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l. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

1.1. Introduccién

Café “Passion del Express” es una empresa familiar que se dedica a la
comercializacion de café tostado en sus diferentes presentaciones: en grano o

molido en la ciudad de Quito.

Principalmente los proveedores del café gourmet que se expende
pertenecen a las provincias de El Oro y Loja. El estado del café que se compra
es el grano verde para lo cual debe pasar por un proceso de torrefaccion para
gue sea apto en la preparacion de la infusion y desarrolle su aroma y sabor.

Hablar del café es hablar de una bebida popular, caliente o fria,
aromatica, romantica, fuerte, grata y estimuladora de la imaginacién creadora.
Sus clientes poseen un paladar exigente y son capaces de disfrutar de un café

gourmet en cualquier momento y lugar.

El cultivo del cafeto es de gran importancia en nuestra ecologia porque
es una actividad que conserva y mejora los suelos y los recursos naturales en
las areas tropicales humedas. Ademas constituye la Unica fuente de produccién
e ingresos en vastas extensiones de la montafia tropical humeda vy
ecosistemas, debido a que alli es dificil producir econémicamente otros

cultivos.

El reto de toda empresa que ofrece un producto es lograr que los
consumidores identifiquen claramente a ese servicio y lo prefieran frente a la

competencia. Para lograr lo anterior, la marca es un elemento clave.

Una marca es un nombre, término, simbolo, disefio o cualquier

combinacién entre ellos que tenga como fin identificar bienes o servicios y
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s, Es a través de una marca como se logra

pecial, una buena marca puede convertirse en

el activo principal de una empresa a través del cual se puede lograr la

expansion y ventaja competitiva.

Algunas de las ventajas que se han detectado con un enfoque desde

diferentes puntos de vista: para el consumidor y para la empresa se detallan a

continuacion:

Para el Consumidor

1. Las marcas bien posicionadas se identifican con facilidad, lo que

favorece la compra.

2. La marca protege a los consumidores asegurandoles una calidad

consistente.

3. Una marca establecida asegura, también, que los consumidores
adquieren una calidad comparable, no importa dénde adquieran el
producto.

4. Las marcas proporcionan satisfaccion socioldgica adicional que no se

consigue de ninguna otra manera.

5. Con productos de marca existe la tendencia a recibir mejoramiento en
la calidad en el curso de los afios. La competencia obliga a este
mejoramiento, por que los duefios de las marcas modifican

constantemente sus productos para asegurar una mejor posicion.

Para la Empresa

1. Una marca ayuda a los fabricantes a diferenciar sus productos
confiriéndoles algo distinto para darlos a conocer y promoverlos. La
imagen de una compafia se construye a menudo en torno de su marca
conocida, que por si sola, vende los productos a los consumidores y

estimula las ventas de una manera mas eficiente.
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menten su participacion en el mismo.

3. Una marca ayuda a su propietario a estimular ventas reiteradas y

desarrollar una lealtad a la marca.

4. La lealtad a la marca genera una menor competencia de precios,
porque la misma marca crea una diferencia entre los productos. Cuando
se ha creado una lealtad a la marca, los consumidores estan dispuestos
a pagar un precio un precio adicional por la marca especifica que

desean.

5. Una marca ayuda a los especialistas en mercadotecnia a ampliar su
linea de productos. La calidad asociada a una marca famosa ya
establecida se atribuira a nuevos productos comercializados bajo la

misma.

El crecimiento del sector turistico y los consumidores internos que
demandan un café de alta calidad hace que exista un amplio nicho de mercado
gue aun no ha sido explotado en su totalidad, motivo por el cual Café Passion
del Express implementara un plan que satisfaga las necesidades que este
nicho de mercado demanda, posicionando la marca actual y mejorando los
canales de distribucion para promocionar el producto a un mayor namero de

clientes.

1.2. Objetivos del Plan

Objetivo General

El objetivo general del plan es el siguiente:

e Posicionar la marca Café Passion del Express e incrementar su
consumo, principalmente en el segmento de turistas que llegan a Quito y
sus alrededores y en los consumidores locales que exijan un café de alta

calidad.

Objetivos Especificos
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uito

2. Determinar la aceptacion de cafés especiales, como los organicos o los
de comercio justo

3. Generar convenios con hoteles, restaurantes y cafeterias reconocidas,
de prestigio y con alto flujo turistico.
Incrementar los canales de distribucion
Innovar la imagen de la marca de acuerdo a las tendencias del mercado.
Publicitar en el mediano plazo en distintos medios para dar a conocer el
producto al mercado e incursionar en campafias de promocion que

destacan los beneficios del café para la salud
1.3. Descripcion de la Empresa

1.3.1. Generalidades

La empresa Café “Passion del Express” fue fundada el 3 de septiembre
de 1994 mediante un contrato de compraventa entre el Sefior Carlos Campello
y el Sefior Ramiro Estrella donde se adquirio:

Cuadro No. 1
MAQUINARIA INICIAL DE LA EMPRESA

VALOR VALOR EN
TIFO EN DOLARES DE ESE
SUCRES ANO*
Lna tostadora de 20 kg. 17°910.000 7 856.33
LIn malino 124 grinder 11°600.000 504455
Una balanza mecanica de .
100 1bs. 17200.000 026,38
TOTAL 30°610.00 13,427.26

* Cotizacion del délar en 1994: S/. 2.279,69

Fuente: Banco Central del Ecuador

La empresa tiene el certificado sanitario No. 11.672-94 emitido por el
Ministerio de Salud Publica del 19 de abril de 1994 para la venta de café, té,
derivados y otros estimulantes en envases plasticos de 100, 250 y 500 gramos.

Actualmente la empresa Café “Passion del Express” se dedica a la
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En el presente la empresa no cuenta con plantaciones de café, por lo
gue su funcion es procesar el café que se lo adquiere a proveedores
nacionales que surten un producto de alta calidad. El café es procedente de la
provincia de El Oro, especificamente en la ciudad de Zaruma y Pifas. El actual
abastecimiento de café es de 10 quintales cada 3 meses.

Por tratarse de una empresa familiar el crecimiento se ha estancado
durante los dltimos 5 afios por decision de su gerente, razébn que no es
atribuible a la falta de mercado para este producto puesto que, de acuerdo a
las ventas realizadas, se ha podido observar que el producto si es aceptado por
los clientes actuales, quienes se han mantenido fieles desde la creacion de la

empresa.

Hoy la empresa cuenta con un solo duefio que cumple con todas las
funciones de Gerencia, Produccion, Ventas y Cobranzas. La finalidad de
realizar el proyecto es crecer de forma simultanea a los ingresos para cumplir

con los requerimientos del cliente.

1.3.2. Clientes actuales de la Empresa

Los principales clientes de Café “Passion del Express” son cafeterias y
restaurantes de la ciudad de Quito como:

Restaurantes
e Magic Been
e Pavorotti
e Villa Italia
e Los Carmine - Quito
e Los Carmine -Tumbaco

e Los Cactus - Quito
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Cafeterias
e Modelo Centro No. 1y 3
e Briciola

e ElBosque

Con la finalidad de satisfacer las necesidades del cliente, se otorgd el

permiso de reventa del café en sus diferentes presentaciones.
1.4. Modelo de negocio que se desea implementar en la empresa

Se pretende contar con un café de muy alta calidad que satisfaga las
necesidades de los mas exigentes consumidores. Para esto el enfoque se dara
en dos segmentos objetivo distintos: Turistas que visiten Quito y sus
alrededores y consumidores internos que exijan café de alta calidad. El
atractivo de atacar el segmento de mercado turistico consiste en que ellos
prueben un café de alta calidad, y tengan la posibilidad de comprarlo para
llevarselo a su pais. Para esto se pondra el café a la venta en los sitios que
ellos méas frecuentan como las cafeterias, restaurantes, hoteles y aeropuertos,
donde podrdn encontrar el café en los mends y también en distintas
presentaciones para llevar. Adicionalmente podran seguir adquiriéndolo el café
desde cualquier parte del mundo a través de la pagina Web que se creara en

Internet.

Ademas se espera que por la calidad de producto y el posicionamiento
gue se desea lograr, en el futuro se lo comercialice en las principales cadenas

de supermercados a nivel nacional.

A largo plazo se espera realizar una integracion hacia delante para
contar con locales propios de venta de café y realizar una integracion hacia
atrds para poder tener plantaciones propias de café y hacer tours dentro de las

plantaciones para lograr que los turistas se interesen mas en nuestro café. Sin
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12

argo plazo que todavia no seran considerados

a) Mision, Vision y Valores Corporativos

Se comienza definiendo la Misidn, la cual determina la razén de ser de la

empresa y el ambito de accion dentro del cual se va a desarrollar la

organizacion. Junto con lo anterior se define la Vision, que representa el mayor

objetivo a largo plazo de la empresa. Para finalizar esta primera etapa se

plantean los valores corporativos que definen el marco dentro del cual las

personas deberan actuar, para lograr el cumplimiento de los objetivos que la

organizacion desee lograr.

Una vez determinado lo mencionado anteriormente, quedara claro el tipo

de empresa, su principal objetivo y los valores necesarios para lograr su

cumplimiento.

b) Estrategia Genérica

A continuacion se determina la estrategia genérica que la empresa utilizara.

Se aplicara el esquema propuesto por Michael Porter:

e Diferenciacién
e Bajo Costo, 0

e Enfoque

Una vez determinado lo anterior se examinan cuales deben ser los Factores

Criticos de Exito necesarios para el cumplimiento de la estrategia planteada.

Con esto lo que se pretende es la perfecta alineacion de todos los elementos
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c) Diagnéstico y Analisis FODA

Es necesario realizar un diagndstico de la situacion actual de la empresa
para ver cOmo esta encaja dentro de la nueva estrategia que se haya definido.
Para esto se analizan tanto los factores internos, a través de la cadena de
valor, como los factores externos, entorno (econdémico, politico, social y
tecnoldgico) e industria (cinco fuerzas de Porter). Con los resultados obtenidos
se efectia el andlisis FODA para la empresa. Mediante el analisis FODA
sabremos qué actividades se estan realizando bien y qué actividades hace falta
desarrollar para lograr el cumplimiento de la Visidn y estrategia planteadas.

d) Objetivos Estratégicos

El siguiente paso consiste en transformar el analisis FODA en acciones
estratégicas que permitan aprovechar las oportunidades y fortalezas y
minimizar las debilidades y amenazas del entorno. El conjunto de acciones
estratégicas seran analizadas mediante el uso de matrices para obtener los
Objetivos Estratégicos de la empresa.

e) Metas e indicadores
Para transformar la estrategia en resultados tangibles se utiliza la
herramienta del Balanced Scorecard, la cual genera como resultados el Mapa

Estratégico de la organizacion, sus metas e indicadores que permitan hacer un

seguimiento adecuado al cumplimiento de las metas propuestas.

f) Evaluacion de Proyectos
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tivo proyectados a 5 afios para obtener la tasa

interna de retorno (TIR) y el Valor actual neto (VAN) del proyecto. El riesgo del
proyecto se lo incorporara en los flujos, mediante el uso de la herramienta de

Simulaciéon Montecarlo.

g) Nuevo Esquema Organizacional

Para finalizar el andlisis se propone un nuevo esquema organizacional,
gue contendra todos los elementos que la empresa debera manejar para el
logro de las metas y objetivos planteados de una manera coherente y alineada
a la estrategia elegida.

h) Retroalimentacion

Ningin proceso queda completo si no existe una debida
retroalimentacion de todos los aspectos que se analizan, ya que como no se
los puede analizar en forma separada, €stos necesitan una interaccion que solo

se la consigue mediante su retroalimentacion.

