J. Jijon y Caamafio y El Goaltal, se cultivan Platano, fréjol, guaba,
guandbana, naranja, naranjilla, mandarina, limon, yuca, café y cacao, como actividades
fundamentales a las que se dedican los jefes de hogar y hombres en edad de trabajar. Mientras,
las mujeres y nifios se dedican a la crianza de animales menores como cerdos, gallinas y

cuyes, entre otros.

En los Gltimos tiempos los agricultores han puesto interés en el cultivo de café, por ser
una actividad que genera ingresos econémicos y necesita empleo sobre todo en épocas de
cosecha. En la zona existen dos organizaciones de caficultores, una de ellas dedicada al acopio
y comercializacion del café producido por los caficultores en las dos parroquias, Yy

posteriormente es comercializada a empresas dedicadas a la industrializacion y exportacion.

La poblacién femenina, se dedica al comercio de productos agricolas, a la cosecha de café

y a la crianza de animales menores para la sustentacion econdmica familiar.

La oferta laboral de las parroquias en estudio se determiné en base a la poblacion en edad
de trabajar (PET) con un 76,60% para Jacinto Jijon y Caamafio y 78,40% para El Goaltal.
(Tabla 2). Gran parte de la oferta laboral es utilizada en actividades de caficultura en la zona,

por parte de los propietarios de cultivos de café con extensiones superiores a tres ha.
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Tabla 2: Oferta laboral de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal

Parroquia Parroquia El
Jacinto Jijon v Goaltal
Sector/Indicador| Medida Caamafio
Poblacion
economicamente
activa (PEA) | Numero 745.00 209.00
Poblacion en
edad de trabajar 640.00
(PET) Niumero 1,587.00
Tasa de
participacion
laboral bruta | Porcentaje 36.00 36.60
Tasa de
participacion
laboral global |Porcentaje 46.90 46.70

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda — INEC, 2010

4.2.2 INFRAESTRUCTURA VIAL Y SERVICIOS BASICOS EN LA ZONA

Partiendo desde la Ciudad de Ibarra existe una carretera Ibarra-San Lorenzo, esta via es de
primer orden y se mantiene en buen estado. A la altura del poblado de la Carolina se cruza el
Rio Mira y llega a la parroquia Jacinto Jijon y Caamarfio y continGa con la via asfaltada que
estd en construccién y se conecta con la parroquia El Goaltal, con una distancia de 76,50 km.

La distancia desde Ibarra a Jacinto Jijon y Caamafio es de 68,40 km.

La comunidad de Rio Blanco se encuentra a la via principal de primer orden y se conecta
con la via lastrada (segundo orden) que conecta las demas comunidades y barrios que

conforma las parroquias.

29



Tabla 3: Distancia (km) desde las distintas comunidades hasta la ubicaciéon del centro de poscosecha.

Distancia (km) desde las distintas comunidades hasta Rio Blanco
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Rio Blanco | 6,10 12,0 3,17 | 5,64 |24,30| 14,10 |15,60| 3,70 | 16,60

Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado del Cantén Mira (GAD-CM).

Transporte.- Existe transporte interprovincial, que presta el servicio desde Ibarra hasta

las distintas comunidades de las parroquias, con turnos diarios de ingreso y salida.

Electricidad.- Las parroquias con sus barrios y comunidades disponen de energia
eléctrica a través del sistema interconectado. Con alumbrado publico, y lineas de 110 voltios

para uso domeéstico y 220 voltios para otros usos.

Telefonia.- En la zona existe la cobertura de servicio telefénico en todas las
comunidades, servicio de recoleccion de basura por parte del GAD Municipal, y una cobertura
del 22,46% de red de alcantarillado, ademas las comunidades cuentan con un sistema de agua

entubada para uso domeéstico.

Tabla 4: Indicadores de servicios basicos e infraestructura

Parroquia | Parroquia
Jacinto Jijon | El
Sector/indicador Medida v Caamafio | Goaltal
Agua entubada por red
publica dentro de la
vivienda Yo(viviendas)| 12.52 9.95
Hacinamiento Yo(hogares) |26.64 21.22
Medios de eliminacion
de basura %o(viviendas)| 16.50 8.96
Red de alcantarillado | %(viviendas)| 22.46 16.11
Servicio eléctrico Yo(viviendas)| 86.28 95.26
Servicio telefonico
convencional Yo(viviendas)| 48.70 61.32
Vivienda propia %(hogares) | 66.20 73.58

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda — INEC, 2010
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4.2.3 EDUCACION

Existe atencién a menores de cinco afios con el programa del MIES, atendiendo a

nifios/as.
Tabla 5: Ubicacion de escuelas en las diferentes comunidades
Nombre de la Escuela Comunidad NUmero de Modalidad
nifios/as
Uni-docente | Pluri-docente
Bayardo Aquiles Burbano Pénjamo 20 X
Fray Jodoco Ricke Las Juntas 20 X
Galo Plaza Lasso Chinambi 43 X
Dr. Jaime Roldos Aguilera La cortadera 5 X
Jorge Icaza El Carmen 11 X
Julio César Landazuri Santa Marianita 9 X
Luis Clemente de la Vega San Jacinto 43 X
Modesto Grijalva La Primavera 7 X
Patria Nueva Praderas 27 X
Rémulo Delgado Corazon de Mundo 21 X
Nuevo
Vicente de la Carrera Rio Verde 9 X
Zamora Chinchipe Miravalle 38 X

Fuente: Unidad Educativa “Eugenio Espejo, 2014

En la Unidad Educativa “Eugenio Espejo”, estudian 640 estudiantes con especialidad en
Agropecuaria, donde se educan adolescentes y jovenes de las distintas comunidades de las

parroquias.
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Tabla 6: Nivel de Educacion de los habitantes de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal.

Parroquia Parroquia
Jacinto Jijén v | El Goaltal|
Sector/indicador Medida Caamario
Analfabetismo %o(1> afios vmas) |17.28 T.86
Analfabetismo funcional | %(15 afios v mas) |30.96 20.07
Escolaridad Afios de estudio 3.39 698
Instruccion superior | %(24 afios v mas) |3.49 3.26
Primaria completa Yo(12 afios vmas) | 7045 8496
Secundaria completa | %(18 afios vmas) |11.13 16.88

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda — INEC, 2010

424 SALUD

Existe un centro de salud ubicado en la comunidad de San Juan de Lachas, brinda el
servicio de atencién en medicina general, odontologia, obstetricia entre otros servicios
generales, ademas existen sub-centros de salud ubicados en las comunidades de Rio Verde,
Rio Blanco, y Gualchén, que prestan servicios de atencién general, con una cobertura mayor al

95%, seglin informacion de la direccion del Area de Salud #4.

4.3 IDENTIFICACION, DESCRIPCION Y DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA.

El cultivo de café en las parroquias de Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal, se inici6 en
el afio 2008 debido al impulso de la empresa privada “Café Galletti”, quien organiz6 a los
agricultores, formando la Asociaciéon de Productores y Comercializadores de Café Organico
“Bosque Nublado Golondrinas”, como el café es un cultivo exigente donde requiere la
asistencia técnica permanente. El Gobierno Provincial del Carchi con la Cooperacion Técnica
Belga, emprendio el proyecto de fortalecimiento socio organizativo y técnico del cultivo de

café.
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El café, es producto de consumo masivo requiere de un manejo especial en la cosecha y

poscosecha, que garantice la calidad del producto que llega al consumidor final.

Los caficultores de la zona en estudio, son productores “nuevos”, con poca experiencia en
el manejo del cultivo de café, como se indica en la (Figura 2). El 51% de los productores
encuestados tienen dos afios de experiencia, el 23% con un afio de experiencia, el 20% con tres
afios de experiencia y apenas el 6% tiene tres afios de experiencia, es asi que muchos de ellos
no estan suficientemente capacitados en el manejo de plantaciones y el adecuado manejo

poscosecha.

Anos de experiencia de los
agricultores en el cultivo de café

m 1 afo

2% 1% _1%

M 2 anos

m 3 anos

H 4 anos

|5 anos

M 6 anos

Figura 4: Experiencia en el manejo del cultivo de café

Fuente: Encuesta a caficultores — tabulacién SPSS21

Asi mismo, se determind el estado fisioldgico en el que se encontraron los cultivos de
café, como se muestra en la (Figura 5), el 38% de los caficultores tiene cultivos en cosecha y
de este grupo apenas el 57% cuenta con despulpadoras y marquesinas para el beneficio
poscosecha como se muestra en la (Figura 6). Siendo la razén para que el café de la zona de

intervencion del proyecto no garantice la calidad del producto final.
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Ademas, la asociacion de cafeteros no cuenta con un espacio fisico apropiado que les
permita realizar el acopio, clasificacion y la comercializacion del café, por lo tanto el

caficultor no recibe un precio que le permita cubrir los costos de mantenimiento del cultivo.

Edad del cultivo de café

1% B Germinador

1% M Levante

11% 3%1 2%

’

H Pepiteo

11% m 1° Cosecha

| 2° Cosecha

Figura 5: Edad del cultivo de café

Fuente encuesta a caficultores- tabulacion SPSS21

Caficultores que poseen
despulpadoras y marquesinas para
el adecuado beneficio poscosecha

M posee
despulpadoray
marquesina

M no posee
despulpadora
ni marquesina

Figura 6: Personas que poseen despulpadora y marquesinas

Fuente: Encuesta a productores- Tabulacion SPSS21
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Muchas de las despulpadoras que poseen los caficultores para el beneficio de sus cosechas
se encuentran en mal estado, ya que fueron adquiridas de medio uso y con sus propios
recursos mientras, las marquesinas para el secado del café luego del despulpado no fueron

disefiadas bajo un asesoramiento técnico, que permita preservar la calidad del producto.

4.4 CARACTERIZACION DE LA POBLACION BENEFICIARIA

Como poblacion beneficiaria se consideran a las 140 familias de las dos parroquias y
asociaciones productoras de café, estas se encuentran distribuidas en 18 comunidades en la
zona que abarca el estudio. En cuanto al aspecto socio-econdmico de los miembros de las
asociaciones, se consider6 que todos los indicadores van a ser similares y proporcionales a los
de la poblacion en general de la zona, segun informacion del Proyecto de Desarrollo de Area,
en promedio las familias estan conformadas por cinco personas, con lo que se estima un total
de 700 beneficiarios directos, corresponde al 24,20% de la poblacion total de las parroquias,

valor que se utilizé para realizar la caracterizacion siguiente:

Tabla 7: Identificacién y Caracterizacion de la poblacion Beneficiaria

Parroquia y Cantén Parroquia y Cantén

Jacinto Jijon y

Sector/indicador Medida Caamafio Mira El Goaltal Espejo
Poblacion

Poblacién (habitantes) NUmero 2,071.00 12,180.00 816.00 13,364.00
Poblacion mujeres NUmero 970.00 6,059.00 380.00 6,837.00
Poblacién hombres NUmero 1,101.00 6,121.00 436.00 6,527.00
Poblacion afro

ecuatoriana NUmero 569.00 3,895.00 47.00 185.00
Paoblacion indigena NUmero 269.00 324.00 9.00 132.00
Desigualdad

Extrema pobreza por

necesidades basicas %(poblacion

insatisfechas (NBI) total) 49.80 36.90 46.00 29.50

Pobreza por necesidades | %(poblacion
basicas insatisfechas total) 93.90 74.70 93.60 63.70
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(NBI)
Educacién
. %(15 afios y

Analfabetismo mas) 17.28 10.07 7.86 6.85
Afios de

Escolaridad estudio 5.59 7.21 6.98 8.19
%(12 afios y

Primaria completa mas) 70.45 80.87 84.96 86.61
%(18 afios y

Secundaria completa mas) 11.13 23.73 16.88 32.85
%(24 afios y

Instruccion superior mas) 3.49 10.57 5.26 12.22

Empleo

Poblacién

econémicamente activa

(PEA) NUmero 745.00 4,876.00 299.00 4,969.00

Poblacion en edad de

trabajar (PET) NUmero 1,587.00 9,907.00 640.00 10,815.00

Vivienda

Agua entubada por red

publica dentro de la

vivienda %(viviendas) |12.52 38.11 9.95 56.01

Hacinamiento %(hogares) 26.64 14.27 21.22 16.82

Medios de eliminacion

de basura %(viviendas) | 16.50 56.04 8.96 76.00

Red de alcantarillado %(viviendas) | 22.46 65.00 16.11 76.96

Servicio eléctrico %(viviendas) | 86.28 96.08 95.26 98.17

Servicio telefénico

convencional %(viviendas) |48.70 40.37 61.32 39.62

Vivienda propia %(hogares) 66.20 72.93 73.58 69.75

Fuente: Censo de Poblacional y Vivienda — INEC, 2010.

45 NIVELES, TENDENCIAS Y PARAMETROS DE LA PRODUCCION

Los niveles de produccion se han incrementado de forma paulatina, sin embargo, ain se
mantienen en promedios bajos seglin se muestra en el (Figura 7). EI 38 % de los caficultores
tienen sus cultivos en cosechas, de los cuales el 10 % tiene rendimientos mayores a 25
gg/ha/afio y el 29% con rendimientos entre 10 y 25 quintales. Esto se debe a que los cultivos
estan en sus primeras cosechas denominados “pepiteos” (Figura 3) y aun no alcanzan su

produccidn 6ptima gque son mayores a 35 qg/ha/afio a partir de la tercera cosecha.
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Rendimiento en quintales/ha de cps

. 10%

B menos de 10

mentre 10a 25

entre 25a 40

Figura 7: Rendimiento de quintales/Ha de café pergamino seco.

Fuente: entrevistas a productores — tabulacion SPSS21

451 COMPORTAMIENTO DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

La produccion esta dada en funcion de la llegada de las aguas lluvias, segin CENICAFE,
(2014), la planta necesita de un “estrés” hidrico para la llegada de la floracion y demora siete
meses desde que aparecen las flores hasta la cosecha de las cerezas maduras. Se presentan dos
cosechas importantes durante el afio, una de abril, mayo y hasta mediados de junio, y otra en
diciembre y enero y el resto del afio se presentan pocas cantidades de cereza madura

denominados “graneos” (Escobar, 2012).

El volumen de produccion en la zona es relativamente bajo, por cuanto las plantaciones de
café se encuentran en etapas de crecimiento, sin embargo se ha producido 7.550,40 kg de café
pergamino seco al 12 % de humedad en el afio 2013 y para el 2014 se ha producido 15.048,40

kg de café, esto es un crecimiento del 50,20%.
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452 ORGANIZACION Y FORMAS DE PRODUCCION

Los caficultores de la zona en estudio estan asociados en dos organizaciones, con una
participacion de 59% para “Bosque Nublado Golondrinas”, el 38% pertenece a “Aromas del

Goaltal” y una pequefia cantidad son productores independientes 3%. (Figura 8).

Cada organizacion es legalmente constituida, reconocida por los organismos de control
del estado y por ende tiene sus propias politicas de seguimiento para con sus asociados, sin
embargo la compra de la cosecha la realiza la asociacion “Bosque Nublado Golondrinas” con

su sede en la comunidad de Rio Blanco.

Al ser las dos parroquias geografica y socialmente similares, tienen en comun las formas
de produccioén, que comprende en produccion a pequefia escala con cultivos asociados y bajo
sombra, poco uso de fertilizantes edaficos. Tecnicos del Gobierno Auténomo Descentralizado
de la Provincia del Carchi y del Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca
(MAGAP) brindan asistencia técnica a nivel de finca, talleres de capacitacion, dias de campo y

visitas a otras zonas cafetaleras del pais.

caficultores asociados

3%

B Aromas del Goaltal

B Bosque Nublado
Golondrinas

ninguna

Figura 8: Caficultores asociados y no asociados.

Fuente: Entrevistas a productores — tabulacion SPSS21
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453 NUMERO Y TIPO DE PRODUCTORES

La zona de intervencion del proyecto cuenta con 140 productores distribuidos en
diferentes comunidades, se trata de agricultores que realizan su actividad agricola como forma
de subsistencia (85%), es decir, cultivan para satisfacer sus necesidades bésicas, al ser un
producto de consumo intermedio lo comercializan de forma totalitaria y el 15% de los

caficultores lo hacen para cubrir sus necesidades basicas y ademas obtener utilidades.

Sus actividades se basan en el trabajo mas no en el capital para el primer caso, ya que no
obtienen muchas ganancias. Su mano de obra es familiar, tienen recursos escasos, tienen pocas
hectareas y volumen de produccion, asi como se muestra en la (Figura 9). Y para el segundo
caso es la combinacién del capital mas el trabajo, con una mediana administracion de la finca
(Izquierdo, 1994).

Productores que cuentan con menos de media hectarea el 31%, entre media y una
hectarea 54%, el 9% posee dos hectareas, y el 6% poseen cultivos con una superficie mayor a

cuatro hectareas.

Tipo de productores segun la
superficie de cultivo de café

29 2% 1%/_1% B Menos de 1/2 Ha

MDel/2alHa
W 2 Has
M 3 Has
B 5 has
m 7 Has

8 Has

Figura 9: Tipo de productores segun la superficie cultivada

Fuente: Entrevistas a productores — Tabulacién SPSS21
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454 VOLUMEN DE PRODUCCION POR UNIDAD ECONOMICA.

Al no ser producciones a gran escala el volumen de produccion por unidad es bajo,
ademés las plantaciones se encuentran bajo sombra lo que disminuye la produccion
comparados con cultivos expuestos a plena exposicion solar, que su rendimiento por hectarea

es mucho mayor pero la vida Util de la planta es menor por el desgaste que sufre la planta.

En el momento de levantar la informacion fue la siguiente: el 69% obtiene cantidades
menores de 10 sacos de café pergamino seco/Ha, el 8% de los productores tiene un
rendimiento de entre 10 a 25 sacos/hectarea y apenas el 23 % obtienen rendimientos entre 25 y

40 sacos/hectarea (Figura 7).

455 ANALISIS TECNICO DE LA PRODUCCION.

La caficultura es una actividad agricola que requiere de mucho cuidado en todas sus fases,
es asi que para la siembra se utiliza semilla seleccionada y de buena calidad. Actividades para
el cultivo y produccion de café arabiga.

4.5.5.1 Preparacion del germinador.

Con el fin de garantizar un buen manejo agrondémico y fitosanitario de las plantas en su
estado inicial de desarrollo y de permitir una correcta seleccion de las chapolas al momento

del trasplante al alméacigo, se debe tomar en cuenta los siguientes criterios:
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Figura 10: Medidas recomendadas para la construccion de un germinador de café
Fuente: (Cenicafé, 2008)

El germinador debe construirse elevado del suelo, con su base al menos a 40 cm de
altura, con el fin de evitar la salpicadura de aguas lluvias, contaminacion con aguas de
escorrentia o provenientes de desagies, dafios ocasionados por animales domésticos y
para minimizar el ataque del hongo patdgeno Rhizoctonia solani, el cual es un hongo
nativo del suelo causante del Damping-off o volcamiento.(CENICAFE, 2013b)

El germinador puede construirse en guadua u otra estructura mas durable que permita
drenar cualquier exceso de agua, ojala en un lugar que tenga un sombrio regulado o
también a campo abierto. En la condicion a libre exposicion se requiere de un riego
exigente, ya que es importante mantener una saturacion del agua, para que la semilla se
embeba y se inicien los procesos propios de germinacion. (CENICAFE, 2013b).

El germinador debe tener de profundidad 30 cm, y alli se coloca inicialmente una capa
de gravilla de un centimetro de grosor, para proporcionarle un buen drenaje al sustrato,
luego se ubica una capa de arena fina de rio, de 20 cm de grosor, la cual se debe cernir
y asi pueda germinar la semilla.

El tiempo de permanencia de las chapolas en el germinador esta entre 75 y 80 dias. Un
tiempo mayor ocasiona el incremento en la altura de las chapolas (crecimiento
ortotropico), la presencia del primer par de hojas verdaderas, aspecto que dificulta la
adaptacion de las chapolas a las condiciones de alméacigo y un crecimiento excesivo de

raiz, que puede obligar a un corte de la misma antes de la siembra en bolsa.
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4.5.5.2 Establecimiento del almécigo.

Producir plantas con una condicion sanitaria 6ptima, con el fin de garantizar el mayor
crecimiento y desarrollo de las plantas adultas, de manera que tengan un alto potencial de
productividad en el campo. Para esta fase de almacigo deben considerar los puntos de

chequeo que se citan a continuacion:

e Material sano desde el germinador, las chapolas que salen del germinador no deben
tener sintomas de volcamiento o de cualquier otra pudricién, evidente por el color café
oscuro o negro en el cuello de la raiz o en las raices.

e Tamario de la bolsa y edad de transplante, el crecimiento de la raiz esta limitado por el
tamarfio de la bolsa. Cuando la raiz toca el fondo de la bolsa se produce un doblamiento
irreversible en forma de “L”(CENICAFE, 2013b), al que se le conoce como “cola de
marrano”. Una bolsa con capacidad de 1,0 kg de sustrato permite un adecuado
crecimiento de la raiz, durante los primeros cuatro meses (Avila, 2008).

e Manejo de la mancha de hierro, una adecuada nutricién por via edéafica reduce el
ataque del hongo Cercospora coffeicola, agente causal de la mancha de hierro, que se
manifiesta como lesiones de color café oscuro en la hojas, con o sin halo amarillo
alrededor. El hongo causa defoliacion y las plantas se retrasan en su desarrollo
(Cenicafé, 2008).

e Manejo de la roya del cafeto, la disponibilidad de indculo combinada con las altas
humedades y bajas condiciones de luminosidad pueden dar origen a epidemias de roya
en alméacigos (Cenicafé, 2008).

e Manejo de muerte descendente, el hongo Phoma spp, pueden causar graves problemas
en alméacigos ubicados en altitudes mayores a 1600 msnm. Este hongo se ve favorecido
por corrientes fuertes de aire frio, para lo cual se recomienda instalas barreras
rompevientos y polisombra (CENICAFE, 2013b).

e Control de cochinillas harinosas, las raices de las plantas de almécigo pueden ser
atacadas por cochinillas. Al igual que con los nematodos, la fuente de indculo es el

suelo con el que se llenan las bolsas, por lo que es necesario verificar en el sitio de
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origen si las plantas presentes alli exhiben agregaciones de estos insectos, las cuales se
aprecian como masas blancas adheridas a las raices(CENICAFE, 2013b).

Las cochinillas en sus estados de ninfas y hembras adultas, se nutren de la sabia de la
planta, por lo que causan su debilitamiento, y ademas dejan heridas abiertas que acttan
como vias de entrada a hongos y bacterias del suelo, que eventualmente ocasionan la
pudricion de las raices(CENICAFE, 2013b).

e Manejo de arvenses, en los alméacigos de café se puede hacer al integrar los controles
manual, cultural y quimico. Las labores mas recomendadas son la desyerba manual y el

manejo cultural.
45.5.3 Eltrasplante en el campo.
Segln (Avila, 2008), el trabajo de un almacigo exitoso debe culminar con un buen

trasplante en el campo, para lo cual deben considerarse los siguientes aspectos:

e El tamario del hoyo y profundidad de la siembra, tanto en la siembra de las chapolas en
las bolsas como durante el trasplante en el campo, debe asegurarse que el cuello de la

raiz quede al nivel del suelo y no a una profundidad mayor(CENICAFE, 2013a)

455.4 Densidad de siembra.

La densidad de siembra hace referencia al nimero de plantas por hectarea, dependiendo
directamente de la variedad a sembrar(CENICAFE, 2013a).

45.5.5 Arreglo espacial.

Hace referencia a la disposicion de las plantas en campo, por ejemplo, surcos sencillos,

surcos dobles, siembras al triangulo, siembras en rectangulo, entre otros(CENICAFE, 2013a).
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45.5.6 Manejo de sombra.

Para satisfacer las diferentes necesidades de sombra se pueden utilizar diferentes especies
arbdreas, con sus caracteristicas especificas de competitividad o compatibilidad; entre los
atributos mas importantes que determinan la compatibilidad de un arbol estan: su tasa de
crecimiento, sus cambios fenoldgicos y la arquitectura de compa. (Muschler, 2000), citado por
(CENICAFE, 2013b)

4.5.5.7 Regulacion del sombrio.

Es importante determinar el momento en el cual debe iniciarse la regulacion del sombrio,
para mantener los porcentajes de sombra dentro de los rangos 6ptimos (Duicela, Corral, &
Guaman, 2005), como medida preventiva en la reduccion de la produccion del café
(CENICAFE, 2013b).

4.5.5.8 Requerimientos nutricionales de la planta de café.

El café, al igual que otras especies vegetales, requiere algunos elementos que se
consideran esenciales para su crecimiento y desarrollo. Tres de ellos, provenientes del agua y
de la atmosfera (Carbono-C, hidrégeno-H y oxigeno-O), son llamados contribuyentes
constituyentes organicos y representan cerca del 95% del peso de la planta, mientras que los
demas se encuentran principalmente en el suelo y son clasificados como minerales. Segin su
demanda, estos ultimos se clasifican en macronutrientes (Nitrogeno-N, fosforo-P, potasio-K,
calcio-Ca, magnesio-Mg y azufre-S) y micronutrientes (Hierro-Fe, manganeso-Mn, cobre-Cu,
cinc-Zn, boro-B, cloro-Cl, molibdeno-Mo y niquel-Ni). (Malavolta, 2006), citado por
(CENICAFE, 2013b)
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Un nutriente es un elemento quimico, esencial para el crecimiento de las plantas. La
cantidad de los nutrientes requerida por el café varia segun la variedad, el clima, el suelo y el

manejo.

455.9 La fertilizacion en cafetales.

El crecimiento de los cafetales y, por ende, su produccién y rentabilidad, dependen en
buena medida de una adecuada nutricion, la cual se logra cuando la planta dispone de
cantidades suficientes y balanceadas de todos los nutrientes requeridos. Adicionalmente, los
cultivos correctamente alimentados ofrecen una mejor calidad del grano y son mas resistentes

a plagas, enfermedades, sequias y otras condiciones adversas (CENICAFE, 2013b).

4.5.5.10 Planes de nutricion.

La mejor alternativa la constituyen los planes especificos de manejo, determinados con
base en el analisis de suelos y ajustados segun las caracteristicas de la plantacion la cantidad y

distribucion de la lluvia y el precio de los fertilizantes, entre otros. (CENICAFE, 2013b)

4.5.5.11 Renovacion de cafetales

La préactica de renovacion del cafetal se considera como una de las actividades esenciales
dentro de los factores de manejo del cultivo, que influyen sobre la produccién y la rentabilidad
del mismo. La renovacion del cultivo consiste en la eliminacién parcial o total del tejido
vegetal improductivo, para rejuvenecer la planta, mediante la induccion de la formacion de
tejido nuevo, donde se dara la produccion (CENICAFE, 2013b).
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4.5.5.12 Cosecha del café

El café se recolecta de forma manual, utilizando un canasto o recipiente plastico sujetado

a la cintura del operario.

La recoleccion del café es una actividad que representa el 40% de los costos totales de
produccioén (analisis de costos de produccion, “Bosque Nublado Golondrinas”, 2014), sino que
también es una labor que cuando se realiza sin control afecta notablemente los ingresos del
caficultor, por los factores como las pérdidas de frutos al suelo y frutos maduros que se dejan

sin cosechar (factores que inciden en el control y manejo de la broca).

Ademas se presenta el desprendimiento de flores y frutos en sus estados iniciales, que
constituyen un ingreso futuro, asi como frutos inmaduros que no se dejan despulpar y que
presentan menor peso, por lo que las conversiones cereza a seco y rendimiento en trilla no son
favorables (Marin et al., 2003), citados por (CENICAFE, 2013b).

4.5.5.13 Poscosecha del café

e Recepcion de café cereza.- una vez concluida la jornada de trabajo, los obreros llevan
la cosecha al centro de despulpado de la finca, donde se paga por avance o por jornal.

e Despulpado.- Consiste en retirar la pulpa de la cereza por medio de presion que ejerce
la camisa de la despulpadora y debe iniciarse inmediatamente después de que se
cosechan los frutos. El retraso por mas de seis horas afecta la calidad de la bebida y
puede originar el defecto llamado “fermento”.

¢ Remocion del mucilago.- EI mucilago es la baba que recubre el grano despulpado. El
mucilago debe removerse por medio del proceso de fermentacion natural o

mecanicamente.

El proceso de fermentacion se realiza en los tanques donde se recibe el grano despulpado.
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En la fermentacion natural, controlar el tiempo para asegurar la calidad final del grano,
porque si el café se sobrefermenta se producen los defectos de sabor y aroma a vinagre,

fermento, pifia 0 vino, cebolla, rancio (Escobar, 2012).
Si mezcla cafés despulpados de diferentes dias puede haber sobrefermentacion.

Todo beneficiadero debe tener como minimo dos tanques de fermentacion, cada uno de

ellos con capacidad para almacenar el café del dia pico.
Para realizar la fermentacion tenga en cuenta:

El tiempo, entre 12 y 18 horas, dependiendo de la temperatura. En zonas frias el café
requiere mayor tiempo de fermentacion. A mayor altura de la masa de café en el tanque,

menor tiempo de fermentacion.

Cuando despulpa sin agua el tiempo de fermentacion es menor. Para estimar el punto de
lavado saque una muestra del tanque, lavela en una vasija, y frote el café con las manos. Si lo
siente aspero y da un sonido de “cascajo” debe iniciar el lavado. También puede calcular el
punto de lavado introduciendo un palo en la masa de café, si al retirarlo queda un hueco en la

masa.

e Lavado.- permite retirar totalmente el mucilago fermentado del grano. Use agua
limpia para evitar defectos como el grano manchado, sucio, el sabor a fermento y la
contaminacion. El lavado puede hacerse en el mismo tanque, o pasarse al canal de
correteo.

e Secado.- consiste en la disminucion del contenido de humedad presente en el grano
después del lavado, hasta llegar a una humedad entre el 10 a 12%, se lo puede hacer

mediante el uso de la radiacién solar o en un secador mecanico.
Recomendaciones basicas para obtener un café pergamino seco de buena calidad.

Beneficie su café inmediatamente después de la recoleccion. Ademas, clasifique el café
cereza recolectado, evalle la calidad del despulpado, controle el tiempo de fermentacion y
utilice agua limpia para el lavado del café, asi podra tener café pergamino optimo para la

venta.
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Segln la informacién de campo, la mayoria de los agricultores cultivan bajo sombra
principalmente con leguminosas y platano. (Figura 11). Durante el afio se presentan dos

cosechas como se muestra en la (Figura 12).

Formas de produccion de café

M cultivos asociados (platano, guaba, leucaena...) B monocultivos

3%

Figura 11: Formas de produccién de la zona en estudio

Fuente: Entrevistas a productores — Tabulacion SPSS21

456 ANALISIS COMERCIAL DE LA PRODUCCION.

El café sea en cereza o en pergamino, es una materia prima para la industria, por lo tanto
la produccion que el caficultor obtiene la comercializa de manera totalitaria. En el centro de
acopio, con la siguiente modalidad; si es café pergamino, el primer paso es determinar el peso
luego se mide la humedad del café para luego hacer un analisis visual del producto, se
clasifica segun sea la calidad A, B y C; el precio del kg de café esta en funcién de la calidad.

Como se muestra en el anexo 7.

Los principales compradores de café en la zona de estudio: Café Galletti con una

participacion del 90%.
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La asociacion controlard la calidad del café acopiado, clasificara y comercializara el café
a las empresas dedicadas a la industrializacion y exportacion de café en sus distintas calidades.

Mediante los andlisis fisicos al grano y andlisis sensoriales a la bebida.

Cabe sefalar que el productor transportara con sus propios medios, la produccién hasta el
centro de poscosecha, el 8,69% de la produccion actual es comercializada a intermediarios por
parte de los productores.

45.7 PERIODOS Y DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La cosecha principal del café se realiza en los meses de mayo, junio y julio, considerando
que durante todo el afio se obtienen “granecos”, también existe una cosecha denominada

“mitaca” que se presenta en los meses de noviembre y diciembre, como se muestra en la
(figura 10).

Esto se da principalmente por las condiciones climaticas del sector, como es la presencia

de lluvias durante ocho o nueve meses del afio y una época muy marcada de verano.
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Comportamiento de la cosecha durante los
anos 2013y 2014
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Figura 12: Comportamiento de la produccion en la zona de influencia en el afio 2013-2014.
Fuente: Informacion proporcionada por Asociacion, “Bosque Nublado Golondrinas”

45.1 PRODUCCION DISPONIBLE PARA EL PROYECTO

En el afio 2014 la asociacion acopid por concepto de compras el 86,90 % de la produccién

de la zona, se obtuvo pérdidas del 4,34 %, causada por ataque de broca y otras enfermedades

que atacan al cultivo. Se calcula en la zona una produccién de 17125,80 kg de café pergamino
seco para el afio 2015.
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Tabla 8: Produccion disponible para el proyecto

Detl Produccion dispontble para el proyecto
£
aiol | aol aiol] | aio3d | amied | aied | aod | miol | aed | aed | ol
Aratotd decat | o0 b o | i [ | | | e | e | e | e | s
(Ha)
Arsade cafa en . . - . . . - - . . .
2270 | 3607 | 10570 | w0500 | 11570 | 10770 | 12370 | 10470 | 12670 | 195,00 | 19570
cosecha (Ha) ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' '
Promadio de

pmduttiimuniﬂad 634 810 900 1080 1200 1300 1800 2100 2100 2100 2100
estmado

—
Ellﬁ[’f’a'fj}[lfgd“ﬂ““ 1712434 | 34184.34 | 10939403 | 13040348 | 15963801 | 20302234 | 25604619 | 25283785 | 30596319 | 47090144 | 47259185
(-8.69%)

Produccion vendidz | 1489.20 [ 297270 | 9313 11340 | 13884 | 17833 | 21266 | 11987 | 26607 | 40930 | 41097
2 competidores (k)

(-4,34% ) Pardidas

743,74 | 148464 | 473103 | 366345 | A93401 | BR17.34 | 1112019 10980.83 [ 13288,19 (2043144 | 20324 83
e campo (kg)

(86,9%)Produccion
disponible para el
proyecto
(provectada) (kg)

14892 | 29717 | 95130 | 113400 | 138840 | 176530 | 211660 | 119870 | 266070 | 409500 | 410970

Fuente: Investigacion de campo, 2014

Con el programa de Reactivacion del Café y Cacao Nacional Fino de Aroma emprendido
por el gobierno nacional se estima un incremento de las areas de produccion en un 15,60 %
para el primer afio, y para los siguientes afios un crecimiento del 7,30 % en superficie de

hectareas cultivadas.
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CAPITULO V

5. ESTUDIO DE MERCADO

5.1 EL PRODUCTO EN EL MERCADO.

El café pergamino seco ha estado siempre presente en el mercado, las industrias lo
utilizan como materia prima para el procesamiento y la obtencién de café para el consumo

nacional y la exportacion.

51.1 CAFE PERGAMINO

Segin NORMA INEN 285: 2006, Es el grano de café cubierto por su endocarpio
denominado pergamino y la pelicula plateada, con un porcentaje de humedad 6ptimo de 10 a
12 %.

Este café es mas demandado por parte de empresas, que se dedican al procesamiento y
exportacion de café, se comercializa envasado en costales de yute en presentaciones de 60 kg;
en este estado el café esta casi listo para pasar al tostado, molido y posterior empacado para

luego ser vendido al consumidor final.

Cada vez que llegue un nuevo lote de café de los diferentes productores se procedera a
tomar una muestra representativa, plumeando cada uno de los sacos que lo conforman y

teniendo especial cuidado en el olor y color del grano de café que estos contienen.

El olor del grano debera ser un olor caracteristico, sin presentar defectos como moho,

fermento, productos quimicos, guardado, etc.

En cuanto al color, el café debera presentar una apariencia uniforme, no una mezcla de
colores, nunca debera ser un color mote, moteado o descolorado, (blancuzco), de preferencia

debe ser un pergamino limpio, parejo y brillante.
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Los sacos que no presenten estas caracteristicas seran separados del lote e inmediatamente

trasladados al laboratorio de cafés convencionales.

5.1.2 CAFE ORO

Segun la NORMA INEN 285: 2006, Es el grano de café sin envolturas (exocarpio,

mesocarpio y endocarpio), obtenido a través de un proceso agroindustrial.

Al igual que el café pergamino este se lo comercializa en sacos de yute en presentaciones
de 60 Kg, a diferencia del anterior este tipo de café esta destinado a la exportacion o

directamente al tueste y molido para su posterior comercializacion.

El café oro de buena calidad tiene apariencia homogénea y sana, olor fresco, color verde
azulado, humedad entre el 10 al 12%; su tamafio varia segun la variedad y se mide en mallas
de 12/64 a 18/64 de pulgada.

El contenido de humedad del 10 al 12% permite conservar la calidad y desarrollar

adecuadamente las reacciones de tostacion.
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Tabla 9: Promedios de la composicién quimica del grano del café oro, segln la especie, porcentaje en base seca.

Componente Quimico | Arabica % | Robusta %

Polisacéridos 50,8 56,4
Sacarosa 8,0 4,0
Az(cares reductores 0,1 0,4
Proteinas 9,8 9,5
Aminoécidos 0,5 0,8
Cafeina 1,2 2,2
Trigonelina 1,0 0,7

Lipidos 16,2 10,0
Acidos alifaticos 1,1 1,2

Acidos clorogénicos 6,9 10,4
Minerales 4,2 4.4

Compuestos aromaticos | Trazas Trazas

Fuente: (CENICAFE, 2013b)

Los usos que se dan al café son principalmente, para la exportacion en café verde, café
tostado y molido, café instantaneo café soluble y café descafeinado, y para la industria

nacional e internacional.

5.1.3 AREA DE MERCADEO.

Segln informacion de PRO ECUADOR 2014, existen 32 exportadores de café en todas
sus calidades a nivel nacional, 10 de las cuales son ademas productores Asi como se indica en
el Anexo 8, del universo total de consumidores, el 6,25% se encuentran ubicados en Imbabura,
en Loja el 3,13 % y el 21,88% en Pichincha, que son potenciales consumidores para el

proyecto.
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Tabla 10: Distribucion por provincia del universo de empresas consumidoras de café

Provincia %

EL ORO 3,13
GALAPAGOS 6,25
GUAYAS 37,5
IMBABURA 6,25
LOJA 3,13
LOS RIOS 3,13
MANABI 12,5
NAPO 3,13
PICHINCHA 21,88
SANTO DOMINGO DE

LOS TSACHILAS 3,13
total 100

Fuente: Direccion de inteligencia comercial e inversiones, PRO ECUADOR

Ademads existen pequefios negocios de tostadores y cafeterias, que consumen gran
cantidad de café en sus distintas formas, que son potenciales compradores, productos

destinados al consumo nacional.