En el siguiente grafico se puede apreciar en forma resumida lo descrito

anteriormente:
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2.1. Generalidades

El origen del café se remonta a la antigua Etiopia en donde un
pastor se dio cuenta del extrafio comportamiento que tuvieron sus cabras luego
de comer la hoja y el fruto del arbusto. Los arabes quienes cultivaron el grano
por primera vez en Yemen, guardaron su descubrimiento como un gran secreto

y evitaron la extraccion de la semilla del lugar.

En 1616 las primeras semillas fértiles fueron llevadas a Europa por
mercantes holandeses quienes lo cultivaron en invernaderos, posteriormente
fue llevado a Italia en el ano de 1645, Inglaterra en 1650 y en Francia 1660. El
oficial naval francés Gabriel Mathieu de Clieu quien residia en las lIslas
Martinicos llevo el primer arbusto de café al continente americano. Durante el
viaje mantuvo la planta en una caja de cristal para protegerla del frio y del agua
salada. Segun el diario que se encontr6 el viaje fue muy agitado y el arbusto
tuvo que soportar el ataque de un barco pirata de Tunez, ademas de fuertes
tormentas y el racionamiento de agua. La planta fue finalmente sembrada en
Martinico donde la rodearon con una cerca de espinas y la mantuvieron
vigilada. La primera cosecha del continente se obtuvo en 1726 y para 1777 ya
se habian registrado mas de 18 millones de cafetos en la Isla de Martinico. En
otras naciones como Holanda e Inglaterra contribuyeron al esparcimiento del

cultivo en el resto de América.

1 . .
www.consumer.es/web/es/alimentacion


http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

Your complimentary
_— use period has ended. 17
B 3 CO m p I ete Thank you for using
PDF Complete.
Click Here to upgi
Unlimited Page

1 El café proviene de los arbustos del género Coffea
de la familia de las Rubiaceas, asi también llamamos a la bebida que con ellas
se prepara. De la treintena de especies que comprende el género Coffea solo
son importantes tres: arabica, canephoray libérica. El arbusto o arbolillo, de 4,6
a 6 m de altura en la madurez, tiene hojas aovadas, lustrosas, verdes, que se
mantienen durante tres a cinco afios y flores blancas, fragantes, que soélo
permanecen abiertas durante unos pocos dias. El fruto, llamado "cereza" por
Su parecido con esta fruta, se desarrolla en el curso de los seis 0 siete meses
siguientes a la aparicion de la flor; cambia desde el verde claro al rojo vy,
cuando esta totalmente maduro y listo para la recoleccion, al carmesi. El fruto
maduro, se forma en racimos unidos a las ramas por tallos muy cortos; suele

encerrar dos semillas rodeadas de una pulpa dulce.

La planta de café, o cafeto necesita un suelo rico y humedo, que
absorba bien el agua y drene con rapidez el exceso de precipitacion. Los
mejores suelos son los formados por un pequefio manto de hojas, materia
orgénica de otra clase y roca volcanica desintegrada. Las plantaciones de café
ocupan altitudes comprendidas entre el nivel del mar y el limite de las nieves

perpetuas tropicales, que se encuentra a unos 1.800 m.

Las plantas de café producen la primera cosecha de rendimiento pleno
cuando tienen en torno a cinco afios de edad. A continuacidon mantienen una
produccién constante durante 15 a 20 afios. Se utilizan dos métodos de
recoleccion. Uno se basa en la recoleccion selectiva y el otro consiste en agitar
la planta y recoger todos los frutos. Las semillas obtenidas mediante la primera
técnica suelen beneficiarse, si hay agua, por el llamado método humedo o de
lavado: ablandamiento en agua, eliminacion mecénica de la pulpa,
fermentacion en grandes depdsitos, nuevo lavado y secado al aire o en

cilindros giratorios calientes. EI método seco, que suele reservarse para las
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El producto final es siempre el llamado café

verde, que se selecciona a mano 0 a maquina para eliminar las semillas

defectuosas y la materia extrafa, y se clasifica en funcion del tamafio.
2.2. Especies: Arabiga vs. Robusta 2

Entre mas de una docena de especies conocidas del género coffea, sélo
dos tienen importancia econdmica, por su cultivo extensivo. Ellas son la ardbica
y la robusta. Existe una tercera especie, la Liberia, cuyo cultivo es marginal en

comparacioén con los dos anteriores.

El cultivo del arabica (mayor calidad) esta mas extendido que el del
robusta (menor calidad), representando cerca de dos terceras partes de la

produccion mundial.

Los granos de las dos especies mas comunes, la arabica y la robusta, se
parecen a simple vista cuando han sido tostados, pero en realidad, existen
muchas diferencias entre las dos especies.

El arabica, genéticamente, posee 44 cromosomas contra 22 de la
robusta. El color de las hojas y de los frutos de las dos especies son distintos, y
también la altura de la planta.

El arabica alcanza, cuando crece libremente, de 6 a 8 metros, mientras
gue el robusta tiende a ser mas alto, de 8 a 10 metros. La planta robusta es
mas resistente, como su nombre lo indica, a los ataques de los parasitos, a las
enfermedades y al calor. La de arabica es particularmente sensible a una
enfermedad llamada roya (Hemileia vastatrix), especialmente cuando se
siembra en terrenos de baja altitud. Esta es una de las razones para ubicar a
las plantaciones de arabica generalmente a una altitud de 900 a 2.000 metros.

www.cafearabo.com
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lanado y alargado, su color verde es mas

intenso, y a veces muestra matices azules. Tiene, ademds, un surco central
sinuoso. El grano de la robusta, en cambio, es mas convexo y abombado, con
un surco central rectilineo, y su color es verde palido con matices marrones o

grises.

Desde el punto de vista quimico, el grano de la arabica contiene de 1,1 a
1,7% de cafeina, mientras que el de la robusta contiene de 2 a 4,5%. Los
acidos chilorgénicos (sustancias que pueden ocasionar trastornos gastricos al
consumidor) estan en cantidad superior en el grano de la robusta que en el de
la ardbica. Y el sabor en la taza en las dos especies tampoco es igual: el de la
ardbica es mas dulce y aromatico y sensiblemente menos amargo y astringente
gue el experimentado con el de la robusta. La bebida obtenida del robusta es

mas fuerte y mas amarga.

Existen otras diferencias entre las dos especies que interesan mas a

especialistas, no obstante, sefialaremos algunas:
a. La planta de robusta es méas ramificada que la de arabica.

b. El nimero de inflorescencias por axila es mayor en la especie de

robusta que en la de arabica, y las flores son también mas grandes.

c. La de ardbica es autdbgama, es decir, las flores se autopolinizan,

mientras que la de robusta requiere de un trabajo de polinizacion.

d. El café proveniente de la especie ardbica es considerado muy superior
al obtenido de la robusta.
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Como todo alcaloide, la cafeina goza de muy mala
reputacion, atribuyéndosele la causa de muchos males, con el apoyo de
algunos estudios "médicos" decisivos. Uno de ellos hace una excepcion,
expresando que la cafeina, de una conformacion quimica casi analoga a la
teofilina, es sumamente eficaz para combatir los ataques agudos de asma. En
ese caso, el consumo de dos tazas de café fuerte le ayudara a respirar mejor y

mejorara su asma

No obstante, hay que ponderar las cosas. En primer lugar, en los 1.000
afos de historia del café aun no se conoce con certitud un solo caso de
diagndstico médico sobre la muerte de un adicto al café. En segundo lugar, la
ingestién diaria de cafeina en consumidores regulares no produce sintomas
temporales adversos, salvo el aumento de la presion arterial en algunos casos.
Como sucede con cualquier alimento o bebida, su consumo debe ser
moderado, pues una ingesta excesiva puede causar ciertos efectos
farmacolégicos perturbadores, como temblor, aunque éste desciende en la
medida en que la cafeina es metabolizada al cabo de unas cuatro horas
(aunque los valores varian entre dos a diez horas, segun el nivel de tolerancia
individual). Un bebedor tipico de café consume en promedio entre 250 y 600
MG (lo que equivale a tomar entre 3 y 8 tazas de café negro al dia), y a ese
nivel su consumo no produce efectos adversos en la poblacion en general,
pues su tolerancia varia entre 500 a 900 MG al dia. Un nivel toxico se alcanza
consumiendo una dosis estimada en 10 gramos, equivalente al consumo de

100 tazas de café fuerte filtrado en una sola toma.

3
www.buenasalud.com
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nodora y amarga, con baja solubilidad en agua

fria y de rapida absorcion, especialmente por el tracto gastrointestinal. Por el
plasma se distribuye en todos los tejidos del cuerpo. Llega al cerebro 15
segundos después de su ingesta y aparece en los tejidos cinco minutos mas

tarde. Es altamente diurética.

En el sistema nervioso central facilita la percepcién de las excitaciones
sensoriales actuando como un estimulante moderado. Favorece, ademas, la
funcién pulmonar aumentando la frecuencia y amplitud de los movimientos
respiratorios, y actla como vasoconstrictor, reduciendo la inflamacion de los

vasos sanguineos, que es la causa del dolor de cabeza.

Lo que si esta suficientemente comprobado es que el consumo de
cafeina puede aumentar temporalmente la presion arterial en personas sanas.

En este caso, se recomienda su consumo con moderacion.

No obstante, la cafeina no es tan mala como una propaganda interesada
(financiada por los negociantes que promueven las bebidas rivales) lo
proclama, pues se emplea como componente de numerosos medicamentos,

incluyendo analgésicos y aditivos dietéticos.

El café es un alimento, aunque algunos lo pongan en duda, con algunos
valores nutritivos comparados al cacao, segun la tabla de composicion de

alimentos del Instituto Nacional de Nutricion de Argentina.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Cacao Cafe

(grano Café tostado | (infusién sin

integro) azucar)
Calorias 428,00 215,00 2,00
Humedad (g) 5,80 5,90 98,50
Proteinas (g) 12,40 14,20 0,30
Grasas (g9) 43,70 14,00 0,10
Glucidos (g) 80,00 53,80 0,80
Fibra (g) 4,30 14,00 0,10
Cenizas (g) 3,80 4,50 0,30
Calcio (mg) 130,00 150,00 5,00
Fosforo (mg) 500,00 200,00 5,00
Hierro (mg) 5,80 5,00 0,20
Tiamina (mg) 0,18 0,07 0,01
Riboflavina 0,16 0,10 0,01
(mg)
Niacina (mg) 1,90 35,00 2,60
Potasio (mg) 1.523,00 1.600,00 -

Fuente: www.d-lamente.org/sustancias/cafeina

2.4. Tipos de café procesado

Café Soluble

Polvo de café que no deja borra, diluyéndose completamente en el agua.
Es un producto industrial, elaborado a partir de una alta concentracion de la
bebida, que se somete a un proceso de deshidratacién para formar un fino
granulado de cristales de café puro. Para prepararlo, sélo se le afiade agua
caliente y azucar. Los dos métodos industriales para su elaboracién son el
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por aspersion, mediante una centrifuga, y el

método de desecado por congelacion o liofilizacién (freezy-dray), mas costoso,
por el cual se obtiene café en granos mas voluminosos que conserva mejor el

aroma original del producto.
Café instantaneo

Polvo o granulos de café que pueden ser reconstruidos adicionando
simplemente agua caliente, y es obtenido industrialmente atomizando o

liofilizando el café preparado para removerle el agua.
Café descafeinado

Café verde, antes de ser tostado y molido, al que le ha sido removida la
cafeina en una proporcion que varia entre 97 y 98 por ciento. El descafeinado
se obtiene con la adicion de agua, dioxido de carbono o solventes organicos.

Café Despulpado

Café procesado por via humeda al que se ha despojado de la pulpa, y

esta listo para entrar en el proceso de fermentacion.
Café oro

Grano o almendra de café libre de las capas que lo recubrian, como el
pergamino y la pelicula plateada, y que esta listo para ser tostado. También se
le denomina café verde, o café trillado.

Tips y curiosidades *

e La cantidad de tazas que se recomienda consumir para un individuo
normal es de 3-4 tazas al dia (240-320 mg de cafeina), sin superar las 8-
10 tazas (640-800 mg)

4 . .
www.cafeimperial.com
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D de vigilia es débil para recuperar la lucidez y

ademads incitar a los rifiones e intestinos a que trabajen a pleno ritmo.

e A partir de los 65 afios de edad, la sensibilidad a la cafeina aumenta, por
lo que se deberian combinar tazas de café regular con leche.

2.5. Determinantes de la calidad del café 2

Las caracteristicas que contribuyen a la calidad del café son:

e Variedad : Arabiga ( de mejor calidad que la robusta )

e Altitud: superior a los 1300 mts. sobre el nivel del mar

e Temperatura: entre los 18 y 24° C.

e Precipitacion Fluvial: alrededor de 1800 milimetros anuales.
e Aspecto exterior del grano ( verde y tostado )

e Calidad del proceso

Tres de las mas importantes caracteristicas de un buen café son: cuerpo,

acidez y aroma.

El cuerpo es la sensacion de fuerza del sabor y la plenitud que llena la
boca cuando se ha conservado en ella durante unos instantes un sorbo de
café. Para apreciar facilmente el cuerpo de un café, basta con hervirlo con un
poco de leche. Al degustarlo, el café con cuerpo conservara su gusto, y el que
no lo tenga no lo retendra. Un café con buen cuerpo deja una rica textura y
pesadez en la lengua, con un gusto que demora en desaparecer. Un café sin

cuerpo es delgado y aguado.

La acidez es el sabor fuerte que da vida al café y que no esta
relacionado directamente con su sabor amargo o con el pH del café. Es una
ligera sensacion de picante o de agrio experimentada en la lengua. La acidez
depende en mucho de la altitud donde se ubique la plantacién: a mayor altitud,

www.pormiscafes.com
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anceses, aprecian mas los cafés neutros o

suaves. En cualquier caso, una ligera acidez es siempre muy apreciada por los

conocedores.

El aroma, mas dificil de definir, corresponde a la fragancia u olor del
café. Esta sensacion se relaciona con la accion de las esencias propias del
grano en el paladar del degustador, lo que le evoca gustos conocidos, como el
del chocolate, del caramelo, el de ciertas frutas, etc. El carcter de la fragancia
indica la naturaleza del gusto: olores dulces conducen a gustos acidos, y olores
picantes llevan a gustos agudos. La intensidad de la fragancia revela la
frescura del café. El caracter aromatico de un café depende del tipo del mismo,
pero la intensidad de su caracter aromatico esta relacionada con el tiempo
transcurrido entre el tostado del café y la elaboraciéon del mismo. El nivel de
tueste dependia del gusto o costumbre de los consumidores. La calidad final de
café es evaluada en el proceso de catacién, en donde el degustador juzga la
acidez, el aroma, el cuerpo, el sabor, el tueste y el regusto, entre otros

aspectos.

2.6. CoOmo se determina la calidad del café ®

No hay mejor prueba de la calidad de un café que degustarlo en la taza.
Alli se combinan todos los elementos que componen el gusto, que van desde la
especie de la planta al método de beneficio, y del pais de origen a las técnicas
de produccién.

En definitiva, son las cualidades organolépticas desarrolladas en la
torrefaccion, reveladas en la taza de café, y sometidas a los sentidos gustativos
y olfativos de los expertos, las que deciden la calidad y el valor del café. Las
empresas compradoras cuentan con degustadores que deciden de acuerdo

con su experiencia.

Los compradores exigentes, antes de concluir la transformacion,

solicitan una muestra para examinarla, utilizando la prueba de la calidad del

® www.agrotendencia.com ; www.centraldecafe.com
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ido es razonable. Para ello, se prepara una

parte de la muestra, que es generalmente de 100 a 300 gramos, y se procede a
degustarla en la taza. A veces se deja unos 10 gramos de café molido en
infusién en 150 centilitros de agua durante 5 minutos, y, sin agregarle azucar,
se prueba el contenido con una cuchara especial. Otras veces la degustacién
se hace en un pequefio laboratorio, utilizando el método del analisis sensorial

de muestras de café.

Es raro encontrar un café completo: si él desprende un aroma delicado,
probablemente carece de robustez, y viceversa. Pero, en general, es apreciado
en los cafés arabicas de altitud un ligero sabor acido, mientras que el gusto
"acido" es juzgado desagradable en algunas robustas, prefiriéndose mas bien

un cierto amargor.

La mayor parte del café disponible en las grandes ciudades del mundo
resulta de mezclas de diferentes granos en la busqueda de una bien
balanceada combinaciéon con su propio sabor distintivo, la cual puede ser
reproducida. Pero la mezcla de café, como la de vinos, es un secreto bien
guardado que no trasciende al conocimiento publico.

Pero antes de degustarlo en la taza, se impone su clasificacibn como
café verde, listo para ser ensacado y comercializado.

Cada pais tiene su propio método de clasificacion, donde estan
presentes algunas variables fundamentales como el lugar de origen,
complementado por la region de procedencia, y el puesto de embarque. Con la
sola mencién del lugar de origen ya esta sobreentendida la especie de la planta
(arabica o robusta) y el tipo de beneficiado (natural o lavado). Por ejemplo, un
café colombiano, venezolano o costarricense es, con gran probabilidad, un

ardbica lavado. En algunos casos, sin embargo, se requiere cierta precision.

También se utiliza, en los mercados internacionales exigentes, el calibre,
es decir, el didmetro del orificio por el cual se hace pasar el grano, medido en
sesenta-cuartos de pulgada, como lo acostumbran los brasilefios. Otros paises
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A los de robusta. AA corresponde al numero |,

Criba, 16-18, es decir, 7,2 mm.

Igualmente, es importante indicar el porcentaje de granos defectuosos,
segun el método New York Coffe & Sugar Exchange: NY2 significa que hay
cuatro defectos por 300 gramos de café; NY3, que hay 12, y asi,
sucesivamente, hasta llegar a NY8. Un grano negro equivale a un defecto, pero
se necesitan 5 granos inmaduros e igual nimero de granos partidos para
constituir un defecto. La clasificacion brasilefia por tipos admite 7 valores
decrecientes de 2 a 8, en funcion de los defectos encontrados en muestras de
300 g. Estos defectos pueden ser intrinsecos (granos alterados por los
procesamientos agricolas e industriales o por modificaciones genéticas o
fisiologicas) o extrinsecos (presencia de elementos extrafios en el café
beneficiado). El tipo base es el tipo 4, que corresponden al mayor porcentaje de
café exportado.

A veces se menciona la cosecha de la cual forma parte el lote: "new
crop", para la mas reciente cosecha y "old crop”, para la anterior. Otros toman
en cuenta la densidad de los granos (HB, para Hard Bean, y SHB, para Strictly
Hard Bean). O el color de los granos, el procedimiento de torrefaccion o el
rendimiento en la taza.
La Bolsa de Nueva York (New York Coffee and Sugar Exchange Inc.) se
especializa en las transacciones de cafés tipo arabica, lavados y no lavados,
mientras que la de Londres (London Terminal Markets), lo hace con las
variedades africanas robusta. Pero, al fin de cuentas, se imponen las

caracteristicas gustativas y olfativas del café.
2.7. Cafés Especiales £

En la década de los noventa e inicios del siglo XXI, la demanda en los
paises consumidores se habia tornado mas sofisticada, con mas nichos de
mercado. La diferenciaciéon de las empresas se basaba en la calidad del
producto, mercadeo y nivel de responsabilidad social y ambiental.

" www.mundocafe.com.mx
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cafés especiales se encontraba la categoria

de cafés sustentables, que comprendian el café organico, café eco-amigable y
café de comercio justo, y que representaba un nicho de mercado del 2% del

consumo mundial.

Los principales exportadores de café sostenible producido en América
eran la Union Europea (49.7%), Estados Unidos (39.3%) y Japon (9.3%). La
certificacion ofrece a los productores la posibilidad de recibir mejores precios,

dependiendo del café sostenible.
2.8. Los cafés mas famosos del mundo 2

BRASIL: Mas del 30% del café mundial es producido en este pais. No
es de la mejor calidad, y la mayor parte de su produccion se utiliza para la
elaboracién de café instantaneo. Su mejor café es Santos, con un sabor suave.

El Bourbon Santos tiene un cuerpo medio, levemente acido.

COLOMBIA: Figura entre los mayores productores del mundo, y toda su
cosecha pertenece a la especie arabica, recogidos a mano y lavados. Entre los
excelsos colombianos encontramos el Medellin, seguido del Armenia y del
Manizales. ElI Medellin es su mejor café, con un sabor exquisito y una acidez
bien balanceada.

COSTA RICA: Todos sus granos son de la especie arabica, lavados y
con un delicioso sabor, buen cuerpo y acidez ligera. Uno de sus mas afamados

cafés es el Tarrazu.

ETIOPIA: Centro de origen probablemente del café. Sus granos son de
sabor intenso, con un logrado cuerpo y excelente aroma. Su café mas famoso

es el Ethiopian Harrar, por su rico y fuerte sabor.

GUATEMALA: Sus cafés son cultivados en las regiones montafiosas y
templadas, especialmente en las zonas de Antigua y Coban. Sus granos tienen
un sabor ahumado y acido muy estimado.

8 www.cafeimperial.com ; www.alimentacion-sana.com.ar
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a, famosa por tener el mayor rendimiento por

cafeto en el mundo y por producir un café suave, aromatico y ligeramente

acido.

JAMAICA: Produce el Blue Mountain, aromatico, dulce vy
extremadamente suave, con un bien balanceado sabor, aroma y acidez. Café

escaso Yy de alto valor, vendido casi en su totalidad en Japon.

KENIA: Produce arabicas de alta calidad, con excelente sabor y fina
acidez, combinado con una delicada suavidad. El Kenya Peaberry es muy

apreciado.

MEXICO: Cafés ligeros, ricos, con una fina acidez y fragante aroma. Los
de Coatepec, Pluma y Oaxaca son muy estimados en Estados Unidos, y muy

populares en la elaboracion de mezclas.

PERU: Su café Chanchamayo es muy bien cotizado por su sabor sutil y

su ligera acidez.