5.1.4 UBICACION GEOGRAFICA

Segun informacion recolectada en las entrevistas, el mercado en estudio a nivel regional y
nacional se encuentra repartido de la siguiente manera: 34% se encuentra ubicado en la
provincia de Pichincha, el 22 % en la provincia de Imbabura, el 11% en la provincia de Loja,
el 11% en la provincia del Carchi, el 11% en la provincia del Guayas y el 11% en la provincia

de Zamora Chinchipe. (Figura 11)
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Porcentaje de participacion del
mercado en estudio por provincia

Zamora
Chinchipe
11%

Carchi
11%

Figura 13: Porcentaje de participacién del mercado en estudio/provincia

Fuente: Estudio de mercado, 2014

5.1.5 POBLACION CONSUMIDORA

Los principales procesadores las siguientes empresas; Café Vélez, Café Galletti y la
academia Fresh and Sweet se encuentran en la provincia de Pichincha, Café Rio Intag y Café
Moro se encuentran en la provincia de Imbabura, Café Megf Golondrinas se encuentran en la
provincia del Carchi, Escoffe se encuentra ubicada en la provincia del Guayas, FAPECAFES
se encuentran ubicadas en la provincia de Loja y APECAP se encuentra ubicada en la
provincia de Zamora Chinchipe, todas estas empresas se dedican al tueste, molido y
comercializacion de cafés ardbigos finos de altura, con la excepcién de Café Moro que

también se dedica al procesamiento y comercializacion de café soluble.

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

comercializacion del café pergamino.
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5.1.5.1 Principales paises importadores de café

Figura 11: Principales paises importadores de café ecuatoriano y sus derivados

PRINCIPALES IMPORTADORES DE CAFE Y SUS DERIVADOS
MILES USD

PAISES 2010 2011 2012 2013 oy || PR 20
Estados Unidos de 18,97%
América 4695991 | 7843588 | 6754776 5469156 | 6011746

Alemania 3527486 | 5268625 | 4612046 | 3613845 12,54%
Francia 1681260 | 2361850 | 2343612 | 2408147 | 2552612 ©3°%
Italia 1303279 | 1972144 | 1899100 | 1649013 5,712%
Japon 1405815 | 2059155 | 1699718 | 1586001 1442988 | °>°9%
Canada 070969 | 1473732 | 1411342| 1181387| 1307151| 410%
Bélgica 1108690 | 1659252 | 1390076 | 1156160 4,01%
Espafia 732083| 1065854|  944110|  808623| 1051326 | >80%
Paises Bajos (Holanda) 598496 |  888412| 849824 | 798464 2,17%
Suiza 558533 | 892789 |  812337|  715781|  724533| 248%
Reino Unido 684485 |  957232| 846496 | 692169 | 819523 | 240%
Federacién de Rusia 333006| 516786| 509486 | 517818 1,80%
Suecia 500892 | 703190 |  628541| 485017 | 526977 | 168%
Austria 384438 |  536165| 495704 | 462331 1,60%
Polonia 368995 | 557150 536010 | 446499 1,55%
Australia 257494 | 423210 446874 434906 | 479578 | LOL%
Corea, Repiblica de 371612 |  618626|  477206|  415479| 527287 | L44%
Argelia 215488 |  312493| 338842 | 316214 1,10%
Finlandia 294327 |  438561| 346323 |  268111| 296496 | 9%
Portugal 201259 |  282965|  271422| 246493 | 248256 | 8%
Mundo* 23896137 | 36195861 | 33228561 | 28829890 17.89%

*La cifra de importaciones mundiales son estimadas, no todos los paises han reportado sus cifras.

Fuente: Trade Map, centro de comercio internacional, 2015

Los paises que constan como principales compradores mundiales en el sector cafe (Figura
11), Estados Unidos de Ameérica con el 18,97% de participacion, con el 12,54 % Alemania,
Francia con el 8,35%, Italia con el 5,72%, y con el 5,50% de participacion se encuentra Japon.
Y, ademas como principales destinos de cafés ecuatorianos en el afio 2013 son: Colombia
55,97%, 25,71%  Estados Unidos, Alemania 5,48%, 4,63% de participacion en las
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importaciones desde Ecuador, con un crecimiento cerca del 100% con relacion a 2012 Cuba,
Japdn con una participacion del 3,50%, 1,73% para Chile y Francia con 1,36% (Figura 12).

Figura 12: Principales destinos de las exportaciones de café desde Ecuador

PRINCIPALES DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE
DESDE ECUADOR

MILES USD
Paises 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 Pzagtlig'
Colombia 33004 | 34162| 83510( 61566| 16367| 5597%
Ejtzdrﬁzrigidos 9093 | 13200| 21640| 8008| 7517 25,71%
Alemania 1538| s976| 7388| 2116 1602 5.48%
Cuba 274| 587 677|  730| 1355| 4,63%
Japén 434| 832 1065| 1257 1022| 3,50%
Chile 462| 660 30| 307| 506 1,73%
Francia 19 43 163 181 397| 1,36%
otros 1207 699 876 1025 4741 1,62%

Fuente: Trade Map, centro de comercio internacional, 2015

5.1.6 CAFE COMO BEBIDA

El café es la bebida mas consumida en el mundo, después del agua. En el Ecuador el
consumo de café per capita es de 0,60 kilos/afio, considerandose bajo en comparacion a paises

como Colombia, donde la cifra es el doble. (International Coffee Organization/ICO, 2015)

5.1.7 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

Las empresas entrevistadas, todas ellas mencionan que prefieren recibir como materia
prima café ardbigo lavado en pergamino en todas sus variedades, ya sea organico o
convencional con el cual obtienen como producto café tostado molido para el consumidor

final, y para la exportacién café oro.
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Esto indica que existe demanda de café arabigo tanto para consumo interno como para la

exportacion.

De tal manera, con esta informacion se aspira que la materia prima que se produce en la
zona vaya a tener cabida en toda el area estudiada; ya que el 100% de este mercado utiliza solo

materia prima antes mencionada.

Con respecto a la temporada de adquisicion de materia prima segun el estudio realizado,
sefiala que estas empresas tienen demanda de sus productos todo el afio ya sea para mercado

nacional e internacional.

Segln la informacion recolectada, al momento de adquirir la materia prima el mercado

considera algunos factores de calidad tanto fisicos como organolépticos 0 medicién en taza.

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

Para los factores de calidad fisicos se considera lo siguiente:

Una muestra representativa del lote producido, en presentacion pergamino, a la cual se le

realiza una inspeccion visual.

El café debe estar seco con una humedad de entre el 10% y 12,50%, ya que si tiene mayor

humedad tendra que ser secado y esto implica una baja en el precio para el caficultor.

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

por plagas y agentes extrafos.

Tomado en consideracion y cuantificando los dafios fisicos que posea el grano, las
empresas tienen establecidos factores de conversion para el pago de la materia prima;
recibiendo un pago mayor el productor que menos defectos o dafios tenga su producto y de
manera contraria aquel productor que tenga un alto porcentaje de grano defectuoso.
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Para el control de la calidad organoléptica del grano se realiza la prueba en taza, en este
control los catadores toman en cuenta factores como: aroma, acidez, cuerpo, balance,
limpieza, dulzor, entre otros; a los cuales se los cuantifica y se les da un puntaje entre 50 y 100
para poder ubicarlos de acuerdo a su calidad y de acuerdo a eso la empresa paga de manera

justa al caficultor.

Tabla 13: Clasificacion del café segiin Puntuacion en taza

Puntaje en taza y clasificacién

Puntaje total Descripcion de la especialidad

95-100 Ejemplar o tinico Especialidad Siiper Premio
90-94 Extraordinario Premio a la Especialidad
85-89 Excelente Especialidad
80-84 Muy bueno Premio
75-79 Bueno Calidad usual buena
70-74 Pasable Calidad media
60-70 Grado de cambio
50-60 Comercial
40-50 Abajo del grado
<40 Fuera del grado

Fuente: Specialty Coffee Association of America, 2011

5.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

Segun (Villacorta, 2010), La demanda de un producto puede definirse como el volumen
fisico o monetario que seria adquirido por un grupo de compradores en un lugar y tiempo

dado, bajo unas condiciones de entorno y un determinado esfuerzo comercial

5.2.1 ANALISIS HISTORICO DE LA DEMANDA
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Para este analisis se ha considerado las exportaciones de café desde Ecuador y las
importaciones de algunas empresas, ya que estos datos expresan el consumo de la materia
prima (café en pergamino) para su procesamiento y posterior comercializacion ya sea a nivel

interno como externo.

5.2.2 EXPORTACIONES

Segiin ANECAFE, (2013) se registran datos acerca de como se han venido dando las
exportaciones de café de acuerdo a su “variedad” teniendo de esta manera el café ardbigo
como 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%.

Tabla 14: Exportaciones de café del Ecuador (2005-2014)

EXPORTACIONES DE CAFE DEL ECUADOR
2005-2014
SACOS DE 60 KG
ARlOS VOLUMEN
Arébigo Robusta total Industrializado | Total
2005| 120000,63| 277724,72| 397725,35 597072,19 | 994797,54
2006 196956,8 | 230091,63| 427048,43 601483,15 | 1028531,58
2007 | 147375,71 95625,02 | 243000,73 749189,18( 992189,91
2008 59575,46 65894,82 125470,28 748608,86 | 874079,14
2009 | 136064,08( 300014,94| 436079,02 690642,66 | 1126721,68
2010| 184398,41| 210903,44| 395301,85 806048,49 | 1201350,34
2011 199437,7| 407789,06 | 607226,76 939111,51 | 1546338,27
2012 | 114180,55( 359311,63| 473492,18 1097452,18 | 1570944,36
2013 78587,22 122656,39| 201243,61 1060447,35 [ 1261690,96
2014 63144,45 87467,65 150612,1 980578,74 | 1131190,84

Fuente: Asociacion Nacional de Exportadores de Café (ANECAFE).

Elaborado: El autor, 2014
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Exportaciones de café del Ecuador 2005-2014

3500000
3000000
2500000
2000000

1500000

Sacos de 60 kg

1000000

500000 : : : : : ::
0

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
==@=—Total Expportado 9947981028532992190 874079112672212013501546338157094412616911131191
Industrializado 597072 601483 749189 748609 690643 806048 939112 10974521060447 980579
=@ Robusta 277725 230092 95625 65894,8 300015 210903 407789 359312 122656 87467,7
=@ Arabiga 120001 196957 147376 59575,5 136064 184398 199438 114181 78587,263144,5

Figura 14: Exportaciones de café del Ecuador segln variedad en sacos de 60 kg.

Fuente: ANECAFE, 2015
5.2.3 IMPORTACIONES

Segln el COFENAC (2013), existen cuatro empresas que han importado café en grano los
ultimos cinco afios 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/afio.

Las importaciones han tenido un crecimiento muy importante, teniendo asi un promedio
de crecimiento anual de 15,90% CIA. ELABORADOS EL CAFE, GUSNOBE con 30,15%,
MERCAFE S.A. con 94,03% y SOLUBLES INSTANTANEOS con 2,50%; como se muestra

a continuacion.
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IMPORTACIONES DE CAFE EN GRANO

50000
45000
" 40000
2 35000
) 30000
3 25000
z 20000
o 15000
10000
5000
0
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
= CIA DE ELABORADOS
L CAFE 21703 | 25448 | 31801 | 36708 | 41633 | 45136
= GUSNOBE 1779 | 1447 | 3209 | 3693 | 4016 | 4973
MERCAFE S A. 0 0 | 1839 | 2802 | 5761 | 12911
= SOLUBLES
INSTANTANEOS 3361 | 3372 | 3003 | 3677 | 3560 | 3698

Figura 15: Importaciones de café en grano
Fuente: COFENAC, 2013

524 CALCULO DE LA DEMANDA ACTUAL

Segln la investigacion de campo, los principales demandantes de café pergamino seco
para el norte y el sur del pais son: CAFE VELEZ, CAFE GALLETTI, FRESH AND SWEET,
CAFE RIO ITAG, CAFE MORO, CAFE MEGF GOLONDRINAS, ESCOFFEE S.A.,
FAPECAFES Y APECAP, se consideran como potenciales compradores de café arabigo en
pergamino seco. Sefialando ademas que las cifras que éstos demandan no se encuentran

registradas en las estadisticas nacionales.

La demanda actual de este estudio indica las cantidades de café arabigo en pergamino que
necesitan procesar las empresas antes mencionadas. Para lo cual se utilizd informacion de las

entrevistas realizadas a las empresas haciendo referencia a la pregunta de produccion anual.

En el siguiente cuadro se detallan las cantidades que procesa al afio cada empresa
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Produccion del mercado en estudio

900000
800000
700000 -
600000 -
S 500000 -
a
~ 400000 -
oy
300000 -
200000 -
100000
o bl ~ L
. , CAFE
, CAFE FRESH CAFE ,
CAFE CAFE MEGF | ESCOFFE | FAPECA
VELEZ GAL:.ETT SCVNEIET |NR-||-2)G MORO | GOLON £ FES APECAP | TOTAL
DRINAS
d Series2 | 72720 90900 9090 68175 18180 6817,5 | 227250 | 227250 | 68175 |788557,5

Figural6: Produccion anual del mercado en estudio

Fuente: Investigacion de campo, 2014

El resultado de la diferencia entre la produccidon y la capacidad instalada de cada empresa
arroja un valor de capacidad ociosa la cual nos permite calcular la demanda actual a cubrir del

mercado en estudio.
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CAPACIDAD INSTALADA DEL MERCADO EN
ESTUDIO

4000000
3500000
3000000
2500000
2000000
1500000
1000000

500008 | — . H . . . —

. , Café
Café Cafe | Fresh Ca.fe Café | Megf | Escoff | Fapec | Apeca

, llet n R
Vélez Ga'e and o Moro | Golon ee afes p
ti Sweet | Intag .
drinas

KG DE CAFE

total

m CAFE EN GRANO [192000(576000, 30000 |435456/600000| 16320 |769500/756500|15795038533726

Figural7: Capacidad instalada del mercado en estudio

Fuente: Investigacion de campo 2014

Tabla 15: Célculo de la demanda actual

CAPACIDAD
PRODUCCION | OCIOSA
CAPACIDAD | DE CADA (DEMANDA
EMPRESA | INSTALADA | EMPRESA ACTUAL) (KG)=
(kg) (A) (kg) (B) A-B
Café Vélez 192000 72720 119280
Café Galletti 576000 90900 485100
Fresh and
Sweet 30000 9090 20910
Café Rio Intag 435456 68175 367281
Café Moro 600000 18180 581820
Café Megf
Golondrinas 16320 6817,5 9502,5
Escoffee 769500 227250 542250
Fapecafes 756500 227250 529250
Apecap 157950 68175 89775
Total 3533726 788557,5 2745168,5

Fuente: Investigacion de campo, 2014
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Como se muestra en la (tabla 11), para este proyecto se ha calculado una demanda anual
de 1917493,55 kg café arabigo en grano, que corresponde a 31958,20 sacos de 60 kg. Segun el
COFENAC, estima una capacidad instalada a nivel nacional de 1200000 sacos de 60 kg.

5.25 DEMANDA FUTURA

Para el célculo de la demanda futura de café pergamino seco, se basd en informacion
proporcionada por las empresas, como es; crecimiento porcentual de producciones al afio,
independientemente del crecimiento poblacional, considerando que el mercado del café esta en
funcién del comportamiento de la oferta y la demanda internacional del producto, con los

precios referenciales de la bolsa de New York para el caso del café arabigo.

Por lo tanto se realiz proyecciones a diez afios de la produccién de cada empresa con sus

respectivos porcentajes como se indica en la (tabla 12).

Tabla 16: Porcentaje de crecimiento anual por empresa

Porcentaje de crecimiento anual de cada
empresa
EMPRESA. CRECI(';//(:;ENTO

Café Vélez 20

Café Galletti 17

Fresh and Sweet 12

Café Rio Intag 10

Café Moro 10

Café Me_gf 10
Golondrinas

Escoffee 17
Fapecafes 10
Apecap 10

Fuente: Investigacion de campo, 2014
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Crecimiento de produccidon por empresa
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ano | afo | afio | afo | afio | afo | afio | aflo | afio | ano
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Hm Café Vélez 1454,41745,3|12094,3|2513,2(3015,83619,04342,8/5211,4(6253,7/7504,4
B Café Galletti 1772,6/1772,6/2073,9)2426,4(2838,93321,6/3886,2(4546,9/5319,9/6224,2
M Fresh and Sweet 169,7|190,0|212,8|238,4|267,0(299,0|334,9|375,1(420,1|470,5
B Café Rio Intag 1249,9/1249,9/1374,9/1512,3(1663,6(1829,9/2012,92214,2(2435,7|2679,2
m Café Moro 333,3|366,6 |403,3|443,6 |488,0|536,8|590,5|649,5|714,5|785,9
m Café Megf Golondrinas| 125,0|125,0|137,5|151,2|166,4 | 183,0|201,3 | 221,4 | 243,6 | 267,9
Escoffee 4431,4/5184,7/6066,1(7097,3/18303,9/9715,6(11367,/13299,/15560,/18205,
Fapecafes 4166,3/4166,3/4582,9/5041,2(5545,3|6099,8/6709,87380,88118,88930,7
Apecap 1249,9/11374,9(1512,3/1663,6/1829,92012,9(2214,2/2435,7|2679,22947,1
total 14952,16175,(18458,21087,24118,27617,31659,36334,41745,/48015,

Figura 18: Crecimiento de produccion por empresa

Como se puede mirar, las cantidades de produccion con respecto a sus porcentajes de
crecimiento indican que a partir del tercer afio Escoffee cubre su capacidad instalada, al cuarto
afio sus capacidades estaran al maximo las industrias; Café Vélez, Fresh and Sweet, Fapecafés
y Apecap, al quinto afio lo hara Café Galletti, en el sexto afio Café Megf Golondrinas y al

noveno afio Café Moro y Café Rio Intag. Sin embargo, la capacidad instalada a nivel nacional

Fuente: Investigacion de campo, 2014

es de 1200000 sacos de 60 kg segun informe del COFENAC.
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5.3 ANALISIS DE LA OFERTA

53.1 ANALISIS HISTORICO DE LA OFERTA

Para este analisis se muestra a continuacion datos historicos acerca de la produccion en el

Ecuador mostrando una tendencia creciente de la oferta.

Produccion Nacional de café 2003-2013
700000
680000
660000
640000
620000

600000

sacos de 60 kg

580000
560000
540000

520000
2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

=0=>Series]l 618911 636309 643707 677761 645664 600238 623746 633418 644326 579064 616158

Figura 19: Produccion Nacional de café periodo 2003-2013
Fuente: Consejo cafetalero nacional, COFENAC, 2014

Como se muestra en los graficos anteriores la produccion de café tiene fluctuaciones a lo
largo de los Gltimos afios con tendencias al aumento excepto el afio 2012, se presume que esta
baja debid al incremento de las importaciones de café con menor precio para las industrias
ecuatorianas de café soluble.

Ademas, COFENAC manifiesta que, existen registradas en dicha institucion alrededor de
116 asociaciones dedicadas al cultivo de café, las cuales son ofertantes tanto en variedades

arabigas como robustas.
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4.4.2 OFERTA NACIONAL DE CAFE

Tabla 17: Area cafetalera del Ecuador

Café Arablgo Café Robusta Area Cgfetallera
Provincias (.H .ecta[eas) ——— : l_\lamor]a

Superficie | Area en Superficie | Area en Superficie | Areaen

Total Produccién | Total Produccioén | Total Produccion
Esmeraldas 900 675 6345 4759 7245 5434
Manabi 70050 52538 0 0 70050 52538
Santa Elena 1800 1350 0 0 1800 1350
Guayas 6355 4766 425 319 6780 5085
Los Rios 3520 2640 6610 4958 10130 7598
El Oro 9730 7298 0 0 9730 7298
Carchi 195 146 0 0 195 146
Imbabura 300 225 0 0 300 225
Pichincha 850 638 1300 975 2150 1613
Santo
Domingo 0 0 2650 1988 2650 1988
Cotopaxi 1000 750 800 600 1800 1350
Bolivar 3410 2558 2580 1935 5990 4493
Chimborazo 650 488 0 0 650 488
Cafiar 270 203 0 0 270 203
Azuay 230 173 0 0 230 173
Loja 29345 22009 0 0 29345 22009
Sucumbios 0 0 17320 12990 17320 12990
Orellana 0 0 20000 15000 20000 15000
Napo 0 0 4800 3600 4800 3600
Pastaza 40 30 0 0 40 30
Morona
Santiago 290 218 120 90 410 308
Zamora
Chinchipe 6350 4763 0 0 6350 4763
Galéapagos 1100 825 0 0 1100 825
Total
(Hectéreas) 136385 102293 62950 47214 199335 149507

Fuente: Consejo cafetalero nacional, COFENAC 2013

Segun el reporte de COFENAC del 2013, se pudo conocer un estimado de la superficie
destinada al cultivo del café ardbigo a nivel nacional, con 136385 hectareas y 102293
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hectéreas en produccion correspondiendo al 75% en produccion. De las cuales las provincias
de Manabi y Loja se destacan con un mayor nimero de hectéreas de cultivo.

5.3.2 OFERTADE LA ZONA EN ESTUDIO.

Las parroquias de Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal, son principiantes en el cultivo y
produccion de café, sin embargo registran producciones desde el afio 2013-2014, como se

muestra en la siguiente tabla.

Tabla 18: Produccion de café “Bosque Nublado Golondrinas” (2013-2014)

Superficie cosechada y produccion de la zona en estudio
Hectareasen | Sacos de Rendimiento

Afo produccion 60 kg promedio gg/ha

2013 12 125,8 10,5

2014 22,7 248,2 10,92

Fuente: Asociacién de Productores y Comercializadores de Café Organico “Bosque Nublado Golondrinas”, 2014

5.3.3 PROYECCION DE LA OFERTA DE CAFE PERGAMINO SECO DE LA
ZONA EN ESTUDIO

Para calcular la oferta a futuro se hizo uso de la linea base tomada mediante encuestas a
los productores y el incremento del area a cultivarse en los afios futuros. Considerando el
estado en que se encontraron los cultivos y el ciclo productivo de las plantas como se muestra
en la tabla 19.
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Tabla 19: Proyeccion del area y produccion cafetalera en los proximos diez afios

ESTADO DEL LS

CULTIVO 2014| 2015| 2016 | 2017 | 2018| 2019| 2020| 2021 | 2022| 2023 | 2024
Germinador 2 20 10| 10| 40 10| 20 10 10 10 10
Levante 69 2| 20| 10| 10| 40| 10| 20| 10 10| 10
Pepiteo 14 10 10 40 10 20 10 10

1° Cosecha

20 10 10 40 10 20 10

2° Cosecha 20| 10 10 40 10 20
3° Cosecha 10 40 10

4° cosecha 10 10 40
5° Cosecha

20 10 10

Poda
Poda

1° cosecha

2 cosecha

3 cosecha
4 cosecha

5 cosecha

Poda

Area total de
café 107,7 127,7| 137,7|147,7|187,7| 197,7 |217,7| 227,7| 237,7| 247,7| 257,7
Area de café en
cosecha 22,7 36,07 | 105,7 105| 115,7 | 117,7 |123,7| 104,7| 126,7 195| 195,7
Produccion
proyectada 248,2 | 495,45|1585,5| 1890 | 2314 |2942,5| 3711 |3664,5|4434,5| 6825 |6849,5

Fuente: Investigacion de campo, 2014
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Proyeccion del volumen de produccion (Café
arabigo)
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2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024

ANOS
Prod. proyectada | 248,2 495,451585,5 1890 | 2314 2942,5 3711 3664,54434,5 6825 6849,5
= Has en cosecha | 22,7 |36,07/105,7| 105 [115,7|117,7|123,7|104,7|126,7| 195 |195,7

sacos/ha/afio

Figura 20: Produccién proyectada a partir del afio 2015 al 2024

Fuente: Investigacion de campo, 2014

5.4 ANALISIS OFERTA - DEMANDA

541 DEMANDA INSATISFECHA

Con los célculos anteriores de capacidad instalada, produccion del mercado en estudio,
capacidad ociosa y produccién de materia prima de la Asociacion de Productores y
Comercializadores de Café Orgéanico “Bosque Nublado Golondrinas”, el calculo de la
demanda insatisfecha de este estudio se ha considerado: la capacidad ociosa del mercado en
estudio, frente a la produccion de café, de la zona el cual cada afio cubrira ciertos porcentajes

de esa demanda como se muestra a continuacion.
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Tabla 20: Demanda insatisfecha y porcentaje a cubrir al paso de los afios

Produccién Total
disponible demanda % de
para el insatisfecha cobertura

afos proyecto (kg) (kg) por afio
Afio 1 29727 | 1848030,95 1,61
afio 2 95130| 1774657,38 5,36
afio 3 113400| 1637686,05 6,92
afio 4 138840 1479928,4 9,38
afio 5 176550 | 1298039,18 13,60
afio 6 222660 | 1088110,89 20,46
afio 7 219870| 845576,311 26,00
afio 8 266070 565093,9 47,08
afio 9 409500 | 240412,695
afio 10 410970| -135786,71

Fuente: Investigacién de campo, 2014

Como se mira en la Tabla 20, la capacidad ociosa se considera como la demanda
insatisfecha de nuestro mercado y la produccion de la zona cubrira cierto porcentaje de la

demanda insatisfecha.

Teniendo asi que los 29727 kg, representan el 1,61% de la demanda insatisfecha llegando
a cubrir el primer afio, para el cuarto afio se llegara a cubrir el 9,38%, a partir del noveno afio
la produccion sobrepasa la capacidad instalada ociosa del mercado en estudio, considerando el
crecimiento de cada empresa al afio, se verdn en la necesidad de ampliar su capacidad
instalada. Ademas la demanda insatisfecha a nivel nacional es ain mayor se podria cubrir esa

demanda insatisfecha y sustituir las importaciones de café hacia el Ecuador.

5.4.2 ANALISIS DE LA DEMANDA INSATISFECHA A NIVEL NACIONAL

Si bien las exportaciones de café subieron en los Gltimos afios, la produccion no abastece
la demanda local. Y, al menos, cuatro empresas deben importar el grano para volverlo a

exportar con valor agregado (Figura 13).
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Tres grupos empresariales, Don Café, ElI Café y Gusnobe SA, segin datos de la
Asociacion Nacional de Exportadores de Café (Anecafé, 2012), venden $180 millones al afio,

en tres presentaciones: en polvo, aglomerado y liofilizado.

Eso en un mercado internacional donde el volumen del negocio del café registra un
crecimiento sostenido del 5,20%, segun un informe de la Organizacion Internacional del Café

(OIC). El producto ecuatoriano tiene una participacion del 9%.

El Banco Central (BCE) en su informe Evolucién de la Balanza Comercial de enero a
marzo, determind que el sector cafetero exportd $61,80 millones, lo cual representd un 16%

mas que en el mismo periodo de 2012.

Sin embargo, la situacion para la industria cafetera podria ser mejor, segin Anecafé. El
gremio considera que las 200 mil hectareas sembradas de café podrian incrementar su nivel de

produccion y que para ello se requiere un trabajo mancomunado con el Ministerio de

Agricultura.
Analisis de la demanda insatisfecha a
nivel nacional
90000
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0
2007 2008 2009 2010 2011 2012
H importaciones 26843 25448 39852 46880 54970 66718
H exportaciones 19609,495543703,957/56336,084(60067,517[77316,913578547,218
produccion nacional | 32283,2 | 30011,9 | 31187,3 | 31670,9 | 32216,3 | 28953,2

Figura 21: Demanda insatisfecha en el periodo 2007-2012

Fuente: Consejo cafetalero nacional, COFENAC
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Segun el analisis de la figura 13, el Ecuador ha importado considerables cantidades de
café para el procesamiento y posterior exportacion, se determina que la produccion nacional

no cubre la demanda nacional de café.

5.5 PRECIO DEL PRODUCTO

Los precios del café arabigo, se fijan en la bolsa de valores de New York y el
comportamiento viene dado por distintos factores como es el aumento del consumo, la baja
produccidn causada por ataques de roya en Centroamérica, los efectos del clima en Brasil, 0
también causando efectos a la baja causados principalmente por la crisis econémica mundial,

segln la Organizacion Internacional del Café (OIC).

Precio promedio del quintal de café
en la bolsa de valores de New York

= Seriesl
< 283,67
& 224,53
203,03
176,67 b 184,32
7 148,44

144,60
v 116,5? 125’¥

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Figura 22: precios promedio del café arabigo (2006-2014)
Fuente: International Coffee Organization/OIC, 2015
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56 COMERCIALIZACION

5.6.1 Productores

El café como materia prima proveniente de las diferentes comunidades y agricultores
tanto de parroquia Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal, sera transportado desde la finca hasta
el centro de acopio, el costo del transporte serd asumido por el productor. Para su

comercializacion a un precio determinado en funcion de la calidad del producto.

5.6.2 El centro de poscosecha

El lugar donde se realizara los diferentes procesos poscosecha con los cuales se obtendra

café pergamino seco de buena calidad para su posterior comercializacion.

5.6.3 Empresas procesadoras y exportadoras

Aquellas empresas que adquieren el café pergamino para su procesamiento de acuerdo a

sus lineas de produccion y luego ofertar al consumidor final.

Productores

agremiados

Centro de Empresas . .
Consumidor final
poscosecha procesadoras y
exportadoras

Productores
independientes

Figura 23: Canales de comercializacion del café
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5.7 POSIBILIDADES DEL PROYECTO

5.7.1 CONDICIONES DE COMPETENCIA DEL PROYECTO (ANALISIS FODA)

5.7.1.1 Fortalezas:

e La instalacion de un centro de poscosecha para el café en Rio Blanco, es una excelente

alternativa para el desarrollo socio econdmico del sector.

e Las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal se caracteriza por tener un clima

apropiado para el cultivo del café ardbigo.
e El ciclo de produccién del cultivo es a largo plazo, 20 afios en el sector.

e Se estd mejorando la productividad del cultivo de café con técnicos especializados del
Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca, a través del programa de

“Reactivacion del café y cacao nacional fino de aroma.

e Capacidad e interés de los productores para incursionar en un centro de poscosecha de

café.

5.7.1.2 Debilidades:

e Las variedades de café ardbiga cultivadas en la zona son susceptibles al ataque de roya.
e El precio del saco de café es fijado por los intermediarios.

e Los pagos a los productores los comerciantes no lo hacen a contra entrega.

5.7.1.3 Oportunidades:
e Con un adecuado manejo poscosecha del café se mejora la calidad del grano, por lo

tanto se tiene cafés de mayor calidad y mejor precio.
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e Con capacitaciones de los técnicos del Ministerio de Agricultura Ganaderia
Acuacultura y Pesca, se pretende aumentar los rendimientos de café por hectarea al afio

y asi mejorar los ingresos de cada productor.

e Se tendra la oportunidad de participar en concursos de café que se hacen en distintos

lugares del pais y ser reconocidos.

5.7.1.4 Amenazas:

e Escases de mano de obra en el campo para actividades de recoleccion de café.
e El cultivo de café es muy sensible a las variaciones climaticas.

e Presencia de nuevos compradores de café en la zona.
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CPITULO VI

6. LOCALIZACION Y TAMANO DEL PROYECTO
6.1 MACRO LOCALIZACION

El proyecto estard localizado en el Norte del pais, en la provincia del Carchi, canton Mira,

parroquia Jacinto Jijon y Caamafio.

Segun el plan de desarrollo municipal del canton Mira, manifiesta que: el canton se
encuentra ubicado politicamente en la provincia del Carchi, situado en la sierra norte del
Ecuador, entre las provincias de Imbabura, Esmeraldas. Los limites del canton son: Norte y
noroeste con el Canton Tulcan, Norte y noreste con el Canton Espejo, Sur y suroeste con la

Provincia de Imbabura, Sur y sureste con el Canton Bolivar.

El canton Mira cuenta con una superficie total de 587 Km?, constituido por cuatro
parroquias; Mira, Jacinto Jijon y Caamafio, La Concepcion y Juan Montalvo.

El Cantdén Mira cuenta con variedad de microclimas, ya que su suelo inclinado va desde
los 1000 hasta los 3500 metros sobre el nivel del mar, dando lugar a temperaturas altas,
medias y bajas. La ciudad de Mira posee un agradable clima que promedia los 18° C ya que se
encuentra a 2.450 m.s.n.m. y tiene una pluviosidad anual de 636 mm, lo que da lugar a una

variada produccion agricola.
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6.1.1

ZONAS CLIMATICAS

Tabal 21: Zonas climéticas del canton Mira

Zonas Climaticas Altitud Precipitacion | Temperatura Vegetacion
Anual Promedio
Sub Tropical Semi 1000 a <2000mm 25°C Maderas finas
Himedo 1300 msnm
Sub Tropical Seco 1300 a <500mm 24°C Espino del valle,
1800 msnm Guarango, Chota y
Tunas
Templada 1800 a <636mm 18°C Chilca, Cholan
2600 msnm
Templada Fria 2600 a <750mm 12°C Pumamaque,
3500msnm Mortifio, Cerote y
Mora

Fuente: http://mira.ec/canton-mira/

6.2 MICRO LOCALIZACION

6.2.1 FACTORES DETERMINANTES PARA LA LOCALIZACION.

Para la ubicacién de una planta agroindustrial se toma en cuenta dos factores importantes,
puede ser cerca a la produccion de las principales Materias Primas o muy cerca a los

potenciales consumidores (mercados).

Analisis los factores que son determinantes para la ubicacion del centro de poscosecha.

a) Factores ambientales para el procesamiento y almacenamiento.

El café debe estar almacenado en un lugar seco, limpio y bien ventilado, y si, se encuentra

en lugares con humedades relativas altas se debe almacenar en fundas plasticas de alta

densidad, adecuadas para la conservacion de granos y semillas (GRAIN PRO).

b) Ubicacion de los productores

Los caficultores en estudio se encuentra muy distantes entres si, distribuidos en diferentes

comunidades rurales de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafo y El Goaltal, por lo que la
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cercania al centro de poscosecha es de mucha importancia, debido al coste de transporte de la
Materia Prima tendra que ser asumido por el productor, ademéas que el café en cereza tiene que

ser procesado el mismo dia de su cosecha para preservar su calidad.
c) Servicios Basicos

Contar con servicios basicos es muy importante, para la implementacién y el adecuado

funcionamiento del centro de poscosecha.
d) Mercado

Al ser un proyecto orientado principalmente a la produccion de materias primas, es
importante la cercania del centro de poscosecha con las unidades de produccion, por lo tanto el

acceso a los principales mercado no seria un factor limitante.
e) Vias de comunicacion

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

comercializacion.
f) Mano de obra

El proyecto deberd tener acceso a la mano de obra calificada y no calificada, se
priorizaron los lugares cercanos a la zona de influencia de las Parroquias, de manera que

represente una fuente de empleo para la poblacion local.
g) Insumos

El abastecimiento de insumos es importante, sin embargo estos se podrian almacenar por
largos periodos de tiempo y en cantidades considerables, por lo que la ubicacién de los centros
de abastecimiento de insumos, representan un limite minimo para determinar la localizacion

del proyecto.

Segun los puntos anotados anteriormente, se consideran los siguientes coeficientes de

ponderacion en escala del uno al diez:
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Tabla 22: Coeficientes de ponderacion

Fuerzas Locativas Coeficientes de
Ponderacion
Condiciones 10
ambientales (Abioticos)
Ubicacion de los 10
productores
Servicios basicos 10
Mercado 9
Vias de comunicacion 9
Mano de Obra 8
Insumos 7

Fuente: Investigacién de campo, 2014

6.2.2 CARACTERIZACION DE LAS LOCALIDADES EN ESTUDIO

Se determinaron tres posibles ubicaciones, seleccionadas bajo un criterio técnico, con los
directivos de la asociacion; siendo la comunidad de Gualchan, la comunidad de Rio Blanco y

la comunidad de San Juan de Lachas.

De acuerdo a los factores que determinan la localizacién se calificé a cada una de las

localidades seleccionadas del uno al diez.

a) Condiciones ambientales: al ser considerado como un factor determinante para la
ubicacién del centro de poscosecha, se realizd la interpolacién de las humedades

relativas y temperaturas promedio de las zonas en estudio.

Tabla 23: Caracteristicas ambientales de las localidades en estudio (datos interpolados con informacion de las

estaciones meteoroldgicas de Lita y Salinas)

Localidades Altitud | Temperatura Temperatura al | Humedad
msnm | bajo  sombra | sol °C Relativa
°C %
Gualchéan 1185 19,60 24,10 79
Rio Blanco 850 19,60 24,10 79
San Juan de | 855 19,60 24,10 79
Lachas

Fuente: Investigacion de campo, 2014
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b) Ubicacion de los productores: las localidades de la zona en estudio cuentan con
carreteras de segundo y tercer orden, por tal motivo se tomo el tiempo promedio en
llegar a las localidades, mas no las distancias promedio desde los productores hasta las

localidades.

Tabla 24: Ubicacion de los productores con relacién a las localidades seleccionadas (minutos)

Ubicacion de los Localidades Analizadas
productores Gualchan | RioBlanco | San  Juan  de
Lachas
Las Juntas 15 30 40
La Primavera 10 25 35
San Jacinto 60 50 55
Rio Verde 80 70 75
Praderas de 120 100 115
Miravalle
Tablas 30 20 10
Sumatoria 315 295 340
Calificacion 8 9 7

Fuente: Investigacion de campo, 2014

c) Servicios basicos: todas las localidades cuentan con servicios basicos, excepto el agua
que es Unicamente entubada, sin embargo son adecuados para el funcionamiento del

centro de poscosecha.