REPUBLICA DOMINICANA: Sus mejores cafés, como el Santo
Domingo, son fuertes y de buen cuerpo, moderadamente acido y sabroso,
aunque su personalidad no es tan definida. Son populares en Estados Unidos y

Alemania.

VENEZUELA: Cuenta con excelentes cafés arabica lavados.
Especialmente apreciados son el café Meérida, de cuerpo suave y dulce,
cotizado como de Maracaibo, y el Caracas y Caracas Azul, con su
caracteristico sabor, muy estimado en Francia y Espafia.

2.9. Entorno mundial del café ®

En 1989 se liberalizo el mercado mundial del café con la finalizacion del
acuerdo de la Organizacion Internacional del Café (OIC) que regulaba el

® www.maximixe.com ; www.guiadelcafe.com
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erte  caida causada principalmente por el

crecimiento en los volumenes de produccion de Brasil y Vietnam. Muchos
caficultores abandonaron sus fincas o0 no cosecharon el grano. Mas de 25
millones de empresas productoras quebraron en mas de 50 paises. Después
de una breve recuperacion a mediados de los afios 90, los precios volvieron a

caer a finales del siglo.

En el afio 2003, la produccion de la variedad Arabiga, de superior
calidad disminuyo significativamente por la crisis de los precios de los afios
anteriores. Al mismo tiempo creci6 el volumen de café de baja calidad
(aradbigas no lavados y robustas). Adicionalmente la introduccion de nuevas
tecnologias como la vaporizacion permitio un aprovechamiento de los cafés de

baja calidad.

En el afio 2004, el café se cultivaba en mas de 70 paises en vias de
desarrollo, para muchos de los cuales representaba el principal rubro de
exportacion. Para estos paises el grano se habia constituido en un importante
generador de divisas, empleo, ingresos fiscales y bienestar social.

Las exportaciones eran destinadas principalmente a las naciones
industrializadas, donde se consumia la mayor parte de la produccion mundial.
En el afio 2004, el consumo per capita de los paises importadores era de 4.66
kilogramos de café verde por persona, 2.64% por encima del consumo en el
afio 2002.

2.10. Evolucién de la ofertay la demanda a nivel mundial 12

A nivel internacional el mayor volumen de exportaciones es de Brasil con
el 21% a nivel mundial, seguido de Vietnam y Colombia con el 14%, cada uno
de ellos, siendo Vietnam ligeramente mayor a Colombia. Indonesia estuvo en
tercer lugar con el 6% e India y Guatemala en cuarto lugar con el 5% a nivel
mundial. Ecuador tuvo participacion del 1 %

10 www.prensalibre.com ; www.sica.gov.ec
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n desde mediados de la década de los 90,

debido a la sobreoferta mundial, y como consecuencia de esto el nUmero de
hectareas destinadas al cultivo del café se ha venido reduciendo

progresivamente.

A partir del afio 2006 la situacién empieza a revertirse ya que la oferta
mundial de café fue inferior a la demanda en por lo menos cinco millones de

Sacos.

Lo mencionado anteriormente ha generado una relativa tranquilidad que
ha sido sentida por los caficultores a nivel mundial con unos niveles de precios
para el café que les permiten cubrir los costos de produccién y tener margen de
rentabilidad.

Los prondsticos sobre café son riesgosos, los mas recientes analisis
sobre el comportamiento del mercado mundial indican que en los préximos
afios se mantendra la estrechez entre la oferta y la demanda, lo cual le podria

seguir dando soporte a las cotizaciones internacionales.

Para el afio cafetero 2006-2007 la produccion total en el mundo estuvo
entre 120 y 124 millones de sacos de 60 kilos, frente a un consumo entre 121y

122 millones de sacos.

Los inventarios mundiales de café han caido de 63 millones de sacos en
septiembre de 2002 a menos de 45 millones de sacos en septiembre 2006 y

siguen mostrando cierta tendencia a la baja.

La Organizacién Internacional del Café estimé que a principios del 2007
los inventarios mundiales eran de 35 millones de sacos aproximadamente. Es
decir que con los prondsticos de consumo anual, superiores a 120 millones de
sacos, las existencias de café sélo alcanzarian para tres meses, periodo

considerablemente inferior a lo que el mercado habia venido manejando.

A parte de la estrechez entre la oferta y la demanda mundial, hay que

tener en cuenta que los repuntes de los precios internacionales no han dado


http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

: Your complimentary
— use period has ended. 32
Thank you for using
t CO m p I ete PDF Complete.

Click Here to upg iembras. Esto podria generar una situacion de

Unlimited Pag

y la demanda de café a nivel mundial en los

préximos afnos.

La sostenibilidad en los precios se produjo a que la industria mundial
todavia esta sintiendo los efectos de la peor crisis de precios de la historia, que
generd una fuerte caida en las cosechas de varios paises productores, como

los Centroamericanos.

Solamente hasta el 2008 Brasil tendrda un afio de alta cosecha que
dedicara en buena parte para reconstruir sus inventarios y eso permitirq
deducir que tampoco se prevé una sobreoferta en el mercado mundial para

este afo.

En cuanto al comportamiento del consumo mundial de café, el
crecimiento se ha mantenido cercano al 2% anual. En Estados Unidos, primer
consumidor del mundo, las tasas de crecimiento se han mantenido dentro del
promedio mundial, pero con un resultado muy interesante: hay un considerable
crecimiento entre los jovenes entre 18 y 24 afios, que seran los consumidores
de café del futuro, al punto que el café superé a las bebidas carbonadas, y se

convirtié en la segunda bebida, después del agua.

En regiones como América y Europa del Este, particularmente Rusia y
Polonia, el consumo ha crecido de manera mas acelerada y hoy tienen una
mayor participacion en el comercio mundial del grano, al igual que en los
paises asiaticos. Entre tanto, el consumo en Europa Occidental ha

permanecido sin cambios.

En paises como Alemania, el consumo ha caido en 4,0%, en parte por el
rechazo de los consumidores a las mezclas con café robusta, que es de inferior

calidad.
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La zona de Jipijapa, en la provincia de Manabi es uno de los lugares
preponderantes de cultivo del Café, conociéndose que desde el afio 1860, ya
se cultivaba este producto, con una etapa incipiente en los afios 1871 y 1876.
Posteriormente, el comercio mundial provocé un impulso significativo, hasta
constituirse en un producto de exportacién importante para la economia

generando ingreso de divisas al Ecuador.

En 1903 este cultivo pierde importancia y es abandonado, pero en el afio
1905 se retoma la produccion debido a las exportaciones a los paises
europeos, desde la provincia de Manabi, a través del puerto de Manta.

En el afio 1935, segun el Servicio de Informacion Agropecuaria del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia del Ecuador (SICA), las exportaciones
ascendieron a 220.000 sacos; en 1950, a 337.000 sacos; en 1960, a 552.000
sacos; para 1970 se sobrepas6 el 1'000.000 de sacos exportados y para 1982
el promedio exportado alcanzé los 1'200.000 sacos, equivalente a un
incremento de 20 % respecto del afio 1970.

El Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC), es el ente encargado de
definir la politica cafetera nacional y asegurar que el sector se desarrolle en un
marco de competitividad y eficiencia. Las contribuciones agricola cafetalera que
COFENAC recibe son: el 2% sobre el valor FOB de las exportaciones de café
en grano y tostado / molido, las 10 asignaciones que recibe del Presupuesto
General del Estado, o los ingresos provenientes de la gestién de sus recursos y
actividades y los que fueren asignados por Ley o convenios internacionales. De
estos recursos destina el 10% exclusivamente para ejecutar programas de
investigacion cafetera, el 80% a la concesion de créditos a los caficultores para
renovacion, rehabilitacion mantenimiento e infraestructura en los cultivos de
café a través del sistema financiero nacional y el 10% destina a la

administracion.

u www.cofenac.org ; www.uees.edu.ec
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actividades, realiza gestiones de cooperacion con el COFENAC para la mejora
del café ecuatoriano. Asi mismo, participa conjuntamente con oérganos del
Estado en estudios relacionados con la produccion, comercializacion y

exportacion de café.

2.11.1. Infraestructura

Segun informacion del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), a
nivel de zonas productoras agricolas, se evidencia una falta de infraestructura
adecuada como tendales, plantas de beneficio para el despulpado, fermentado,
lavado y secado del grano de café, y piladoras de café, considerado como el
conjunto de instalaciones, maquinaria y obras de infraestructura necesarias
para procesar el fruto del cafeto, desde la condicion de café maduro hasta
obtencién del café oro, listo para su comercializacion. Esta situacion no
posibilita un mejoramiento sustancial de la calidad del grano, estableciéndose
ademas la falta de caminos vecinales apropiados para invierno y verano y se

carece de servicios basicos como telefonia, electrificacion y atencion médica.

En cambio, los exportadores e industriales disponen de una importante
infraestructura tal como, maquinas descascaradoras o trilladoras, maquinas
separadoras y aventadoras, para la obtencion de café cereza, asi como para
procesamiento e industrializacion, esto es para la obtencion de café

descafeinado, tostado, molido, atomizado vy liofilizado.

El MAG asevera ademas que, en el pais no existe servicio de
almacenamiento para el café en grano, por tanto éste es realizado por los
grandes comerciantes y los exportadores, ya que cuentan con la infraestructura
adecuada y el capital necesario para este propésito. Los caficultores en nuestro
medio se aprovisionan de sacos de yute, baldes, lonas y construyen tendales y
bodegas para las labores de cosecha y si el volumen de produccion lo justifica
y disponen de recursos economicos construyen plantas de beneficio. No se
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2.11.2. Insumos y costos de produccion

Varios factores determinan el costo de produccion del café, los mismos que

varian entre productores tales como:

e Disponibilidad de mano de obra
e Insumos

e Distancia a los centros poblados

El control de malezas, obtencion de insumos fertilizantes, métodos de
cosecha, modalidad de produccién-beneficio seco, beneficio humedo, etc., no
resultan ser procesos iguales para cada agricultor. Unos hacen referencia a los
costos para el establecimiento y otros a los costos por hectarea de manejo de
cafetal, tanto tecnificada como no tecnificada o tradicional.

Por su parte, el MAG sefiala que el sistema de manejo tradicional de los
cafetales es el que mas predomina en el pais, el cual no hace uso de
tecnologia, habiéndose observado que sélo el 15% es semitecnificado y el 5%
es tecnificado. Asimismo, es necesario tener presente que la producciéon
tecnificada de la variedad Arabigo genera costos distintos de los de la variedad
Robusta.

En el siguiente cuadro se muestra la comparacién del costo por las

diferentes clases de café:
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Comparacion de costo de establecimiento de una hectarea tecnificada
de café en el Ecuador

Cifras en Do6lares

ARABIGO |ROBUSTA|DIFERENCIA
1 Material de Siembra 404 118 284
2 Eliminacion del Cafetal Viejo 80 104 -2(
3 Requlacion de Sombra 0 0 0
4 Trazado y Balizado 32 30 2
5 Huequeado 100 35 65
6 Establecimiento 80 40 40
7 Control de Malezas 12( 15( -3(
8 Podas 8 0 8l
9 Control Fitosanitario 21 23 -2
10 Muestreo y Analisis de Suelo 15 6 9
11 Fertilizacion 155 83 72
12 Equipo y Herramientas 51 51 0
Costo Total de Campo (US$) 1,066 636 43(]

Fuente: SICA, MAG y COFENAC.

2.11.3. Variedades cultivadas en el Ecuador

Café arabigo y café robusta:

El Ecuador es conocido mundialmente como un productor tradicional de
café arabigo lavado y natural, variedad que se encuentra ubicada en los flancos
exteriores de las cordilleras Andinas Occidental y Oriental entre los 500 y 1500
msnm (metros sobre el nivel del mar). Este cultivo predomina en las provincias
de Manabi, El Oro, Loja, Sucumbios, Guayas y Cafar. El café Arabigo ocupa el
62% del &rea cultivada de café.
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El Café Arébigo se lo cultiva desde altitudes cercanas a cero,
aunque la mejor calidad de bebida se obtiene cuando se lo cultiva sobre los
500 msnm.13

Segun el MAG, en la zona de Manabi -zona baja- se cultiva hasta unos
600 msnm. En la zona sur del pais, -provincias de El Oro y Loja-, se cultiva
café de altura (500 hasta 1.600 msnm), en las estribaciones occidentales de la
Cordillera de los Andes.

La principal variedad del ardbigo que se cultiva es la tipica -Coffea
arabicavar Typica-. Otras variedades importantes son Caturra y Bourbdn,
difundiéndose en los dltimos afios las nuevas variedades arabigas de Pacas,
Catuai y Catimor, segun datos de SICA MAG.

El Café Robusta, también denominado C.Canephora Pierre,
se desarrolla bien en las zonas tropicales humedas de la Costa y Amazonia, en
altitudes menores a los 500 metros. Desde la década de los afios 70 la

variedad robusta toma importancia en Ecuador.

El MAG, indica que esta variedad se cultiva en las zonas tropicales
hamedas de la Costa y del Oriente, hasta los 600 msnm. En la Costa, en las
provincias de Los Rios y Esmeraldas, mientras que en el Oriente, el cultivo se

acentua en Orellana, Sucumbios y Napo.
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Café Pepdn, los cuales no son organicos sino

gue se consideran una variedad. Recientemente se ha desarrollado la
produccion de clones, los que serian de alta productividad, de acuerdo a
informacion de SICA MAG. Esta variedad ocupa el 38% del area cultivada de
café. Es de anotar que aunque en el proceso de cultivo de un determinado tipo
de café se lo realice con métodos naturales sin uso de quimicos, si no tiene la
certificacién de las firmas internacionales, no se la puede ubicar dentro de la

categoria de cafés organicos.

2.11.4. Café Gourmet y otros cafés especiales

De acuerdo con informacion del MAG, a mas de las variedades Arabigo
y Robusta que son las de mayor produccién en el Ecuador, en Galapagos,
también se cultiva aunque en menor proporcion, el Café Gourmet, que es un
café con cualidades especiales en cuanto a aroma y sabor, que pertenece a la
clasificacion de cafés organicos, lo que ubica a nuestro pais, entre los
productores de café mas fino del mundo, orientando las exportaciones a cubrir

la demanda de paises de la Comunidad Europea, Estados Unidos y Japon.

Este tipo de café como por ejemplo el de Santa Helena se vende en US$
23 la libra, mientras que el precio del café no especial esta aproximadamente
en US$ 1, segun informacién proporcionada por CORPEI.

El “Galdpagos Coffee”, como se conoce a esta variedad de café
especial, proviene de plantas de mas de 100 afios de antigtiedad, que han
crecido en suelos sin desgaste, geoldgicamente jévenes, debido a su origen
volcanico. La cosecha es dos veces en el afio: en los meses de febrero y
marzo, y en noviembre y diciembre, gracias al régimen de lluvias y microclimas
de las montafias de San Cristdbal. En el Archipiélago, la ley prohibe el uso de
guimicos, por lo que este café no recibe en ninguna de sus etapas, fertilizantes
artificiales ni pesticidas, sélo recibe el apoyo de abonos naturales producidos
por las mismas cascaras de café maduro, creciendo ademas a la sombra de

otros arboles como aguacates, guayabos y naranjos, cuyos materiales de
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e cafés especiales, entre los que se encuentra

el café Gourmet. El café especial puede ser considerado como tal por su
origen, por las cualidades de su siembra que se lo realiza regulando la sombra
y asegurando un cultivo organico -libre de insumos quimicos- o por las
caracteristicas especiales de la versién -Gourmet-. La clasificacion es como

sigue: Café gourmet, Café de altura, Café de origen, Café organico.

Segun indica el COFENAC, el sector cafetalero actualmente muestra un
indice de crecimiento de los cafés especiales debido a la tendencia de los
consumidores a un estilo de vida mas sano con alimentos saludables,
organicos, que no contaminen el medio ambiente. Este organismo esta
desarrollando varios proyectos en diversas provincias del pais, como son:
Manabi, Loja, Zamora Chinchipe, Morona Santiago y El Oro.

Esto permitird encaminar al sector para lograr una mayor calidad del grano,
mayor productividad, diferenciacion del producto, mejora en la gestién del
producto, aplicacion de un enfoque empresarial, asi como sostenibilidad del

ambiente y el desarrollo de un sistema de comercializacion participativo.

Los paises que estan actualmente interesados en incursionar en este
tipo de cultivo, tienen que obtener la calificacion de que su produccion es
organica para lo cual tienen que cumplir con una serie de requisitos y ser objeto
de visitas de inspeccion y supervision regular por parte de las compariias
certificadoras.

Las certificadoras son organismos internacionales que se encargan de
verificar y dar constancia de que los productos de exportacion cumplen con las
especificaciones y exigencias de los mercados internacionales de destino, asi
como con los métodos y estandares de produccién, transformacion, transporte,
almacenamiento y empaquetado que garantice el manejo sostenible de los
recursos naturales. Estas organizaciones, realizan visitas anuales a los
caficultores que se encuentran en las listas de exportadores de café organico
para dar aval de los sembrios y cultivos organicos.
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En el pais se produce los siguientes tipos de café industrializado:

e Café Descafeinado

Dependiendo del tipo de café y su origen, normalmente el café contiene
entre 0.8% y 2.5% de cafeina.*? Por sus estimulantes efectos es preferida por
la mayor parte de los consumidores, pero una parte de ellos prefiere el
descafeinado que se obtiene luego del tostado en el que se reduce un alto
porcentaje de la cafeina mediante la aplicacién de dos métodos: a través de
solventes organicos, utilizando extractos libres de cafeina y por medio de gases
hipercriticos. Estos métodos pueden utilizarse en los paises productores o en
los paises de destino antes del tosteo.

e Café tostado y molido

Es el café verde al cual se le han extraido materias extrafias e
impurezas y ha sido sometido a temperaturas aproximadas a los 300 °C *3,
proceso en el que se realiza un cambio quimico al interior del grano, momento
en que desarrolla su aroma y sabor caracteristico. El café tostado se lo
comercializa entero o molido. La calidad del café esta dada por la variedad
utilizada, método de tostado, molienda, ratio café—-agua, calidad del agua

utilizada y por la limpieza del percolador y materiales utilizados.

e Café Soluble

Es el café instantaneo, varia segun los métodos de extraccion que se

utilicen, produciéndose las siguientes clases:

e Café atomizado (spray—dried). Es el café tostado y percolado (extraido).

Luego se somete al secado al calor y posterior pulverizacion,

12 \\ww.zonadiet.com/bebidas/cafe
13 \www.centraldecafe.com
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e Café liofilizado (freeze drying). Es el café tostado y percolado, al que se
le extrae al vacio el agua contenida dentro de un extracto previamente
congelado, obteniéndose un soluble que se disuelve facilmente. Este

proceso es mas costoso que el anterior.

2.11.6. Rendimiento de las plantaciones

Durante los afios 90, la superficie cafetalera del Ecuador experimentd
una reduccién gradual con una leve recuperacion en los afios 1994 y 1996,
alcanzando en el afio 2000 un total de 350.000 hectareas cosechadas, de
acuerdo a estimaciones de SICA MAG.

Las cuales comparadas con las 406.880 hectareas de 1990, reflejan un
decrecimiento del 14% en todo el periodo. Para el afio 2002 la superficie
cosechada se redujo alun mas alcanzandose apenas 231.918 hectareas lo que
representa una reducciéon de 14.1% respecto del afio anterior.

Esta disminucién en el area cosechada se debe a que para cada una de
las actividades culturales que comprende el proceso productivo del café, se
han presentado dificultades que han impedido a los precios locales cubrir los
costos. Otra explicacion es la caida de precios a nivel internacional, por la cual
los caficultores han optado por sustituir sus cafetales por otro tipo de cultivos

gue les resulten mas rentables.

El rendimiento de la tonelada métrica por hectarea de los cafetales en el
afio 2000 tuvo una disminucion ya que de 0.35 toneladas generadas por cada
hectarea en 1999, se contrajo a 0.22 TM/Ha.
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picarse en los niveles registrados en el periodo

1994-1996, situacion que se produce principalmente por la edad de los
cafetales, los que en gran parte son mayores a 20 afios de antigtiedad (56%
del area cafetalera) y cuya renovacion resulta costosa y no es realizada por la

mayoria de los caficultores en nuestro pais.

A este respecto, el COFENAC viene realizando conjuntamente con otras
instituciones del sector esfuerzos por renovar los cafetales, y si bien ha
incrementado el porcentaje de hectareas renovadas en estos ultimos afos, su
cobertura es limitada en consideracion al numero de hectareas que deben ser

atendidas.

En cuanto a la densidad por hectarea, se estima que la variedad arabigo
esta entre 1.000 y 1.200 plantas, mientras que el robusta se lo ubica entre las
500 y 700 plantas, segun datos del SICA MAG.

A continuacidon se muestra el rendimiento de los cafetales en diferentes

paises del mundo, donde el Ecuador tiene un rendimiento de 0.39 TM/ Ha:
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e Cafetales a nivel mundial

Principales paises Rendimiento en TM / Has
productores

1997 199§ 1999 2000 2001 2002
Brasil 0,62 0.82 0,74 0,83 0.77 1
Colombia 0.63 093 0.63 073 0.66 0.82
Vietnam 1.68 1.91 1,89 1,68 1,78 2,02
Indonesia 0,34 0.54 0.46 0,44 0.44 042
India 0,85 0.81 0.94 0.96 0.97 0,97
Meéxico 0,53 0.41 042 0.20 045 041
Guatemala 092 0,91 1.12 0.89 0.81 0.86
Etiopia 0,91 0.92 0.86 0,92 0.91 0,94
Costa de Marfil 0,34 0.39 0.34 0.30 0.28 0,23
Uganda 0,80 0.77 0.86 0.68 0.73 0,73
Peru 0,61 0.64 0.68 0.69 0.69 0,69
Honduras 0,84 0.87 0,77 0,91 0.95 0,86
Kenva 048 0.33 0,31 0.41 0.45 045
Ecuador 0,23 012 0,35 0,39 0,40 0,39
Venezuela 0,32 0,32 031 0,33 0.31 0,51
Nicaragua 0,70 0.70 1,00 0,87 0.83 0,63
El Salvador 0,76 0.72 0.99 0.83 0.88 0,69
Costa Fica 1.13 1.61 1,34 1.70 1.71 1,50

Fuente: F.A.O.