Tabla 25: Puntuaciones, Segun Disponibilidad de servicios basicos de las localidades seleccionadas

Servicios Localidades Analizadas — Puntuaciones
Basicos Gualchan | Rio Blanco | San Juan de Lachas
Electricidad 1 1 1
Alcantarillado 1 1 1

Agua Potable 0 0 0
Teléfono 1 1 1
Sumatoria 3 3 3
Calificacion 8 8 8

Fuente: Investigacion de campo, 2014
Donde:
0: No posee

1: Si posee
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d) Ubicacion del mercado: se puede observar que con relacion al mercado no existe

diferencia significativa en las distancias.

Tabla 26: Localizacion del mercado con respecto a las localidades seleccionadas

Ciudades Localidades Analizadas (Km)
Gualchan | Rio Blanco San Juan de
Lachas
Quito 255 247 244
Ibarra 105 97 94
Sumatoria 360 344 238
Calificacion 9 9 9

Fuente: Investigacién de campo, 2014

e) Vias de comunicacion: las tres localidades seleccionadas se encuentran en el mismo

eje vial, por lo tanto cuentan con vias de primer orden, segundo Yy tercer orden.

Tabla 27: Disponibilidad de vias de comunicacién de las localidades seleccionadas

Localidades Analizadas

Tipo Gualchan | Rio Blanco | San Juan de
Lachas
Primer orden 1 1 1
Segundo orden 1 1 1
Tercer orden 1 1 1
Sumatoria 3 3 3
Calificacion 10 10 10

Fuente: Investigacion de Campo
Donde:
0: No posee

1: Si posee
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f) Disponibilidad de mano de obra: todas las localidades cuentan con disponibilidad de

mano de obra necesaria para el adecuado funcionamiento del centro de poscosecha.

Tabla 28: Disponibilidad de mano de obra de las localidades seleccionadas

Localidades Analizadas
Tipo Gualchan | Rio Blanco | San Juan
de Lachas
Calificada 1 1 1
No Calificada 1 1 1
Sumatoria 3 3 3
Calificacion 10 10 10

Fuente: Investigacion de campo, 2014

Donde:
0: No posee

1: Si Posee

g) Accesibilidad de insumos: por encontrarse todas las localidades cerca de las ciudades
de abastecimiento, se considera que todas las localidades estan en iguales condiciones,
considerando que los insumos para la industria se pueden almacenar por periodos
largos de tiempo.

Tabla 29: Accesibilidad de insumos de las localidades seleccionadas

Localidades Analizadas
Tipo Gualchan | RioBlanco | San Juan de
Lachas
Accesibilidad a 1 1 1
los insumos
Sumatoria 1 1 1
Calificacion 10 10 10

Fuente: Investigacion de campo, 2014
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6.2.3 VALORACION

De acuerdo a estos criterios se obtuvo las siguientes puntuaciones.

Tabla 30: cuadro de valoracion de localidades

Puntajes no ponderados
Condiciones criticas Gualchan | Rio Blanco San Juan de
Lachas
Condiciones ambientales 9 10 9
(Abidticos)
Ubicacidn de los 8 9 7
productores
Servicios basicos 8 8 8
Mercado 9 9 9
Vias de comunicacién 10 10 10
Mano de obra 10 10 10
Insumos 10 10 10

Fuente: Investigacion de campo, 2014

6.24 LOCALIDAD RECOMENDADA

Como resultado del método de puntajes ponderados para la ubicacion de proyecto se

obtuvo la siguiente tabla:

Tabla 31: Resultado mediante el método de porcentajes ponderados

LOCALIZACION DEL CENTRO DE POSCOSECHA

L coeficiente Puntajes no ponderados Puntajes ponderados
Condiciones de = o " B R r
i . io an Juan de . io an Juan de
criticas ponderacion | Gualchan |- Lachas Gualchan 11000 Lachas
Condiciones
ambientales 10 9 10 9 90 100 90
(Abidticos)
Ubicacion de
los 10 8 9 7 80 90 70
productores
E’?W‘C'Os 10 8 8 8 80 80 80
4sicos
Mercado 9 9 9 9 81 81 81
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Viasde 10 10 10 90 90 90

comunicacion

Mano de obra 10 10 10 80 80 80

INsuMos 10 10 10 70 70 70
571 591 561

Fuente: Investigacién de campo, 2014

Con los resultados obtenidos y detallados en las tablas anteriores, y las caracteristicas de las

localidades observadas en la investigacion se puede concluir que:

Las tres localidades analizadas son relativamente similares en cuanto a sus condiciones
climatoldgicas, servicios basicos, mano de obra, vias de comunicacion e insumos, la localidad
de Rio Blanco al encontrarse ubicada en un lugar equidistante (como se muestra en la
siguiente figura), entre las zonas de produccion se considera como el lugar adecuado para la

construccion del centro de poscosecha ejecucion del proyecto.

Figura 24: Ubicacion del centro de poscosecha en la zona de influencia
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Fuente: Google Earth. 2015
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Figura 25: Ubicacién del centro de pos cosecha en el centro de influencia

Fuente: Laboratorio de Geomatica, Universidad Técnica del Norte, 2015

6.25 CAPACIDAD DE LA PLANTA

Considerado que el centro de poscosecha debera estar en la capacidad de procesar

6849,50 quintales de café pergamino seco, es la produccidn estimada para el afio 2024. Segun

el comportamiento del cultivo en la zona, esta cosecha se presentard en dos épocas del afio, la

principal entre los meses mayo Yy julio, la otra cosecha denominada “mitaca” entre los meses

diciembre y febrero, por consiguiente se receptaran alrededor de 7,13 quintales/hora de café

pergamino seco.
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PA
Capacidad de la planta =

MC* DTM *HL

Donde:

PA: Produccion anual de café

MC: Numero de meses de cosecha

DTM: Numero de dias de trabajo mensual

HL: Horas laborables al dia

6.2.6 SECADORES

Para el calculo de la capacidad de los secadores, se considerod la produccién estimada de
6849,5 quintales de café pergamino seco al décimo afio, se realizd la conversion a pergamino
hamedo utilizando los valores del balance de materiales (Figura 25).

kg perg.oreado

1,64
kg perg seco

kg perg.oreado
6849,5 qg. perg. seco* 1,64 = 11233,18 qq.perg.oreado
kg perg seco

11233,18 qq perg.oreado qq perg.oreado
= 93,60
6meses* (20 dias/mes) Dia
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El nimero de secadores solares se determinaron calculando la cantidad de café que se
receptara diariamente, segiin CENICAFE ( 2013b), se pueden secar 13 kg de café lavado por
m2 revolviendo el café por lo menos 4 veces al dia y con un brillo solar superior a 5 h.dia™,
con una altura de capa maxima de café lavado de 2 cm, en estas condiciones el café estara al
12 % de humedad entre 4 y 7 dias.

93,60 qq perg.oreado . 45.45kg perg.oreado
dia 1qq perg.oreado
13 kg perg.oreado
m2

= 327,27 m2

La capacidad de los equipos empleados para el procesamiento del café, estan dados por
las especificaciones de los fabricantes en el Anexo 8. También se tiene presente las variables
psicrométricas del sector (Rio Blanco). Como son: 850 mshm, temperatura bajo sombra
19,60°C, temperatura al sol 24,10°C y humedad relativa del 79%, (datos interpolados de las
estaciones meteoroldgicas de Lita y Salinas).

6.2.7 BODEGA DE PRODUCTO TERMINADO

Para determinar la capacidad de la bodega, se consider6 que se obtendrd diariamente
alrededor de 57,08 sacos de café pergamino seco al 12% de humedad, seran almacenados en
sacos de yute, con un peso de 60 kg por unidad, considerando 20 dias laborables dara un total
de 1141,50 sacos de café al mes.

El café se almacena en tiempos no mayores a un mes, para evitar pérdidas de calidad por

excesivo almacenamiento.

Los sacos de café seran almacenados en un total de 20 unidades por pallet, bajo estas
condiciones se requeriran un total de 60 pallets que seran organizados en columnas de tres por
seis, y para el café oro se ubicard de manera separada, como se mira en la distribucion de la
planta (LAY OUT) (Anexo 11), cada columna tendra 10 pallets.
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Considerando las columnas de pallets, asi como pasillos para operarios, se determin6 que

la bodega debe tener 19,90 metros de largo por nueve metros de ancho con un &rea de 180 m?.

6.3 PROGRAMA DE PRODUCCION

El café es una materia prima que se cosecha durante todo el afio, con variacion en sus
cantidades de acuerdo al microclima donde se lo haya cultivado y la época del afio que se
encuentre; por esta razén en el abastecimiento de éste producto, son factores favorables para la

implementacidn de un centro de poscosecha.

Basandose en la proyeccion de la disponibilidad neta de materia prima, se establecié un

programa estimado de abastecimiento diario y semanal de produccion de café pergamino seco.

Tabal 32: Abastecimiento estimado de café para el centro de poscosecha

Abastecimiento y produccion promedio gg/dia

Dia Horario de
afiol |afio 2 |afio3 | afio4 |afio5 |afio6 |afio7 |afio8 |afio9 |afio 10 recepciony
procesamiento de
Lunes 412|1321|15,75| 1928| 2452|3092 30,54| 3695| 56,87| 57,07 |a materia prima
Martes 4,12 | 13,21 | 15,75 19,28 2452 (30,92| 30,54| 36,95| 56,87 57,07 | ¢€n el Centr(r)] de
oscosecha
Miércoles 4,12 | 13,21 | 15,75 19,28 245213092 | 30,54| 36,95| 56,87 57,07 B
Jueves 4,12 | 13,21 | 15,75 19,28 2452 (30,92| 3054| 36,95| 56,87 57,07 Mafiana:
Viernes 412|1321|1575| 1928| 2452|3092| 3054| 3695| 56.87| 57,07| 08:00-13:00
Total Tarde:

semanaqq | 20,6| 66,05 7875 964 | 122,60 | 1546 | 152,70 | 18475 | 2844 28535 | 14001700

Fuente: Investigacién de campo, 2015
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CAPITULO VII

7. INGENIERIA DEL PROYECTO

7.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS

7.1.1 CAFE

Las materias primas que son parte de los productos a elaborarse, deben presentar

requisitos y niveles de aceptabilidad, asi como también las caracteristicas de calidad

requeridas por la norma INEN 285: 2006.

a) Café cereza: Es el fruto de los cafetos en su estado maduro. Las variedades ardbicas

Typica, Bourbdn rojo, Caturra rojo, Catuai rojo, Pacas, Pache, Catimor, Sarchimor y

Cavimor tienen cerezas de color rojo. Los frutos de las variedades Bourbén amarillo,

Caturra amarillo y Catuai amarillo, en su estado maduro, tienen la referida coloracion.

Requisitos

Tiempo de recolectado no mayor a 8 horas

El indice de madurez rojo intenso para las variedades de frutos de esa
coloracién, y color amarillo para las variedades con cerezas de dicha
coloracion.

Café pinton y verde no mayor al 5%

Libre de agentes extrafios

Libre de frutos sobre maduros o secos

Porcentaje de afectacion por broca menor al 5%.

b) Café pergamino oreado: Es el grano de café cubierto por su pergamino luego del

escurrimiento del agua superficial del lavado y que tiene una humedad superior al

20%.
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Requisitos:

Café con humedad superior al 12,50 %

Coloracion natural, uniforme

No debera presentar olores extrafios (mohos, fermento, quimicos)
Libre de agentes extrafios

Tamafio uniforme

Porcentaje de afectacion por broca menor al 5%

c) Café pergamino seco: es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado

pergamino y la pelicula plateada, con un porcentaje de humedad Optimo de 11 a
12,50%.

Requisitos

Humedad entre el 11y 12,50% (Francis, 2011)

Tamafio uniforme

Coloracion natural brillante, uniforme

No debera presentar olores extrafios (mohos, fermento, quimicos)
Libre de agentes extrafios

No debera ser café almacenado méas de un mes

Puntuacién en tasa minima de 80 puntos

7.1.2 MATERIALES DE EMPACADO

El material de empaque que se utilizard sera de fibra natural (yute), La organizacion

Internacional del Café ha recomendado y autorizado el empleo del yute en la elaboracion de

sacos destinados al almacenamiento y comercio del café, sus caracteristicas son las siguientes:

e Permiten que no se condense la humedad del producto y que salga libremente al

ambiente.
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e Dada la rigidez de este empaque, los productos que se transportan no se deterioran y
mantienen la apariencia y cualidades por una mayor cantidad de tiempo.
e Por ser tejidos de fibras naturales son 100% biodegradables, por tanto, no ocasionan

dafios al ambiente cuando son desechados.

Tabla 33: Especificaciones técnicas de los sacos de yute

Detalle Caracteristicas

Peso 700 g

Dimensiones; largo | 120 x 70 cm

x ancho +2

Color Natural

Tejido Trama 33 hilos dobles/10

cm

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.2 PRODUCTOS PRINCIPALES

Los principales productos a elaborarse en el centro de poscosecha son: café pergamino

seco y café oro o verde.

7.2.1 CAFE PERGAMINO SECO

“Es el grano de café cubierto por su endocarpio denominado pergamino y la pelicula
plateada, con un porcentaje de humedad del 11 a 12,50%” (NORMA INEN 285: 2006 Café

verde en grano clasificacion y requisitos).

Este tipo de grano se obtiene luego de eliminarse la pulpa de la cereza madura del café, se

realiza; la fermentacion, lavado, secado, clasificado para su posterior almacenamiento.
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Requerimientos minimos

e Coloracion amarillenta sin residuos de pulpa en la superficie ni manchas adicionales.
e Tamario uniforme (sobre malla nimero 16)

e Libre de agentes extrafios.

e Humedad entre 11y 12,50% (Francis, 2011)

e Olor caracteristico

7.2.2 CAFE ORO

Es el producto constituido por las semillas de los frutos maduros de las plantas de café
cultivadas, género Coffea, especies: Coffea arabica, Coffea canephora y otras, y sacadas de
sus envolturas externas (exocarpio, mesocarpio y endocarpio). (NORMA INEN 285: 2006

Cafeé verde en grano clasificacion y requisitos).

Este producto al igual que el café pergamino seco es el grano de café que se lo obtiene
luego de un largo proceso de beneficiado himedo, secado, ademéas de otros procesos como
son; trillado, clasificado y eliminacién de algunos defectos.

Requerimientos minimos

e El café oro de buena calidad debe tener un color verde azulado.
e Tamafo uniforme (sobre malla nimero 16)

e Olor caracteristico.

e Humedad entre el 11 y 12,50%.

e Libre de cascarilla y agentes extrafios.

Segun la (NTE INEN 285: 2006 Café verde en grano clasificacion y requisitos), existen

especificaciones técnicas para el café arabiga.
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Tabla 34: Especificaciones técnicas para café arabiga.

De estrita altura: | De zona o |De zona o |De zona o
Arriba  de 1200 | alta. - alta. . alta. o
msnm.
Altitud De altura: Entre
800 y 1200 msnm
11% minimo 11% minimo 11% minimo 11% minimo
Humedad | 1559 méximo | 12,5 % méximo | 12,5 % méximo | 12,5% méximo INEN 286
Estado Libre de todo insecto vivo y/o muerto, hongos y contaminantes sensoriales
fitosanitario | perceptibles INEN 288
Forma Grano normal Grano normal Grano normal Grano normal INEN 288
Color | Verde gris azulado | Verde gris azulado | Verde gris azulado | ¥Ece 2 Ver™® | pen 288
Méximo 10 defectos | Méximo 15 defectos | Maximo 23 defectos | Maximo 45 defectos
Nimero de secundarios en una | secundarios y sin | secundarios y sin |en una muestra de
muestra de 300 | defectos primarios | defectos  primarios | 300 gramos INEN 289
defectos gramos en una muestra de|en una muestra de
300 gramos 300 gramos
Minimo 95% arriba | Minimo 85% arriba | Minimo 95% arriba | Minimo 95% arriba
de la zaranda #15 |de la zaranda #18 |de la zaranda #15 | de la zaranda #15
Tamario del INEN 290
grano Méaximo 5% debajo [0% debajo de la |Méximo 5% debajo | Maximo 5% debajo
de la zaranda #15 |zaranda #15 de la zaranda #15 | de la zaranda #14
Acddez, aroma y |Taza limpia y libre|Taza limpia y libre | Taza limpia y libre
Calidad de sabor de medio |de sabores extrafios|de sabores extrafios | de sabores extrafios
ato 2 alto, 10 6668
taza* mediano
cuerpo y
tueste homogéneo.

Fuente: Norma técnica ecuatoriana INEN 285: 2006
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7.3 PROCESO PRODUCTIVO

7.3.1 DESCRIPCION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS SELECCIONADOS

Los gréaficos de la (Tabla 29) fueron utilizados para describir los procesos:

Tabla 35: Simbologia de las actividades

Operacion

Transporte

Inspeccion

Demora

Almacenaje

Combinada

o»0URIO

Segun Aguilar (2010), detalla que en el disefio de procesos el propésito fundamental esta
en definir la topologia de procesamientos, con visiones y criterios de rentabilidad econdmica,

transformando materias primas en productos, con especificaciones que han sido anteriormente
establecidas.

97



A continuacion el diagramas de flujo por producto.

a) Café Pergamino Seco

El café pergamino seco se obtiene mediante el siguiente proceso:

Figura 26: Diagrama de flujo de proceso para obtencion de Café Pergamino seco.

Fuente: Proceso de produccién (numeral 7.3.2).
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b) El café oro

El café oro se obtiene mediante el siguiente proceso:

Figura 27: Diagrama de flujo de proceso para obtencién de Café Oro.

Fuente: Proceso de produccion (numeral 7.3.2).
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7.3.2 PROCESO DE PRODUCCION DE CAFE PERGAMINO SECO Y CAFE ORO

a) Recepcidn

En el centro de poscosecha, la recepcion de la materia prima se la realizard de manera
directa al productor, en café pergamino a diferentes humedades, manteniendo la trazabilidad
desde la finca hasta el consumidor final, con informacion de: zona de ubicacion de la finca,

nombre del productor, método de beneficio, altura y variedad.

Dependiendo el grado de humedad con que la materia prima llegue a la planta de
poscosecha, se debe pasar al area de control de calidad, donde el técnico responsable realizara
el respectivo control de calidad, verificando aspectos como: peso, porcentaje de humedad,
defectos fisicos del grano, rendimiento en café oro, puntuacién en taza; obtenido estos datos se

los tabula y se procederé a realizar el pago, segun la norma 285:2006.

b) Control de Calidad

Determinacion de Humedad.- Se realiza mediante el método indirecto, con un
determinador de humedad electronico, tomando una muestra de 165 gramos del lote que el
productor haya llevado, donde se determinara el porcentaje de humedad que tenga el producto
de acuerdo a la lectura que arroje el medidor electrénico.

Si el lote de café llega a una humedad de entre el 11 y 12,50%, este sera enviado
directamente al proceso de trillado y/o seleccion, en el caso de que la Materia Prima llegue
con humedades superiores, esta sera enviada al secador tipo guardiola hasta alcanzar 11 -
12,50% de humedad.

Determinacion del factor de rendimiento.- Factor de rendimiento, se define como la
cantidad en kilogramos de café pergamino que es necesario utilizar para obtener un saco de 70

kilos de café excelso durante el proceso de trilla (Cafenorte, 2015).
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Una vez que el cafée esta con la humedad entre 11 y 12,50%, se toma una muestra de cada
saco, se la homogeniza luego se obtiene 100 gramos de café, se trilla la muestra, se retira las
materias extrafias, se determina el peso de la almendra antes de ser clasificada, luego se

calcula el porcentaje de merma aplicando la formula 1.

Para determinar el factor de rendimiento, se clasifica las almendras y se retira las que
presentan defectos (Anexo 5), se determina el peso del excelso (se denomina excelso a las
almendras sanas que se retienen sobre la malla numero 14), se determina el factor de

rendimiento aplicando la formula 2.

Férmula 1: Calculo del porcentaje de merma

peso café pergamino - peso del grano pelado
% de merma (pérdida) = *100
peso del pergamino

Férmula 2: Célculo del factor de rendimiento

peso del pergamino en gramos * 60 Kg de excelso
factor de rendimiento =

peso del excelso en gramos

Fuente: Centro nacional de investigaciones de café — CENICAFE, 2006

Analisis olfativo y visual.- En este procedimiento se veran las caracteristicas
organolépticas del grano de café a los sentidos del olfato y la vista. NTE INEN 288: 1978
“CAFE EN GRANO EXAMENES OLFATIVO Y VISUAL”.
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Andlisis olfativo: Se realizard en la muestra antes de ser usada para otra evaluacion,
después de haber registrado la informacion de la etiqueta de la muestra; abrir el envase y
depositar la muestra en una bandeja, llevar la muestra completa a la nariz tan cerca como sea

posible y olfatear agudamente. Evaluar el olor y registrar como sigue:

- Olor normal: olor caracteristico a café o a un vegetal y que no se detecta olor
desagradable o cualquier olor extrafio.

- Olor anormal: cualquier olor desagradable causado por un mal procesamiento (moho,
fermento, etc.) o cualquier olor extrafio al café (humo, combustible, productos quimicos, etc.);

si se reconoce cualquier olor, debe ser descrito.

En caso de duda de un olor anormal, se llenara con la mitad de la muestra de café, un
recipiente limpio e inodoro, el cual serd cerrado herméticamente y mantenido durante al
menos 1 hora a temperatura ambiente. Transcurrido este tiempo, el recipiente se abrira para
repetir el analisis. (ISO 4149: 2005) (Anexo 14).

Analisis Visual.- Después de haber realizado el examen olfativo, esparcir la muestra
sobre una superficie naranja o negra, bajo la luz del dia (no bajo luz solar directa) o bajo luz
artificial que asemeje la luz del dia. Examinar la apariencia en general de la muestra, como:
origen boténico (ejemplo arabica o canephora), color general y uniformidad. De acuerdo a
esta observacion, describir el color como: azulado, verdoso, blancuzco, amarillento o marrén,
de acuerdo a una carta de colores por ejemplo PANTONE. (ISO 4149: 2005) (Anexo 14).

Para la valoracion y céalculo de los defectos en el grano y materia extrafia.
(CLASIFICACION DE LOS DEFECTOS FISICOS, SCAA 2008) (Anexo 5).

c) Secado

El cafe luego del lavado presenta un alto contenido de humedad, 52,70 a 53,50% (Puerta,
2005), citado por (CENICAFE, 2013b), su composicion quimica y las condiciones del clima

en las zonas cafetaleras son favorables para el desarrollo de microorganismos, principalmente

102



mohos Yy levaduras, que pueden afectar la calidad e inocuidad, los microorganismos pueden
provenir del campo, de los &rboles (Coliformes Totales), por el contacto con las manos de los
recolectores (Coliformes y estreptococos fecales) y de las aguas del lavado. También existe la
posibilidad de contaminacion en las instalaciones del centro de beneficio hiumedo (Archila,
1985), citado por (CENICAFE, 2013b).

“El secado de los productos agricolas es una practica universalmente utilizada desde el
inicio de la agricultura, para conservar su valor nutricional, calidad fisica, organoléptica e
inocuidad por periodos indefinidos de tiempo. Al secar un producto agricola hasta los niveles
exigidos en la comercializacion (11 a 12,50%, en la mayoria de ellos), se reduce la actividad
del agua a niveles que impiden el desarrollo de microorganismos y disminuye notoriamente su
actividad metabolica”. (CENICAFE, 2013b).

Sistemas de secado

Secado solar del café.- en el secado solar se aprovechan la energia natural del aire
ambiente y la radiacion solar, que inciden directamente sobre la superficie de los granos, como
también se puede utilizar el sistema de secado mecénico del café, se utiliza principalmente
cuando las condiciones climéticas en la época de cosecha no son favorables para el secado
solar, por la baja temperatura, alta humedad relativa y el bajo brillo solar que se presentan,
condiciones que aumentan el tiempo en el proceso de secado, con riesgo para la calidad e
inocuidad del producto. (CENICAFE, 2013b).

Los secadores solares o marquesinas, son tarimas de madera o cafia guadua con
entablillados o con malla metalica y cubierta de plastico transparente. (Duicela L. A., 2011).

Limpiar, secar y desinfectar la marquesina, en caso de que se haya utilizado anteriormente.

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

lugar o area, no se debe exceder una altura de capa mayor a 2 cm (13 kg de café/ m?),
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revolviendo el café por lo menos 4 veces al dia, una vez que el café haya alcanzado la
humedad requerida (11 a 12,50%) se recoge el café en sacos de cabuya o yute con su

respectiva informacion.

Secado mecanico del café, se hace en camaras en la cuales se introduce aire caliente a

maximo 50°C, impulsado por un ventilador, el cual atraviesa la masa de café.

La ventaja del secado mecanico es que se tiene un mayor control de las condiciones de
secado, no depende de las condiciones ambientales, con lo que se asegura que el grano pueda

secarse oportunamente sin poner en riesgo su calidad.

La utilizacion del método de secado mecénico se lo hara cuando el café tenga una
humedad de entre 13 y 35% (pre secado), en el equipo se hara la estandarizacion del secado
del grano llegando a obtener una humedad de entre el 11 y 12,50 %, asi garantiza el

almacenamiento y conservacion del café para su posterior comercializacion.

d) Trillado

Es uno de los procesos industriales que sufre el café antes de ser tostado. Consiste
fundamentalmente en someter al grano pergamino a un proceso de descascarado para obtener
el café excelso o almendra, llamado también café verde en el mercado internacional. En el
proceso de trilla se obtiene ademas sub-productos como la pasilla, el cisco o cascarilla y

granos defectuosos.

Para este proceso se requiere del equipo mecanico denominado trilladora o piladora, para
efectuar el proceso de debe calibrar el equipo, asi evitar dafios indeseables o pérdidas en el

grano.
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e) Clasificacion

El proceso a cada lote requiere clasificacion por tamafo, densidad y gravedad; al final del
proceso de cada lote no muestre defectos de acuerdo con los estandares de calidad de

preparacion Europea.

Clasificacion por tamafio.- El tamafio del grano de café se mide en zarandas, las medidas
se dan en sesenta y cuatroavos de pulgada (1/64 que es igual a 0.3968 mm), son laminas con

perforaciones redondas o bien pueden ser alargadas, siendo éstas:

Tabla 36: Clasificacion del café por nimero de zaranda

CLASIFICACION  POR | NUMERO DE
TAMARNO ZARANDAS
Terceras 0 grano pequefio 14 -15
Segundas o grano mediano | 16 - 17

Primeras o grano grande 18

Grano superior 19-20

Fuente: Specialty Coffee Association of America /SCAA, 2014

Clasificacion por densidad.- Cascaras u orejas y granos quebrados son granos o partes de
grano que son sensiblemente mas ligeros de peso (es decir menos densos) que el grano

promedio en una clasificacion de tamafio determinado.

Los granos ligeros y quebrados no solamente reducen el aroma, la acidez y el cuerpo de
un café sino que a menudo introducen también un gusto insipido, comin u ordinario. Pueden
convertir una bebida con potencial fino en una bebida mediocre (Centro de Comercio

Internacional, 2015).

f) Enfundadoy rotulado

Para los dos tipos de cafés, ya sea en pergamino seco o en oro, deben ser pesados en

basculas para luego ser envasados en sacos de yute limpios y nuevos.
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Se coloca en la parte mas visible del saco una etiqueta, la cual tenga toda la informacion
necesaria acerca del producto, como se describe en la seccion Rotulado y Etiquetado en la
norma INEN 285: 2006.

g) Almacenado

Una vez que el producto esta envasado Y listo, cualquier tipo de café ya sea pergamino u
oro, estos deben pasar nuevamente a los analisis de laboratorio antes mencionados, para

garantizar que el producto esté en condiciones Optimas de almacenamiento.

Tanto el café pergamino seco como para el café oro, el almacenamiento se realiza en una
area limpia, ventilada, libre de humedad excesiva, no debe estar en contacto con otros

productos que no sea café y se debe evitar la entrada de aves, roedores insectos y otras plagas.

Los sacos de café se los debe ubicar en forma ordenada de tal manera que permita el
acceso y salida del operador con el producto, al piso se debe colocar pallets para evitar el

contacto directo con el piso y protegerlos de la humedad.

El almacenamiento se lo realizard de acuerdo a las condiciones descritas en la norma
INEN-ISO 8455:2012 Café Verde, Guia Para Almacenamiento y Transporte.
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BALANCE DE MATERIALES EN EL PROCESO DE OBTENCION DE CAFE
ORO.

ENTRADA 100 kg SALIDA

Café pergamino pre secado
35% de humedad

RECEPCION

oo ks |

ANALISIS DE
LABORATORIO

100 kg

E— perdida por evaporacion IEE-JL-}%:, 20,51 kg

T aprox = 50°C, Tiempo =7 horas
72,08 ks
& -

TRILLADO

Perdida por cascarilla [20%]), 11,52 kg

£7,27 kg
! = 114% ), 552 & 552 ©E

CLASIFICADD

CAFE DE SEGUNDA

80,85 kg |

ANALISIS DE
LABORATORIC

50,65 kg |

ALMACENADD Y
ROTULADD

CAFE ORD: 80,85 kg

Figura 28: Balance de materiales para el proceso de obtencién de café oro

Rendimiento: 60,65% Café oro seco
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BALANCE DE MATERIALES EN EL PROCESO DE OBTENCION DE CAFE
PERGAMINO SECO

ENTRADA 100 kg SALIDA

Café pergamino pre secado

C RECEFCION
35% de humedad

oo ks |

ANALISIS DE
LABORATCRIC

100 kg

— perdida por evaporacion |1£-,1.;jl'&‘i::J 20,51 kg

T® aprox = 50°C, Tiempo =7 horas

708 kg |

CLASIFICADD

70,00 k3

AMALISIS DE
LABORATORIO

TROE kg |

ALMACENADD Y
ROTULADD

CAFE PERGAMING SECO: 70,000 kg

Figura 29: Balance de materiales para el proceso de obtencion de café pergamino seco

Rendimiento: 79,09% - café pergamino seco
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7.6 MAQUINARIAS Y EQUIPOS

7.6.1 SELECCION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

e La maquinaria y equipo elegido se basé en la capacidad instalada de la planta, en sus
especificaciones y las caracteristicas que detalla el proveedor de acuerdo a los equipos
que ofrece:

e Construccion compacta y robusta.

e Simplicidad operacional y bajo costo de mantenimiento.
e Componentes de alta calidad y con tecnologia de control.
e Construccion modular para rapido cambio de formato.

e Partes en contacto con el producto construidas en acero inoxidable tipo sanitario AlSI
Serie 304.

e Existencia inmediata de repuestos.
o Disponibilidad absoluta de servicio técnico inmediato.

e Setomo en cuenta los costos de operacion y facilidad de adquisicion.

7.6.2 DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuacion se procede a detallar la maquinaria y equipo, que se seleccion6 después de

la investigacion con los proveedores.
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Tabla 37: Descripcion de maquinaria y equipo

MAQUINAS/EQUIPOS

| CANT. | DESCRIPCION

CONTROL DE CALIDAD

Medidor de humedad
portatil SHORE modelo 930
™

1 Rango de temperatura ambiental de funcionamiento: 0 a +60
°C (+32 a +140 °F), rango de medicion: varia segun el
producto. Tipicamente, los rangos comunes de humedad
oscilan entre 6 y 40%, rango de temperatura de muestra de -
56 a +60 °C (+22 a +140 °F). Tiempo de prueba de la
muestra: 5 a 30 segundos segun la temperatura de la muestra,
pantalla; LCD grande de 2 renglones x 16 caracteres,
requisitos de energia: 6 baterias alcalinas AA o adaptador de

CA de 9 voltios.

Trilladora de laboratorio 1 Trilladora de laboratorio, marca fimar, de Colombia, 110 V.
Juego de Zarandas para 1 Juego de zarandas para café, criba 10 — 20 y fondo.
clasificacion de café

Balanza digital de precision 1 Balanza digital de precision 0,1 gr, capacidad de 500 gr
Tostadora de laboratorio 1 Tostadora portatil de café de un tambor, capacidad de 150 gr

(funcionamiento a energia
eléctrica)

por bach, 10 — 12 min/bach, funcionamiento con energia
eléctrica de 110 V.

Cronometro digital 1 Cronometro digital de precision.

Molino de café para 1 Molino para café, marca BUNN modelo G2, capacidad para 2
laboratorio Ib.

Purificador de agua 1 Purificador a base de ozono

Calentador de agua

Capacidad 20 It marca FETCO, temperatura regulable,

Juego de material para
catacion:

Pirex o tazas de porcelana, cucharas de acero inoxidable para
catacién, bandejas plasticas para café, escupideras,

PROCESO

Secador tipo  Guardiola
modelo SG -1

1 Con Capacidad de 600 kilos, tambor de la secadora construido
en lamina de acero cold rolled, cilindro de 0,90 metros de
largo x 1,20 metros de didmetro, compuertas para carga y
descarga, ventilador centrifugo, motor eléctrico monofasico
con motorreductor de 1 HP para el tambor y de 1 HP para el
ventilador, quemador para gas, muestreo y frenos, patas
metalicas para anclaje.

Elevador neumaético con
ducteria de salida de 4 x 4”

1 4,5 metros de altura total aproximada, incluye sistema de
transmision con motor trifasico 1.0 HP 220 — 440 V, tolva de
alimentacion con compuerta graduable, ciclén para la
recoleccion de café. La capacidad de esta maquina es de 10 qq
en café pergamino. Esta especialmente disefiado para cargar el
pelador, dando mayor vida Gtil al evitar que ingresen objetos
metalicos, piedras, etc. que puedan dafiar la maquina.

Pilador de café

1 Para procesar el café pergamino seco con capacidad para 5 qq
/ hora. Incluye tolva de alimentacion, cdmara de pelado,
carcasa en cedazo de hueco chino para limpieza del café
pelado, ventilador para limpieza del café, y sistema de
transmision con poleas, base estructural y motor de 5 HP.
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Elevador de faja de 4”

Carga a la catadora de impulso, altura aproximada 5 metros,
incluye base y cabezote especial, ducteria doble, faja,
guacales, poleas, motor de 1 HP, sistema de contraeje, etc

Catadora succion Modelo
Cl-10

Capacidad aproximada de 10 qq por hora maximo. Clasifica el
café en dos calidades, café de primera y en el segundo chorro
todos los cafés livianos, negros, conchas y aplastados. Incluye
los sistemas de transmisiones.

Elevador de faja de 4”

Carga el deposito de la clasificador vibratorio, altura
aproximada 5 metros, incluye base y cabezote especial,
ducteria doble, faja, guacales, poleas, motor de 1 HP, sistema
de contraeje, etc.

Clasificadora por vibracion
modelo CV-5-10

Para una capacidad de procesamiento en una via de 5-10
qg/hr, garantizando tres clasificaciones del café. Cuenta con
un motor de 1 HP, sistema de transmision por medio de
poleas, caja de distribucién principal con una entrada a las
camaras, mallas especiales, y salida especial para el café
seleccionado. Ademas cuenta con marcos de madera con holas
de hule que permiten, por medio de la vibracion de la
maquina, limpiar eficientemente los cedazos. Incluye la
estructura de soporte y el set de salidas universal

Elevador de Faja de 4”

Carga el deposito de la clasificador densimétrico, altura
aproximada 5 metros, incluye base y cabezote especial,
ducteria doble, faja, guacales, poleas, motor de 1 HP, sistema
de contraeje, etc.

Dep6sito

Deposito  especialmente  disefiado para alimentar el
clasificador densimétrico, con capacidad para almacenar 30
qq de café oro, construido en lamina de 1/16” , con laterales
totalmente desarmables, marcos en angular y soportes
estructurales, escalera de inspeccion, compuerta de regulacion
para la carga.

Clasificadora densimétrica

Capacidad para procesar de 15 qg/hr, construida con
ventiladores tipo turbina, estructura robusta con base
reforzada, ventanas tipo celosia para el ajuste del aire, tolva de
alimentacion con compuerta regulable, y variador de
frecuencia para control de la velocidad de vibracion. Dentro
de sus caracteristicas, tenemos un equipo de baja
contaminacioén sénica, bajo consumo energético, dos motores,
uno de 5 HP y otro de 1.0 HP para sistema vibracién
(monofasico 110-220V), sistema de engrase externo, facil
mantenimiento, y una alta precision en la clasificacion
obteniendo lotes mejor definidos

Elevador de faja de 4”

Altura aproximada 6 metros para cargar tolva de ensaque con
una doble salida, una para descargar el café de primera de la
densimétrica y la otra para el repaso de café de segunda hacia
las tolvas de la Oliver, incluye base y cabezote especial, faja,
guacales, poleas, motor de 1 HP, sistema de contraeje, etc.

Deposito

Depésito para ensaque con capacidad de almacenamiento de
30 qqg, construido en ldmina de hierro pulido de 1/16,
reforzado, soportes y bajante con compuerta de regulacion,
escalera y ventanillas de inspeccion de llenado.

ADICIONALES

Bascula de piso

Capacidad 300 kg, 110 V, marca BERNALO K10

Cosedora

Capacidad 30 s/saco, 11000 rpm, 110 V, marca JOTES K26-1
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Coche transportador 1 Capacidad 300 Kg, estructura metalica, manual.

Fuente: Proveedores de maquinaria y equipo, 2014 (Anexo 8)

7.7 REQUERIMIENTOS

7.7.1 MATERIA PRIMA

El requerimiento de la Materia Prima para el proyecto, se calcul6 en funcion de la
proyeccion de la oferta futura de la zona en estudio, a partir del afio 2015 al afio 2024.

Tabla 38: Requerimiento de Materia Prima

s | Fote b | g | Vi
1 28404,5 1,6 4544714
2 90897,7 1,6 145436,34
3 108354,9 1,6 173367,83
4 132663,1 1,6 212260,92
5 168695,4 1,6 269912,61
6 212754,0 1,6 340406,35
7 210088,1 1,6 336140,95
8 254232,7 1,6 406772,29
9 391281,5 1,6 626050,48
10 392686,2 1,6 628297,84

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.7.2 INSUMOS

Estos rubros también son indispensables en el proceso de elaboracion del producto final,

se detalla a continuacion.
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Tabla 39: Requerimientos de insumos

Material/insumo Cantidad | Descripcién
Pallets 60 1x1,20m
Indumentaria de trabajo 5 Overol

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.7.3 SERVICIOS

Se requerira del servicio de transporte para el traslado de los sacos de café hasta el lugar
de la empresa, este servicio se lo solicitard al menos dos veces al mes por los seis meses que

dura la cosecha.

Tabla 40: Requerimiento de servicios

Requerimientos de Cantidad costo Costo de servicios
servicios al afio
Transporte 36 160 5760

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.74 RESIDUOS Y DESECHOS

Dentro de los desperdicios o residuos que se producen en el proceso productivo, se

encuentra la cascarilla, proveniente de la trilladora del café seco.

El desecho es solido de facil empaque y transporte, en el primer afio habra 288 sacos de
desperdicios. Se prevé vender a personas que elaboren compost para obtener materia organica.

El costo de los desechos por saco sera de 1,00 USD.
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7.7.5 MATERIALES DE EMPAQUE

Tabla 41: Requerimiento de material de empaque

Material de empaque | Cantidad | Descripcion

Sacos de yute 1540 0,60 x 1 m fibra natural de
cabuya

Conos de hilo 15,40 Polyester, blanco, 200 gr c/u

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.7.6  MANO DE OBRA

Tabla 42: Requerimiento de mano de obra

Producto/operacion Actividad Tiempo | Operarios

Café oro =>, = D A Horas N°

Recepcion, pesado, X X 1 1

control de calidad

Secado X X 32

Trillado X 1 1

Clasificado X X 1

Empacado X X 0,50

Almacenado X 0,50 1

Total 36 5

Fuente: El autor, 2015

Para los dos procesos se necesitaran cinco operarios. El procesamiento del café seré en las
épocas de cosecha, la recepcion de café a los productores se lo hara los cinco dias a la semana

mientras dure la temporada.

Se contard con un supervisor técnico y un laboratorista. Los empleados seran

remunerados de acuerdo a las disposiciones de la ley.
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7.7.7 CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

Tabla 43: requerimiento de energia eléctrica de maquinaria y equipos

Magquinaria y Equipos Cantidad | Tiempo Potencia
H HP |KW |KWr/dia
Medidor de humedad 1 2 0,01| 0,018
Trilladora de laboratorio 1 3 0,11 0,33
Tostadora de laboratorio 1 3 0,11 0,33
Elevador neumético 1 8 1] 0,22 1,76
Trilladora 1 8 5| 0,11 1,76
Elevador de faja 4 8 1} 0,11 1,76
Clasificadora por vibracion 1 8 1} 0,11 1,76
Clasificadora densimétrica 1 8 6| 0,11 1,76
Bascula 1 2 0,11 0,22
Cosedora 1 2 0,11 0,22
Total dia 9,92
Total mensual (kw)Consumodiax5diasx4semanas 198,36
Total al afio (Kwh/dia) 2380,32

Fuente: Investigacion de campo, 2015

El consumo diario de energia eléctrica se calculd de la siguiente manera:
Cd =Pf *xcf *t

Simbologia y datos:

Cd = Consumo diario de energia eléctrica

Pf = Potencia por fuente de iluminacion = 0,002 kw

cf = Cantidad de fuentes de iluminacion =4

t = tiempo de consumo =8 h

Cd = 0,002kw * 4 * 8h = 0,64kw/h
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Tabla 44: Requerimiento de energia eléctrica de iluminacion de la planta

. N'YP’I d_e’ .| Cantidad | Total de et Consumo
< iluminacién | Potencia . de o
Areas Fuente de luz de fuentes | potencia diario
por fuente (kw) () (Kw) €onsumo (Kwih)
(lux) (h)
Ingresos y pasillos | Foco ahorrador 180 0,02 0,08 0,64
Bafios externos Foco ahorrador 180 0,02 0,06 0,48
Bafios internos Foco ahorrador 180 0,02 0,04 0,32
Procesamiento/
transformacion tubo fluorescente 300 0,07 11 0,715 8 5,72
Oficinas tubo fluorescente 300 0,07 3 0,195 8 1,56
Laboratorio de
control de calidad | tubo fluorescente 300 0,07 0,065 8 0,52
Bodega Foco ahorrador 180 0,02 2 0,04 4 0,16
Total dia 94
Total mensual 188
Total al afio 2256

Fuente: Investigacion de campo, 2015

Tabla 45: Consumo anual de energia eléctrica

Consumoe?gct:?ilcc;e energia (Kwh/afio) Costouiévsl)(o,ll
Maquinaria y equipo 2380,32 261,8352
lluminacion promedio 2256 248,16
2 Computadores 1843,2 202,752
Total estimado anual 6479,52 712,7472

Fuente: Investigacion de campo, 2015

7.7.8 REQUERIMIENTO DE GAS

Para el célculo del requerimiento de gas, se calculé la cantidad de materia prima necesaria
para la planta, segun el estudio de campo se determin6 que el 15% del café acopiado requiere
de secado mecanico. La capacidad del secador tipo guardiola es de 600 kg y el requerimiento
de gas es de 6 kg por 45,45 kg de café, con un tiempo de 18 horas de secado, partiendo de una

humedad inicial de 35%.
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Tabla 46: Calculos del tiempo de secado

ol |mo? |aod |mod |mo) |mof [ao] |amo8B ao? |aioll

Produccion amual
de caf? pergzmmo
(kz) presecado

(33%h) 5377.70 | 1080910 | 12883 | 13773,70| 20060.40 | 23299,70 | 24982,70| 3023220 | 46329.40 | 46696.40

N° de tmdadas en
la guardiolz (600
kghndaﬂé 143 | 2378 | 2835 M1 | 414 | H67 | M9 | 6632 10238 | 102,74

horas de secado
anual 178,30 | 570,70 |680.40( 83300 | 103930 | 133390 | 1319.20 | 139640 | 243700 | 246380

Fuente: investigacion de campo, 2015

Tabla 47: Célculo de costos de secado

Materia
s | |Kadeas |l 00 | oy

(kg)
1 22518 8258 ¢ 133 $ 109,82
2 72061 26425 $ 1,33 $ 351,45
3 85901 31500 $ 133 $418,95
4 105171 38567 % 133 $512,94
5 133737 490421 $ 133 $ 652,25
6 168665 61850 $ 1,33 $ 822,61
7 166552 610,75 $ 133 $ 812,30
8 201548 739.08] $ 133 $ 982,98
9 310196 1137501 $ 133 $1.512,88
10 311310 114158 $ 133 $1.518,31

Fuente: investigacion de campo, 2015
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7.8 OBRAS CIVILES

7.8.1 DISENO Y DIMENSIONAMIENTO

De acuerdo al Decreto Ejecutivo 3253: y Registro oficial 696: 2002 (Reglamento de
Buenas Practicas para Alimentos Procesados), las especificaciones técnicas de construccion e

instalaciones son las siguientes:

7.8.1.1 Condiciones minimas basicas de las instalaciones

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos seran disefiados y
construidos en armonia con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la actividad

y al alimento, de manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos:

e Que el riesgo de contaminacion y alteracion sea minimo

e Que el disefio y distribucion de las &reas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiada que minimice las contaminaciones.

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

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

a) Emplazamiento

Segun el reglamento de Buenas Préacticas para Alimentos Procesados dice; que los
establecimientos donde se procesan, envasan y/o distribuyan alimentos, seran responsables
que su funcionamiento esté protegido de focos de insalubridad que represente riesgos de

contaminacion.
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b) Disefio y construccion de la planta

Segun el reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados sefiala que la

edificacion debe disefiarse y construirse de manera que:

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

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

Brinde facilidades para la higiene personal.

Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de higiene

que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Condiciones especificas de las areas y estructuras internas

Segun el reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados, dice que estas deben

cumplir los siguientes requisitos de distribucion, disefio y construccion.

d) Distribucion de Areas.

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

Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento,
limpieza, desinfeccion / desinfestacion y minimizar las contaminaciones cruzadas por

corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos o circulacion de personal; y,
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En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estaran ubicados en un area alejada
de la planta, la cual sera de construccion 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 cdmaras de refrigeracidn o congelacion, deben permitir una facil limpieza, drenaje
y condiciones sanitarias;

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

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

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

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

mantenimiento.

Los pisos impermeabilizados lisos de 210 kgf/cm?, el 4rea de secaderos debe tener una

pendiente del 1% fundida con malla electro soldada de 25mm x 15 cm x 15 cm y acero de

refuerzo. Los pisos de las areas de almacenamiento y proceso, el piso debe tener una

resistencia de 210 kgf/cm? impermeabilizados. Mientras, el piso del area administrativa

debe tener una resistencia de 180 kgf/cm? con ceramica de 30 x 30 cm.

La Cubierta debe ser acero de 0.25 y 0.30 mm de espesor, revestida con una aleacion de

aluminio zinc, siguiendo una distribucion de una cubierta traslucido de policarbonato por

cada seis hojas de zinc normal, que permita el ingreso de luz natural, la cubierta es

instalada sobre una estructura de acero corrugado.
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Ademaés, dispondré de unos seis extractores de aire para eliminar malos olores y evacuar
aire himedo del é&rea de almacenamiento y proceso, con el fin de evitar condensados y

absorcion de humedad del producto secado.

Las paredes a construir debe tener una altura de 4,57 m, construidas en ladrillo y
enlucido con macilla de cemento, con un antepecho de 2,00 m y un ventanal de 1 m,

revista con mallas anti pajaros, que permita el ingreso de luz y una ventilacion adecuada.

f) Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.

e En areas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion de polvo, las
ventanas y otras aberturas en las paredes se deben construir de manera que eviten la
acumulacion de polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de las ventanas
(alféizares), si las hay, deben ser en pendiente para evitar que sean utilizadas como
estantes;

e En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente de
material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una pelicula protectora que evite
la proyeccion de particulas en caso de rotura;

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

e En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccion a prueba de
insectos, roedores, aves y otros animales; y,

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

insectos y roedores.

Las puertas de metal enrollable para el acceso principal con materia prima y el despacho

de producto terminado, puertas de madera internas en el area administrativa. Mientras, los
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ventanales del area de proceso tienen un antepecho inferior de 2,00 m y una altura de un

metro, donde es recubierta con malla anti pajaros.

g) Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir de
manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del
proceso y la limpieza de la planta;

Deben ser de material durable, f&cil de limpiar y mantener; y,

En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de produccion, es
necesario que las lineas de produccion tengan elementos de proteccion y que las
estructuras tengan barreras a cada lado para evitar la caida de objetos y materiales

extrafos.

La rampa de recepcion de materia prima debe tener una resistencia de 210 kgf/cm? y una

altura de sobre nivel de 60 cm, con la finalidad que facilite el ingreso de estibadores y

montacargas de cargue y descargue de materia primas y productos terminados.

h) 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 &reas criticas, debe existir un procedimiento
escrito de inspeccion y limpieza;

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

Las lineas de tuberias de agua potable, agua no potable, vapor, combustible, aire
comprimido, aguas de desecho, se identificaran con un color distinto para cada una de
ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se colocaran rotulos con los

simbolos respectivos en sitios visibles:
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Las redes de agua potable para uso en las instalaciones sanitarias debera ser en tuberia
sanitaria de cloruro de polivinilo (PVC) de un didmetro de una pulgada y con una resistencia
de 13,5 psi de presion ¥ pulgada. Mientras, las instalaciones eléctricas de una intensidad de
corriente monofasica de 110 voltios para el area administrativa e iluminacion de toda la planta,
y trifasica de 220 voltios para maquinaria del &rea de proceso como la clasificadora y el

elevador neumatico.

i) Huminacion.

e Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera posible,
y cuando se necesite luz artificial, ésta sera lo mas semejante a la luz natural para que
garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente.

e Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben ser
de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la contaminacién de los

alimentos en caso de rotura.

Se debe colocar al techo laminas de policarbonato para aprovechar la luz natural, que
permitan disponer de 300 luxes como minimo, especialmente en las areas de seleccion y
clasificacion de las dos lineas de proceso, estableciéndose 11 iluminarias de 100 vatios,

colgadas a la altura de 2,50 m desde el suelo.

j) Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones que aseguren la higiene del personal y evitar la contaminacién

de los alimentos, donde deben incluir:

e Instalaciones sanitarias tales, como: servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidad suficiente e independientes para hombres y mujeres, de acuerdo a los

reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes;
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e Las areas de servicios higiénicos, duchas y vestidores, no deben tener acceso directo a
las &reas de produccion.

e Los servicios sanitarios deben estar dotados de dispensador de jabon, secador
automatico de las manos, con recipientes preferiblemente cerrados para depdsito de
material usado.

e Las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse dispensadores
de soluciones desinfectantes.

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

e Los lavamanos deben disponer de avisos al personal sobre la obligatoriedad de lavarse
las manos después de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de

produccién.

Instalaciones sanitarias para el area administrativa de hormigén de 180 kgf/cm? con
ceramica de bafios de 30 x 30 cm. Asi como también, instalaciones sanitarias externas para
el uso de los trabajadores para damas y caballeros con su respectiva ducha, debe ser de

hormigén de 180 kgf/cm2, losa de 210 kgf/cm?y ceramica de bafios de 30 x30 cm.

7.8.1.2 Descripcion y dimensionamiento de las areas de proceso

a) Area de recepcion de materia prima

Esta contara con una bascula para el pesado de la materia prima al momento del ingreso,
con un espacio de 77 m? que permita el estacionamiento de vehiculos para el cargue y
descargue; al costado del laboratorio de control de calidad de materia prima debe disponer de

una area de 6,8 m? donde estaran los equipos y materiales necesarios.
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b) Area de secado (marquesinas y guardiola)

Contaré con un érea total de 334 m?, construida en hormigén con plena exposicion solar,
con desagiies para la guardiola 24 m? con cubierta. Con el espacio suficiente para el

desplazamiento de operarios.

¢) Area de procesamiento

Contard con un espacio para el proceso del trillado, clasificacion, envasado, pesado,
almacenamiento de materia prima y espacios de operacion del personal en una superficie total
de 80 m?.

d) Area de almacenamiento de producto terminado

Se ubicard muy cerca al area de procesamiento para el almacenado del producto

terminado, con una superficie de 122 m?.

e) Area de catacion del café

Estard ubicada a lado de las oficinas y del ingreso de la materia prima, en una superficie
de 14 m? donde se realizaran los respectivos anélisis organolépticos del producto para ser

comprado como también para ser comercializado.

f) Area de transformacion

Se ubicara un espacio para dar el valor agregado al café, se pretende hacer el proceso para

la obtencién de café tostado y molido, en un &rea de 38m?.
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g) Oficinas

Esta area sera destinada a labores administrativas, como gerencia y sala de atencién al

cliente, contara con dos espacios para secretaria y contabilidad, con una superficie de 38 m?.

h) Sanitarios y vestidores

Estaran ubicados a un costado del parqueadero, uno para caballeros y otro para damas,

con un espacio total de 18,62m>.

i) Estacionamiento y espacios verdes

Este espacio estara dispuesto en la parte frontal del centro de poscosecha con una
superficie de 251 m?. Disponible para los vehiculos de los clientes y el personal que labore en

el establecimiento.
j) Bodega
Para almacenamiento de herramientas y otros equipos que no estén en funcionamiento, se

asigné un espacio para bodega de 13 m? de area.

Esta area debe disponer de iluminacidn artificial, con puerta de hierro y tol, piso liso y

con una resistencia de 180 kg/cm?.

126



7.8.2 PLANOS ARQUITECTONICOS Y ESTRUCTURALES

Para la elaboracion del proyecto se utilizé los programas Autocad 2014. A continuacion
se anexa los planos correspondientes. (Anexo 12)

7.8.3 DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y MAQUINARIA (LAY OUT)

La distribucién de equipos esta en funcion de la linea de recorrido de la materia prima,
donde comprende: bascula para el pesado, trilladora, clasificadora, elevadores y bascula de
producto terminado. La disposicion de la linea de recorrido del proceso es en “C”, donde la
distancia entre equipos es minimo de 60 cm, que facilite el movimiento de materiales y

personal, como se puede observar en el Anexo 11.

7.84 PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES E INSTALACIONES

Los costos de construccién de la planta se determinaron con la asesoria del grupo técnico
de obras publicas del Gobierno Autonomo Descentralizado de la Provincia del Carchi,
quienes elaboraron los planos de construccidn, segun especificaciones de disefio de este tipo

de instalaciones. Ademas, se detallan los costos unitarios de construccion del centro de

poscosecha:
Tabla 48: Presupuesto de obras civiles
RUBROS - DESCRIPCION UND CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL
LIMPIEZA Y NIVELACION DEL TERRENO M3 30000,00 1,83 54900,00
REPLANTEO M2 341,35 1,33 454,00
EXCAVACION DE PLINTOS Y CIMIENTOS M3 65,60 10,12 663,87
RELLENO COMPACTADO M3 40,48 4,73 191,47
CIMIENTOS DE PIEDRA M3 11,61 88,58 1.028,41
REPLANTILLO H.S.140 kg/cm2 M3 2,02 160,46 324,13
PLINTOS H.S. 210 kg/lcm?2 M3 7,92 174,67 1.383,39
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CAD-COL-VIG-1er PISO H.S. 210 kg/cm2 M3 17,00 214,24 3.642,08
DINTEL H.S. 210 kg/cm2 ML 18,00 7,87 141,66
ACERO DE REFUERZO KG 3.700,00 2,06 7.622,00
ESTRUCTURA METALICA KG 2.800,00 4,66 13.048,00
CUBIERTA GALVALUME CURVO e=0.40mm M2 409,15 16,30 6.669,15
BAJANTE DE A.LL. 4" ML 36,00 7,48 269,28
CIELO RASO FALSO M2 138,35 19,26 2.664,62
MESON DE HORMIGON ARMADO ML 5,00 26,75 133,75
MAMPOSTERIA DE LADRILLO e=0.20 m. M2 376,00 22,97 8.636,72
MAMPOSTERIA DE LADRILLO e=0.10 m. M2 20,00 13,63 272,60
ENLUCIDO VERTICAL PALETEADO M2 400,00 9,91 3.964,00
ENLUCIDOS MEDIAS CANAS M2 550,00 4,50 2.475,00
INST. SANITARIAS PVC 3" PTO. 9,00 20,03 180,27
INST. SANITARIAS PVC 4" PTO. 1,00 21,94 21,94
CONTRAPISO H.S. 180 kg/cm2 e=5 cm. M2 766,00 21,27 16.292,82
MASILLADO DE PISO - PALETEADO M2 766,00 8,05 6.166,30
MALLA ELECTROSOLDADA M2 357,70 2,97 1.062,37
CANAL DE TOOL ML 66,00 22,56 1.488,96
HORMIGON CICLOPEO CON ENCOFRADO M3 5,00 156,89 784,45
ACOMETIDA ENERGIA ELECTRICA ML 40,00 2,09 83,60
ACOMETIDA AGUA POTABLE ML 40,00 3,71 148,40
TUBERIA PVC 110mm. DESAGUE ML 24,00 5,98 143,52
CAJA DE REVISION U 3,00 68,74 206,22
INST. AGUA POTABLE %" PTO. 7,00 27,77 194,39
REJILLA DE PISO 3" U 6,00 4,10 24,60
VENTANA DE HIERRO CON PROTECCION M2 76,00 58,36 4.435,36
VIDRIO DE 4 mm M2 76,00 17,28 1.313,28
CORTINA ENROLLABLE TIPO LANDFORD M2 28,60 118,75 3.396,25
PUERTA DE HIERRO Y TOL M2 17,85 105,37 1.880,85
INST. ILUMINACION PTO. 24,00 16,07 385,68
INST. TOMACORRIENTE PTO. 28,00 19,81 554,02
CAJA TERMICA 4 BREAKER U 1,00 66,82 66,82
LAMPARA FLUORESCENTE CIELO R. U 14,00 60,23 843,22
INODORO U 1,00 89,62 89,62
LAVAMANOS U 2,00 46,93 93,86
LAVAPLATOS ACERO INOX. U 1,00 117,32 117,32
CERAMICA DE PISO 30x30 M2 138,35 20,50 2.836,18
CERAMICA DE PARED M2 122,00 21,25 2.592,50
PARQUEADERO Y ESPACIOS VERDE M2 251,00 5,57 1.398,07

SUB TOTAL1 $ 155.285,00

REAJUSTE 5% $ 7.764,25
IVA12% $ 18.634,20
MONTO TOTAL $ 181.683,45

Fuente: Dimensionamiento de la planta/costo de construccion

Elaborado: Obras Pablicas, GAD provincial- Carchi, 2015
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7.85 CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION, INSTALACION Y PUESTAEN

MARCHA

Tabla 49: Cronograma de construccion y puesta en marcha

Actividades

1° mes 2°mes 3°mes

Fase de implementacion

Plano de construccion y especificaciones

4° mes

5° mes

6° mes

Reglamento y normas de funcionamiento

Etapa de construccion

Seleccion y capacitacion del personal

Instalacion maquinaria y preparacion del local

Adquisicion de materia prima, contratos, convenios

Fase operacional

Prueba y puesta en marcha

Primera fase de produccion

Promocion y oferta

Intensificacion de la produccion

Reporte de produccion, ventas y productividad

Auditiria calidad, produccion

Fuente: Investigaciéon de campo, 2014
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8.1

8.1.1

ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

INVERSIONES

CAPITULO VI

INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO.

Tabla 50: Resumen de inversiones totales
DESCRIPCION VALOR (USD)
INVERSION FIJA
Terreno 7.000,00
Obras civiles 181.683,45
Bienes muebles 1.717,16
Equipos de oficina 3.002,41
Maquinaria y equipo 108.361,05
SUBTOTAL ) 301.764,07
INVERSION DIFERIDA
Registro sanitario 1.000,00
Instalacion y puesta en marcha 8.000,00
Gastos de constitucion 500,00
SUBTOTAL 9.500,00
CAPITAL DE TRABAJO 44.628,58

TOTAL INVERSION 355.892,65

Fuente: Investigacién de campo, 2015
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8.1.1.1  Inversiones fijas.

Tabla 51: Resumen de inversiones fijas

Valor
Descripcion (USD)
Terreno 7000,00
Construcciones 181683,45
Bienes muebles 1717,16
Equipos de
oficina 3002,41
Magquinaria y
equipo 108361,05
Total 301.764,07

Fuente: Investigacion de campo, 2015

8.1.1.1.1 Terreno

La Asociacion posee el terreno en la parroquia de Jacinto Jijon y Caamafio, del cual se

dispondra para el centro de poscosecha de un area de 5038 m%. Con el precio de 7000 USD.

8.1.1.1.2 Obras civiles

En la Tabla 42, se muestra el costo total del area de construccion para el centro de
poscosecha es de 181683,45 (USD).
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8.1.1.1.3 Maquinariay equipo

Tabla 52: Maquinaria y Equipo

< - . Precio Unit. Valor total
Area Maquinas/equipos | Cant. (USD) (USD)
Tostadora Coffe pro 1 7280,00 7280,00
Trilladora de café 1 20160,00 20160,00
Molino de café 1 1568,00 1568,00
Juego de zarandas 1 1064,00 1064,00
Balanza digital de | 358,40 358,40
precision
Control de Medidor de
Calidad | humedad y densidad | * 2688,00 2688,00
Calentador de agua 1 1568,00 1568,00
Cronémetro digital 1 39,20 39,20
Cugharq de acero 6 16,80 100,80
inoxidable
Pirex de porcelana | docena 61,82 61,82
Bandejas plésticas | docena 47,04 47,04
Marquesina 6 200,00 1200,00
Bascula 1 380,00 380,00
Secadoramecanica | 4 12480,00 12480,00
(Guardiola)
Proceso
Elevador neumatico 1 4000,00 4000,00
Trilladora 1 7000,00 7000,00
Elevador de faja 4 4000,00 16000,00
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Clasificadora por

L, 1 5000,00 5000,00
succion
Clasificadorapor | 4 6000,00 6000,00
vibracion
Deposito 2 2000,00 4000,00
Clasificadora 1 9000,00 9000,00
densimetrica
Indumentgrla de 5 91,60 458,00
trabajo
Auxiliares Coche transportador 1 353,50 353,50
Cosedora 1 158,00 158,00
Pallets 60 6,16 369,60
SUBTOTAL 101334,36
IMPREVISTOS (2%) 2026,6872
GASTOS DE IMPORTACION Y TRANSPORTE 5000
TOTAL 108361,05
Fuente: Proformas (Anexo 06)
Tabla 53: Bienes muebles
Detalle Cantidad V. Unitario V. Total
Estacion de trabajo 245 735,00
Silla operativa 79,46 238,38
Sillas visita apilable 41,96 251,76
Archivador o cancel aéreo 102,68 308,04
subtotal 1533,18
ILV.A. (12%) 183,98
Total 1717,16

Fuente: Proformas (Anexo 08)
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8.1.1.1.4 Equipo de oficinas

Tabla 54: Equipo de oficinas

Detalle Cantidad V. Unitario V. Total
Computador de escritorio 2 490,00 980,00
Licencia original de
windows 8.1 2 86,00 172,00
Impresora laser
multifuncién 2 383,00 766,00
Laptop HP 1 735,90 735,90
Teléfono Panasonic 2 13,41 26,82

Subtotal 2.680,72
L.LV.A. (12%) 321,69
Total 3.002,41

Fuente: Proformas (Anexo 09)

8.1.1.1.5 Equipo de seguridad

Tabla 55: Equipo de seguridad

Pl Valor Total
Descripcion | Cantidad | Unitario (USD)
(USD)
Extintor 3 45 135
Sefalética 10 8 80
Sistema de 1 200 200
alarma
Total 415

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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8.1.1.2 Inversiones diferidas.

Tabla 56: Resumen de inversiones diferidas

Descripcion Valor (USD)
Registro sanitario 1.000,0
Instalacién y puesta en marcha 8.000,0
Constitucion legal 500,0
Total 9.500,0

Fuente: Investigacion de campo, 2015

8.1.1.2.1 Gastos de instalacion y puesta en marcha de los equipos

Tabla 57: Gastos de instalacion

Gasto Total (USD)

Instalacion y puesta
en marcha de los| $ 8.000,00
equipos

Fuente: Consulta a proveedores de equipos, 2015

8.1.1.2.2 Gastos de registro sanitario

El valor de los analisis de las muestras para obtener el registro sanitario es de $1000, por
los productos; segun supo informar el personal de la Agencia Nacional de Regulacion, Control

y Vigilancia Sanitaria.
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8.1.1.3  Capital de trabajo.

La primera produccién de la empresa debera contar con un capital de trabajo, para cubrir
los costos y gastos del primer semestre de vida de la planta. El presupuesto de costos y gastos

sirvio para determinar. En la siguiente tabla se puede observar el capital de trabajo:

Tabla 58: Resumen capital de trabajo

Descripcion Valor anual | Valor semestral

Costos de produccion 65.899,27 32.949,63
Gastos administrativos 16.714,16 8.357,08
Gastos comercializacion 5.760,00 2.880,00
Subtotal 88.373,43 44.186,71
Imprevistos 1% 883,73 441,87
Total 89.257,16 44.628,58

Fuente: Presupuesto de egresos, 2015

8.1.2 FINANCIAMIENTO.

La inversion total que necesita el proyecto, para poner en marcha la empresa es de
355.892,65 ddlares de los cuales, el 54,16% es aporte directo del Gobierno Provincial del
Carchi, el 1,84% es aporte de los usuarios del proyecto, para cubrir la diferencia el 43,99% se

recurrird a un préstamo a largo plazo en la Corporacion Financiera Nacional (CFN).

Los CFN financia montos que van hasta 1 millon de ddlares con un interés anual de 9,0%.
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Tabla 59: Estructura de financiamiento

FUENTES

RUBROS PROSﬁV%I AL CFN ASOCIACION
ACTIVOS FIJOS usD usD usD
Terreno 7.000,00
Obras civiles 181.683,45
Bienes muebles 1.717,16
Equipos de oficina 3002,4064
Magquinaria y equipo 108.361,05
ACTIVOS DIFERIDOS
Registro sanitario 1.000,00
Instalacion y puesta en marcha 8.000,00
Gastos de constitucion 500,00
CAPITAL DE TRABAJO 44.628,58
TOTAL INVERSION 182683,45 165709,20 7.500,00
Relacion porcentual 54,16% 43,99% 1,84%
GRAN TOTAL 355.892,65

Fuente: Investigacion de campo, 2015

8.1.2.1 Condiciones del financiamiento

La Corporacion Financiera Nacional evalta el proyecto, el interesado puede escoger el
tipo de financiamiento tanto para activos fijos o para el capital de trabajo o para ambos. Los
préstamos pueden acceder tanto personas naturales, juridicas y asociaciones. Los proyectos

nuevos financian hasta el 70% de la inversién. Los requisitos generales con los siguientes:

e Los créditos de hasta USD 300.000 no requiere proyectos de evaluacion.
e Declaracién del impuesto a la renta del altimo ejercicio fiscal.

e Titulos de propiedad de las garantias reales que se ofrece.

e Carta de pagos de los impuestos.

e Proformas de materia prima e insumos a adquirir.

e Proformas de maquinaria a adquirir.
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e Permisos de financiamiento y de construccion cuando proceda.

e Planos aprobados de construccion, en el caso de obras civiles.

8.1.2.2 Amortizacién de la deuda

Los intereses bancarios por él préstamo adquirido estan relacionados de manera directa con los
gatos financieros. La cuota de calculé con la férmula de pago de cantidades iguales al final de

cada periodo.

M)A +D)"

Ve = [(1+ )™ —1]
Simbologia y datos:
Valor cuota: Ve =7
Monto del préstamo: Mp = 165709,20 USD
Tasa interés mensual: i =0.075
Periodos: n = 120 meses (10 afios)

_ (165709,2) (0.0075) (1 +0.0075) **°
¢ [(1 + 0.0075) 120 —1]

Ve =2.099,13 USD

Para obtener la tasa de interés mensual, al interés anual del 9,0% el cual se divide para 12
meses dando un resultado de 0,075 mensual. Los 120 meses corresponde al tiempo del

proyecto.

La tabla de amortizacion mensual esta en concordancia al pago de intereses mediante se va

cancelando las cuotas.
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Tabla 60: Amortizacién mensual del crédito

SALDO SALDO

PERIODO INICIAL INTERESES | CUOTA | AMORTIZACION EINAL
! 16570920 | 1.242,82 2.099,13 856,32 164.852,88
2 164.852,88 | 1.236,40 2.099,13 862,74 163.990,14
8 163.990,14 | 122903 2.099,13 869,21 163.120,94
4 16312094 | 122341 2.099,13 875,73 16224521
5 16224521 | 121684 2.099,13 882,30 161.362,91
6 16136291 | 121022 2.099,13 888,91 160.474,00
! 16047400 | 1.203,56 2.099,13 895,58 159.578,42
8 15057842 | 1.196,84 2.099,13 902,30 158.676,13
9 158676,13 | 1.190,07 2.099,13 909,06 157.767,06
10 157.767,06 | 1.183.25 2.099,13 915,83 156.851,18
1 156.851,18 | 1.176,38 2.099,13 922,75 155.928,43
12 15592843 | 1.169,46 2.099,13 929,67 154.998,76
13 15499876 | 1.162,49 2.099,13 936,64 154.062,12
14 15406212 | 1.15547 2.099,13 943,67 153.118,45
15 15311845 | 1.14839 2.099,13 950,75 152.167,70
16 152167,70 | 1.14126 2.099,13 957,88 151.209,83
7 151.209,83 | 1.134,07 2.099,13 965,06 150.244,77
18 15024477 | 1.126,84 2.099,13 972,30 149.272,47
19 14927247 | 111954 2.099,13 979,59 148.292,88
20 148292,88 | 1.112,20 2.099,13 986,94 147.305,94
21 14730594 | 1.104,79 2.099,13 994,34 146.311,60
22 14631160 | 1.097,34 2.099,13 1.001,80 145.309,80
23 14530080 | 1.089,82 2.099,13 1.009,31 144.300,49
24 14430049 | 1.082,25 2.099,13 1016,88 143.283,61
% 14328361 | 1.074,63 2.099,13 1.024,51 142.259,11
%6 14225011 | 1.066,94 2.099,13 1.032,19 141.226,92
27 14122692 | 1.059,20 2.099,13 1.039,93 140.186,98
28 14018698 | 1.051,40 2.099,13 1.047,73 139.139,25
29 13913925 | 1.04354 2.099,13 1.055,59 138.083,66
30 138.083,66 | 1.035,63 2.099,13 106351 137.020,16
31 1.071,48
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137.02016 | 1.027,65 2.099,13 135.948,67
% 135.04867 | 1.019,62 2.099,13 1.079,52 134.869,15
33 13486915 | 1.01152 2.099,13 1.087,62 133.781,54
i 13378154 | 1.003,36 2.099,13 1.095,77 132.685,77
% 13268577 | 995,14 2.099,13 1.103,99 131581,78
36 131581,78 | 986,86 2.099,13 111227 130.469,50
37 13046950 | 978,52 2.099,13 112061 129.348,89
38 12034889 | 970,12 2.099,13 112902 128.219,87
3 12821987 | 961,65 2.099,13 1.137,49 127.082,39
40 12708239 | 953,12 2.099,13 1.146,02 125.936,37
4l 125.936,37 | 944,52 2.099,13 1.154,61 124.781,76
42 12478176 | 935,86 2.099,13 116327 123.618,49
43 12361849 | 927,14 2.099,13 1.172,00 122.446,50
a4 12244650 | 918,35 2.099,13 1.180,79 12126571
45 12126571 | 909,49 2.099,13 1.189,64 120.076,07
46 12007607 | 900,57 2.099,13 1.198,56 118.877,51
47 11887751 | 89158 2.099,13 1.207,55 117.669,95
48 117.669,95 | 882,52 2.099,13 1.216,61 116.453,34
49 11645334 | 87340 2.099,13 122573 11522761
50 11522761 | 864,21 2.099,13 123493 113.992,68
51 113.992,68 | 854,95 2.099,13 124419 11274849
52 11274849 | 84561 2.099,13 125352 11149497
53 11149497 836,21 2.099,13 1262,92 110.232,05
4 11023205 | 826,74 2.099,13 1.272,39 108.959,66
5 108.959,66 | 817,20 2.099,13 1281,94 107.677,72
56 10767772 | 807,58 2.099,13 1.291,55 106.386,17
57 106.386,17 | 797,90 2.099,13 1.301,24 105.084,93
58 105.08493 | 788,14 2.099,13 1.311,00 103.773,94
59 10377394 | 778,30 2.099,13 1.320,83 10245311
60 10245311 | 768,40 2.099,13 1.330,74 101.122,37
61 10112237 | 758,42 2.099,13 1340,72 99.781,65

62 99.781,65 | 74836 2.099,13 1.350,77 98.430,88

63 9843088 | 73823 2.099,13 1.360,90 97.069,98
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64

97.069.98 | 728,02 2.099,13 137111 95.698,87
65 9560887 | 717,74 2.099,13 1.381,39 94.317,48
66 9431748 | 707,38 2.099,13 1.391,75 92.925,72
67 9292572 | 696,94 2.099,13 1.402,19 91.523,53
68 9152353 | 686,43 2.099,13 141271 90.110,83
69 9011083 | 675,83 2.099,13 142330 88.687,52
0 88.687,52 | 665,16 2.099,13 143398 87.253,55
1 8725355 | 654,40 2.099,13 144473 85.808,81
° 85.80881 | 64357 2.099,13 145557 84.353,24
& 8435324 | 632,65 2.099,13 1.466,48 82.886,76
4 8288676 | 621,65 2.099,13 1.477,48 81.409,28
® 8140928 | 61057 2.099,13 148856 79.920,71
6 79.92071 | 599,41 2.099,13 149973 78.420,98
v 78.42098 | 588,16 2.099,13 1510,98 76.910,01
8 7691001 | 576,83 2.099,13 152231 75.387,70
& 7538770 | 56541 2.099,13 1533,73 73.853,97
80 73.85397 | 553,90 2.099,13 154523 72.308,74
81 7230874  |542,32 2.099,13 1556,82 70.751,92
82 7075192 | 530,64 2.099,13 1.568,49 69.18343
83 69.18343 | 518,88 2.099,13 1580,26 67.603,17
84 67.603,17 | 507,02 2.099,13 1592,11 66.011,06
8 66.011,06 | 495,08 2.099,13 1.604,05 64.407,01
86 64.407,01 | 483,05 2.099,13 1,616,08 62.790,93
87 6279093 | 47093 2.099,13 1628,20 61.162,73
88 6116273 | 458,72 2.099,13 164041 59.522,31
8 5052231 | 44642 2.099,13 1652,72 57.869,60
%0 57.860,60 | 434,02 2.099,13 1,665,11 56.204,48
o1 5620448 | 42153 2.099,13 1.677,60 54.526,88
92 5452688 | 40895 2.099,13 1690,18 52.836,70
3 5283670 | 396,28 2.099,13 1.702,86 51.133,84
i 5113384 | 38350 2.099,13 1715,63 49.418,21
% 4941821 | 370,64 2.099,13 1.728,50 47.689,71
% 4768971 | 357,67 2.099,13 174146 45.948,25
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7 4594825 | 344,61 2.099,13 175452 44.193,73
%8 4419373 | 33145 2.099,13 1.767,68 42.426,05
% 4242605 | 31820 2.099,13 1.780,94 40.645,11
100 4064511 | 304,84 2.099,13 1.794,30 38.850,81
101 3885081 | 29138 2.099,13 1.807,75 37.043,06
102 37.04306 | 277,82 2.099,13 182131 35.221,75
103 3520175 | 264,16 2.099,13 183497 33.386,78
104 3338678 | 250,40 2.099,13 184873 31.538,05
105 3153805 | 236,54 2.099,13 1.862,60 29.675,45
106 2967545 | 222,57 2.099,13 1.876,57 27.798,88
107 2779888 | 208,49 2.099,13 1.890,64 25.908,24
108 2590824 | 194,31 2.099,13 1.904,82 24.003,41
109 2400341 | 180,03 2.099,13 191911 22.084,31
110 2208431 | 16563 2.099,13 1.93350 20.150,80
111 2015080 | 151,13 2.099,13 1.948,00 18.202,80
112 18.202,80 | 13652 2.099,13 1.962,61 16.240,19
113 1624019 | 121,80 2.099,13 1.977,33 14.262,86
114 1426286 | 106,97 2.099,13 1.992,16 12.270,69
115 1227069 | 92,03 2.099,13 2.007,10 10.263,59
116 1026359 | 76,98 2.099,13 2.022,16 8.241,43
17 8.241,43 61,81 2.099,13 2.037,32 6.204,11
118 6.204,11 46,53 2.099,13 2.052,60 4.15151
119 415151 31,14 2.099,13 2.068,00 2.083,51
120 2.083,51 15,63 2.099,13 2.08351 0,00
Total 86.186,89 251.896,09 165.709,20

Fuente: Investigacion de campo/CFN, 2015

En la siguiente tabla de amortizacion se observa el pago de capital e intereses consolidados, el

cual estara enlazado al estado de pérdidas y ganancias.
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Tabla 61: Amortizacion anual

Afios Capital Interés Total
1 10.710,44 | 14.479,17| 25.189,61
2 11.715,15| 13.474,46| 25.189,61
3 12.814,11| 12.375,50| 25.189,61
4 14.016,16 | 11.173,45| 25.189,61
5 15.330,97| 9.858,64| 25.189,61
6 16.769,12 8.420,48 | 25.189,61
7 18.342,18 6.847,42 | 25.189,61
8 20.062,81| 5.126,80| 25.189,61
9 21.944,84 3.244,77 25.189,61
10 24.003,41 1.186,19 | 25.189,61

Fuente: Investigacion de campo/CFN, 2015

8.2 ANALISIS DE PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS.

8.2.1 DETERMINACION DE INGRESOS.

El precio del producto en la zona es directamente relacionado con la cotizacién de la

bolsa de valores de Nueva York, se procede a calcular el precio de venta de café,

realizando un promedio del precio de los Gltimos 10 afios.