Son varios los factores que inciden para un alto rendimiento como son:
la calidad de semillas, abonos, riqueza del suelo, altura, humedad, sombra,
edad de los cafetales, mayor tecnificacion. Colombia por ejemplo, posee una
infraestructura mucho mayor a la de otros paises e invierten mucho en
investigacion y desarrollo, cuenta ademas con apoyo crediticio al sector
cafetalero por parte del Gobierno, ademas de una filosofia de mejoramiento
constante de calidad. Otros paises como Vietnam, Brasil, entre otros, subsidian
la produccion lo que les permite obtener mejores resultados en cuanto a

rendimiento de sus cafetales.*

14 WwWw.sica.gov.ec
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enor rendimiento, con el siguiente orden:

México con 0.45 TM/Ha.; Ecuador con 0.40 TM/Ha.; Venezuela con 0.31
TM/Ha.; y Costa de Marfil con 0.28 TM/Ha., debiendo sefialarse que el
rendimiento del afio 2001 fue inferior que el del afio 2000 para México,
Venezuela y Costa de Marfil, situacién que se agravoé en el afio 2002. Ecuador
experimentd una leve recuperacion ya que mantuvo un nivel de 0.39 TM/Ha y
0.40 TM/Ha entre los afios 2000 y 2002.

Se puede observar que nuestro pais mantiene una productividad baja,
como resultado de tener plantaciones viejas e improductivas, limitado uso de
fertilizantes, limitada capacitacion a caficultores, limitado crédito productivo,
falta de tecnificacion, insuficiente infraestructura instalada para beneficio y
deficiente manejo de post-cosecha.

2.11.7. Cadena del café

Por razones tales como logistica, distancia, tiempo, etc., un productor de
café no puede estar en contacto directo con todos los compradores potenciales
ya que son numerosos los importadores, traders y tostadores en el mercado
mundial de consumidores, por lo que debe canalizar su produccion para la
venta, a través de la cadena de comercializacién que cuenta con los siguientes

canales de distribucion:

a) Productores — Acopiadores rurales — Acopiadores cantonales — Plantas de
beneficio - Exportadores de café en grano.

b) Productores - Acopiadores rurales — Acopiadores cantonales — Plantas de
beneficio — Industriales.

c) Productores — Plantas de beneficio — Industriales.

d) Productores — Empresas Artesanales de café tostado y molido — Distribuidores

Por otra parte, no es factible para los exportadores estar en contacto con
todos los compradores de café, por lo que hacen uso de intermediarios quienes
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extranjero que puede cubrir sus demandas. Entre los exportadores y los

compradores en el extranjero se presentan los siguientes posibles canales:

a) Exportadores — Agentes — Compradores — Mayoristas — Minoristas —
Consumidores.
b) Exportadores — Importadores — Traders — Tostadores — Mayoristas — Minoristas —

Consumidores.

En el siguiente cuadro se aprecian las exportaciones de Ecuador
referentes al café en grano e industrializado desde el afio 1997 al 2006, asi

como la variacién en los precios de venta:

Cuadro No. 5

Exportaciones de café en grano e industrializado

EXPORTACIONES DE CAFE Y ELABORADOS
AROS Miles de kilos Miles de Ddlares Precio por Kilo
En En En
grano |Industrializado | grano |Industrializado| grano |Industrializado
1997 42,293 7,455 91,739 29,715 2.17 3.99
1998 40,194 9,867 71,660 33,408 1.78 3.39
1999 40,377 7,296 56,897 21,206 1.41 291
2000 20,810 9,326 22,219 23,365 1.07 2.51
2001 23,287 8,997 15,049 29,055 0.65 3.23
2002 12,683 8,177 10,320 31,369 0.81 3.84
2003 12,325 15,003 11,144 59,279 0.90 3.95
2004 13,792 17,505 14,531 69,605 1.05 3.98
2005 20,578 14,296 25,480 66,769 1.24 4.67
2006 16,647 13,993 29,897 67,360 1.80 4.81

Fuente: Banco Central del Ecuador
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esde el 2005 existe una recuperacion en las

conjuntamente con un mejoramiento continuo

El café industrializado también presenta un incremento en sus precios

aunque las cantidades exportadas durante el 2005 y 2006 han sido menores a

las del 2003 y 2004

2.11.8. FODA del sector Cafetero Ecuatoriano

En el siguiente cuadro se muestra el FODA del sector cafetalero

ecuatoriano elaborado por la CORPEI, después de varias reuniones con los

representantes de las organizaciones de la cadena industrial:

FORTALEZAS

DEBILIDADES

e Produccién Mixta: Robusta y Arabigo
¢ Alternabilidad de la época de produccién

e Presencia en el Sistema de preferencias
Arancelarias

e Presencia en mercados importantes
¢ Interésy conciencia de actores del sector

e Industria Instalada con alta capacidad de
procesamiento y exportacion

e Tecnologia de punta a nivel industrial

e Produccién de todos los tipos de café soluble

Esfuerzos aislados de

instituciones.

organizaciones,

Falta de cultura de produccién cafetera.

Ausencia de un sistema eficaz de
transferencia de tecnologia del café primario

Deficiente calidad y productividad por mal
manejo del producto: siembra-cultivo cosecha-
pos cosecha.

Bajo consumo doméstico

Elevada edad de cafetales (90% con mas de
15 afios)

Ubicacién de cafetales de Arabigo en zonas
marginales

Falta de certificacion de calidad exportable
Falta de promocién de café ecuatoriano
Limitada capacitacion a los caficultores
Reducida inversion

Falta de crédito para innovacién tecnoldgica
en el sector
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AMENAZAS

Zonas potenciales para cultivo de café arabigo
de calidad oOptima y creciente demanda de
Café Arabigo Lavado

Precio de tierra competitivo y rentabilidad en
cultivos tecnificados

Mercado de futuros reduce riesgo
Convenios con Organismos Internacionales
Creacion de nuevos nichos de mercado

Café como sustituto de otros productos como
el té

Promocion en eventos internacionales

Demanda de café organico con tendencia
creciente

Gestiéon del COFENAC

Zonas del pais propicias para el cultivo de
cafés organicos

Incertidumbre de politica econémica
Sobreproduccién mundial y baja de precios
Aumento de productividad en otros paises

Incertidumbre sobre la situacion del Canal de
Panama

Concentracion de firmas compradoras
Pérdida de ventajas arancelarias

Pérdida de representatividad en Organismos
Internacionales

Situacion econémica incierta de mercados
emergentes

Fuerte posicionamiento de otros paises
productores frente a Ecuador que es poco
conocido como pais productor de café

Otros paises en mejores condiciones de
cultivar café orgéanico.
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En el presente capitulo se analizar4 el atractivo que la industria
presenta, mediante el uso de las 5 Fuerzas de Porter. Adicionalmente se
realizara un analisis del entorno y de como éste puede afectar o favorecer las
actividades que la empresa desarrolla. Finalmente, se analizara la Cadena de
Valor al interior de la empresa, considerando las actividades que se desarrollan
adecuadamente y aquellas que se deberan desarrollar para el cumplimiento de
la estrategia planteada. Finalizado el andlisis de la Cadena de Valor se

obtendran los puntos fuertes y débiles que la empresa posee.
3.1. Andlisis Industrial

Para comprender el medio ambiente competitivo se utilizara el modelo
de las cinco fuerzas del autor Michael Porter, que se muestra en el siguiente

gréfico:

Las Cinco Fuerzas que guian la Competencia
Industrial

rF________________
Competencia  Amenaza
PMI
Fodernegociador A Foder negociador

L

Sustitutos A enazn

Fuente: Estrategia Empresarial, Michael Porter
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e Algunos competidores actuales son :

» Café Minerva: Con su linea de producto — Coffee House- tiene la
comercializacién de café en grano y molido a nivel nacional.

» Café Galetti: Produccion de café especial en la ciudad de Loja y
comercializacién a nivel nacional.

» Café Rio Intag: Produccion de café en grano y molido desde el
noroccidente de la ciudad de Quito.

» Café del Gremio: Comercializacion de café gourmet en grano y
molido en la ciudad de Quito con expansion a la region costa.

» Café Gardela: Comercializacion de café especial en la ciudad de
Quito.

» Café Sello Rojo: Comercializacion de café en grano y molido de

origen colombiano.

Café Minerva posee un bajo precio que le ha permitido obtener una muy
importante posicion en el mercado dentro de un segmento de clase media baja
y baja. Adicionalmente este tipo de consumidor no es exigente en la calidad del
producto, por lo que Café Minerva utiliza varios tipos de café entre ellos — café
robusta. Tiene una presencia de varias décadas en el mercado ecuatoriano lo

gue permite tener una distribucion nacional.

Café Minerva tiene una participacion del 70% del total de mercado y la
diferencia esta distribuida entre los demas. Café Passion del Express mantiene
una participacion del 3% en el mercado local.

e Lalealtad de los clientes depende de la calidad del producto.
De lo anterior se concluye que existe una alta rivalidad entre los

competidores grandes, mientras que en los pequeiios existe mayor

colaboracion.
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barreras de entrada

e No existe economias de escala
e Mediana inversion de capital, aproximadamente $100,000.00

e Es necesaria una alta diferenciacion en el producto

La industria no presenta fuertes barreras de entrada para nuevos

competidores.

3.1.3. Amenaza de productos sustitutos

¢ No existen sustitutos perfectos para el producto

e Sustitutos imperfectos : té, bebidas carbonadas, entre otros

3.1.4. Poder de negociacién de compradores

e Alto poder de negociacion, especialmente cadenas de supermercados y
las cafeterias.

e Existe probabilidad de una integraciébn hacia atras por parte de los
supermercados y las cafeterias.

e EIl consumidor es exigente en cuanto a la calidad del producto, un error
podria costar demasiado.

e Los consumidores individuales no tienen mayor influencia en el precio

del producto, pero si en la calidad.

El poder de negociacion de los clientes es alto.

3.1.5. Poder de negociacién de proveedores

e Existe una gran cantidad de gremios de caficultores que se han asociado

para mejorar las condiciones de vida, respetando los principios de

conversacion, comercializacibn asociativa con practicas de cultivo


http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

Your complimentary
- use period has ended. 51
* CO m Iete Thank you for using
p PDF Complete.
Click Here to upgr:
. 5 provincias de mayor produccion de café del

, bajo sombra y manejo democratico. Se

Ecuador, asi :

» Manabi: UPOCAM, ACAFXI, UNOSPAS, CEPROCAFE, 2 DE
OCTUBRE, LA SAIBA.

» El Oro: APECAM.

» Loja: PROCAFEQ

» Sucumbios: AAPROCASH, AGRODUP, APROCEL, AGROCANPO,
APANEC.

» Orellana: APROCAS, AGROECOCAFE.

e El precio del café nacional esta relacionado con el precio del café que se
produce en los paises de mayor produccion como Brasil, quienes fijan un
precio de venta para las exportaciones. Por lo que si existe una sobre oferta

del producto, el precio del café bajaria estrepitosamente.

e Alta influencia del Capital relacional en el negocio.

El poder de negociacion de los proveedores es medio debido a que
existen varios proveedores de donde elegir, sin embargo las condiciones en su

mayor parte pueden ser impuestas por ellos.

3.2. Anédlisis Externo

En la presente seccidén se analizan los principales factores econdémicos,
tecnoldgicos, sociales y politicos, que influyen o pueden influir en el
desempeiio de la empresa de manera favorable o desfavorable.