Tabla 62: Precio promedio de venta de café en los ltimos 10 afios (sacos de 60 kg)

afios 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014
Precio promedio
(USD) saco de 60 | 108,7 | 109 |116,8| 126 | 145 | 225 |283,7| 203 |148,4| 184
kg

Fuente: Organizacion Internacional del Café OIC, 2015
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Para realizar las proyecciones de ventas se mantuvo fijo el precio de venta del

kilogramo de café durante los 10 afios de duracién del proyecto.

A continuacion se muestra el cuadro de costos de produccion unitario

Tabla 63: Costo de produccion unitario

) Costos fijos Costos Costos Unidagies Costo
Afios (USD) variables totales producidas | unitario
(USD) (USD) (kg) (USD)

1]301.764,07 |116340,40 | 418104,47 29727 14,06
21301.764,07 |234000,82 | 535764,89 95130 5,63
31301.764,07 |272368,70| 574132,77 113400 5,06
41301.764,07 |317510,77 | 619274,84 138840 4,46
5/301.764,07 |390296,09 | 692060,16 176550 3,92
6]301.764,07 |471933,34| 77369741 222660 3,47
71301.764,07 |471902,52 | 773666,58 219870 3,52
81301.764,07 |559718,91| 86148297 266070 3,24
91301.764,07 |813661,63 | 1115425,70 409500 2,72
10|301.764,07 |817197,55|1118961,62 410970 2,72

Fuente: Investigacion de campo, 2015

Tabla 64: Proyeccion del precio de venta de café

afos L d,e prsg:gade L
café (USD/Kg) (USD)
1 29727 3,5| 104044,50
2 95130 3,5| 332955,00
3 113400 3,5| 396900,00
4 138840 3,5| 485940,00
5 176550 3,5| 617925,00
6 222660 3,5| 779310,00
7 219870 3,5| 76954500
8 266070 3,5| 931245,00
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9 409500 3,5 | 1433250,00
10 410970 3,5 [1438395,00

Fuente: Investigacién de campo, 2015

Tabla 65: Ingresos de venta de desechos (cascarilla o cisco)

Precio Total
AfRos kg Sacos | unitario (USD)

(USD)
1 | 59454| 198 1| 198,18
2 19026 | 634 1| 634,20
3 22680| 756 1| 756,00
4 27768 | 926 1] 925,60
S 35310 | 1177 1]1177,00
6 44532 | 1484 1|1484,40
7 43974 | 1466 11465,80
8 53214 | 1774 1(1773,80
9 81900 | 2730 12730,00
10 82194 | 2740 1]2739,80

Fuente: Investigacion de campo, 2015

Tabla 66: Resumen de ingresos anuales por ventas

por venta
s por\ég?gade casgaerilla Bl (L)

0 CISCO
1 10404450 | 198,18 | 104242,68
2 332955,00| 634,20 | 333589,20
3 396900,00| 756,00 | 397656,00
4 485940,00 | 92560| 486865,60
5 617925,00| 1177,00| 619102,00
6 779310,00 | 1484,40 | 780794,40
7 76954500 | 1465,80| 771010,80
8 931245,00| 1773,80| 933018,80
9 1433250,00 | 2730,00 | 1435980,00
10 1438395,00 | 2739,80 | 1441134,80

Fuente: Determinacién de ingresos, 2015
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8.2.2 DETERMINACION DE EGRESOS.

8.2.2.1 Costos de produccion

Son todos los costos que intervienen directamente en la produccion

a) Materia prima

Para este proyecto estd planificado con la Asociacion de productores y
comercializadores de café organico “Bosque Nublado Golondrinas”, hacer el acopio y
manejo poscosecha de toda la produccion de la zona afio tras afio.

Dando una disponibilidad eventual de 495,4 sacos de café pergamino seco al primer

afio.

Tabla 67: Costo de materia prima

kg de café
Afios pﬁ:]gni;ndigo Precio/kg \éugrg)u)al
(35%)
1 28404,5 1,6| 4544714
2 90897,7 1,6| 145436,34
3 108354,9 1,6| 173367,83
4 132663,1 16| 212260,92
5 168695,4 16| 269912,61
6 212754,0 1,6| 340406,35
7 210088,1 1,6| 336140,95
8 254232,7 16| 406772,29
9 3912815 1,6| 626050,48
10 392686,2 1,6| 628297,84

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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b) Mano de obra directa

La mano de obra directa comprende el personal operativo que interviene directamente en
el proceso de produccién. Los salarios y remuneraciones estan en concordancia a lo dispuesto

por el ministerio de trabajo.

Tabla 68: costos de mano de obra directa

Personal afo 2015 [afio 2016jafio 2017afo 2018| afo 2019 | afio 2020 afio 2021 | afo 2022 | afio 2023 | afio 2024
operario 1 354 354 354 354 354 354 354 354 354 354
operario 2 354 354 354 354 354 354 354 354
operario 3 354 354 354 354 354 354
operario 4 354 354 354 354
operario 5 354 354 354
Mensual 354 354 708 708 1062 1062 1416 1770 1770 1770
Anual 4248 4248| 849 8496 12744 12744 16992 21240 21240 21240

costos de mano de obra directa

Salario Basico Unificado 4248 4248| 8496 8496 12744 12744 16992 21240 21240 21240
Vacaciones 177 177 354 354 531 531 708 885 885 885
Aporte Patronal (11,15%) 473,65 473,65 947,30 947,30 1420,96| 142096 1894,61| 2368,26| 236826 2368,26
Fondos de Reserva 0,00 353,86 707,72 707,72 1061,58| 1061,58| 141543 1769,29| 1769,29] 1769,29
Décimo Tercero 354 354, 708 708 1062 1062 1416 1770 1770 1770
Décimo Cuarto 708 708] 1062 1062 1416 1416 1770 2124 2124 2124
Total 5960,652| 6314,51| 12275| 12275| 18235,53( 18235,53| 24196,04| 30156,55 30156,552| 30156,55

Fuente: Investigacion de campo, 2015

c) Mano de obra indirecta
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Tabla 69: costos de mano de obra indirecta

Personal afio 2015 |afio 2016|afio 201]afio 2018|afio 2019 |afio 2020 |afio 2021 |afio 2022 [afio 2023 [afo 2024

Técnico/Jefe de produccion 540 540 540 540 540 540 540 540 540 540
Mensual 540 540 540 540 540 540 540 540 540 540
Anual 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480

costos de mano de obraindirecta

sueldo basco 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480 6480
Vacaciones 270 270 270 270 270 270 270 270 270 270
Aporte Patronal (11,15%) 979,128| 979,128 979,128( 979,128 979,128| 979,128| 979,128 979,128 979,128 979,128
Fondos de Reserva 0| 537,84| 537,84| 537,84 537,84 537,84 537,84 537,84 537,84| 537,84
Décimo Tercero 540 540 540 540 540 540 540 540 540 540
Décimo Cuarto 354 354 354 354 354 354 354 354 354 354
Total 8623,128( 9160,97( 9160,97| 9160,97| 9160,968| 9160,968| 9160,968| 9160,968| 9160,968| 9160,968

Fuente: Investigacion de campo, 2015

d) Costos indirectos de produccién

- Materiales indirectos
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Tabal 70: Costo de materiales indirectos

afno descripcion Cantidad [Unidad [Costo unitario (U[Costo Total (USD)
sacos de yute 376|saco 2,3 864,8
2015 (conos de hilo 3,76|cono 2,5 9,4
combustible 82,58|kg 1,33 109,82
Total 984,02
sacos de yute 1201|saco 2,3 2762,3
2016 (conos de hilo 12,01{cono 2,5 30,03
combustible 264,25|kg 1,33 351,45
Total 3143,78
sacos de yute 1432|saco 2,3 3293,6
2017 (conos de hilo 14,32|cono 2,5 35,8
combustible 315(kg 1,33 418,95
Total 3748,35
sacos de yute 1753|saco 2,3 4031,9
2018 (conos de hilo 17,53|cono 2,5 43,83
combustible 385,67|kg 1,33 512,94
Total 4588,66
sacos de yute 2229(saco 2,3 5126,7
2019 (conos de hilo 22,29|cono 2,5 55,73
combustible 490,42|kg 1,33 652,25
Total 5834,68
sacos de yute 2811|saco 2,3 6465,3
2020 (conos de hilo 28,11|cono 2,5 70,28
combustible 618,5|kg 1,33 822,61
Total 7358,18
sacos de yute 2776(saco 2,3 6384,8
2021 (conos de hilo 27,76|cono 2,5 69,4
combustible 610,75|kg 1,33 812,3
Total 7266,5
sacos de yute 3359(saco 2,3 7725,7
2022 (conos de hilo 33,59|cono 2,5 83,98
combustible 739,08|kg 1,33 982,98
Total 8792,66
sacos de yute 5170(saco 2,3 11891
2023 (conos de hilo 51,7|cono 2,5 129,25
combustible 1137,5(kg 1,33 1512,88
Total 13533,13
sacos de yute 5586(saco 2,3 12847,8
2024 (conos de hilo 55,86|cono 2,5 139,65
combustible 1141,58|kg 1,33 1518,31
Total 14505,76
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Tabla 71: Costo de otros materiales

Concepto Consumo  |Consumo anual Costo unitario |Costo total

Palas unidad 1 1,34 1,34
limpieza |Escobas unidad 1 23 23

Basureros unidad 1 5,63 5,63

Fuente: Investigacion de campo, 2015

- Servicios
Tabal 72: Costo de energia eléctrica de maquinarias
Consumo Consumo Costo Costo Costo
diario mensual Consumo unitario | mensual | anual

Magquinaria (kwh) (kwh) anual (kwh) | (USD) (USD) (USD)

Medidor de

humedad 0,018 0,36 4,32 0,11 0,0396 0,4752
Trilladora de
laboratorio 0,33 6,6 79,2 0,11 0,726 8,712
Tostadora de
laboratorio 0,33 6,6 79,2 0,11 0,726 8,712
Elevador
neumatico 1,76 35,2 422.4 0,11 3,872 46,464
Trilladora 1,76 35,2 4224 0,11 3,872 46,464
Elevador de
faja 1,76 35,2 4224 0,11 3,872 46,464
Clasificadora
por vibracion 1,76 35,2 4224 0,11 3,872 46,464
Clasificadora
densimétrica 1,76 35,2 4224 0,11 3,872 46,464
Bascula 0,22 4.4 52,8 0,11 0,484 5,808
Cosedora 0,22 4,4 52,8 0,11 0,484 5,808
Total 21,8196 | 261,8352

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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Tabla 73: Costos de energia para iluminacion en areas de produccion

) consumo | consumo R costo Costo Costo
Areas diario mensual anual (kwh) unitario | mensual anual
(kwh) (kwh) (USD) (USD) (USD)
Procesamiento 5,72 114,4 1372,80 0,11 12,58 151,01
Laboratorio de
Control de
calidad 0,52 10,40 124,80 0,11 1,14 13,72
Bodega 0,16 3,20 38,40 0,11 0,35 4,22
Total 14,08| 168,96

Fuente: Investigacion de campo, 2015

e Mantenimiento y seguro

Los costos de mantenimiento son para prevenir y corregir los posibles dafios de
maquinaria y equipos; el seguro es para reponer pérdidas de maquinaria y equipo por casos
fortuitos como incendio. Se tomé en cuenta que para el mantenimiento de la maquinaria y
equipo sea un 2% de la inversion de los mismos, de acuerdo a consultas a los técnicos de las
empresas vendedoras de la maquinaria, y el 2% de la inversién de la maquinaria para el

seguro.

Tabla 74: Costos de mantenimiento y seguro

Inversion en Al Seguros 2% de
.. 2% de inversion €9 > 270 Costo total
maquinaria en maguinaria inversion en (USD)
(USD) (USD) magquinaria (USD)
108361,05 2167,22 2167,22 4334,44

Fuente: Investigacion de campo, 2015

.- Depreciacion y amortizacion

Para fijar los porcentajes de amortizacion de los activos fijos, y amortizacion de activos

diferidos se consideran las disposiciones legales vigentes en el pais.
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Tabla 75: Depreciacion y amortizacion

Teneno il il
Constucciones BAGB3AS| S| SOBNT| 30BATT| 300417 0047|034\ I00417) 04T 04T S084T| 04T MMT| 06T
Bienes muehles A 1 O O O O A O 2 O A O T 4 I A A -
Equipos deciting 3002400 3 100070) 100070 100070 woenr 0w

Renovaniande eq, deohina | 330268 LA AL R 03
Eapipos desequidad LA L O O A L | -
Maginaiay eqipo Ma305) W0 06| 0860] 0860 08B0 086N | Naw0| D360 VK0 06HN| 0IR0| 06H105 .
Tod 2 den A0 | 40| 2U0420) 2D 22| 20T 00| 20343 204 20T Jh

Fuente: Investigacion de campo, 2015

e Resumen de costos indirectos de produccién

e Tabla 76: Resumen de costos indirectos de produccion

Costos
indirectos de Afio Afio Afio Afo Afo Afo Afo Afo Afio Afio
produccion 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Materiales

indirectos 984,02 | 3143,78 | 3748,35| 4588,66 | 5834,68 | 7358,18 | 7266,50| 8792,66 | 13533,13 | 14505,76
Otros

materiales 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27 9,27
Servicios 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62 540,62
Mantenimiento

y seguros 4334,44 | 4334,44 | 4334,44| 433444 | 433444 | 433444 | 433444 | 433444 | 4334,44| 433444

Depreciaciones | 21134,20 | 21134,20 | 21134,20 | 21234,27 | 21234,27 | 21234,27 | 20133,49 | 20133,49 | 20133,49 | 20133,49

Total 27002,55 | 29162,30 | 29766,87 | 30707,25 | 31953,27 | 33476,77 | 32284,32 | 33810,48 | 38550,95 | 39523,58

Fuente: Investigacion de campo, 2015

8.2.2.2 Gastos de administracion

a) Sueldos de personal de administracion

Son los gastos que se efectlan para realizar la funcidén de administracion de la empresa.
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Los sueldos y remuneraciones estan en concordancia a lo dispuesto por el ministerio de

Relaciones Laborales.

Tabla 77: Gastos de sueldos

Personal afio 2015 |ai0 2016 [afio 2017 |afi0 2018 [afi02019 [afi02020 |afi02021  [afio 2022 |afi0 2023 |afio 2024
Gerente 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600
Secretaria 360 360 360 360 360 360 360 360 360 360
Mensual 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960
Anual 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520, 11520
costos de mano de obra indirecta
Sueldo basco 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520 11520
Vacaciones 480 480 480 480 430 480 480 480 430 480
Aporte Patronal 1740,672) 174067  1740,67)  1740,67 1740,67 1740,67 1740,67 1740,67 1740,67| 174067
Fondos de Reserva (11,15%) 0 956,16 956,16 956,16 956,16 956,16 956,16 956,16 956,16 956,16
Décimo Tercero 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960
Décimo Cuarto 708 708 708 708 708 708 708 708 708 708
Total 15408,67| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832| 16364,832
Fuente: Investigacion de campo, 2015
b) Servicios
Tabla 78: Gastos de servicios
afios 2015  2016]  2017] 2018]  2019] 2020 2021] 2022] 2023] 2024
Enegia eléctrica
cantidad mensual 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Precio 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6 6,6
Valor anual 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2 79,2
Agua Potable
cantidad mensual 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Precio 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224 1,224
Valor anual 14,688| 14,688 14,688| 14,688 14,688 14,688 14,688| 14,688| 14,688 14,688
Internet
Cantidad PLAN 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Precio 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Valor anual 240 240 240 240 240 240 240 240 240 240
Teléfono
Cantidad (minutos) 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Precio 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058
Valor anual 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4 104,4
Total 438,29| 438,29 438,29| 438,29| 438,29| 438,29| 438,29| 438,29| 438,29 438,29

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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c) Materiales de oficina

Tabla 79: Costos de materiales de oficina

afos | 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Carpetas archivadoras

cantidad anual 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Precio 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9
Valor anual 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4 17,4
Grapadora

cantidad anual 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Precio 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3 8,3
Valor anual 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9 24,9
Perforadora

Cantidad anual 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Precio 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2 6,2
Valor anual 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6 18,6
Factureros

Cantidad anual 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Precio 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5
Valor anual 51 51 51 51 51 51 51 51 51 51
Papel Bond

Cantidad anual 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Precio 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25 4,25
Valor anual 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17
Total 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9 128,9

d) Materiales de aseo

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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Tabla 80: Gastos de materiales de aseo

afios 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Escobas
Cantidad anual 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Precio 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Valor anual 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Trapeador
cantidad anual 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Precio 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Valor anual 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Detergente Liquido (galon)
Cantidad anual 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Precio 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65 3,65
Valor anual 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3
Recogedor
Cantidad anual 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Precio 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Valor anual 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Total 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3 18,3
Fuente: Investigacion de campo, 2015
8.2.2.3 Gastos de comercializacion
a) Transporte
Tabla 81: Costo de transporte
. Requerimiento | Requerimiento C.OSt(.) Sl Costo anual
Descripcion mensual anual unitario | mensual (USD)
(USD) (USD)
vehiculo 3 36 160 480 5760

Fuente: Investigacion de campo, 2015
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8.2.2.4 Gastos financieros

Tabla 82: Interés anual al crédito financiero

Interés

14.479,17
13.474,46

12.375,50
11.173,45
9.858,64

8.420,48
6.847,42

5.126,80
3.244,77

1.186,19

QD
= =t
o O |0 |N|o (62 I~ K V) N [ 8

Fuente: Investigacion de campo, 2015

8.2.3 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio se determina con el presupuesto de ingresos, los costos totales, y
este anterior se divide con los costos fijos y los variables. De esta manera se iguala los costos
totales con los ingresos. Los ingresos superan los costos totales y la curva de utilidad

comienza a ser positiva.

PE CF
q= 1 v
v
Simbologia y datos:
Costos fijos: CF =301764,07 USD
Costos variables: CV = 215639,49 USD
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Ingresos por ventas: IV = 333589,20 USD

Punto de equilibrio:

PE, = 301764,07 Usd — 853458,89 Usd
1 1-215639,49 Usd/ 333589,2 Usd) O7US

El proyecto presenta un punto de equilibrio adecuado que de acuerdo al estudio de

mercado es una meta que se puede lograr con una correcta administracién de recursos y

estrategias de mercado.

Para el segundo afio se obtiene un punto de equilibrio de 853.458,89 USD como se

observa en el (literal 8.2.3), comprobando que a partir de estas ventas se obtienen ganancias.

El calculo del punto de equilibrio en Kg se realiz6 de la siguiente manera:

Simbologia y datos:
PE,sp = Punto de equilibrio
P/Kg = Precio por Kg = 3,5 USD
PEx, = Punto de equilibrio en Kg

pE, = o2345889 Usd . .0 e 29 kq de CPS
K9 =" 350Usd w7 Rg ae

El punto de equilibrio en kilogramos para café pergamino seco es de 243845,39 Kg o su

vez 4064,08 sacos de 60 kg.
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8.24 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS.

A continuacién se detalla el estado de pérdidas y ganancias, donde se integra los ingresos

de la operacion, asi como los costos y gastos se puede apreciar la utilidad neta anual de la

planta.
Tabla 83: Estado de pérdidas y ganancias
Proyeccion de costos de produccion
DESCRIPCION afio 2015 | afio 2016 afio 2017 afio 2018 afio 2019 afio 2020 afio 2021 afio 2022 afio 2023 afio 2024
Materia Prima Directa 454474|  14543634| 17336783 21226092 26991261 34040635 33614095 40677229 62605048 62829784
Mano de Obra Directa 1458378 1547548 21435,99 21435,99 27396,50 916097 916097 916097 3931752 3931752
Costos Indirectos de Fabricacion 5868,35 8028,10 8632,68 947299| 1071901 1224251 1215082 1367698 1841745 1939008
TOTAL|  g5g9927| 168939.93| 20343649 24316990 30802811 36180082 3228432 42961024| 68378545 68700544
BALANCE DE PERDIDAS O GANANCIAS PROYECTADO
DESCRIPCION afio 2015 afio 2016 afio 2017 afio 2018 afio 2019 afio 2020 afio 2021 afio 2022 afio 2023 afio 2024

VENTAS PROYECTADAS 10424268| 33358920 39765600  48686560| 61910200  78079440| 77101080 93301880  1435980,00 144113480
VENTAS NETAS 10424268|  33358920|  397656,00| 48686560  61910200] 78079440  771010,80 93301880 143598000 144113480
(1) Costos de Produccion 65809.27|  16893993|  20343649| 24316990 30802811  361809.82| 3228432 42961024 68378545 68700544
(1) Costos de Ventas 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00 5760,00
UTILIDAD (PERDIDA) VENTAS 3258341 15888027| 18845051  23793570|  30531389|  41322458| 73206648 49764856| 74643455 74836936
GASTOS ADMINISTRACION 2549416|  1695032|  1695032| 1695032 1695032 1695032| 1695032 1695032 16950,32 16950,32
Sueldos Administrativos 1540867|  1636483| 1636483 1636483 1636483 1636483| 1636483 16364,83 16364,83 16364,83
Gastos de Consfitucion 950000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Seniicios Bésicos 43829 43829 43829 43829 43829 43829 43829 43829 43829 43829
Materiales de oficina 128,90 128,90 128,90 128,90 12890 128,90 128,90 128,90 12890 12890
Materiales de aseo 1830 1830 1830 1830 1830 1830 1830 1830 1830 1830
UTILIDAD (PERDIDA) OPERACIONAL 708925| 14193895\  17150919|  22098538|  28836357| 39627426 71601616 48069824 72948423 73141904
GASTOS FINANCIEROS 1447907 1347446  1237550] 1117345 985864 842048 6847,42 5126,80 324477 1186,19
Inereses Pagados 1447917|  1347446|  1237550| 1117345 9858,64 842048 684742 5126,80 324477 1186,19
UTILIDAD O PERDIDA EJERCICIO 738992 12846449 15013369  20981193| 27850493  38785377| 70916874 AT55TL44| 72623946 730232,84
Participacion trabajadores 15 % 1926967| 2387005 3147179 4177574 5817807 10637531 7133572| 10893592 10953493
UTILIDADES ANTES DE IMPUESTOS 738992 10919482 13526364 17834014 23672919 32967571 60279343 40423573 61730354 62069792
Impuesto ala Renta 2511481 3111064 4101823 5444771 7582541 13864249 9207422 14197981 142760552
UTILIDAD O PERDIDANETA|  -7389,92[  84080,01| 104153,00f 137321,91| 18228148 253850,29| 464150,94 31126151  475323,72 477937,40

Fuente: Presupuesto de ingresos y egresos, 2015
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8.2.5 FLUJO DE EFECTIVO.

Tabla 84: Flujo de efectivo

DESCRIPCION afio 0 afio 2015 | afio 2016 | afio 2017 | afio 2018 | afio 2019 | afio 2020 | afio 2021 | afio 2022 | afio 2023 | afio 2024

INVERSION
PRESTAMO 172078,69
INV. PROPIA 190183 45
Inversion total 355892,65
Utilidad del Ejercicio -7389,92)  84080,01| 104153,00( 13732191 18228148 253850,29|  464150,94 311261,51| 475323,72| 477937,40
(+) Depreciaciones 2113420 2113420 21134201 2123427 2123427 2123427 20133,49 20133,49 20133,49 20133,49
TOTALDE INGRESOS 13744,27| 10521421 125287,20] 158556,17| 203515,74| 27508456  484284,43| 33139500 495457,22] 498070,89
Egresos
Pago de deuda 10710,44] 11715,15] 1281411 14016,16 15330,97 16769,12 18342,18 20062,81 21944.84 24003,41
Reinversion 3302,32 3302,32
() Total de egresos 10710,44| 1171515 12814,11 17318,48 15330,97 16769,12 18342,18 23365,12 21944,84 2400341
(+) Recuperacion efectivo 44628,58
(+) Recuperacion Activos Fijos (saldo en
libros) 97842,36

FLUJO NETO 355892,65 3033,84] 93499,06| 112473,09] 141237,70( 188184,77| 25831543  465942,25| 308029,88| 473512,38 331596,54

Fuente: Inversiones/Estado de pérdidas y ganancias, 2015
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8.2.6

BALANCE GENERAL.

A continuacion el Balance general del proyecto que constituye un cuadro resumen de lo

que tiene el proyecto (activos), lo que debe (pasivos) y el aporte de los socios (patrimonio).

Tabla 85: Balance general inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL PROFORMA

BALANCE GENERALANO 0

ACTIVOS PASIVOS
PROPIEDAD DEL PROYECTO 44.628,58 [Obligaciones con Isntituciones Financieras
Activos de Libres Disponibilidad 44.628,58
Capital Trabajo 44.628,58 Obligaciones a Largo Plazo 165.709,20

TOTAL PASIVO 165.709,20
INVERSIONES AREA ADMINISTRATIVA 311.264,07
Terreno 7.000,00
Edificaciones 181.683,45
Muebles de oficina 1.717,16
Equipos de oficina 3.002,41 PATRIMONIO 190.183,45
Activos diferidos
Registro sanitario 1.000,00
Instalacion y puesta en marcha 8.000,00
Gastos de constitucion 500,00
INVERSIONES AREA PRODUCCION
Maquinaria y equipo 108.361,05

Inversion Propia 190.183,45

TOTAL PATRIMONIO
TOTALACTIVOS 355.892,65 |[TOTAL PASIVO +PATRIMONIO 355.892,65

Fuente: presupuestos de inversiones, 2015
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8.3 EVALUACION FINANCIERA Y ECONOMICA.

831 TMARY TMAR MIXTA

8.3.1.1 TMAR
La tasa minima aceptable de rendimiento se calcula con la siguiente formula:
TMAR =i+p+ (i *xp)
i= inflacion
p= premio al riesgo

“El premio al riesgo es considerado como la tasa de crecimiento real del dinero invertido,

habiendo compensado los efectos inflacionarios” (Baca, 2013).

Tabla 86: Datos de la TMAR

Inflacién Premio Inflacion Plreialy
. . riesgo TMAR= i+p+(i*p)
% riesgo decimal deci
ecimal
Empresa 4,05 13,7 0,0405 0,137 0,1830
Institucion
financiera . 9,00 . 0,09 0,09

Fuente: CFN/Inversiones, 2015

Simbologia y datos

Inflacion = i= 4,05%

Premio al riesgo =p= 13,7% (Banco Mundial)
TMAR1=0,0386+0,137+(0,0386*0,137)= 0,1830

La tasa minima aceptable de rendimiento de la institucion financiera es el interés que
cobra de 9,0%, por lo que TMAR,= 0,090
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8.3.1.2 TMAR mixta

Segln Baca (2013), la TMAR mixta del capital total, se obtiene con una ponderacion del
porcentaje de la aportacion y la TMAR exigida por el inversionista y la institucion financiera
(p.177)

Tabla 87: Datos TMAR mixta

Aportacién | Aportacion
Descripcion Valor % en decimal | TMAR Ponderacién global
Inv. Propia 190.183,45 53,44 0,5344 0,1830 0,0978
Inv. Financiera 165.709,20 46,56 0,4656 0,09 0,0419
Total (USD) 355.892,65 100,00 1 0,1397

Fuente: CFN/Inversiones, 2015

Formula de la TMAR mixta
TMAR mixta = Ae * TMAR1 + Af*TMAR2

Simbologia y datos:

Ae= aportacion de la empresa = 0,5344

Af = aportacion financiera = 0,4656

TMAR;= TMAR de la empresa = 0,1830

TMAR2= TMAR de la institucion financiera= 0,090
Caélculo para TMAR mixta

TMAR mixta= (0,5344*0,1830) + (0,4656*0,090)=0,1397= 13,97%

La TMAR tiene un valor de 13,97%, es superior a lo que exige el inversionista y la
institucion financiera.
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8.3.1 INDICADORES FINANCIEROS
8.3.1.1 Valor actual neto

El VAN segun, Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) mide la rentabilidad de la
inversion en términos de valor absoluto y actual que es lo que interesa a la empresa cuando se

trata de valorar una inversion.

El valor actual neto se calcula con la siguiente formula:

FNC, FNC, FNC,

VAN = —A o, NG
tar tTaro T Gy

Simbologia y datos:

Inversion inicial: A = 355.892,65 USD

La tasa de rendimiento medio a lo largo de la vida del proyecto: K=1,1397

Flujos de caja netos de los periodos: 1,2....n: FNC;, FNC,,..., FNC,.

303384 9349906 11247309
(1 +1,1397)' ~ (1 + 1,1397)2 (1+ 1,1397)"

VAN = —355.892,65 +
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Tabla 88: Calculo de flujos netos actualizados

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS
Factor

Afos FLUJOS | actualizacion

Flujos NETOS 1/(1+)™(n) FCA
1 3.033,84 0,88 2.661,96
2 93.499,06 0,77 71.982,37
3 112.473,09 0,68 75.976,09
4 141.237,70 0,59 83.712,14
5 188.184,77 0,52 97.865,98
6 258.315,43 0,46 117.871,03
7 465.942,25 0,40 186.551,29
8 308.029,88 0,35 108.210,26
9 473.512,38 0,31 145.954,14
10 331.596,54 0,27 89.681,84

2.375.824,93 980.467,09

Fuente: Inversiones/flujo de caja, 2015

VAN= -355.892,65+ 980.467,09

VAN= 624.574,45

Al finalizar los diez afios del proyecto se determina un valor positivo para el VAN

concluyendo, que es rentable el ejecutar el proyecto.

8.3.1.2 Tasa interna de retorno (TIR)

El TIR segun Aguer, Jutglar, Miranda & Rufes (2004) es una medida relativa de la
inversion y puede ser mas adecuada para escoger ente diversas opciones de una misma

inversion.
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La suma de flujos netos actualizados permiten, tener un VAN de tasa inferior positiva y

un VAN de tasa superior negativo. Esta operacion facilita la obtencion del TIR.

Tabla 89: Calculo del VAN

ANOS FNE (1+i)*n | FNE/(1+i)"n
0 | -355.892,65 -355.892,65
1 3.033,84 1,14| 2661,961674
2 93.499,06 1,30 | 71982,37019
3 112.473,09 1,48 | 75976,09463
4 141.237,70 1,69| 83712,1375
5 188.184,77 1,92 | 97865,97632
6 258.315,43 2,19| 117871,0269
7 465.942,25 2,50 | 186551,2883
8 308.029,88 2,85| 108210,2641
9 473.512,38 3,24 | 145954,1352
10 331.596,54 3,70| 89681,83869
624.574,45
VAN $ 624.574,45

Fuente: Inversiones/flujo de caja, 2015

VAN= $ 624574,45

Tabla 90: Célculo del TIR

TASA DE
DESCUENTO |VAN

0% | 2019932,28
5% | 1333789,87

10% 879228,09
15% 569815,99
20% 353901,31
25% 199743,90
30% 87333,73
35% 3754,47
40% -59515,43
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45% -108213,07
50% -146274,46
55% -176447,78
60% -200683,57
TIR 35%

Fuente: Inversiones/flujo de caja, 2015

Célculo del TIR:
TIR = T.I.+D.E.D.T.< VAN (T.I.) )
VAN (T.1.) —VAN (T.S.)
Simbologia:
Tasa inferior: T.I. =30%
Tasa superior: T.S. =35%

VAN tasa inferior: VAN (T.I) =87333,73USD
VAN tasa superior: VAN (T.S.) = 3754,47USD

TIR = 25 + (87333,73/(87333,73 + 3754,47))
TIR=35%

El resultado de la TIR permite determinar que el proyecto es factible ya que su valor es
mayor que la TMAR (13,97%), de esta manera se iguala la sumatoria actualizada de los flujos

de efectivo con la inversién inicial.

8.3.1.3 Relacién beneficio-costo

El beneficio costo viene del calculo del presupuesto de costos y gastos, en el cual se
encuentran el presupuesto de ingresos, egresos, gastos de personal, costos de materia prima

directa, costos indirectos de fabricacion.
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Tabla 91: Ingresos y egresos actualizados, en USD

< INGRESOS EGRESOS
ANES | INEIREE01S ) [FEIMEE0s ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS
1 104.242,68 | 123.986,80 91.465,02 108.788,98
2 333.589,20 | 271.363,38 292.699,13 208.915,25
3 397.656,00 | 315.357,20 348.912,87 213.025,26
4 486.865,60 | 371.497,96 427.187,51 220.188,30
5 619.102,00 | 458.774,79 543.214,88 238.587,01
6 780.794,40 | 254.124,05 685.087,65 115.958,47
7 771.010,80 | 374.293,88 676.503,29 149.857,64
8 933.018,80 | 305.312,57 818.652,98 107.255,68
9 1.435.980,00 | 981.509,77 1.259.963,15 302.537,83
10 1.441.134,80 | 984.050,90 1.264.486,09 266.141,18
TOTAL | 7.303.394,28 | 4.440.271,29 6.408.172,57 1.931.255,61
Fuente: Estado de pérdidas y ganancias/ventas, 2015
Tabal 92: Beneficio Costo
> Ingresos Deflactados 6.408.172,57
_ _ COSTO
BENEFICIO COSTO = = 3,32 BENEFICIO
> Egresos Deflactados 1.931.255,61

Fuente: Ingresos y egresos, 2015

Como resultado del presente proyecto, la relacién beneficio costo corresponde a 3,32
USD, o sea que por cada dolar que la empresa invierta tiene un beneficio de dos ddlares con

32 centavos, esto quiere decir que es recomendable invertir en el proyecto.

8.3.1.4  7.3.4. Periodo de recuperacion de la inversion
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El Periodo de recuperacion de la inversion (PRI), presentado en el estado de fuentes y
usos, permitioé determinar que la inversion se recuperara a los 5 afios 3 meses Debido a que la

suma de los flujos de caja, supera la inversion a ese tiempo.

Tabla 93: Calculo de recuperacion de inversion

FLUJOS NETOS ACTUALIZADOS
ANOS | FLUJOS NETOS. FCA | CANTIDAD | RUCUPERAC.
1 3.033,84 266196 | 2.661,96 2.661,96
2 93.499,06 71.982,37 | 71.982,37 74.644,33
3 112.473,09 75.976,09 | 75.976,09 150.620,43
4 141.237,70 8371214 | 83.712,14 234.332,56
5 188.184,77 97.865,98 | 97.865,98 332.198,54
6 258.315,43 117.871,03 | 23.694,11 355.892,65
7 465.942,25 186.551,29
8 308.029,88 108.210,26
9 473.512,38 145.954,14
10 331.596,54 89.681,84
2.375.82493 | 980.467,09 | 450.069,57

Fuente: Inversiones/flujo de caja, 2015

117871,03 100
23694,11 L 20,10
12 100

2,412 20,1

Fuente: célculo de recuperacién de inversién, 2015
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8.3.2 Andlisis de sensibilidad

El analisis de sensibilidad permite apreciar el comportamiento de la rentabilidad
financiera a eventos futuros que difieran de las estimadas en el curso de la planificacion,

determinando los rubros sensibles a los cambios.

Tabla 94: Analisis de sensibilidad

Descripcion de rubros Variacion % TIR% VAN Evaluacion
sensibles
Aumento del precio de la | 20% 30,21% 456.138,10 +
materia prima
Aumento de costos de 10% 34,94% 620.390,79 +
produccion
Disminucion del precio -25% 19,13% 121.056,8 +
de venta
Situacion planificada 0% 35% 624574,45 +

Fuente: Tabla 89y 90

Comentario

De acuerdo a los resultados de la tabla 89, se puede establecer las siguientes consideraciones:

Al aumentar los costos de materia prima en 20%, puede ser causado por la presencia de otros

compradores los indicadores siguen siendo positivos su descenso es poco significativo.

El aumento en los costos de produccion en 10%, que puede ser causado por la alza de sueldos
e incremento en otros materiales directos. Los indicadores no muestran un descenso

significativo.

La disminucion del precio de venta en un 25%, puede ser dado por la baja de precio en la
bolsa de Nueva York, el descenso es mas notorio de mostrando la sensibilidad del proyecto en
estas situaciones, pero debe estar claro que, el mismo sigue siendo viable debido a que la TIR

es mayor que la TMAR (13,97%), el VAN sigue siendo positivo.
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Después de analizar varios escenarios financieros los previstos y situaciones diferentes, se

determina la viabilidad del proyecto.

8.4 ANALISIS DE IMPACTOS SOCIO-ECONOMICOS

8.4.1 Generacion directa e indirecta de empleo.

Con la implementacion del centro de poscosecha se dara un impacto socioeconémico a

los caficultores y demas habitantes de la zona, en aspectos como:

e Fuentes de trabajo

El porcentaje de afectacion en cuanto a fuentes de trabajo es +20%, que indica un alto
efecto positivo. Se necesita mano de obra para la construccion del centro de poscosecha, que
aungue es temporal beneficiara a los trabajadores de la comunidad.

Para el funcionamiento del centro de poscosecha se dard prioridad por contratar
caficultores o sus hijos/as; para el area de produccion, se necesitaran seis personas mientras
que; para el area administrativa y comercial tres personas, generando un total de nueve

plazas directas de trabajo.

En campo por cada hectarea de café cultivada se requiere de una persona permanente para
el control y mantenimiento, y en temporadas de cosecha se requiere de al menos tres personas

mas mientras dure la cosecha, para asegurar la recoleccion del café cereza.

¢ Nivel de Ingresos

Los caficultores aseguran sus ingresos econdmicos ya que abasteceran de materia prima al

centro de poscosecha.
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El personal que trabajara en la empresa recibe su sueldo mensual con todos los beneficios
de ley.

Los sistemas de reciclado y tratamiento de residuos sélidos que se planea implementar en
la empresa permitiran mantener el orden y limpieza en el lugar, logrando la armonia entre el

medio ambiente y el centro de poscosecha.

Si se inicia una empresa en el sector, se facilitaria la gestion para recibir ayuda
gubernamental, en el tema de mejoramiento vial, construccién de una Unidad de Policia

Comunitaria entre otras necesidades del sector.

Se contribuira a reducir la migracion actual de sus habitantes a la ciudad y al exterior por
buscar nuevas oportunidades de trabajo, ocasionando la desintegracion familiar y el escaso

desarrollo socioecondémico del lugar.

8.4.2 Andlisis de Impactos Ambientales.

Para el analisis de impactos ambientales se utiliz6 la ficha ambiental, correspondiente al
nivel de contaminacion. Se establecié factores ambientales y socioeconémicos. Permitiendo
realizar el plan de manejo ambiental. Los posibles impactos seran en el lugar de construccion

del centro de poscosecha.

8.4.2.1 Descripcion del proceso:

Tabla 95: Descripcion del proceso

INTERACCION EN

EL PROCESO
MATERIALES, INSUMOS, FASE DEL IMPACTOS
EQUIPOS PROCESO POTENCIALES
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productos a distribuir: En construccién Accidentes laborales,

Productos de consumo intermedio: ruido por el acceso de
café pergamino seco y café oro. vehiculos de carga
Equipos: despulpadora de café, pesada

guardiola, bascula, trilladora,
zarandas, clasificadora, medidor de
humedad y cosedora de sacos.

Fuente: El Autor, 2015

8.4.2.2 Descripcion del area de implantacion.
a) Area de implantacion fisica

* Region geogréafica.-

La Asociacion de Productores y Comercializadores de Café¢ Organico “Bosque Nublado
Golondrinas”, se encuentra ubicado en la cabecera parroquial de Jacinto Jijon y Caamaio (Rio

Blanco), canton Mira, Provincia del Carchi.

» Superficie del area de influencia

La superficie del area de influencia directa es de 5038 metros cuadrados que comprende
la superficie del predio donde se esta instalando el Proyecto.

* Altitud
860 m.s.n.m
* Clima

En la zona de estudio se registran climas mesotérmico semi humedo, ecuatorial
mesotérmico seco y en la zona mas baja tropical megatérmico himedo, con una precipitacion
que oscila entre 540 y 1537 mm y estan repartidas en dos épocas; lluviosa de octubre a mayo y

la época seca principal se evidencia de junio a septiembre, generalmente muy marcada, la
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temperatura que oscilan entre los 18 a 28 °C, con una temperatura media anual de 26°C la
variacion de temperatura se da por las diferencias de altitud con variaciones no mayores a 5
°C. INAMHLI.

* Ocupacion actual del &rea de implantacion

El uso del suelo es para zona de poscosecha, valor agregado y comercializacion.

* Pendiente, tipo, calidad permeabilidad del suelo, condiciones de drenaje

El proyecto se esta instalando en un terreno con una pendiente superior al 40%, y con
maquinaria del Gobierno Autonomo Descentralizado del Carchi se estd aplanando para
continuar con la construccion del proyecto, y las condiciones de drenaje estan dadas por la

topografia del sector.

* Hidrologia, aire, ruido

En el sector existen drenajes superficiales, principalmente contienen agua en las épocas
lluviosas. El aire se encuentra en su estado puro, aunque en ciertas épocas del afio por causa
del déficit hidrico levanta polvo ocasionado por la circulacion de los vehiculos. No se
presentan ruidos de consideracion salvo el momento que transitan los vehiculos por la via

aledana.
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8.4.2.3 Area de implantacion bidtica.

» Cobertura vegetal y fauna asociada

La cobertura vegetal del sector esta constituida principalmente por rastrojos y pajonales
efecto de la erosion de los suelos por las actividades agricolas. En el sitio se encuentra el

poblado de la comunidad.

La poblacion de fauna se ha visto disminuida, como consecuencia de la presion que ha
ejercido el hombre sobre los recursos naturales. La determinacion de la fauna existente se baso
en observaciones directas y entrevistas dirigidas a los moradores del sector, en el dia llegan

distintas clases de aves.

+ Paisaje

El paisaje natural en el sector del proyecto ha sido modificado por la presencia de
maquinaria pesada, que se encuentran realizando el desbanque del predio para la construccion

del centro de poscosecha.

Figura 30: Estado de avance de construccién del proyecto. 2015
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8.4.3 AREA DE IMPLANTACION SOCIAL
+ Demografia

Segun el censo realizado por el INEC en 2010, la parroquia de Jacinto Jijén y Caamafo

tiene una poblacién de 2071 habitantes.

Género N° de Habitantes Porcentaje
Masculino 1.101 53,16%
Femenino 970 46,84%

» Descripcion de los principales servicios (salud, alimentacion, educacion).

La zona del Proyecto esta ubicada en la comunidad de Rio Blanco, cuenta con todos los
servicios basicos como agua entubada, alcantarillado sanitario, luz eléctrica,
telecomunicaciones, transporte publico y recoleccién de basura. El centro de salud se
encuentra a una distancia menor a 4 km. Existen instituciones educativas tanto de educacion

primaria como de bachillerato.

» Actividades Socio-econdmicas

La actividad econémica mas relevante de la parroquia es la agricultura y la ganaderia. La
produccion agricola principalmente es los cultivos de café, cacao, frutales, banano es
principalmente de subsistencia, productos que son transportados por los comerciantes a los
mercados de las ciudades de Ibarra y Quito, en cuanto a la ganaderia en la zona predomina el

ganado vacuno de carne.
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e Organizacién Social

Jacinto Jijon y Caamafio se halla dividido en mas de 18 caserios y comunidades
distribuidos en toda su extension, habitados por etnias indigenas, awa, afro descendientes y
mestizos, estos se encargan de mantener el orden, hacer cumplir las leyes del COOTAD al
Presidente del GAD Parroquial y administrar bien los recursos.

» Aspectos Culturales

Las fiestas de la parroquia se las realiza con mucha alegria en el mes de noviembre,

ademas los gallos, el aguardiente, el tabaco y las procesiones son parte de la cultura de los

pobladores, asi como también se realiza la fiesta de la Purificacion en febrero.

8.4.4 Principales impactos ambientales.

Tabla 96: Principales impactos ambientales

PRINCIPALES IMPACTOS
AMBIENTALES.

ASPECTO IMPACTO POSITIVO/ | ETAPA DEL
AMBIENTAL AMBIENTAL NEGATIVO | PROYECTO
MEDIO BIO- Impacto Visual Negativo Construccién

FISICO:
PAISAJE
Emanacion de Negativo Construccion
AIRE gases, ruido y
polvo
FLORAY Eliminacién de Negativo Construccion
FAUNA Floray Fauna

Fuente: El Autor, 2015
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Tabla 97: Principales impactos socioeconémicos

PRINCIPALES IMPACTOS SOCIOECONOMICOS

ASPECTO IMPACTO POSITIVO/NEGA | ETAPA DEL
SOCIOECONO | SOCIOECONOMICO TIVO PROYECTO
MICO
Empleo Positivo Construccion/
Ejecucion
MEDIO Comercio de productos Positivo Construccion/
SOCIECONO Ejecucion
MICO Salud Positivo/ Negativo | Construccion/
Ejecucion
Educacién Positivo Construccion/
(capacitacién) Ejecucion

Fuente: El Autor, 2015

177




8.4.5 Plan de manejo ambiental (PMA).

8.4.5.1 Plan de Prevencion y Mitigacion de Impactos.

Tabla 98: Programa de mitigacion

PROGRAMA DE PREVENCION Y MITIGACION DE IMPACTOS
PROGRAMA DE MITIGACION

OBJETIVOS: « Mitigar y controlar los impactos que pueden presentarse en la fase
de Operacion del proyecto “Bosque Nublado Golondrinas”.

LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto PPM-01
Jijon y Caamario
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico
“Bosque Nublado Golondrinas”
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES | MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL | IDENTIFIC | PROPUESTAS VERIFICAC (meses)
ADO ION
AIRE: Emanacion de | Mantenimiento Buen Visual y 1
CONTROL DE | gasesy polvo | de la guardiola y | funcionamiento Registro  de
EMISION DE trilladora, la| de la maquinaria. | Mantenimient
OLORES secadora se 0 Preventivo y
ubicara fuera de Correctivo.
la planta. Minimizacién de
Humectar el la emanacién de Visual Yy
ingreso  a la| polvos. registro 12
planta en épocas fotografico de
de verano. sedimentos.
CoNTROL DE | Emanacion de | Apagar el motor | Minimizar el | Registro  de
RUIDO Ruido de los vehiculos | ruido (decibeles). | sonoridad 12
de carga pesada (decibeles).

mientras se
realiza la carga y
descarga de

materias primas
y productos.

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.2 Programa de Manejo de Desechos.

Tabla 99: Programa de manejo de desechos

PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS

OBJETIVOS: Evitar los riesgos de contaminacion ambiental por la mala disposicion de los
desechos generados en el Proyecto, cumpliendo asi con la legislacién ambiental vigente.

: L . ) . PMD-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y
Caamario
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque
Nublado Golondrinas”
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES | MEDIO ) DE| PLAZO
AMBIENTAL | IDENTIFICADO | PROPUESTAS VERIFICACION (meses)
BIO-FISICO | Mal Manejo de los | Recuperacion, Porcentaje de| Visual, Registros
Desechos Solidos | reutilizaciéon y | reciclaje de| Fisicos y Fotogréaficos 12
reciclaje  de | materiales. Entrega a gestores
materiales o
insumos.
SALUD Inadecuada Implementar Uso de| Visual, Registros
Disposicion de los| recipientes para| recipientes de| Fisicos y Fotogréaficos. 1

Desechos Sélidos

la  recoleccion
temporal de
desechos sélidos
en el area de la
planta y bodega.
Los recipientes
contaran con
tapa y estaran
adecuadamente
rotulados

recoleccion  de
materiales
implementados.

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.3

Plan de Comunicacion, Capacitacion y Educacion Ambiental.

Tabla 100: Plan de comunicacion, capacitacion y educacion ambiental

PLAN DE COMUNICACION, CAPACITACION Y EDUCACION AMBIENTAL
PROGRAMA DE CAPACITACION

OBJETIVOS: Capacitar al personal del Proyecto, de acuerdo a lo establecido en la ley de Gestién
Ambiental, a fin de que estos se instruyan en temas referentes al manejo ambiental del proyecto, con
el propdsito de que toda la operacion se enmarque en lo establecido en el

Reglamento Ambiental vigente. PCC-01
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y Caamafio
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque Nublado
Golondrinas”
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES | MEDIO DE | PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO | PROPUESTAS VERIFICACION (meses)
SOCIO- Educacioén Curso sobre | Personal Registros  de  cursos
ECONOMICO: | Ambiental. prevencion de | capacitado y | dictados, temas, fecha, 12
EDUCACION incendios, memorias de | instructores y asistentes,

Manejo de | talleres. respaldados con archivos

desechos y fotogréaficos.

Primeros

Auxilios.

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.4 Plan de Relaciones Comunitarias.

Tabla 101: Plan de relaciones comunitarias

PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS

PROGRAMA DE RELACIONES COMUNITARIAS

OBJETIVOS: Dar a conocer a los pobladores de la zona la situacion ambiental actual
del proyecto, con el fin de desarrollar con normalidad sus operaciones en un plano de
armoniay sin afectar a la comunidad del area de influencia.

los moradores aledarios

al centro de
poscosecha.

Mantener una actitud
cordial con los
moradores del sector,
colaborando y
apoyando actividades
pertinentes al

mejoramiento  de la
Gestion Ambiental de
la  Asociacion  de
caficultores.

normalidad en
armonia con la
comunidad del
area de
influencia.

Indicadores de
responsabilida
d social
(comunitarias)

Fotogréfico.

LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon Plglc
y Caamafio
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico
“Bosque Nublado Golondrinas”
ASPEC IMPACTO MEDIDAS INDICADOR MEDIO DE PLA
TO IDENTIFI PROPUESTAS ES VERIFICA Z0O
AMBIE CADO CION (mes
NTAL es)
SOCIO Inadecuada Mantener un canal Desarrollo de Oficios
ECONO | comunicacié | abierto de didlogo para | las recibidos 'y 12
MICO n escuchar las | Operaciones entregados.

con la . . de la planta .

comunidad inquietudes y quejas de con Registro

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.,5 Plan de Contingencias

Tabla 102: Plan de contingencias

PLAN DE CONTINGENCIAS
PROGRAMA DE CONTINGENCIAS

OBJETIVOS: ¢ Organizar la prevencion de la salud y de la seguridad del Personal del proyecto. Aplicar

profesionalmente la prevencidon a los accidentes del trabajo. Obtener el aseguramiento de la calidad | prc-01
exigida. Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para manejar con garantias de
seguridad. Evitar los accidentes, dentro y fuera del centro de poscosecha.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y Caamafio
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque Nublado
Golondrinas”
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES | MEDIO DE| PLAZO
AMBIENTAL | IDENTIFICADO VERIFICACION | (meses)
BIOFISICO Y | Emergencias por | Listado de los teléfonos de| Reduccion  de | Visual, Registros
SOCIO - Accidentes emergencia de las principales | riesgos en el | Fotograficos.
ECONOMICO | laborales 0 | instituciones: Cuerpo de | trabajo y 3
Catastrofes Bomberos, Policia Nacional y | ubicacion
Naturales. Cruz Roja. Extintores y
sefialética
Evaluar preventivamente las| Necesaria.

condiciones de seguridad de las
instalaciones del centro de
poscosecha. El personal debe
conocer el trabajo a realizar y

establecer medidas de
proteccion, monitoreo, y
designacion de

responsabilidades respectivas.
Difusion al  personal de
Procedimientos de actuacion
para activacion del programa y
respuestas a crisis.

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.6 Plan de Seguridad y Salud Ocupacional.

Tabla 103: Plan de seguridad y salud ocupacional

PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

OBJETIVOS: ¢ Organizar la prevencion de la salud y de la seguridad del Personal del proyecto. Aplicar

profesionalmente la prevencion a los accidentes del trabajo. Obtener el aseguramiento de la calidad exigida. PRC-01
Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para manejar con garantias de seguridad. Evitar los

accidentes, dentro y fuera del centro de poscosecha.

LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y Caamafio

RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque Nublado Golondrinas”

ASPECTO IMPACTO MEDIDAS PROPUESTAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL | IDENTIFICADO VERIFICACION | (meses)
SOCIO —| Afectacion a la | Todo trabajador que realice labores en| Buena salud del | Registro de
ECONOMIC | Salud operacion deberd contar con el equipo de | personal. Accidentes.

o] proteccién personal como son: Botas de 12
SALUD Y seguridad, mascarilla, gafas, gorros, cascos, Visual.
EDUCACION guantes y uniforme completo. Su uso debe | Cero accidentes
ser obligatorio, dependiendo de las| laborales. Registro de
actividades a realizar. entrega de EPPs-
Al personal se le debe implementar, | Sefaletica visible | Equipo de
capacitar sobre el concepto de primeros| Y ubicada | proteccion
auxilios, instrucciones préacticas para hacer | correctamente. Personal.
frente a eventualidades que puedan ocurrir »
dentro de la planta y uso del botiquin. Instalacion  del
Botiquin de
primeros
Auxilios.

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.7 Plan de monitoreo y seguimiento

Tabla 104. Plan de monitoreo y seguimiento

PLAN DE
REHABILITACION

OBJETIVOS: Monitorear y dar seguimiento al cumplimiento de las medidas ambientales que se han
propuesto en el presente Plan de Manejo Ambiental para la operacién del centro de poscosecha, las mismas

que deberan ser ejecutadas de manera planificada, cumpliendo las actividades programadas en el desarrollo PMS-01
del proyecto.
LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y Caamafio
RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque Nublado
Golondrinas”
ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL IDENTIFICADO PROPUESTAS VERIFICACION | (meses)
BIO-FISICO: Contaminacion por Manejo de desechos Ubicacion de Visual y registros 12
PAISAJE desechos solidos. solidos: debe recipientes para fotogréaficos.
reflejarse la clasificar los
procedencia, desechos
volUmenes, tipo de codificados.
residuos, disposicion
temporal, tratamiento
y disposicion final.
SOCIO- Afectacion a lasalud | Control médico de los | Buena salud del Registro del 12
ECONOMICO del personal. trabajadores. personal. control médico.
SALUD
SOCIO- Seguridad Laboral. Dotacion de equipo de | Uso del equipo de Visual y registros 6
ECONOMICO proteccion personal. proteccion personal. | de entrega.
SALUD

Fuente: El Autor, 2015
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8.4.5.8 Plan de rehabilitacién

Tabla 105: Plan de rehabilitacion

PLAN DE REHABILITACION

PROGRAMA DE REHABILITACION

OBJETIVOS: Mantener las Instalaciones del proyecto en buenas condiciones para operar.

parte interna 'y
externa de las
Instalaciones de
la planta.

LUGAR DE APLICACION: Ubicacion del proyecto, Rio Blanco- parroquia Jacinto Jijon y | PRC-01
Caamario

RESPONSABLE: Asociacion de productores y comercializadores de café organico “Bosque

Nublado Golondrinas”

ASPECTO IMPACTO MEDIDAS INDICADORES MEDIO DE PLAZO
AMBIENTAL | IDENTIFICADO | PROPUESTAS VERIFICACION | (meses)
BIO-FISICO: | Impacto Visual. Mantener en Imagen visual Visual y Registro
PAISAJE buenas positiva. fotografico. 12

condiciones la
pintura de la

Fuente: El Autor, 2015
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CAPITULO IX
ORGANIZACION Y MODELO DE GESTION

9.1 Planificacién estratégica

9.1.1 Misién

Producir el mejor café del norte del Ecuador con responsabilidad social y ambiental.

9.1.2 Vision

Para el 2020 ser una empresa referente en la provincia del Carchi y del norte del pais en
produccion de café de altura de buena calidad.

9.1.3 Objetivos estratégicos

Producir café con responsabilidad social y ambiental.

Mantener buena cordialidad con los caficultores y demas habitantes de la comunidad

186



9.1.4 Organizacion estructural

ASAMBLEA GEMERAL

GEREMCIA

SECRETARIA

TECMICO DE
PRODUCCION

OPERARIOS

9.1.5 Organigrama Funcional

e Nivel Directivo

Es el 6rgano supremo representado por la Asamblea General misma que esté integrada
por todos los miembros de la Asociacion. De igual manera el directorio de la microempresa,
forma parte de este nivel asumiendo las siguientes dignidades: presidente, vicepresidente,

tesorero, secretario, sindico y tres vocales.

e Nivel Ejecutivo

Esta conformado por el gerente administrativo, secretaria/contadora de la microempresa
quienes representan el pilar administrativo financiero sobre el cual depende el crecimiento de

la misma.
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¢ Nivel Operativo

Lo conforma el departamento de produccion de la microempresa, el cual representa la base
inicial y culminacion del proceso productivo, dentro de este departamento se requiere el

esfuerzo de los productores campesinos, la aplicacion de las técnicas de produccion.

9.1.6 Recurso humano

9.1.6.1 Gerente Administrativo

Perfil

- Titulo en Ing. Agroindustrial, administracion de Empresas, Economista o afines
- Experiencia minima 2 afios
- Capacidad de solucionar problemas

- Atributos de liderazgo, espiritu creativo, capacidad de motivacion a su equipo de

trabajo.

- Disponibilidad de tiempo completo

Funciones

- Promover el desarrollo de una buena administracién del recurso humano y financiero.
- Elaborar el plan de trabajo anual de la microempresa, de manera participativa.

- Ser parte activa en las fases de ejecucion de las actividades operacionales de la

microempresa.

- Realizar constante seguimiento y evaluacion de las operaciones y actividades realizadas

para la toma de decisiones.

- Motivar al equipo de trabajo y dar seguimiento al cumplimiento de los resultados

planteados.
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- Mantener reuniones de trabajo constantes con el directorio de la microempresa e informar

sobre el desempefio de la misma.

- Proponer proyectos que orienten el desarrollo agropecuario y fomento productivo que

permitan el desarrollo de la microempresa.

9.1.6.2 Contador(a)/ Secretaria

Perfil

- Titulo Terminal Contador Publico Autorizado (CPA).

- Experiencia minima 2 afios

- Manejo de office, internet, pago de impuestos.

- Experiencia en manejo de programas contables

- Buenas relaciones sociales, experiencia en manejo de grupos de trabajo
- Presentar referencias personales

- Disposicion de tiempo completo

- Buen trato a los socios y clientes

- Disponibilidad de tiempo completo

Funciones

- Aplicar las Normas de Informacién Financiera (NIC) y Normas Internacionales de

Informacion Financiera (NIIF), en la estructura de la contabilidad de la microempresa.

- Administrar la documentacion de la empresa y supervisar su recepcion, conservacion y

custodia de los diferentes clientes.
- Presentar los estados financieros para la aprobacion de los mismos.
- Realizar el pago de impuestos.

- Mantener control de las adquisiciones.
189



- Mantener un archivo de toda la documentacién de la microempresa.

- Coordinar actividades de la administracion de la microempresa.

- Llenar fichas de inscripcidn y contrato de los clientes.

- Realizar el control del efectivo en cuanto a sus ingresos y gastos.

- Mantener muy buenas relaciones con los clientes.

- Llevar archivo cronoldgico de las actas y documentos de la microempresa.

- Elaborar una base de datos de los clientes y proveedores que la microempresa mantiene

para su buen desempefio.

9.1.6.3 Técnico en produccion/transformacion
o Perfil
- Titulo profesional: Ingeniero Agrénomo con especialidad en caficultura.
- Experiencia minima 2 afios en produccion caficultora.
- Conocimiento de Escuelas de Campo para Agricultores.
- Buen trato con la gente.

- Conocimientos y experiencia en Manejo Integrado de Plagas y Enfermedades-MIPE.

e Funciones

- Realizar un cronograma para planificar los cultivos de café y determinar las cantidades a
producir, aplicando buenas précticas agricolas y de buenas practicas de manufactura (BPA
y BPM).

- Realizar andlisis de suelos cuando fuere necesario.

- Dar seguimiento a las labores culturales y de post cosecha.
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- Realizar dias de campo con los productores para compartir experiencias de los cultivos y
capacitar a los socios de la microempresa, productores y jornaleros sobre las técnicas a

aplicarse en el cultivo para obtener un producto de calidad.
- Dar seguimiento continuo a los cultivos implementados.

- Realizar permanentemente un control adecuado de los costos de produccion y

transformacion

- Realizar visitas técnicas frecuentes a los clientes potenciales de café, para conocer y
recomendar un adecuado tratamiento al mismo para obtener una buena produccion y

productividad.

- Efectuar labores de generacion de valor agregado al café pergamino seco.

9.1.6.4 Operarios

o Perfil

- Instruccion: secundaria o egresados universitarios de la carrera de ingenieria
agroindustrial.

- Experiencia: Produccion de alimentos.

e Funciones

- Procesar y transformar la materia prima.

- Mantenimiento y limpieza de maquinarias y lugar de trabajo.

9.1.6.5 Productores cafetaleros

- Tener una buena predisposicion para aprender nuevas técnica de cultivo y aplicarlas de

manera efectiva.

- Aplicar las técnicas de produccién sefialadas por el técnico agronomo para garantizar un

cultivo de calidad.
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- Informar de manera inmediata si el cultivo necesita cuidados especiales por alguna plaga o

enfermedad que estuviera afectando al mismo.

- Cumplir con el horario de trabajo establecido por el técnico agronomo para que el cultivo

se desarrolle de manera eficiente.

- Mantener las seguridades necesaria que garanticen el cuidado de la salud de todos los

jornaleros, a través del uso adecuado de trajes en los momentos de fumigaciones.

Cuando se encuentre legalizado la empresa se revisara el organico estructural y funcional
y para efectos de los calculos y costos de produccion y operativos se considerara las personas

estrictamente necesarias.
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CAPITULO X
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1 Conclusiones

Como resultado, la investigacion sobre el tema “estudio de factibilidad para la

implementacion de un centro de poscosecha de café para la asociacion “Bosque Nublado

Golondrinas” de las parroquias Jacinto Jijon y Caamafio y El Goaltal de la provincia del

Carchi” después de haber realizado el estudio de mercado, ingenieria del proyecto, analisis

econodmico financiero y los posibles impactos se llega a las siguientes conclusiones:

La zona de influencia del proyecto tiene un potencial para el cultivo de café aréabiga,
cuenta con factores ambientales, como son: clima, suelo, altitud y variedad que
brindan al café atributos especiales. Ademas se determind que las proyecciones de
produccién para el décimo afio son de 6849,50 sacos de café de 60 kg con una
superficie de 195,70 hectéreas en cosecha, con una produccion promedio de 35 sacos
por hectarea.

El café arabigo de altura tiene un nicho de mercado por sus atributos especiales,

siendo un café diferenciado con buena puntuacién en taza.

El segmento objetivo al cual va dirigido los dos productos, son las empresas
industrializadoras y exportadoras de café arabiga ubicadas en las principalmente en la
zona norte del Ecuador. Donde la empresa “Café Galletti” tiene un contrato de compra
de café con quien la organizacion de caficultores.

La ingenieria al detalle esta en funcion del abastecimiento, especificaciones de materia
prima, insumos y producto terminado basado en las normas INEN, normas de la SCAA

y otras especificaciones emitidas por la organizacion internacional del café (OIC).
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Los balances de materia determinaron rendimientos de 60,55 y 79,09% de café oro y
café pergamino seco, respectivamente. Asi como, establecié el consumo anual de
energia eléctrica y combustibles necesarios para la produccion de 712,74 dolares de

acuerdo a la capacidad de los equipos de la planta.

La distribucion de los equipos y maquinaria del proceso en la planta fue siguiendo una
linea de recorrido en “C” (LAY OUT), de acuerdo a las especificaciones técnicas
proporcionadas por los proveedores. Que sirvieron de insumo para el disefio de la
planta, donde se elaboraron los planos arquitectonicos, estructurales y de instalaciones

eléctricas e hidrosanitarias del centro de poscosecha.

La inversion requerida de construccion, adquisicion, instalacion y puesta en operacion
de la planta es de 355.892,65 USD, donde los socios aportan 7.500,00 dolares y el
Gobierno Provincial del Carchi con 190183,45 USD vy la inversion restante de

165709,20 dolares se requerira del financiamiento de la CFN.

La evaluacion financiera del flujo de caja en efectivo del proyecto, determind los
siguientes indicadores: el valor positivo del VAN es de 624.574,45USD; la tasa interna
de retorno fue de 35% mayor que la TMAR de 13,97%; la relacion beneficio / costo es
del 3,32 USD es decir que por cada délar invertido se tiene un beneficio de 2 dolares

con 32 centavos.

La ficha ambiental registra resultados de mayor impacto es en la etapa de
construccién, donde los recursos mas afectados son el paisaje, aire, flora y fauna con
un impacto negativo y que requieren de un plan de manejo Ambiental (PMA); que

incluya programas de prevencion y mitigacion, de manejo de desechos solidos, de
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capacitacion, de relaciones comunitarias, de contingencias, de seguridad y salud
ocupacional, de rehabilitacion. Mientras, el impacto socioeconémico es positivo en

aspectos, como: empleo, comercio de productos y educacion.

10.2 Recomendaciones

e Se recomienda ejecutar el proyecto, ya que se encuentra viable en los aspectos tanto
técnicos, operativos, financieros, organizativos y ambientales.
e Al desperdicio resultado del trillado del café se recomienda su venta, para recuperar el

gasto que incurre el mismo.
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GLOSARIO DE TERMINOS

GAD- PC: Gobierno Autonomo Descentralizado de la Provincia del Carchi.
MAGAP: Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca.

ONGs: Organizaciones no-Gubernamentales.

OIC: organizacién Internacional del Café.

PROECUADOR: Instituto de Promocion de Exportaciones e Importaciones.
CENICAFE: Centro de Investigaciones del Café- Colombia.

OTA: Ocratoxinas A, ( micotoxinas producidas por hongos de los géneros Aspergillus
y Penicillium, como Aspergillus ochraceus o Penicillium viridicatum). Wikipedia.
ANACAFE: Asociacion Nacional del Café- Guatemala.

ANECAFE: asociacion Nacional de Exportadores de Café- Ecuador.

COFENAC: Consejo Cafetalero Nacional- Ecuador.

BCE: Banco Central del Ecuador.

SCAA: Specialty Coffee Association of America.

OIC: Organizacion Internacional del Café.

MIES: Ministerio de Inclusion Econdmica y Social.

PEPITEOS: Primeros frutos que la planta de cafeto produce cuando empieza su ciclo
productivo.

CAFE VELEZ: Empresa dedicada a la industrializacion y exportacion de café

CAFE GALLETTI: Empresa dedicada a la industrializacion y exportacion de café
FRESH AND SWEET: Escuela de Baristas del Ecuador

CAFE RIO INTAG: Asociacion de Caficultores de la Zona de Intag- Imbabura
CAFE MORO: Empresa dedicada a la industrializacion y exportacion de café

CAFE MEGF GOLONDRINAS: Microempresa dedicada a la elaboracion de café
tostado y molido- Carchi

199


http://books.google.com.ec/books?id=575v2O99ID0C&pg=PA7&dq=que+es+un+plan+de+negocios&hl=es&sa=X&ei=tZToUbuyB4e49gT7ooG4CQ&ved=0CEIQ6wEwBA#v=onepage&q=que%20es%20un%20plan%20de%20negocios&f=false
http://books.google.com.ec/books?id=575v2O99ID0C&pg=PA7&dq=que+es+un+plan+de+negocios&hl=es&sa=X&ei=tZToUbuyB4e49gT7ooG4CQ&ved=0CEIQ6wEwBA#v=onepage&q=que%20es%20un%20plan%20de%20negocios&f=false
http://books.google.com.ec/books?id=575v2O99ID0C&pg=PA7&dq=que+es+un+plan+de+negocios&hl=es&sa=X&ei=tZToUbuyB4e49gT7ooG4CQ&ved=0CEIQ6wEwBA#v=onepage&q=que%20es%20un%20plan%20de%20negocios&f=false

e ESCOFFEE S.A.: Empresa dedicada a la industrializacion y exportacion de café
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11.3 ANEXOS

Anexo 1: ENCUESTA SOBRE LA PRODUCCION DE CAFE EN LAS PARROQUIAS
DE JACINTO J. Y CAAMANO Y EL GOALTAL

1. Hace cuénto tiempo siembra usted café?
2. Que variedad o variedades de café tiene en su finca?
EDAD (ESTADO DEL CULTIVO)
HECTAREAS
VAR I EDAD/ES 1° 20 3° mas N° DE
germinador | Semillero | Levante | pepiteo | cosecha | cosecha | cosecha | cosechas PLANTAS
3. Cudl o cudles de estas variedades se adaptan mejor en la zona?

Por que?
e Mas resistencia a enfermedades? E
e Mayor rendimiento?

e Otros |:| .........................................
4

Usted cultiva el café con sombra?

si [ No []
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e Platano |:I
e Guaba |:|
e Leucaena |:|
e Otros D .......................................
5. En relacion al area de siembra desea?
Aumentar [_]  Disminui_] Dejar igual[_]
6. Referente a la pregunta anterior; que variedad y cuanto (numero de plantas).
7. Como califica el manejo actual que recibe su cultivo de café
Bueno |:| Regular |:| Malo |:|
8. Qué labores considera deberian mejorarse en el manejo de su cultivo?
e Control de plagas y enfermedades |:|
e Manejo de podas ]
e Plan de fertilizacion
e Riego y drenaje
e Manejo cosecha y poscosecha ]

e Otros |:| ....................................

Q. Cuenta con maquinaria para procesar sus cosechas?

si [ No  []

o Despulpadora  [_]
e Marquesina |:|
e Otros D ..............................................

Cuales?

10.  Enqué meses del afio cosecha?

11. Qué rendimiento en quintales por hectarea obtiene?

Menosde 10 [ ] Entre10a25 [ Entre25a40[_] Mas de 40

(Especifique si es cereza o pergamino)...............o.eoeene...

12.  Como entrega la produccion de café que vende?
La recogen en la finca |:| Tiene que transportarla |:|
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13. Como comercializa su café?

Cereza [ ] Pergamino [

14. A qué precio le pagan el quintal de café? (pergamino, cereza).

15.  Enel momento de la venta existe diferencia en el precio por la calidad y por la
variedad del café?
si [ no

16.  Cual o cuéles de estos factores considera usted que determinan la calidad del café
pergamino?
e Buena fertilizacion del cultivo | —_—
e Adecuado control de plagas y enfermedades 5
e Indice de madurez de la cereza
e Tiempo que transcurre entre la cosecha y el despulpado |:I

e Boyado del café |:|
e Secado D
e Almacenado E
e Otros e

17.  Hasolicitado crédito para el establecimiento y mantenimiento de su cultivo? Indique:
INSEITUCION. ....cviieiciieiee e

18.  Recibe asistencia técnica especializada?

Si|:| No|:|

19.  Qué instituciones le apoyan en el cultivo de café?
e Ministerio de agricultura
e Gobierno provincial
e Organizacién no gubernamental
e Ninguna

]
e Ofras |:| .................................
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20.  Qué tipo de apoyo recibe de las instituciones?
Transporte |:| Insumos |:| Créditos |:|

Asistencia Técnica |:| semillas |:| Otros |:|

Anexo 2: Encuesta a empresas procesadoras y exportadoras de café

Nombre de la empresa........o.ooovvvviviiiiiiiiiiniieeeeenes
CIUESTIONARIO
1.- ¢Cual es la actividad principal de su empresa?
Procesar café [_]
Exportar café [_]
2.- Cuantos sacos de café compra anualmente?
1a200 []  400a600g[]
2002400 [] mas de 600 [] (Pongalacantidad)....................ee.

3.- Los sacos de café que usted normalmente compra son:

50 kg []

60 kg []

4.- En qué época del afio compra café?
Enero — abril ]

Mayo — agosto ]

Septiembre — diciembre []

5.- A quienes compra usted el café?

A organizaciones cafetaleras [_]

A productores independientes []

6.-Qué variedades de café prefiere comprar?

Castillo (] Bourbon [ otros (especifique)........ovvvviriiiiiiiiieee,
Caturra [] Pacamara [_]

Tipica [] Geisha []

7.- Qué tipos de café prefiere comprar?
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Café natural [] café especial | otros
(especifique)......ooevririiiiiiee e,

Café lavado | café de especialidad |

8.- Qué factores de calidad toma en cuenta al momento de comprar el café?
Humedad |

Apariencia fisica ]

Caracteristicas organolépticas []

9.- Estaria dispuesto/a a comprar nuevas variedades de café?

si [ No []

9.1.- (si la respuesta anterior es afirmativa) Entre las siguientes cuél elegiria?
Catucai [] acawa[_] sL2s[]

Catuai [_] arara [] otras (especifique).........coeveiiiiiiiiiinnn.n.
10.- Hasta cuanto estaria dispuesto/a a pagar por un saco de café pergamino?
Menos de 100 dolares ] Entre 100 y 150 -

Entre 150 y 200 ] Entre200y250[]

Entre 250 y 300 ] mas de 300 .

11.- Si en su actividad también esta la exportacion, de todo el café que usted compra ¢,qué
porcentaje logra exportar?

1a130% [ ] 30al60% [] 60al90%[] 90 al 100% []
12.- En Cual de las provincias del pais compra mayor cantidad de café?
Carchi[_] Imbabura[ ]  Pichincha[_] Sucumbios []

Zamora Chinchipe []  Manabi [] Portoviejo [] otras
(especifique)......ccovveeviiniiiiiinnnnnn,

Loja []

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 3: Contrato de compray venta de café entre la empresa Café Galletti y la

asociacion de cafeteros.

En la comunidad de Rio Blanco, Parroquia de Jacinto Jijon y Caamafio, a los 20 dias del
mes de Junio de 2012, se celebra el presente contrato de Compromiso de compra y venta
de café bajo las siguientes clausulas:

PRIMERA: COMPARECIENTES.- Comparecen a celebrar el presente instrumento LA
ASOCIACION DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE CAFE ORGANICO BOSQUE
NUBLADO GOLONDRINAS, legal y debidamente representada por su Presidente Sr. Luis
Quiroz, a quien en adelante y para efectos de este contrato se le denominara LA
ASOCIACION v los Sres. Dra. Ena Mariela Escobar Herrera y Donald Theodore Galletti, en
adelante LA EMPRESA, quienes comparecen por sus propios derechos y por los que
representan en la sociedad conyugal conformada por ellos. Los comparecientes son
mayores de edad, de estado civil casados, domiciliados en la Parroquia del Goaltal el
primero y en la ciudad de Quito los segundos, legalmente habilitados para contratar y

obligarse.

SEGUNDA: ANTECEDENTES LA ASOCIACION DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE
CAFE ORGANICO BOSQUE NUBLADO GOLONDRINAS ha entrado en la fase de produccién
de sus cafetales. La empresa Café Galletti requiere para su operacion café de calidad de la
variedad arabica y para ello se propone construir relaciones de largo plazo con los
productores. En la comunidad de San Juan de Lachas a los 16 dias del mes de Septiembre
del afio 2009 se celebré un convenio previo que es documento habilitante de este
contrato por el cual se hicieron compromisos entre las partes a fin de que se produzca
café de calidad y la empresa pueda comprar ese café a los productores a través de la
Asociacion.

-

TERCERA: OBJETO.- Con los antecedentes expuestos, las partes celebran el presente
contrato con el objeto de comercializar el café producido por los productores de café de la
Cuenca del Rio Mira a través de la LA ASOCIACION DE PRODUCTORES Y
COMERCIALIZADORES DE CAFE ORGANICO BOSQUE NUBLADO GOLONDRINAS.