El siguiente esquema resume los principales factores del entorno que se

van a analizar:
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RES DEL ENTORNO

POLITICO
SOCIAL

ECONOMICO

TECNOLOGICO

3.2.1. Factores econdmicos

Buenas perspectivas del mercado en cuanto al precio, produccion, etc.
Incremento en el ingreso de las divisas lo que ayuda al sistema de
dolarizacién y asegura el aprovisionamiento de la materia prima.
Mejoramiento de las politicas del Estado frente al turismo receptivo lo que
fortaleceria la demanda del producto en cafeterias, hoteles y restaurantes.
Pocas oportunidades de crédito para las pequefias empresas.

Altos interés en los micro-créditos

3.2.2. Factores tecnoldgicos

Utilizacién de un mayor namero de herramientas tecnoldgicas que permitan
conocer el producto a nivel internacional

Incorporar tecnologia en una empresa implica un ventaja de 6 a 1 sobre
aquellas que no cuentan con la misma.

Mayores costos de seguridad para mantener la inversion tecnolégica.
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e Cambio en las disposiciones legales que rigen a las Asociaciones de
Cafetaleros del Ecuador después del término de la actual Asamblea
Constituyente.

e Posibles conflictos con los paises vecinos que puedan afectar el flujo de

importaciones y exportaciones, asi como el flujo turistico al pais.

3.2.4. Factores sociales

e Ayuda a una gran cantidad de agricultores que dependen de los ingresos
gue produce las pequefias plantaciones que mantienen.

e Reformas laborales que implicarian altos costos administrativos vy
operativos.

e Desercion en cuanto a la actividad agricola de parte de los productores
nacionales, ya que esta actividad no tiene suficiente apoyo gubernamental y
en el caso de temporadas de fuertes lluvias existe un alto riesgo de perder
una cosecha lo que implicaria incremento en el precio del producto.

e Deficientes vias de acceso lo que provoca retrasos en la entrega de los

pedidos por parte de los proveedores.

3.3. Andlisis Interno

Para realizar el analisis interno se utilizara la herramienta desarrollada
por Michael Porter que es la Cadena de Valor, la misma que establece una
forma para clasificar los procesos de una compaifiia en dos grupos : unos
primarios y unos de soporte. En el grupo de los procesos primarios se
encuentran los procesos de logistica hacia adentro, operaciones, logistica
hacia fuera, mercadeo y servicio posventa. En el grupo de procesos de soporte
se encuentran los procesos de administracion, gestion de tecnologia, gestion
del recurso humano y gestion de compras y adquisiciones. El valor se agrega

en la medida en que cada proceso se hace mas productivo, es decir el valor es
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r un producto o servicio.

La cadena de abastecimiento permite satisfacer la demanda del cliente
final por medio de la coordinacién efectiva de los flujos de informacion,
productos y recursos financieros que la recorren, desde el proveedor del
proveedor hasta el cliente del cliente. Implica también, la interaccion regulada

mediante acuerdos comerciales.

Es comun que las actividades no se realicen de manera eficaz, lo que
compromete a los interesados a proporcionar de manera continua y unificada
los medios necesarios para generar propuestas de mejoramiento capaces de

fomentar la productividad de la cadena como mecanismo de competitividad.

La cadena de valor genérica se presenta en el siguiente grafico:

ESTRATEGIA

Procesos Internos

Administracion

Recursos Humanos

Tecnologia

Proveedores

Abastecimiento Clientes

Logistica Logistica
De Operaciones de Mercadeo
Entrega Salida

A continuacion se detallan los elementos de la Cadena de Valor actual de la

empresa.
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Adquisicién de la Materia Prima

Actualmente cuenta con dos proveedores ubicados en la provincia de El
Oro, especificamente en la ciudad de Zaruma y Pifias. El abastecimiento de
café es de 10 quintales cada 3 meses y cuyo pago se realiza en efectivo a una
cuenta bancaria el dia en que se envia el pedido por transporte terrestre. El
proceso de adquisicidn se detalla a continuacion:

1. Se comunica telefonicamente con el proveedor y se le comunica el
namero de quintales que se requiere con la fecha de entrega.

2. Se realiza el depdsito en la cuenta bancaria del proveedor.

3. Se comunica sobre el nimero de depédsito para que el proveedor
verifique el valor y proceda con el embarque del producto en transporte
terrestre.

4. Se retira el producto del Terminal terrestre y se almacena en la bodega
del local.

5. Se empieza con el proceso de preparacion del producto para la venta.

3.3.2. Operaciones

Para cumplir con los procesos de operaciones, Café Passion del

Express cuenta con la siguiente maquinaria:

e Una tostadora de 20 kg.
¢ Un molino con capacidad de 6 Ibs.

e Una balanza mecanica de 100 Ibs.

El mantenimiento de la maquinaria se realiza mensualmente y se

reemplaza cada 6 meses las piedras del molino.

El proceso de tostamiento del café se detalla a continuacion:
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Comienza con el proceso de escogitamiento del café para retirar basura
organica como cascaras de otras plantas, piedras, etc.
Si el grano del café tiene color verde se vierte en un costal en el suelo
para secarlo al sol hasta cuando el grano se torna un color amarillo.
Una vez que el grano adquiera el tinte amarillo, se calienta la maquina
tostadora a una temperatura de 200°C.
Se traslada el café hacia la tolva de la maquina (capacidad maxima 32
Ibs.)) y se empieza a tostar. Al momento de introducir el café la
temperatura baja a 100°C por lo que es necesario incrementar la
temperatura a través de las candelas de la maquina para que el
tostamiento se realice de adentro hacia afuera.
Se extrae una muestra del café cada 10 minutos para apreciar el grado
de tostamiento a una temperatura de 180° C. De acuerdo al grado de
tostamiento, el café se clasifica en :
e Café Rubio: su tostamiento se realiza a una temperatura de
180°C.
e Café Medio: Requiere de mas tiempo de tostamiento a una mayor
temperatura 185°C.
e Café Oscuro: su tostamiento demora aproximadamente 20
minutos a una temperatura de 192°C.
Se apaga la tostadora y con el calor existente se termina de tostarse.
Se vierte el café a un enfriador y se efectia movimientos circulares para
gue se enfrie mas rapido (tiempo aproximado 10 minutos).
Se almacena el café en fundas plasticas de polipropileno de acuerdo al
requerimiento del cliente.

Se sella la funda con una selladora de pedal.

Para la preparacién del Café Molido se sigue los pasos del 1 al 7 y

luego se traslada el café a la tolva del molino y de acuerdo a los pedidos del

cliente se gradua el grosor del molido. El tiempo de molido es de 6 minutos.
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3.3.3. Logistica de Salida

Pedido del producto

El proceso de pedido del producto es el siguiente:

1. El pedido de café en grano o molido se recibe telefonicamente,
especificando la presentacion deseada.

Se prepara el pedido para el cliente.

Se elabora la factura.

En el caso de existir varios pedidos, la distribucion se realiza de acuerdo
a la ubicacion geogréfica del cliente para evitar incremento en el gasto
de combustible.

Se entrega el pedido al cliente.

El cliente verifica el pedido.

Se entrega la factura.

© N o O

Se establece crédito de 8 o 15 dias de acuerdo al monto de compra del
cliente o su vez se procede con el cobro de la totalidad de la factura.

9. Se archiva la factura cancelada.

Para la situacién actual de la empresa, estos procesos cumplen
satisfactoriamente los pedidos de los clientes, sin embargo es necesario
incursionar en nuevos clientes mediante la organizacion de eventos para
degustacion del producto, entregar muestras del café en hostales y hoteles
donde mantengan afluencia extranjera de tal manera que el producto sea

conocido a nivel internacional. Esto permitir4 la expansion de la compaiiia.

La entrega del producto se la realiza en un vehiculo 4x4 de propiedad
del duefio de la empresa, la capacidad de carga del mismo es suficiente para la
distribucién actual del producto. Antes de entregar los pedidos se organiza por
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3.3.4. Mercadeo

Producto:

Café Passion del Express cuenta con dos tipos de café de alta calidad:
tostado y molido el mismo que se vende en dos presentaciones: 250 y 500
gramos. También existe la opcién de vender al granel de acuerdo al pedido del

cliente.

Precio:

El precio que se utiliza para el café tanto en grano como molido es de
$3.00 por libra y se establece un descuento del 15 a 20% por volumen de
ventas, de igual manera se aplica un crédito de 8 y 15 dias.

Plaza:
Los principales clientes de Café “Passion del Express” son cafeterias y
restaurantes de la ciudad de Quito como:

Restaurantes
e Magic Been
e Gran Café
o Felini
e Costa Vasca
e Briciola
e Los Carmine
e Los Cactus

e Hostal Isla de Barfios

Cafeterias
e Sibari

e FEl Trovador
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e Modelo Centro No. 1y 3

e Mango Tree

Con la finalidad de satisfacer las necesidades del cliente, se otorgé el

permiso de reventa del café en sus diferentes presentaciones.

De acuerdo al andlisis sobre la frecuencia de compra del producto por
cada cliente se tiene que existen varios de ellos que son los mayores

compradores del producto en el ailo como:

¢ Restaurant Magic Bean
e Cafeteria Francesa

e Cafeteria Sibari

e Cafeteria Modelo

e Restaurant Los Cactus

e Restaurant Pavarotti

Promocion:

Actualmente no existe un rubro destinado a la publicidad y promocion del
producto como tal, unicamente es por referidos de los que se obtienen las
nuevas ventas y se continua manteniendo a los clientes antiguos que conocen

el producto.

3.3.5. Servicio

La Unica manera de saber si el producto tiene aceptacion entre los

clientes, es porque se tiene nuevos pedidos del mismo cliente. Esa es la forma

gue actualmente se mantiene el servicio de post venta.


http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

Your complimentary
s use period has ended. 60
Thank you for using
t CO m p I ete PDF Complete.

CI)'ck Here to up

Unlimited Pages a

En cuanto a la administracion y finanzas de la empresa, el duefio es el

gue realiza todas estas funciones.

La infraestructura que tiene Café Passion del Express se compone de lo

siguiente:

e Galp6n de 250 m2

e Garaje de 200 m2

e Linea telefonica

e Luz trifasica de 50kw

e Agua potable

No se lleva contabilidad de una manera formal y no existen balances ni
otra informacion financiera. Solamente se lleva un registro de las ventas y

facturas realizadas.

3.3.7. Recursos Humanos

No existe un departamento de Talento Humano por cuanto el Unico

colaborador que existe es el duefio de la empresa que cumple varias funciones.

3.3.8. Tecnologia

e La facturacion se la realiza manualmente y para su control se tiene un
diario donde se anota el nimero de factura, el cliente, el valor, tipo de
pago.

e No cuenta con equipo informatico.

e La maquinaria para el proceso de produccién es antigua y su capacidad
no soportaria un incremento importante de pedidos. Adicionalmente

existe el riesgo de que falle, precisamente por su antigiiedad.
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En cuanto a la elaboracién de facturas y paquetes de fundas plasticas
junto con las coberturas de cartén que contienen el logo se cuenta con un

proveedor en la ciudad de Quito.
3.4. Andlisis FODA

Una vez que se ha concluido con el andlisis interno y externo de la
empresa, se procede a identificar sus principales Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas.