CUARTA: COMPROMISOS DE LAS PARTES:
4.1. LA ASOCIACION SE COMPROMETE:

a) A seguir fortaleciéndose e incluir nuevos socios que soliciten ser integrantes de la
misma.

b) A producir café de manera Técnica y en lo posible procurar la produccion orgdnica de
acuerdo a los estandares de las certificadoras internacionales.
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c) A vender la produccién a la empresa CAFE GALLETTI, basando la negociacién en la
calidad del café y con el precio referencial de la boisa de New York que se utiliza para las
transacciones internacionales en la especificacion de otros arabicas.

d) A ser parte del proceso de mercadeo de la empresa para su producto CAFE GALLETTI
ESPECIAL BOSQUE NUBLADO, con su imagen y acudiendo a las capacitaciones a las que la

empresa convogque.

e} A mantener registros de ingreso de producto, documentar debidamente cada lote para
asegurar la trazabilidad y almacenar de manera adecuada.

f) A negociar directamente con los productores los precios independientemente de los
precios negociados con la empresa.

g) A procesar café de calidad en el beneficio himedo asociativo a fin de que se garantice
la consistencia de cada lote.

4.2. LA EMPRESA SE COMPROMETE:
a) A adquirir la produccion de café que se comerdialice a través de la Asociacion.
b) A capacitar y dar apoyo en las diferentes fases del proceso de beneficio.

c) A apoyar en la obtencién de las certificaciones que contribuyan a darle un valor
agregado al café producido por la Asodaciéon.

d) A realizar el posicionamiento del origen y el producto local e internacionalmente.
e) A enviar muestras de los mejores lotes a los compradores de cafés finos en otros paises.

d) A premiar con un diferencial de 50 puntos sobre el precio de bolsa a los mejores lotes
que puedan catalogarse como MICROLOTE DE ESPECIALIDAD.

€) A catar y perfilar los lotes cada afno a fin de identificar los mejores productores y el
mejor café

d) A identificar los mejores varietales y conseguir las semillas para que los productores
puedan ir especializando sus cultivos

e) A apovyar a la Asociacion en la busqueda de apalancamientos financieros que le
procuren su auto sostenibilidad e independendia.

QUINTA: VIGENCIA DEL CONTRATO.- Este contrato tendra una vigencia de 5 ahos
contados a partir de la fecha del presente y podra extenderse por un tiempo igual y en las
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mismas condiciones a menos que cualquiera de las partes de aviso a la otra parte de su
voluntad de no renovar el contrato.

SEXTA: INCUMPLIMIENTO.- En caso que alguna de las partes no cumpliera con cualquiera
de las obligaciones asumidas en este contrato, la otra parte mediante notificacion escrita
puede darlo por terminado de manera anticipada sin mayor formalidad que la sola
notificacion en la que se detallara los motivos que la generaron.

SEPTIMA: CONTROVERSIAS.- De existir alguna controversia derivada del presente
convenio, las partes renuncian fuero y domicilio y se someten al fallo del juez de lo civil
del Cantén Mira.

Cualquier disposicion adicional se manejard como anexo al presente contrato.

Para constancia de lo aqui estipulado, las partes firman por duplicado en el lugar y fecha
indicados al inicio del presente documento.

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE CAFE ORGANICO BOSQUE NUBLADO
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Anexo 4: Norma INEN 285:2006

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qiuito - Ecusador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEMN 285:2006
Primera revisian

CAFE VERDE EN GRANO. CLASIFICACION Y
REQUISITOS

Primera Edicidn

GREEHNH COFFEE BEARS, CLAESIFICATION ARD SPFECIFICATIONS.

Firel Edition

DESCRIPTORES: Cofd, producta wegelal, producto agricoa, cale vende, cosecha nusea, cosecha weg
&l 0F -0

COUEEDL. g9

CILEI A

CEAET 14020
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CLBRI 83 DEI' CHLEE. 10
ICE5T 140,20 Al oz e-a01

Ingtituin Eouatoriana de Normallzscion, INEN - Casilla 17-01-3993 - Baguerizo Moreno EB-25 y Almagre - Gultc-Ecusdor - Frohibida |a reproducolon

Morma Técnica CAFE VERDE EN GRANO. h;::m
Ecuatoriana CLASIFICACION ¥ REQUISITOS Pri ) "
Obligatoria maera revisian

2006-01
1. DBJETO

1.1 Esta nowma tiene por objets establecer la clasificacidn v los requisitos del café verde an gramo.

2. ALCANCE

2.2 Esta norma sa aplica al café vards de |las especies ardbica y robusta para su  comarcialzecion.

3. DEFINICIONES ¥ TERMINOLOGIA

31 Para los efecios de esta norma, se adoptan las definiclones contempladas en la NTE INEMN
23 v las que a continuacion sa defallan:

311 Termirolagia genaral
311 Arfo cafelsro. Es al periodo de un ano, desde &l 1° da cctubre hesta el 30 de septiembra.

3.1.1.2 Beneficio por la wia humeda. Es el procedimiento por 2l cual se cbhtiens el llamedo café
pergarning, a parlir de las cerezas maduras, involucrando las actividades de  despulpado,
farmentado, lavado v secado.

3.1.1.3 Benelicie por via seca, Trafamienio gque s da ol calé cereza v consiste en deshidrataro,
por medios naturales o artificiales, hasia un nivel en gque puede ser llevedo a la piledora para la
elminacian figica de las envolluras del almendrao,

3114 Caféd Es el términe empleado para el fruto ywo granos  provenientes de las plantas del
ginare Coffea; asl como, de Ios productos del procesamiento del grano destinados al consuma
humano.

3116 Cald Especial Es aguel producls que se dislingue de los demas por sus particulares
caracteristicas de taza, por las zonas donde sa culliva, por la tecnologia de produccidn y
procesamients gue se emplea. por su aporte en la conservacidn de la biodiversidad, por los
principios solidarios que lo sustentan o por la preferencia de la demanda especializada,

3.1.1.6 Cosacha acfual, Periodo gue no excede los 6§ mesas de iniciada la dépoca de cosacha.
3.1.1.7 Cosecha wials, Perodo que exceds los 6 mesas de iniciada la época de cosacha,

3.1.1.8 Cafe bola seca. Cerezas de cale secadas con lodas sus envolluras, al sol o medianbe
meétodos artificiales.

3.1.1.89 Calfé cerezs Es el fruto de los cafetos en su estado maduro. Las vanedades ardbicas
Typica, Bourbdn rojo, Caturma rojo, Catual rojo, Pacas, Pache, Catimor, Sarchimor v Cavimor tienen
cerezas de ocolor rojo. Los frutos de las vanedsdes Bourbon amarllo, Cabwra amarillo vy Catual
amarille, en su estadso madero, lienen ka referida coloracdsn,

31110 Cafe de estrcla alfura, Cald que se produce an las zonas de cullivo ubicadas arriba de los
1 200 mebros sobee el mived del mer.

31111 Cale de afura, Cald que 58 produce en las 2onas de cultivo entre 800 v 1 200 metros sobre
&l nival del mar.

{Continga)

DESCRIFTORES Cald, prochacin widalal, procucie sgricoda, <ald wirde, Ccossche ks, ciaecha visga
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31,112 Calé estangar. Calé que se produce en las zonas de cultivo uecadas abajo de bkos BDO
matros sobre al ninvel dal mar.

31113 Café lavsae. Es el café pergamino obtenido luego del proceso de beneficio por la wia
fumeda,

34114 Cafd pevgaming ovestor, Es el grame de calé cubiero por su pergaming luego el
escumimianta dal aguea suparficial dal lavado y qua tiene una humedad suparior &l 20 por ciento.

F31.1.05 Cafe pargamine seco, Es ol grand de cafd cubierto por o endocarpio denominado
pergaminog vy ke pelicula plateada, con un porcentaje de humedad Sptima de 11 a 12,5 por cento.

3116 Cald verde an grano o cald org. E5 & grano de cale sin las ensoliuras, obtenicdo a fraves de
umn procaso agroindustnal.

3.1.2 Caractevishcas organalgplicas

3.1.21 Acider Es unma caracteristica gue describe la imgresidn gustativa causada por solucionas
diluidas de la mayonia de los acidos (cilrico, tartdnco, e, ) presentes en la bebida, Aoguellos cafas
arabicas qua muestran una alta acidaz son considerados de calidad supenor. Esta caracteristica de
taza no es conslderada en la catacidn del café robusta

3.1.2.2 Arormee. Es ung caraclerislica gue describe la impresion ollsliva general de las sustancias
wvolatiles de un café. Esta cualidad sa relaciona con la fregancia gue desprendea ks babida. Un aromsa
delicadamente fing, fragante ¥ penetranie es la manifestacdn de wna calsdsd superior.

31,23 Cuenpa, ES Una caraclenshca delerminada por &l conlenido de solidas salubles en la bebada
y resulta de la combinacidn de varias percepoiones captadas durante la calacion como |8 sensackan
de plenibed v congistencia, En el café ardbica & mediano ceerpo b2 da una sensacidn mas
apetecibie a la bebida, El café robusta por g naluraleza tiende 2 masirar un mayor cuarpa,

3124 Sabor, ES una caractenistica que describe la combinacidn compleia de oS atribulos
gusiatneos y offativos percibidos an la bebida durante la catackan.

31.3 Defectos de (a2

3.1.3.1 Comtarminacian. Denolan la presencia de saboares desagradables, ajenos a una bebida lmpdés
que noa puadan definirse dearamente. Los contaminantes del caféd pueden sar fisicos, gquimicos

RE——Y

F.1.3.2 Defeclos de laza Describe cualguier impresion sensonial nolada duranie la calacidn v que
es atipkco comparedo con un cefé debidamente prepersdo v bien procesado. Los defectos de tera o
“sabores extrafios” son normalmente asociados con & detenoro o la contaminacein del producto.

3.1.3.3  Sabor agric, Un sabor no placesero guee diestaca un gusto agrio diferente de acidez, Se
debe & una fermentacion inadecusda, a una cereza pesade, & la demore en el secado o & un
excesn de la lermentacidn, Puede orginarse también debido a un mal lavads ¥ sobrecalentamients
an las secadoras.

3134 Sabor 5 madera Sabor fosco peculiar de wna cosacha wvigja, producido por sl
almacensmiento con cambies de temperatura y hamadad,

31,4 Owfacikos fiscos dal grano fvar Angeo A)

3.1.4.1 Grano opaca. Grano sin su caracteristica de color verde grissceo, debido a un defechucso
barnaficiado  al ermesgecimisnto (defecto secundarnia),

3.1.4.2 Grane partido. Grano que tiena una abertura an =antido longibudinal o transvarsal, en uno o
en ambas exdremos, coma efecio de la illa de granos medos o defeciuosa calibracidn de los
aqquipos (defecto secundaria),

fConrindga)
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3.1.4.3 Sramo vano. Es el grano de café muy peguefo, da forma rugosa v baje densided, debido a
una delciente nubhicidn de la planta (defecto secundasa),

31.4.4 Grano ambar. Grano de tamafio y forma nomal, de wuna coloracidn ambar (amarillants
mantesguilinosn] v aparlenca cerosa, debldo a deficlendss minerales en &l susn, Es un indicio de
falta de hierro en ol cafelal (defects primaria),

31.4.5 Grano aplastado. Grano aplanado cuyo swrco madio estd ampliamente abierto, gue se
produce durane e despulpado, debido & una defciente calibracidn de la despulpadaora (defecto
secundaria).

3146 Grano onsfalizado o wdrioso, Grano parcial o tolalmente descolorido, debido al
sobrecalentamients o secado imegular, Los granos vidniosos proceden de un secado matural o
artificial a temparaluras demasiado sevadas (defecto secundaria),

3.1.4.F Grano brocado o picado. Grano gue presanta evidencia del atague del insecio conocdo
coms la broca del calé (delecto secundarnia).

3.1.4.8 Grano con pergaming, Grang  defectuocsamente descascarado que conserva perie del
pergaming (defects secundaric).

3.1.4.9 Grang deforme o anormal Grang sano gque resulta con forma distinga & la plano-convexsa
considarada como mormal. Entre éstos astan bos lamados caracolas, triangulos v elefantas (defecto
secundaric).

3.1.4.10 Grano farmentada o pestilende [Stinker). Grano gue al cortaro desprends un olor pulndo
qus contamina la bebida, produciendo sabores dcidos y picantes.  S5a debe a uma sobre
fermentacion en el beneficdo hbmedo, por un almeEcenamiento hdmedo o al emplec de agua
conlaminada {deleclo primaria),

31,411 Grano nmadcwro,. Es o grand de color ligeramende verde o gris clarc. La paelicula plateada
que ermvueive al grano frecesntemsante no se desprends an el nllado, Este defecto s encuentea
cuando el cald ha sido cosechado antes de su estado de madures (delecto secundania),

3.1.4.12 Grano manchado. Granos de tamano v forma normal pero gue mueestra manchas o parches
da diferentes coloracionas an su supsrficie, debido a una fermantacion y lavado inadecsados
(defecto secundaric).

31413 Grang mohoso Grano que he sufrido & atages de hongos, durante e proceso de
posicosecha gue muestran una coloracidn varde imensa en los pliegues cuando exiske axcaso de
humedad (defecio primano).

3.1.4.14 Geave mondids. Grano con roluras v alteraclones generalmente oscurss, producidss por
acciones mecanicas, principalments durante al despulpado (dafacto secundario).

3.1.4.15 Grano negro o parcialmenie negro. Grano con coloracidn megra, tanto an al imterior como
axlenormente, que pRovocs un sabor picante, desabhido v desagradable, debido a causas
fisiologicas, atague de enfarmedades o exceso de humedsd an & almacenamients (defecto
primariol.

31416 Gramy pdhdn o senmpabon. Grano blanquecno que procede de un defectuoso secado o de
una plantacion afeciada por la sequia [defecto sacundario).

314197 Grano guebraan. Es un pedazo deal grano de café gue tiene sus causss en fallas mecanicas
o rmal ajuste de la rilsdors (defecto secundaria),

31,418 Grano veteado, Grano con vatas blancas en su superficia a causa del rehumedecimianto
el cafd en el procaso de secado (defecto secundaric).

31418 Jrejss o Comchas. Pares de wun grano anormmal conccido como slefante (defecto
secundariol,
fConfindga)
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3.1.4.20 Bols secs (cereza seca) Grano de café seco con fodes sus ervoliuras. (defecto
secundaria),

3.1.4.21 Cascara. Es la anvoltura del grano de café varde {defecio secundario).

3.1.4.22 Pergaming. Son fregmentos de endocarplo pressnies en una muestra de cafe vends
jdefacto secundaria).

3.1.4.23 Malenas Exfraras. Cualquier elemanta ajena, presente an una muesia de cald verde en
grana comoc peedras, palos y otros (defecto primario).

a) FPedre grande. Encontrada en una muestra de caffie verde en grano, cuyo diametro es superior &
8 milimelros,

b} Pedre medianz Encontreda en una mueatra de café verde en grano, cuyo démetro es de d a 8
rmilimatros.

<] Piedra peguada, Encontrada en una muesira de calé verde en grano, cuyo didemetro es inferior a
4 milimetros.

d} Pale granda. Encontrado an una muesira de calé varde en grano, con wa longitud supesor alos
2 cantimetros.

&) Palo mediano. Encontrado &n wuna muestra de café verde en grano, con una longibed da 0.5 a 2
centimeatros.

f} Palo pegusio. Encontrado en una muesira de cafe verde en grano, con una longitud infarior a
0,5 centimairos.

4. CLASIFICACION
4.1 D acuerdo a la espece, & caléd verde en grano se clasifica en:
a) Cafd ardbica, si penenecs 8 la especie Coffea arablea.
b} Café robuwsiz. =1 parteneca a la especie Coffea cansphora.
4.2 De acuerdo al método de bensficio empleado, las especies indicadas en 4.1., se clasifican en:
a) Lavads, = el beneficio es realizado por 1a wia mmeda.
o) Maturad, i &l benaficio es realizado por la via seca.

4.3 Clasificacién del café ardbica. De acuerdo con las careciaristicas fisicas y organclépticas,
ko calés de la especie ardtica, se dasiflican en los siguenies grados:

431 Catd Grado 1 (Special Grade). Granos de café ardteca lavado de la cosecha actual, com
proceso de benaficio hmedo aplimo (ausancia da frulos verdas), de lamano wiforme, calés de
altura y esfricta altura, de olor intensamente fresco, de color homogénes v con una caldsd
organoléptica de medio allo a alto, Se subdvide en dos subcalegoniasg:

4.3.1.1 Café de eatricta alture (arriba de 1 200 manm)
4.3.1.2 Café de ahura (de 800 a 1 300 manm)

4.3.2 Café Grade 2 (Fremium Grade) Granos de café ardbica lavado de la cosecha actual, bien
baneficiado, que peeden provenir de zona alta o baja allura, de olor fresco, de lamafo y oolor
homogéneos, con una calided organoléptica superor a la media. Bl café grado 2. se conoce
tarmbién como café supremo donde prevalece &l tamafo de grans que queda sobre |a zaranda # 18
{ver Morma 150 4150).

{Continda)l
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4.3.3 Cafa Grado 3 (Exchange Grade). Granos de cafe arabica lavedo de la cosecha achual, bien
preparadog, de olor fresco, de lamano ¥ oolorn homogéneos ¥ de taza @n defectos.

4.3.4 Café Grado 4 (Ardbica Matural). Sranos de café ardbice beneficiados por la via seca. de la
cosacha aclual, de faza limpia ¥ libre de sabores exiranos.

4.4 Clasificacion del calé robusta, De acuerdo con las caraclenshcas ligicas y organobaplicas,
los cafés de la especie robusta, se clasifican an los siguientes grados:

4.4.1 Tafe Grado | (Aobusta (avado). Grano de café robusta beneficiado por la wvia humeda, de
cosecha actual, lamats grands (prevalece el grano gue gqueds sobre |2 zaranda @ 17 (ver Bormsa
IS0 4150, taza limgia v libre de sabores exlrafios,

4.4.2 Cald Grade 2 (Robusfa Natural A) Grano de calé robusta bensficiado por la via seca, de
cosacha actual, tamafo grande (prevalace el granc gue queda sobra la zaranda # 17 (var Morma
150 4150)), taza limpia y libre de sabores exiranos.

4.4.3 Cafe Grado 3 (Robusia Natwal B) Grano de cafe robusia bensficiado por la via seca, de
cogechd aclual, tamano de pequeno & medano, [z impia y lbee de sabores exranog,

4.5 ldentiticacidn del lote de calé: Para designar la clase a la que penenece un lote de calé
wvarda 58 usard la notacion establecida an 4.1, 4.2, 4.3 y 4.4, indicandosa la aspacie, la forma dal
enaficio ¥ el grado de café.
Ejpmplos: "Cafe avdbica lavado grado 17, "Cafe arabica natwa! grado 47 “Cafe robesta natwea! 4
grado 2

5. DMSPOSICIONES GEMERALES

5.1 El café verde en grano debs esiar constindds por ka2 samilla madera del café arablca wo del calé
robusta y estar libre de toda infestacion producida por insactos, roedoras ¥y mohos.

5.2 Bl calé verde en grano debe estae libre de malerias exiranas como: fibras, maderas, piedras,
widriom, plezas metdlicas, eto.

5.3 El café werda an grano debe sar sometido a un trataméento adecuado para dejar los granos
completamenta limpios, secos v despojadas de sus envalburas,

54 El café verde en granoc debe ser ensacado y apllado sobre pallets de madera o pléstieo,
conservado en ambiente ventilado y con una humedad adecuada.

5.5 El local debe ser destinado exclusivamente al almacenaméeno de calié y ser limgso, libre de
iodo olor exirano a productos contaminantes (fisicos, guimicos v bioldgicoa)

5.6 Los cafas especiales como: café organico, café bajo sombra (Bird Friandly), café de comercio
jusle, café de consereacdin, cald de origen y café gourmet, deben regirse por los estdndares
mernaconales y normalivas especiiicas aceplados por los paises consumidores o empresas
mmportadoras. Deben tener las cerificaciones perimenies. seglin cada caso, oborgadas por las
agencias certificadoras intemacionalmente acreditadas, en los paises consumidores.

6. REQUISITOS
6.1 Reguisitos especificos
6.1.1 Requisilos especificos para café arablca

6.1.1.1 El café ardbica debe cumplir con las especificacionss que ge indican en la fabla 1.

(ol
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TABLA 1. Requisitos del cafe arabica,

RECLESITO GRADD 1 GRADD 2 GRADD 3 GRADD 4 METOO0D OE
EHSAYD
LT Dhes esalvicna plluing Dha Zirnm Bbaga & alta | De 2ora s o alla | D 2ona Baga Goalla
Amba de 1 200 =
SN
D @llura  Erire
B 9y 1 2m
TTEEFTEL
Hirrizdad 1% minima 11%% mirdmes 11%% i i T1%. msinima
12.5 % mded 12.5 % rrdaierng 12.5 % ménira 12.5 % mé IHEM 255
Estadie Libra da indo insecio whwi pwo muards, hoogos y conlaminanias  sensonialas IMEM 255
filaanilaria perceplitl e
Ferena Girares noenal Cararas narrnal S rcarrel irang msreal IMEM 255
Cabor Yerde grie seulpcda | Wends gris amdedc | Vends g arubade | Vedes & weede INEM 255
el fal]
P wrwnrs e (TR ] kidama 15 | Mdama 23 Feldrmo &5 IHEH 252
e b dedpclos doforios heferios dirlpohos
BeCUndaroE an BRUNCkANE BN | Securdaniae v En AN A ThEEE
una ruesirs de defecios provarkos | defecios e
M grames BN UnE Tesina o | primanics e una 200 gramos
K] graamas Frusseirs cha 3K
= i i
Minima 25% amiba | Minima 85%: armba | Minima B5% armiba | Finioo B5% amba IHEMW 250
Tarmahia dal granda di la zarands 81 5. oo la zoransa 218 e ko zoranda $16. [
la zararcia #1415
Maemn 5% debaye | 0% debajo de la Bdcdrmo 5% densjo
diz la zaranda d1h. Zaranda 515, o la zaranda #1565 Pellandrren 5% dehajo
[k
|a zararca #14.
Cabdad de laes® Aides, sroray Tars impa ¥ ibre Tas ingia ylitre Tasa liempia y librs 150 EERR
Sabor die meedic oo Sahores do sabores i
il A Ak, aoalrafice. S R AR RO
s D GLESTE i
R b IFhCHT OB,
" War Anexs B

§.1.2 Requisitos especificos para cafe robusta

6.1.2.1, El calé robusta debe complir con las especficacdonss que se indican an la tabla 2.

TABLA 2. Raquisitos dal cafa robusta,

REGUIEITD GRADSD 1 GRADD 2 GRADD 3 METODO DE
ENSAYD
Hurrazdad 1% e 11%% rmilrd i 11% e
135 5 redadeng 13 T ended 13 %% i Al INEH 288
Estade hoaanianio Lk de iedo Paeche wha e muenis, hongos v conlaminanies sercoriales INEM 285
et
Formma Gra Pl | G noemnal AN norTnEl IMNEHM 255
redondeado redondeadio redordeado
Caolor ‘Werde a werds can Werdke palido a mesmdn Werds palido a martn IHEH 288
Pdaresrs de derlecios Bt&kdima 10 dedecios | Mémo 45 defectios en | Maoms 150 delechios IHEM 283
SOOUNdanos o una | una muestm de 3030 | en
FTRSEAR & 20 | granees Lirsy mussiina <ka 30
[ ] gramos
B¥nima 955 arribe de | Minimo B5% aribe de | Minimo 50% sriba de IHEM 280
Tarmeiito del grano lazandad 175, b zaranda ¥ 17, la
Bleima 5% debejo da | 0% debae da e Faranda ¥ 15,
Ia pwranda 17 raranda § 15 0% debaje ds Ia
raranda #7171,
Cabdad de laza Taza hmpla v bbre d= | Taza impa ¥ lbre de | Taza mpia y bbre de [T
Sabores axirafios. Sabdras asdrafios. Saboias axdradlios
fCaninda)
= JHIS-04
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6.2 Reguisitos cormplementarios

6.2.1 Emnwasado. El café verde en grano debe transportarse en sacos nuewos v Empeos, de
materigles apropisdos resisheres a la acoion e producto, de bl manera gue no afecte o allers sos
caractersticas organolSplicss.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
T-1.1 El muestren debe realizarss de acuendo con la NTE INEM 284,
7.2 Aceplacion @ rechazo

7.2.1 En las mussiras exiraidas se deben efectuar los ensayos indicados en of nurmensasl B ode eska
MATTIS.

7.2.2 5i &l café verdse en granc no cumiple con wes o mEs de los requisitos especificos astablecidos
en los numerales &1.1 v 6.1.2 no afectard su autenlicidad, quedands su aceplacidn sujeta a
comeanio prayio emre las paries interasasdas,

723 Para b calacion de las muesiras de cald, se prepararan B lazas, Para aceplar una moesinsg, no
diebe excader de una taza defectucsa en café levedo: v de dos taras defectucass, en café natural.

7-2.4 El control comercal debe hacerse de aoserdo con los convenios imemacionales vigenies.
B ROTULADO ¥ ETIQUETADD

8.1 Los rdlulos v oeliguetas deben ser completamente legibles vy oen idioma espanol o inghes,
conteniendo la informmacidn siguisnte:

a) MNombre dal produecto,

o} Gredo dael café,

el Marmero del lals,

) Marca comarcial regisirada,

a) Contenido neto nominal, en kilogramsos,

f}  Mombre o rezdn social de la entided comercial, bajo cuya marca se expende el producto, v
gl La leyenda "Producio Ecualoniang”,

811 El embalae no debe contener leyendss de significads ambigue nl descripodn de
caracteristicas ded producio gus no puadan comprobarse dabidamenta.

8.1.2 BEn la comerciglizacidn de estos productos sa debe complic con o dispesste en las
Regulacieonas ¥y Resoluciones dicladas, con suecidn a la Ley de Pesas v Medidas.

fConiidea)

-7 FHIS- 04
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ANEXD A
VALORACION DE LOS GRANDS DEFECTUOSOS

A1 Los granos delecluasos ¢ las malerias exirafias gue Se encuenbien an @ moesira, Sendn
exprasadaos en porcentaje v evaluados segln la valoracidn de los granos defectuosos (adjunta). Se
proceds de la sigulente forma: Despuds dal conteo de los diferenles defectos, se ancta su cantidad,
an la columna “cantidad™, luego, se caloula o “valor por defeclos” segin la columna de
“comyersidn”, ulilizando =l factor de conwverssom mulbplicado por la cantidad de defectos. Una vaz
anatados iodos los velores se procede a sumarlos y colocaros en & total.

Conversian Cantidad (C) | yaiar par

Tipo de electo Estimacién (mo— =T Facior ?ﬂ":::;:l: defaciog

o | Vi | WD) | oxirasias | PN
Granc negro Primario 1 1 (11
Grano parcialments negro Prirnasio 2 1 (142)
Gran quebrado SecunEans > 1 (145)
Granc ambar P rmcarin 2 1 (142)
Grano opsco Sacundario 5 1 (R
Grano veteado Secundaric | 5 1 (145)
Granc pélido o semipalido Secundaro | 2 1 (145)
Grano mandchaso Secundaric | 10 1 (110
Grano inmasdurns Secundaric | 5 1 (15
Granco fermantado o pestilents Primamio 1 1 (1)
Grano mohoso Prirnasio 2 1 (142)
Grang deforme o anormal Secundario | 9 1 (105
Granc vana Secundario | @ 1 (105)
Bola saca (cereza seca) Sacundaric 1 1 (1)
Fragmento grande de céscara Secundarao | 1 1 (11
Fragmento madiano de ciscara Secundaro | 2 1 (142)
Fragmenio pequenio de chscara Secundaria | 2 1 (15
Granc Con pengaming Secundario | 2 1 (142)
Fragmento granda de pargamino Sacundario 1 1 (11}
Fragmento mediano de pargamins Secundaro | 5 1 (145}
Fragmenio pequelio de pengaming Secundario [ 10 1 (1516
Grano parido Secundiario o 1 (15)
Grano mordido Sacundaro | 5 1 (15)
Grano aplastado Secundaric | 5 1 (145)
Grano cristalizado o vidrioso Secundaro | 9 1 (145)
Grano brocado o picdo Secundaric | 9 1 (15)
Orajas wio conchas Sacundaro | 5 1 (105)
Palo o piedra grands Prirnario 1 5 (51}
Falo o piedra mediana (o) Primnario 1 2 (1)
Palo o pledra pegueda (o) Pri i 1 1 (11

Total de defactos en ba muestna:
(Coanda)
=5 HHS-06)
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ANEXD B
ESCALA PARA DETERMIMNAR LA CALIDAD DE TAZA DE LOS CAFES

Escala

Descripeidn

Auseancia de caracter

Bajo

Medio Bajo

fedio

Mledic allo

o | b | =2

Al

HI5-06]
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APENDICE Z

Z1.
Morma Técnica Ecuatariana NTE IMEM 2831978
Morma Técnica Ecusioriana NTE INEM 284: 1578
morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 28619738
Marma Técnica Ecuatariana NTE IMEM 2871978

Morma Técnica Ecustoriana NTE INEM 2881978
Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 289: 1978

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEM 290: 1878
Morma IimMemacional 150 GEEE: 1991

DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSLULTAR

Card, Tarminelooia

Cafg an grano. Wwesireo.

Card an grana. Delarminasian de pdrdida por
cafanfamisnio [mélodo de rwhna)

Card @n grard, DElermiacion o8 pandikda por
cafantamianto (método de arbitrais).

Catd an geams, Exanranas afaliva i wisual

Cafe an grano. Deferminacian de los defactos del
AT g 8 matenis exlrana.

Cafd an grano. Deferminacion dei famano.
Green colfes — Prepavation of simpies for use n
SENSoVY andiysiE

£.2. BASES DE ESTUDNO

Morma Teécnica Paruana MNTPR 2089, 027, Cafe wverds. Reguisios.

Imstituto da  Inwestigacson

Tecoddgica Industrial v de Mormas Téonices, Lima-Pend, SH001 .

Mormna Tecreca Obligatona Micaraglerse NMTON 03 025 Comisidn MNacions! de Normalzacion Teomica )
Crafoiad Mirestend de Fomenta Industnal y Comercio, Micaragua, 2001,

Cabdad Fisica p Oropanaldaiics o s Catds Aobustas Ecvaionamos. COFENAC-GTZ-ULTRAMARES-EL

CAFE. Ecuador, 2005,

Caraclanracon Fisica ¥

de Calds Ardbigos en los peincipales agrn ecosislamnas osy

Ecusdor. COFEMAC-NESTLE-ULTRAMARES-EL CAFE. Ecuador, 2003,

Cafa; Guia ool exportador, Cenbro de Comescio Inlermadonal. Desamaollo de produckos v mercados
UNCTAD-CHUCED-WTO-0MC. Ginebra, Suza, 2002

Conssr idemacsonal ded Cald Resolucidn Numsr 4200 Londres, Ingletesma, 2004

Consao emacional ds' Cafd, Resolucidn Mumar 407, Londres. Inglatesma, 2002

Tamminoingia: Convanio temacional dot Cale. Londres, Inglaterra, 2001,

=10

EHG-060
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Iocumpenio: TITULG: CAFE VERDE EN GRANO, CLASIFICACION ¥ Cdigo:

MTE INEM 285 RECQUISITOS, AL ARE (-401
Primera revigidn

ORMGINAL: REVISHIN:

Fecha de imiciacidn del esimdin: Fecha de aprobacidn amersor por Comsejo Directive 9780223

Clcialivacicon con <] Cardoler de Ohligatomna
por Acucndo Mo, B46 de 1970817
publicads en el Begisro CHicinl Mo, 665 de  19TH-(HE-06

Fecha de inicaacion del esqudico:

Fechias de comsulia piblica: de a

Subcomild Técnicoo: Cald verde en grano
Fechia de iniclacien: 2008 - 14 Focha de aprobacian:  2005-07-14
Integrantes del Subcomind Taomion;

MO BRES: INSTITUCTON REPRESENTADA:
Ing. Jows Garcin {Presidente] ULTRAMARES. EL OCAFE

Sria. Minica Yera MMECIF

Sr. Juan Rosulbe DELEGADO CAFICLULTORES- AMASTENA
Img. William Childn COFEMALC

Lic. Castava Delgado MIMISTERIO DE AGRICULTIURA
Ing. Juan Yera COFEMAC

Ing. Luis Dhaicela COFEMALC

Ing. Jorge Guamiin SOLUBLES INSTANT ANEGS

Ing. Rubén Corral COFEMAC

Ing. Llbio Akcivar SESA-MANABI

Cir. Toel Rend Calero UMY TECHICA DE MAMARI

Lic, Bulivar Brave CAFICULTORES INDEPENIDIENTES
Ing. Fausto Lara | Secaretado Téonion) IMNEM

CHros IrAmiles

El Crmsejo Directive del INEM aprobd este proyecto de noemss en sesiom de 351214

Oicanlizads como:  Obligaoria For Acuerdo Minksterial Moo 06-023 de 20006-01-12
Registra Oficial Mo, 195 de 20066-00-25
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Institulo Ecwatariana de Narmalizacidn, INEN - Bagueriza Morens EE-29 ¥ Av. E de Diciembre
Casilia 17-00-3098 - Telfs: (593 212 501585 al 2 501881 - Fax: {593 2) 2 567815
Diraccitn Ganaral: E-Maillurrasta @ ingm. g g-.- B
Airpa Tdchica de Normalizacidh -Mail:in [1} i

Aram Tacnica da de Carlilicacian: E_Hj_mumu_#_m_mu
Area Técnica de de Werdicacian: E-Mailiveribcacion@inan ggv.er
Area Técnica de Servicios Tecmolégices: E-Maiinencatiginan. gsv.eac
E-Wailcinenguaya s inen.qoy. eg

ARegiomal Guayas:

Regianal Azuay:

E-Malliingncugnca ®inen - gov. &8
Fagional GChimberaze: E-Mailbingnriobamba®inan §av.as

LIRL: www imam
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Anexo 5: Clasificacion de los defectos fisicos segun la SCAA

f o '@ “a Clasificacion de defectos fisicos del café
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Anexo 6: Normas de calidad de la Organizacion Internacional del Café

ORGANIZACION
INTERNA(}IUNAL PM 29/13
DEL CAFE 15 agosto 2013

Original: inglés

Comité de Promocidn y Desarrollo del Mercado Normas nacionales de calidad
&* reunion

9 septiembre 2013

Belo Horizonte, Brasil

Antecedentes

En el 110° periodo de sesiones del Consejo Internacional del Café de marzo de 2013,
la Secretaria se comprometio a ofrecer un informe sobre normas nacionales relativas a la
calidad del café en los paises Miembros que incluyese informacion acerca de sistemas de
clasificacion y certificacion. Con ese fin, este documento ofrece un resumen de las
respuestas recibidas de los Miembros 2 los documentos ED-2151/13, ED-2143/12,
ED-2124/11 Rev. 1 y ED-2100/10, en los que se solicitaba informacion de los Miembros

acerca de las normas de calidad del cafe de sus paises,
Medidas que se solicitan

Se pide al Comité de Promocion y Desarrollo del Mercado gue examine este
documento.
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NORMAS NACIONALES DE CALIDAD

La informacion que figura en este documento se basa en las respuestas recibidas de los
Miembros a los documentos ED-2151/13, ED-2143/12, ED-2124/11 v ED-2100/10, en los
gue se solicitaba informacion acerca de normas nacionales de calidad del café, incluidos
sistemnas de clasificacion y certificacidn, Hasta la fecha se han recibido respuestas acerca
de normas de calidad de los siguientes paises exportadores: Brasil, Colombia, Costa Rica,
Cuba, Ecuador, Gabdn, Haitl, Indonesia v México, Ademds, Guatemala y Yemen han
indicado a la Secretaria que adn no aplican normas de calidad al café. En cuanto a los
paises importadores, se han recibido respuestas de la UE (Alemania, Italia v Republica
Checa) y los EE UL,

El propdsito de este documento es recopilar esa informacidn acerca de las distintas
legislaciones v reglamentaciones relativas a normas nacionales de calidad en los paises
Miembros. Siempre gue se pudo se hizo tedo lo posible por resumir o explicar de forma
sucinta la reglamentacion establecida en el pais de que sa tratase. No obstante, en alpunos
casos s0lo se ofrecen el cidigo v 1a descripcidn respectiva de la legislacion pertinente, Este
documento se centra principalmente en el café verde destinado a2 exportacién, pero
también se ofrece informacion, si estd disponible, acerca de normas relativas al café tostadao
y malido y al café soluble,

Segun |z “Guia del Exportador de Café™ del Centro de Comercio Internacional, por lo general

el café se clasifica basandose en uno o mas de los siguientes criterios:

" Altitud y region
¥ Variedad botanica

. Preparacidn (beneficio por via seca o humeda; lavado o natural)

® Tamafia, forma y color del grana

. Mumero de defectos

. Aspecta del café tostado v calidad en taza [sabor, caracteristicas, limpieza)

. Densidad del grano.

El criterio mas comun gue dieron los Miembros es el sistema de clasificacion segun el
tamafio del grano, Por consiguiente, v siempre gue fue posible, se centrd |2 atencion en dar
las definiciones de distintos tipos de café para cada pals segun el tamarie, Enla mayor parte
de los paises el tamario del grano se determina pasando el café por una criba perforada, que
retiene los granos de determinado tamafio v deja pasar los granos mds pequeos.
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El tamadfio de la criba se da en términos de 1/64 de una pulgada: sl el tamafio de la criba es
10, es 10/64 de una pulgada, sl el tamafio de la criba es 12, serd 13/64 de una pulgada,
etcétera. Los tamafios de las oribas se dan tamblén a continuacidn en unidades métricas,

Mumera de criba 10 12 13 14 15 16 i7 18 19 20
Dimensiones 150 (mm) 2,00 475 500 560 600 630 670 710 350 800

Fuenre: Lo G el Eapartaciar g Café

El contenida de este docuwmento se bosa en informacion ofrectdn par los Miembros v dofos
de domimo puabiico,  S& ho hecho un esfuerzo razonoble por aseguror su exactifud en el
mamente de lo publicockdn, No obstonte, lo OC no goronfiza b exochited de esto
tnformaciin ¥ no puede aceptar responsaliiidad por los erraves, inexactitedes o omislones
que pueda haber en este documento.

L PAISES EXPORTADORES
BRASIL

Las mormas relativas al café en Brasil estan reglamentadas sobre todo por el Ministerio de
Agricultura (MAPA], que publica Instrucciones Mormativas sobre aspectos relacionados con
la calidad vy la clasificacian agricola. El café tambien entra en el ambito de la Agencia
Macional de Vigilancia Sanitaria [ANVISA], un organismo autonomo del Ministerio de Salud,
gue publica reglamentacion, por madio de su lunta Ejecutiva, sobre aspectos relativos a
imocuidad de los alimentos y la salud.

En la actualidad, la clasificacidn de granos naturales de café verde estd directarmente
reglamentada por la Instreccian Normativa M2, B/2003 del Ministerio de Agricultura, El cafié
se divide inicialmente en Coffee orabico v Coffea conephora, v despuds se subdivide en
chate (plara) v moco [caracol), segin el tamafio v forma del grano (wéase |la tabla a
continuacidn) La reglamentacidn  también proporciona  detalles de  dasificaciones
cualitativas de Ardbica v Robusta segun el gusto y arama, v también establece limites de
contenido de humedad, defectos & impurezas.

Denominacion Tamafio de oriba
Chato grouss 17, 18y 19
Chato médio 15y 16

Choto mido 14 ¥ menos
&foco growds 11,12y 13
&foce mddio 10

Flaca mivdo fmaguinfg) Sy manos
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Anexo 7: Tabla de precios segun las calidades del café

PROPORCIONAL HUMEDAD PESO

CUADRO DE PRECIOS CON RELACION A LA HUMEDAD

VARIEDAD CATURRA Y PORTE ALTO, PERGAMINO LIMPIO

CATEGORIA A

PRECIO LB 1,6

PRECIO QUINTAL $ 160,00

MERMA
HUMEDAD HUMEDAD HUMEDAD PESO MERMA TOTAL | VALOR VALOR KILO PESO SACO
RECIBIDA | REFERENCIAL | DIFERENCIAL | REFERENCI LB*QQ LIBRA SECO
AL

12,0 12,0 0,0 1,3 00/ 167 3,67 100,00
13,0 12,0 1,0 1,3 1,3 1,65 3,63 98,70
14,0 12,0 2,0 1,3 26| 1,63 3,59 97,40
15,0 12,0 3,0 1,3 39| 1,60 3,52 96,10
16,0 12,0 4,0 1,3 52 1,58 3,48 94,80
17,0 12,0 5,0 1,3 65 1,56 3,43 93,50
18,0 12,0 6,0 1,3 7,8 1,54 3,39 92,20
19,0 12,0 7,0 1,5 10,5/ 1,49 3,28 89,50
20,0 12,0 8,0 1,5 12,00 1,47 3,23 88,00
21,0 12,0 9,0 1,6 14,4] 1,43 3,15 85,60
22,0 12,0 10,0 1,7 17,00 1,39 3,06 83,00
23,0 12,0 11,0 1,8 19,8 1,34 2,95 80,20
24,0 12,0 12,0 1,9 22,8 1,29 2,84 77,20
25,0 12,0 13,0 2,0 26,00 1,24 2,73 74,00
26,0 12,0 14,0 2,1 294/ 1,18 2,60 70,60
27,0 12,0 15,0 2,3 34,5 1,09 2,40 65,50
28,0 12,0 16,0 2,4 384 1,03 2,27 61,60
29,0 12,0 17,0 2,6 442 0,93 2,05 55,80
30,0 12,0 18,0 2,8 504/ 0,83 1,83 49,96
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PROPORCIONAL HUMEDAD PESO

CUADRO DE PRECIOS CON RELACION A LA HUMEDAD

VARIEDAD CASTILLO Y OTROS, PERGAMINO LIMPIO

CATEGORIA B

PRECIO LB 1,4

PRECIO QUINTAL $ 140,00

MERMA
HUMEDAD | HUMEDAD HUMEDAD PESO MERMA TOTAL | VALOR VALOR KILO PESO SACO
RECIBIDA | REFERENCIAL | DIFERENCIAL | REFERENCI LB*QQ LIBRA SECO
AL

12,0 12,0 0,0 1,3 00 1,47 3,23 100,00
13,0 12,0 1,0 1,3 13| 145 3,19 98,70
14,0 12,0 2,0 1,3 26| 1,43 3,15 97,40
15,0 12,0 3,0 1,3 39 1,41 3,10 96,10
16,0 12,0 4,0 1,3 52 1,39 3,06 94,30
17,0 12,0 5,0 1,3 65 1,37 3,01 93,50
18,0 12,0 6,0 1,3 78 1,36 2,99 92,20
19,0 12,0 7,0 1,5 105 1,32 2,90 89,50
20,0 12,0 8,0 1,5 120 1,29 2,84 88,00
21,0 12,0 9,0 1,6 14,4 1,26 2,77 85,60
22,0 12,0 10,0 1,7 1700 1,22 2,68 83,00
23,0 12,0 11,0 1,8 198 1,18 2,60 80,20
24,0 12,0 12,0 1,9 238 1,13 2,49 77,20
25,0 12,0 13,0 2,0 260 1,09 2,40 74,00
26,0 12,0 14,0 2,1 29,4 1,04 2,29 70,60
27,0 12,0 15,0 2,3 345 0,9 2,11 65,50
28,0 12,0 16,0 2,4 384 091 2,00 61,60
29,0 12,0 17,0 2,6 442 0,82 1,80 55,80
30,0 12,0 18,0 2,8 50,4 0,73 1,61 49,96
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PROPORCIONAL HUMEDAD PESO

CUADRO DE PRECIOS CON RELACION A LA HUMEDAD

VARIEDAD TODAS PERGAMINO MANCHADO

CATEGORIA C

PRECIO LB 0,65

PRECIO QUINTAL $ 65,00

MERMA
HUMEDAD HUMEDAD HUMEDAD PESO MERMA TOTAL | VALOR VALOR KILO PESO SACO
RECIBIDA | REFERENCIAL | DIFERENCIAL | REFERENCI LB*QQ LIBRA SECO
AL

12,0 12,0 0,0 1,3 00 075 1,65 100,00
13,0 12,0 1,0 1,3 13 074 1,63 98,70
14,0 12,0 2,0 1,3 26| 073 1,61 97,40
15,0 12,0 3,0 1,3 39 072 1,58 96,10
16,0 12,0 4,0 1,3 521 071 1,56 94,80
17,0 12,0 5,0 1,3 65 0,70 1,54 93,50
18,0 12,0 6,0 1,3 78 0,69 1,52 92,20
19,0 12,0 7,0 1,5 105 0,67 1,47 89,50
20,0 12,0 8,0 1,5 1200 066 1,45 88,00
21,0 12,0 9,0 1,6 144 064 1,41 85,60
22,0 12,0 10,0 1,7 1700 062 1,36 83,00
23,0 12,0 11,0 1,8 19.8) 0,60 1,32 80,20
24,0 12,0 12,0 1,9 228 058 1,28 77,20
25,0 12,0 13,0 2,0 26,0 056 1,23 74,00
26,0 12,0 14,0 2,1 29,4 0,53 1,17 70,60
27,0 12,0 15,0 2,3 345 049 1,08 65,50
28,0 12,0 16,0 2,4 384 046 1,01 61,60
29,0 12,0 17,0 2,6 442 042 0,92 55,80
30,0 12,0 18,0 2,8 50,4 0,37 0,81 49,9
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Anexo 8: Proforma de Maquinaria y Equipos

CARLOS ARTURO ARIAS A.
ALBA CALDERON - CUMBAYA
QUITO - ECUADOR

RUC: 1716402431001

0991 64 67 69 CLARO

0999 80 88 19 MOVISTAR

022 04 21 99 OFICINA

carlosa602000@yahoo.es

Sefiores

CAFE BOSQUE NUBLADO
Atencion ingeniero Sixto Pozo
Presente

Mos complace presentarles nuestra mejor oferta para los sigulentes equipos:

(7)) penagos

18-ene-15

REFERENCIA DESCRIPCION

VALOR

SG-1 SECADORATIPO GUARDIOLA MODELO SG -1

$12.480,00

Con capacidad de 600 kilos, tambor de la secadora construido

en lamina de acero cold rolled, cilindro de 0,90 metros de largo

% 1.20 metros de didmetro, compuertas para carga y descarga,

ventilador centrifugo, motor eléctrico monofasico con motorreductor

de 1 HP para el tambor y de 1 HP para el ventilador, quemador

para gas, muestrero y frenos, patas metdlicas para anclaje

TIEWFODE ENTREGA: 45 - 50 DIAS HABILES DESPUES DE CONFIRMADO EL PEDIDO ¥ RECIBIDO EL ANTICIPO

PUERTO DE ENTREGA:
FORMA DE PAGD: 50% al pedido, 30% antes de salir de fabrica, 20% a la enfrega

| SECADORA GENERA TARIFA 0% IVA

| PRECIO INCLUYE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA DE LOS EQUIPOS |

A RICAS O CIV 5 R
INSTALAR Y PONER EN MARCHA LOS EQUIPOQS

Alentamente

LA, Carlos Arturo Arias Arango
PENAGOS HERMANOS
Representante para Ecuador
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) DesaCafe

InNovar as crecar

DIVISION CAFE
Telephone: [506) 2258-5353
Email: infofiidesacafe.com

CLIENTE: BOSGQUE NUBLADD

Attention - %r. Sixto Pozo Referencia Mo, 004-2015
Address - ECUADDR

Phone :

Email :

Date : ENERO 13, 2045

Reciba de nuesira parte un caluroso saludo y a su vez un agradecimiento por la confianza que depositan en
nosatros al ofertar nuestros equipos ¥ maquinaria para sus proyectos. A una solictud de su parte a
continuacion nuestra oferta por una planta de trillado y preparacion para exportacion de cafée con capacidad
para 5-10 quintales por hora.

Precio Total
Cantidad Detalle Unitaric Precio
uss usg

1 Elgvador nsumatico con ducieria de sallds de 4 x 47 y 4,5 meinos de
altura tofal aprowimada, Induye slstema de transmision con motor infasico
1.0 HF 220 - 440 W, tolva de alimentackn con compusrta graduable, cdon
para la recoleceion de ol |a capacidad de osts maquind es de 10 qg en
café pergaming. Estd especlaimente disefiado para camar & pelador,
dando mayar vida 08 3l evitar que Ingresen objetos metdicos, pledras, sie
gue pusdan dafiar la maguina. $4,000.00 $4, 00000

1 Pllador da cafs, para procesar & café pergaming 5200 con capacidad para
S gq / hr. Incuye foiva de aimentacion, camara e peiado, carcasa en
cedazp de hueco chino para Impleza del café pelado , ventllador para
Impieza dal o3, y sistema de transmision con poleas, base estructural y
meaior de 5 HP . $7,000.00 $7.000.00

1 Elevador de fala de 47, qua carga ala catadora de Impulsa, altura
aproximada 5 maims, Incuye base y cabeznte aspecial, ducteria dobia,

fala, guacales, poleas, motor de 1 HP, slstema de contragie, elo $4,000,.00 $4,000.00

1 Lina catadora succion Modslo CI-10 con capacidad agroximada de 10 qg
por hora madma. Clasmica & café en dos calldades, caé de primara y &n &l
Segundo chomn iodos 105 cafés Ivianos, negros, conchas y aplasiados.
Inciuye oS slsiemas de ransmilshones. $5,000.00 $5,000.00

1 Elavador de fala de 47, que carga & depisiio de |a clasficador vibrabong,
alura aprodmada & menos, ncuye base y caberobe especial, ductaria
doble, f3a, guacaes, poleas, modor o2 1 HP, slstema de confragie, e $4,000.00 $4.000.00

1 Clasificadora por wibracion modele CW-5-10, para una capacdad de
proasamients en una via de 5-10 qg / hr, garanizando fres casticaciones
el cafe

Cuenta con un motor de 1 HP, sisiema de transmisitn por medlo de pieas,
caja de distibucién principal con una enfradas @ las camaras, mallas
espaciales, y sallda especial para & café seleccionado.  Ademas cuenta
COM Marcos 08 madera con bolas de hule gue permiien, por medio de la
vibracion de 1|3 maguina, limpiar eficentemente o6 cedazos. Inciuye 13
estnuciura de soponie y 2l sef g2 salldas universal $6,000.00 $&, 00000
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Elevador_de faja de 47 que carga el deposito de la clasificader
densimetrico,  alura aprodimada 5 metros,  incluye base y cabezote
especial, ducteria doble, faja, guacales, poleas, motor de 1 HP, sistema de
coniragje, ele

Deposito  especialmente  disenado para alimentar el clasificador
densimetrico, con capacidad para aimacenar 30 qg de cafe oro, construido
en lamina de 116" , con laterales totalmente desarmables. marcos en
angular y soportes estructurales, escalera de inspeccion, compuerta de
regulacion para la carga, et

Clasificadora densimetrica con capacidad para procesar de 15 qg / hr.,
consiruida con ventiladores fipo turbina, estructura robusta con base
reforzada, ventanas tipo celosia para & ajuste del aire, tolva de
alimentacion con compuerta regulable, y variador de frecuencia para conirol
de la velocidad de vibracion.

Dentro de sus caracteristicas, tenemos un equipo de baja contaminacion
sonica, bajo consumo energetico, dos motores, uno de 5 HP y ofro de 1.0
HF para sistema vibracion (monofasico 110-220V), sistema de engrase
externo, facll mantenimients, y una alta presicion en la clasfficacion
obtenienda lotes mejor definidos

Elevador de faja de 47, altura aproximada 6 metros para cargar tolva de
ensaque con una doble salida, una para descargar el cafe de primera da la
densimetrica y |2 otra para &l repaso de cafe de segunda hacia las tolvas de
la Oliver, incluye base y cabezote especial, faja, guacales, poleas, motor de
1 HP, sistema de confragje, ete.

Deposito para ensaque con capacidad de almacenamiento de 30 qq.
construida en lamina de hiemo pulids de 1118, reforzado, soportes y bajante

con compuerta de regulacion, escalera y ventanillas de inspeccion de
llenado.

Instalacion mecanica , como el ensamble de los equipos ofertades

Sub Total US$

Embalaje y gastos de exportacion US$
Flete a Aduana Central Quito Ecuador US$
TOTAL US$
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$4,000.00

$2,000.00

$9,000.00

$6,000.00

$2,000.00

$8,000.00

$4,000.00

$2,000.00

$9,000.00

$6,000.00

$2,000.00

$2,000.00

$61,000.00
§1,500,00
$3,500.00
$66,000.00



Terminos de la oferta:

# El diente suple transporte interno, alimentacion y hospedaje para dos técnicos, ademas de
suplir 2 ayudantes para la ubicacion de los equipos.

# El cliente suple |a ducteria en PVC para la conduccion de la cascarilla del pilador de cafe

# Sebrinda & servicio de la asesoria y disefio con plancs del proyecto,

¥ No se incluye la instalacion dlectrica ni los accesorios eléctricos de los equipos, esta deber
ser suplida por & cliente, bajo recomendacion de DESACAFE

# El cliente se encargara de los gastos de nacionalizacion y des almacenaje de los equipos.

# Los equipos son fabricados bajo estricios estandares de calidad y servicio

# Todos los equipos poseen un acabado final de calidad, incluye base anticomosiva y una en
poliuretano de primera calidad.

#  MNoincluye ninguna obra civil ni estructural

CONDICIONES GENERALES:
Forma de pago 50% de anticipo, 20% la cuarta semana del anticipo, 20% contra aviso de
despacho, y un 10 % contra instalacion y prueba de los equipos
Garantia: Un afio contra defectos de fabricacion
Tiempo de enirega: 8-10 semanas.
Validez de |a oferta: 30 dias, por motivo de variacion en precio de los materiales
i
i .| h‘;li ﬂﬂwﬂ r
Ing.Donald Castillo
(Gerente Comercial
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PLANTA DE ALISTADO DE CAFE ESPECIAL
CAPACIDAD 5 A 10 QQ/HORA




Anexo 9: Proformas de Bienes Muebles

LINEA NUEUAHA

m o bili ar i o Cialtda.

PROFORMA
N°02838

RUC:1091734547001

Ibarra, 18 DE MARZO de 2015

Cliente: ASOCIACION BOSQUE NUBLADO GOLONDRINAS
Direcciéon: RIO BLANCO/ MIRA-CARCHI Telf.: 3012115
RUC #1091736787001
Cant. Detalle V.Unitario V. Total
3 ESTACION DE TRABAJO Modelo "CUBIT" Elaborada en Melaminico
Duraplac Doble Cara de 25mm Con filo PV C muy resistente, Tamafio 1.40cm
x 1.70cmcen "L", Contiene 1 Faldén en Melaminico, 1 Placa Latera, 1
Base Mixta (Metal y Melaminico) (1) Cajonera Triple en Melaminico con
seguridad para las 3 gavetas, (1) Porta Teclado de Riel con portalapices
frontal (1) Pasacable Redondo de plastico. 245,54 736,62
3 SILLA OPERATIVA "FOCUS" Nacional C/brazos Espaldar Semireclinable
sistema de regulacion de altura, Base 5 Puntas con garruchas Plasticas
Tapiz en cuerina Negra. 79,46 238,38
6 SILLAS VISITA APILABLE MODELO "ERGO" (Sensa) Estructura en tubo
redondo 7/8 x 1,2mm. Acabados en Pintura Hectrostatica y Texturizada
Su Asiento y Espaldar son Anatémicos y esta provistos de tuercas Tem.
Tapiz Cuerina Negra. Sin Brazos. 41,96 251,76
3 ARCHIVADOR O CANCEL AEREO, Fabricados en Melaminico
Tamafio 0,90cm de Ancho x0,40cm de Altox 0,30cm de Profundidad. Con
Sistema de riel interno en la Tapa. Con Chapa de Seguridad. 102,68 308,04
Tiempo de Entrega: 15 Dias Laborables Subtotal 1.534,80
Forma de Pago: 60% al Pedido y 40% a la Entrega
Validez Proforma: Quince dias IVA 12% 184,18
Tiempo de Garantia: Un Afio por dafios de fabricacién TOTAL $ 1.718,98

Entregué Conforme
Irene Jativa
Telf: 062 953400 Fax 062 611107
Dir. Pedro Moncayo 7-13 y Olmedo Esq.

Lineanuevamobiliario@gmail.com
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Anexo 10: Proforma de Equipos de Oficina

-

=

Sur inwverside infaligendes

LUORL DO COmMmPLUITERS

Razin Social para Emisidn de Retencidn: NORMA YOLANDSA CORDOVA PALADINES

RLC: DFOI0E412 101

CONTRIBUYENTE ESPECIAL Resolucidn N'466 - NO EFECTUAR RETENCIOM DEL IVA

Eoflores : Asociackn Bosque Mublada Golondrinas
RLIC  ADFLTISTEIO00L PROFORMA
Tabkfana A EIAS
Facha de B £ 1T e Marn: Sl F15 Coantacty: Tanyd Arffas
Farr e Pagn @ CONTARD Cel, 09594 039 492
: PRECIC PRECIO
CAMTIDAD DESCORIPCION UNITARTO TOTAL
2 Compuiador de Escritorio 490,00 G000
Case ATE con fuenbe da podar de 750w
Bainboard Cigabyle HBA
Progesador INTEL Core 3 -4160 36 Ghe de d4is Genecacdn
Disscan Do 10083 GB - Wester Digial ! Memoria RAM 4 GB - Kngslan
DD writer - Laclkar de lajalas
Eonsor de 207 LED L.G. u n
Tedado Mubimeda, Mouse Opbco y Fadanies | ;
Regulador de Viollage ’ '
Panf Moise ¥ Cobsriams
2 Licencla Orlginal de Windows 8.1 6. 00 172,00
2 Multifuncion HP MATTF Wil - Pro Liser a Color 383,00 FEE, DD
1 Laptop HF ri22LA 735.90 735.%0
intel Care 5 dta Gen .- Disco TS50 GB - Ram 8 GB - 147 - OWD Rw
Fldrs. Malela v Mire Mouss Oplice
2 Telefono Panasonic Sencillo TS-504 Negro/Blanco 13.41 FL R
Garantia: 3 Anos Equipo Principal ¥ 1 afios Accesorios
Subtotal 2,680.72
PRECIOS SLUETOE & CAMBID POR INCREMENTOS ARGMCELARICE DEL ESTADD VA 12% 321.69
Total 3,002.41
La Gorantia v Conflanza &3 e madas importanta... i
) ==
Importante: S necesits mayvor rformmackdn v gsssoramients no dude =n Baramos _-wu:
ESTAMDOSE A 51 SERVICIO L
|

26 ANOS DE EXPERIENCIA SERIEDAD ¥ CONSTAMCIA

Pedrg Moncays 3-53 v Bocalusrie

Taléfonos: DEOE-010 / 2 540-333 / ZA50-008 / 2 640-444 Telefax 2 643 036

235



Anexo 11: LAY OUT de la planta

LAY OUT DE LA PLANTA

ESCALA 1:100
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FACHADA PRINCIPAL

ESCALA 1:100

FACHADA POSTERIOR

ESCALA 1:100

l...%

FACHADA LAT. IZQUIERDA

ESCALA 1:100

FACHADA LAT.

ESCALA 1:100

DERECHA

NV CARCIH

/ -:f,'k “construimos bienestar”

CENTRO DE ACOPIO RIO BLANCO

T

e CaTo
P o - s com| IO 3.4, ARG
Tese——————
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nexo 12: Planos Arquitectdnicos

+o |

DETALLE 1

ESCALA 1:100

PE—

w
T
i

PLANTA ARQUITECTONICA

ESCALA 1:100
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“[HENEN RERE

FACHADA PRINCIPAL

ESCALA 1:100

FACHADA POSTERIOR

ESCALA 1:100

I---% (e

FACHADA LAT. IZQUIERDA

ESCALA 1:100

FACHADA LAT. DERECHA |

ESCALA 1:100 |

i
PaskoguA 4. o v casusko || |
T
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Anexo 13: Lista de empresas procesadoras y exportadoras de café en Ecuador

Listado de industrializadores y exportadores de café- Ecuador 2014

Razén Social Tipo Sector Productos Provincia Nombre comercial
CAFE . .
PRODUCTORA DE SOLUBLE.CAFE CAFE VERDE, CAFE PRODUCTORA DE
CAFE GALAPAGOS EXPORTADOR TOSTADd CAFE TOSTADO Y MOLIDO, | GALAPAGOS | CAFE GALAPAGOS
PROCAFE S.A. ! CAFE SOLUBLE PROCAFE S.A.
VERDE
CACAO EN
SANTA FE JAVA S.A. SANTA FE JAVA
JAVAFESA EXPORTADOR | GRANO,CAFE CAFE Y CACAO GUAYAS S.A. JAVAFESA
VERDE
CAFE - - ULTRAMARES
ULTRAMARES CAFE SOLUBLE,CAFE p
CORPORACION C.A. EXPORTADOR | SOLUBLE,CAFE EN GRANO GUAYAS CORPORACION
VERDE C.A.
ASOCIACION ASOCIACION
AGROARTESANAL DE CAFE ORGANICO AGROARTESANAL
CAFICULTORES RIO EXPORTADOR | CAFE VERDE VERDE IMBABURA DE CAFICULTORES
INTAG AACRI RIO INTAG
CACAO EN CACAO EN GRANO,
CAFE EN GRANO,
CRANOCAFE | cARE TOSTADO
PEORIA S.A. EXPORTADOR | TOSTADO,CAFE MOLIDO GUAYAS PEORIA S.A.

VERDE,ELABOR
ADOS DE CACAO

ELABORADOS DE
CACAO
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BELCET SA. EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE MANABI BELCET S.A.
CAFE CAFE VERDE, CAFE
ESCOBAR HERRERA TOSTADO,CAFE | TOSTADO Y MOLIDO, .
ENA MARIELA EXPORTADOR | \eppe LINEA | ELECTRODOMESTIC | PICHINCHA | CAFE GALLETTI
BLANCA 0s
CAFE EN GRANO,
CAFE TOSTADO Y MOLIDO,
CAFECOM S.A. EXPORTADOR | TOSTADO,CAFE | CAFE ARABIGO, GUAYAS CAFECOM SA.
VERDE CAFE ROBUSTA
NATURAL
N e ome |
ELABORADOS DE EXPORTADOR | SOLUBLECATE | ARE TOSTADS GUAYAS ELABORADOS DE
CAFE ELCAFE CA. Patia Vent2 CAFE C.A. ELCAFE
CACAOEN CACAO EN GRANO
ECO-KAKAO S.A. EXPORTADOR | GRANO,CAFE | 90% Y CAFE EN GUAYAS ECO-KAKAO S.A.
VERDE GRANO 10%
%‘;E ADO.CAFE | CAFE TOSTADO Y
ESCOFFEE S.A. EXPORTADOR ' MOLIDO, CAFE GUAYAS ESCOFFEE SA.
VERDE.ELABOR | \/epnE “CHOCOLATE
ADOS DE CACAO ’
CACAO EN CAFE VERDE, CAFE
GRANO.CAFE | +5TADO Y MOLIDO
EXPIGO S.A. EXPORTADOR | SOLUBLE,CAFE J ' | GUAYAS EXPIGO
CAFE SOLUBLE,
TOSTADO.CAFE | datiac
VERDE
EXPORTADORA CACAG EN SANTO
IMPORTADORA CAFEY CACAO EN | DOMINGO | EXPORCAFE
INDUSTRIAL EXPORTADOR \G/EQB‘S'CAFE GRANO DE LOS C.LTDA.
EXPORCAFE C. LTDA. TSACHILAS
FEDERACION DE FEDERACION DE
ASOCIACIONES ASOCIACIONES
ARTESANALES DE ARTESANALES DE
PRODUCCION EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE EN GRANO MANABI PRODUCCION
CAFETALERA CAFETALERA
ECOLOGICA DE ECOLOGICA
MANABI MANABI FECAFEM
AGROSREXMIN CIA. . AGROSREXMIN
ACRO EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE EN GRANO PICHINCHA | A0ROSRE
COMPANIA DE
IMPORTACION Y KAVE CAFE
EXPORTACION EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE VERDE GUAYAS ECUATORIANO
KAVECAFE SA
ECUATORIANA S.A.
MENA CHAMORRO . MENA CHAMORRO
ba AN EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE PICHINCHA | [IENA CHAND
MERCAFE S.A. EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE EN GRANO GUAYAS MERCAFE S.A.
MERCHAN PIN . MERCHAN PIN
D iR EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE ARABIGO GUAYAS T IER
QUINSAEXPORT S.A. | EXPORTADOR | CAFE VERDE CAFE VERDE LOS RIOS SLA'NSAEXPORT
CRUZ LOPEZ MANUEL | £xpORTADOR | CAFEVERDE | CAFE VERDE EL ORO

DE LOS REYES
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FREJOL DE PALO

CAFE VERDE EN

KOLNETSA S.A. EXPORTADOR | CAFE VERDE GRANO MANABI KOLNETSAS.A.
CAFE
AGROINDUSTRIA PRODUCTOR | SOLUBLE.CAFE | -\c¢ PICHINCHA | AGROINDUSTRIA
TOMARDIE S.A EXPORTADOR | TOSTADO,CAFE TOMARDIE S.A
VERDE
VELEZ MANTILLA PRODUCTOR | SAFE CAFE VERDE, CAFE .
JOSE NICOLAS EXPORTADOR \T/CE’ETD'EDO'CAFE TOSTADO Y MOLIDO | P/CHINCHA | CAFE VELEZ
PIEDRANEGRADEL | o - ~roo | CAFE CAFE ORGANICO
ECUADOR PROURMET | co o riapoR | TOSTADO,CAFE | TOSTADO Y MOLIDO, | PICHINCHA | PROURMET
CIA. LTDA. VERDE CAFE VERDE
CAFE SECO EN
PINCAY GONZALEZ PRODUCTOR ACOPIO CAFE &
CAFE VERDE GRANO SIN TOSTAR | NAPO
ARMANDO JESUS EXPORTADOR NI DESCAFEINAR CACAO
JOSE MATEO PATINO | PRODUCTOR JOSE MATEO
LOAIZA EXPORTADOR | CAFE VERDE PICHINCHA | 5 ATIRO LOAIZA
CAFE CAFE VERDE
SOLUBLE,CAFE | ORGANICO, CAFE
EEEg'IEgNA/SI'_OI;\‘E TOSTADO,CAFE | VERDE ESPECIAL,
VERDE,JALEAS | CONVENCIONAL,
ASOCIACIONES DE )
PEQUERIOS PRODUCTOR |Y CAFE MOLIDO Y LOJA FAPECAFES
EXPORTADOR | MERMELADASP | TOSTADO, CHIPS DE
CAFETALEROS >
ECOLOGICOS DEL ULPAS Y PLATANO, PULPA DE
SUR CONCENTRADO | PINA, CHIFLE DE
SDE PLATANO Y MIEL DE
JUGO,SNACKS ABEJA.
CAFE .
ARAZCO VALAREZO | PRODUCTOR | SOLUBLECAFE | CAFE TOSTADO GALAPAGOS
JUAN FERNANDO EXPORTADOR | TOSTADO,CAFE .
CAFE VERDE
VERDE
AGROINDUSTRIAS CAFE
MORO AGROMORO EigggTCZSSR TOSTADO,CAFE EE‘E%E:FAEM'ENTO IMBABURA
CIA. LTDA. VERDE
PRODUCTOR
COLEIMCAFE S. A. EXPORTADOR | CAFE VERDE GRANOS. GUAYAS COLEIMCAFE S. A
CACAO EN
DELGADO FLOR PRODUCTOR | GRANO,CAFE CAFE Y CACAO EN MANABI
ASKLEY RAMON EXPORTADOR | TOSTADO,CAFE | GRANO
VERDE

Fuente: Ing. Ma.
ECUADOR

Gabriela Romero, Especialista Sector Café y Elaborados PRO
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Anexo 14: ticket de entrega/recepcion de café
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Anexo 15: NORMA TECNICA ECUATORIANA- INEN- 1SO 8455-2012

Instituto Ecuatoriano de Normalizaciin

Ouilo - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-1S0O 8455:2012

NUMERD DE REFERENCLA 150 R455: 32011 (E)

CAFE VERDE. GUIA PARA ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE (1DT)

Primera Edicidn
GREEM COFFEE. GUIGELNES FOR STORAGE AND TRANSPORT

Firsi Editizn

2

ESCRIFTORES: Produoios agricofias, cakd, alimaoonar i in, Fans porms
0. (-4

apE

L) 310
5 &7 140 30

]
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[HEN S iR k] CIL: 6310
ICS: GF.140.20 AL 02.05-801

Prélogo

150 {la Organizacién Internacionzl de Moomalizacidn) es una Fedesacién Mundial de
organismos nacionales de normalizacsdn  (organismos  rmiembres 150). El abajo de
prepgaracidn de las normas inlemacionales normalmente se realiza a raves de los comilis
lecnicos de 150, Cada organismo migmbro inleresado en ung makenia paca la cual se haya
establecids un comité t@cnico, liene el dereche de eslar representads en dicho comilé, Las
organizaciones internacionales. publicas y privadas. en coordinacian con 150, fambian
pesticipan en el frabaje. 150 colabora estrechamente com la Comisidon de Electrotécnica
Intermacional {IEC) en todas les materias de normalizackdn elactrotécnica.

Las normas intemacionales se redactan con las reglas astablecidas en la Parte 2 ds las
Oirectivas |S0EC.

La tarea principal de bos comiles l@onicos es prepasar s normas inlernacionales, Los
provectes de Mormas Infernacionales adoptadas por los Comités Técmicos 58 circulan a los
prganismos miembros para la aprobacién anles de su acaptacitn como  Normas
Intemacionales por el Consejo 150 La publicackdn coma Morma Intemacsonal requiere la
aprobackin por &l menas el 75% de les arganismes miembros con derecho a voba.

Se llama la alencion sobee |a posibidad de que algunos de los slemenios de esle docwmernla
pusdan eslar sujelos a derechos de palenle. 120 no asume la responsabilided por la
idenfilicacion de ningun derecho de palenie.

IS0 B455 fee desarmollada por el Comitd Téconico ISOTC 34, Producios Abmentanos,
Sulbcomité 5C 15, Cafd.

Esta segunda edicldn anula ¥ reemplaza a la primera ediciédn (IS0 8455118966, quea ha sida
revigada éenicarmente.

Prologo nacional
Esta norma nacicnal NTE INEMW-IS0 B455 es una raduccion idantica a la norme intamacianal

IS0 84552011 “Gresn coffes. Guwidelines for sforage and ransoort’, (la varskdn El. E
gubcamité nacsenal responsable de esta norma es @ subcamté Técnlco Caféd Verds

Las narmas intemacionales de relerencia menciongdas en 150 8455 han side adopladas
COMS MEmas nacionales;

WNTE INEM-IS0 4072 Cafe varde on sacos Muestreo (IDT)

- 200 2450
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GO A63.83 E Glil: 63.10
ICS: 6714020 e AL 02.06-801
Norma Técnica [CAFE VERDE, GUIA PARA ALMACENAMIENTO ¥ TRANSPORTE| NTE INEN-1SO
Ecuatoriana (10T} B455:2012
Woluntaria 02-07
1 Objeto

Esta narma nacional proporciona direcirices para las condiciones destinadas a minimizar o
rigsga de infestacion, contaminacién y dateriore da la calidad del café warde [lambian conocida
coma calé credo) an secos ¥ “big bags® {ver notal. a granel ¥ en slos. desde el momento de su
empague pera axpartacion haste e momento de su llegade el pais importedar.

HOT&: Bl Weminag g —bags™ se refarm o be medomos conbanecenes Bailes di fbea dir inide oe plistion, capaz co
Axniersd alnsciadon ce 1000 | de granos suslioe de cald

2 HReferencias normativas

Los siguisntas documentos normatives san indispensables para la aplicacin de esta documanto.
Fara refarencias fechadas, solamante apica la edicsdn citade. Pera raferencias no fechadas,
gplica la dtima edicién dal documenito rederenclada.

150 1445 Cafd weroe - Determminackin del confenido de humedad

IS0 3509 Cafd verde v sus demvadas - Voosbulano

150 4072 Cafd verde en samms - Muesfres

IS0 4149 Cafd werde - Examean olfahvo, wisua! y defarminacidn de malenas extranas y defecios
150 6EGG Cafd werde - Muesiraadar

150 BEET Cafd verds - Deferminacidn de la propercidn de dafos causaons por Misscios an ios
ARG

1500 GET Coafd vardl - Devirriicirr o pendiold oe fmasa a 10570

3 Terminos y definiciones

Fara ks propésios de esta nosma naclonal ge aplican kbs téminos y definicones dadas en 120
35049,

4 Condiciones de almacenamiento

4,1 Caracteristicas de la calidad de almacenamisnto

4.1.1 Antas de almacansar el café varde deiba verficarse que 52 encuanire libre de infastaciin da
Insectos., contaminacsin por readonas, hongas ¥ olra cantaminaciin (datarminada de acuerda con
la 120 4140 2 IS0 GEET, sl @3 necesario). Los granos de calé deben salar sulicienements sacas
para gue no sean vunersbles al enmohecimiento, pero no lan Secos gue puedan causar
inmecesariy ralury en ks granas, Sioes necesario, e delarming @ conlerdo de hemedad de
acuerdo can la B50 1446 ¢ 1506673, El matoedo ulilizada debe ser indicado,

Los limites aceptables suparior @ mierior de humadad depandan del matodo v dal equipo ulilizada
para la madicién, daben ser astablecidos por la expesiancia practica de manera axplicia en las
especiicacionas y contratos.

4.1.2 Las sacos, “big-bags®, confenedores o silos en los  cugles & cald werde es
amacenado  debsn  ser nspeccanados anles de ser usades para aseguiarse que aestén
camplelamente lres de olores axiranos ¥ en Blenas condicionas, libres de signas de nfeslacion
por insackes, conlaminagion por roedoras u obros contaminanies, ademds de ser liscaments
5anos,

(Continuia)

DESCRIPFTORES: Producion agricoke, cald, slmaceanmmnio, rasspons

- 20N E-480
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Do el TITULD: CAFE VERDE GUIA PARA ALMATENAMIENTIN Y Cidiga:
MTE IMEN-ESD TRANSPORTE (1DT) AL 8-l
[ )

CIRIGIMAL REVISHIN

Fecha s imciser del estudi 3700 1-12-05

Fecka de aprobision amones pare Cionsejo Dirgclive

Ofecializacion con el Canlicter de
por Acuerdo Mo ile
prubliciedo cii el Regisito Dletial Mo

Feodo de imiciacion del ceiudin

de

Fev:has s comsulia pihlica: de

Subcomold Téomew CAFE VERDE
Fecha de iniciaciin: 201 1-12-048
Iniegranies del Suboamiié Téenioa:

MOMBRES:

Ing. José Garcia | Presidents)
Tng. Jodge Ciuanmin

Ing. Luis Duicela

Ing. Kubén Corral

Tng. Sanliage Carmsos

Tige. Gusiavo Reyes

Ing. Jovier Ul

Ing. Jorge Herreda

Tng. Lairs Prachesis

Ing. Pairicin Bubio

Ing. Evelvm Andrade (Secretana Téonica)

Fecha de aprubacidnc 200 2-0] 06

INSTITUCION REPRESENTAIVA:

EL CAFE C.A

SOLUBLES INSTANTANEQS A

COEENAL
COFEN AL
CAFE MINERY A
ELCAFE C. A
ELCAFEC. A
AGROCALIALD
MA G AP-FRC
A GAT-PRC
INEM

CHrOE ITRTITES:

La Subsecretaria de la Calidad del Miniaen e de [ndusenas y Prodecividal aprobs) esie proyecen de norma

CHicalizndle comn: ¥ oluntana
Ragisire CHgal Moo T45 & JH 1407-13

P Besolucsim Moo DIT4 e IR 2400620

245



instibuto Ecusteriano de Mormalizacidn, INEN - Baquerizs Moremo E8:28 y Ay_ 5 de Dickembre
Caailln 1701-2889 - Talfs: {553 2)2 EH1885 ol 2 501881 - Fou: (533 2) 2 BETE16
DCireccidn Ganaral: E-Mail;lurrestainan.goy, e

Area Técnica da de Certificacion: gov.ec
Téaonica de de Vertficaolin: gov.EG
Area Tiomioa de X
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