El FODA nos muestra en una forma resumida los factores positivos y
negativos de la empresa y el medio en el que se desarrolla. Posteriormente, se
elaboraran las matrices que nos serviran para determinar cuales son los puntos

positivos y negativos que mas impacto tienen en la empresa.

El FODA actual de la empresa es el siguiente:

3.4.1. Fortalezas

e Elaboracion de un producto de calidad que satisface las necesidades de los
clientes.

¢ Fidelidad por parte de los clientes actuales.

e En su mayor parte se cumple con los requerimientos de los clientes en
cuanto al tiempo de entrega del producto.

e Se tiene un know how importante acerca del negocio.

e Los proveedores actuales garantizan la calidad de la materia prima.

e Los proveedores cumplen con los plazos de entrega de la materia prima.

e EXxisten bajos gastos administrativos y operativos.

e El precio final de producto es bastante competitivo.

e Se cuenta con local e infraestructura propia.
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Posibilidad de encontrar nuevos proveedores que distribuyan materia prima
de calidad.

Comercializacion del producto en otras ciudades del pais.

Posibilidad de asociacién con una empresa de mayor tamafio que permita
incursionar en nuevos mercados e incrementar el rendimiento econémico de
Café Passion del Express.

Venta de cafés especiales como los organicos, de comercio justo y
descafeinado.

Produccion de derivados del café como: licores, caramelos, productos
cosmeéticos.

Integracién hacia delante y/o hacia atras para convertirse en productor y a
su vez tener locales propios para la venta al cliente final.

Utilizacién de herramientas tecnolégicas como la creacion de una pagina
Web que permita la adquisicion del producto desde otras ciudades o paises.
Produccion estable del café a nivel regional lo cual puede ayudar a
estabilizar e incluso a bajar el precio.

Aprovechar el aumento de lugares de distraccion como cafeterias situadas
en zonas estratégicas donde existe afluencia de extranjeros que disfrutan

de una taza de café.

3.4.3. Debilidades

Alta carga de trabajo para el duefio, por ser el Unico empleado.

Maquinaria obsoleta y sujeta a dafios.

Carece de equipamiento informatico.

Falta de procesos contables asi como balances de situacion econémica.

No existe promocion ni publicidad del producto ni de la empresa.

No existe servicio postventa que permita llevar una estadistica de
frecuencia de compra, gustos y preferencia de los consumidores.

Existe un manejo informal por tratarse de una empresa familiar.
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, distribucién, entre otros.

3.4.4. Amenazas

e Probabilidad de retraso en la entrega de la materia prima por parte de los
proveedores debido a cambios climaticos y el mal estado de las carreteras.

e Preferencia de marcas conocidas o de otra nacionalidad, especialmente de
Colombia.

e Entrada de competidores con mejores ventajas competitivas.

e Disminucién del flujo turistico influenciado por problemas politicos y
conflictos en las fronteras.

e Falta de apoyo gubernamental a los agricultores.

e Cambios climaticos excesivos lo que provocaria destruccion en los cultivos.

3.5. Matrices Estratégicas

A continuacién se presentan las matrices de relacionamiento estratégico
que nos permitirAn conocer el grado de influencia que existe entre las
fortalezas y las oportunidades, y el grado de influencia que existe entre las

amenazas Y las debilidades.

Para el primer caso se planteara la matriz de aprovechabilidad y en el
segundo caso se planteara la matriz de vulnerabilidad de la empresa.

El nivel de influencia entre las variables estd medido en una escala

ascendente de 1, 3 0 5 puntos.

3.5.1. Matriz de Aprovechabilidad

Como resultado del andlisis matricial podemos concluir que las mayores

fortalezas de la empresa representan los siguientes puntos:
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e Fidelidad de los clientes
e Garantia de la materia prima actual

e Precio final competitivo

Son estas fortalezas las que la empresa debera aprovechar en mayor

forma en el futuro.

Las mayores oportunidades se muestran a continuacion:

e Comercializacion del producto en otras ciudades del pais.

e Posibilidad de asociacién con otras empresas que permitan incrementar la
cobertura y la rentabilidad.

e Venta de cafés especiales

e Integracion hacia adelante o hacia atras con la finalidad de convertirse en
productor y distribuidor del producto hasta el consumidor final.

e Aprovechar el aumento de lugares de distraccidon en la ciudad que permita

gue nuevos consumidores conozcan del producto.

Estas oportunidades deben ser tomadas muy en cuenta en el momento de
realizar las estrategias de la empresa.

El detalle de este andlisis se encuentra en el Anexo # 1.
3.5.2. Matriz de Vulnerabilidad

Entre las debilidades mas destacadas se encuentran:

e Falta de promocién y publicidad tanto del producto como de la empresa.

e No existe servicio posventa.

¢ Manejo informal por tratarse de una empresa familiar.
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Estos factores deberan tratar de ser minimizados y lograr a futuro una
recuperacion de los mismos para lograr una mejor posicion de la empresa.

Las amenazas mas peligrosas detectadas en el presente analisis son:

e Preferencia de otras marcas conocidas o de otra nacionalidad.

e Entrada de otros competidores con mejores ventajas.

e Disminucién del flujo turistico influenciado por problemas politicos.
Estos son factores que no pueden ser controlados por la empresa y por

esto deberan plantear estrategias para minimizar la influencia de los mismos

sobre sus resultados.

El detalle de esta matriz se encuentra en el Anexo # 2.
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4.1. MISION_DE_CAFE “ PASSION DEL EXPRESS ”

“Brindar una gran experiencia vinculada al café del total

agrado de nuestros clientes, basada en la calidad,

excelencia en el servicio y proteccion al medio ambiente.”

4.2. VISION_DE CAFE “ PASSION DEL EXPRESS ”

“Para el aflo 2030, convertirse en uno de los principales
referentes del café ecuatoriano a nivel nacional e

internacional.”
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pSION DEL EXPRESS ”

Transparencia: Consiste no solo en decir la verdad sino
en decirla completa, es decir, lo bueno y lo malo.
Respeto: A todo nivel de la organizacion como derecho
natural del ser humanao.

Cooperacion: No solo trabajar en los temas que andan
bien, sino también encarar las areas problematicas, sin
personalizar situaciones ni emitir juicios de valor.
Responsabilidad: Cumplir con las asignaciones dando
siempre un paso adicional.

Comunicacion: Trabajamos en equipo con comunicacion
constante, sencilla, sincera, oportuna y confiable.
Compromiso: Excedemos expectativas de clientes y
companeros entregando resultados a tiempo y cuidando
los detalles.

Creatividad: Proactividad para las necesidades y deseos

creando formas nuevas y rentables de satisfaccion.
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La estrategia seleccionada para la empresa Café Pasion del Express es la de

Diferenciacion.

Mediante esta estrategia se pretende crear una ventaja competitiva
sostenible que permita brindar al mercado una propuesta de valor Unica y
diferente. A través de esta estrategia se aspira capturar una porcion importante
del segmento de mercado que se sienta atraido por la propuesta de valor
ofrecida, para de esta forma crear fidelidad en los clientes actuales y futuros.
La fidelidad es la fuente de ingresos de mayor sostenibilidad y es la que mayor
utilidad representa para una empresa.

4.5. Factores criticos del Negocio

Una vez definida la Diferenciacién como estrategia para la empresa, se
procede a definir cuales deberan ser los principales factores de diferenciacién

que permitirdn crear la ventaja competitiva en el mercado:

Los factores criticos definidos son los siguientes:

e Caracteristicas del producto.- Mantener las caracteristicas del café
(aroma, sabor y cuerpo) para ofrecer una suprema calidad a los clientes.

e Precio competitivo.- Ofrecer un precio competitivo a los clientes para
generar un interés en la compra en mayores volimenes y que permitan
tener un porcentaje atractivo de utilidad en el caso de que el producto
comprado sea para la reventa.

e Seguimiento.- Dar seguimiento a los clientes antiguos quienes podrian
aportar ideas innovadoras por la experiencia adquirida.

e Valor agregado.- Otorgar un valor agregado a los clientes como por
ejemplo: indagar mayores datos como fechas de cumpleafios, eventos, etc.

para enviar un presente en estas fechas especiales.
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gue se refiere al turismo. Examinar los gustos

de las personas que visitan nuestro pais en cuanto a bebidas.

e Inversion.- Darse a conocer en el mercado local a través de eventos de
degustacion a los representantes de hoteles, restaurantes y cafeterias de
prestigio en la ciudad.

En base a lo anterior se han definido los factores de diferenciacién para Café
Passion del Express:

Factores de Diferenciacion

1. Ofrecer un café gourmet de excelente calidad, con un buen aroma,
cuerpo y acidez mediana.
2. Atencion personalizada al cliente y seguimiento.

3. Entrega de pedidos completos y a tiempo.

4.6. Acciones Estratégicas

Las acciones estratégicas son cursos de accion que la empresa debe
seguir para reducir el impacto de las amenazas existentes e incrementar el
poder de sus fortalezas logrando asi una mejora significativa respecto a su

situacion inicial.

Dentro de las acciones estratégicas se pueden plantear:

a) Acciones defensivas, que permitan superar las debilidades y reducir el

impacto de las amenazas.

b) Acciones ofensivas, que permitan incrementar nuestras fortalezas y

aprovechar nuestras oportunidades.
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fensivas

Las acciones estratégicas defensivas que se obtuvieron son las siguientes:

4.6

Contratar personal capacitado que colaboren en el area administrativa, de
operaciones y distribucion del producto. ( 1 a 5 afios )

Inversion en nueva maquinaria de produccion. (1 a 5 afios)

Comprar equipos informéticos y mobiliario ( 1 a 5 afios )

Tercerizar el servicio contable. (1 a 5 afios)

Otorgar mayor publicidad y promocion a la empresa y al producto mediante
publicidad impresa para distribuirla localmente, creacion de la pagina Web,
promociones como “cliente frecuente” a los consumidores con mayores
voliumenes de compra. (1 a 5 afios)

Acciones para determinar la satisfaccion del cliente y servicio posventa:
Incluir evaluaciones sobre el servicio, calidad del producto, entre otros para
retroalimentar las falencias encontradas. ( 1 a 5 afos)

Establecer procesos formales sobre la administracién, compras, adquisicion
de materia prima y materiales, tiempos de entrega, balances de situacion
econdmica, indicadores de gestion, entre otros. (1 a 5 afios )

Establecer contacto con un mayor nimero de proveedores para disminuir el
riesgo de retrasos en la entrega de la materia prima. ( 1 a 5 afios)
Posicionar al producto dentro del mercado. (1 a5 afos)

Crear y mantener las ventajas competitivas sefialadas en la estrategia. (1 a
5 anos)

Crear contactos a nivel internacional para hacer llegar el producto al destino

final. (1 a5 afos)

.2. Acciones estratégicas ofensivas

Las acciones estratégicas ofensivas que se obtuvieron son las siguientes:

Mantener la calidad en el producto desde el abastecimiento de la materia

prima hasta la entrega al cliente. (1 a 5 afios)
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syatiempo. (1 ab5afios)

Trasladar el know how a los nuevos miembros de la empresa. (1 a5 afios)
Establecer un proceso selectivo para los proveedores de la materia prima y
materiales. (1 a 5 afios )

Conservar el precio en niveles competitivos. (1 a 5 afios )

Introducir el café en otras ciudades del pais. (1 a 5 afios )

Asociarse con empresas de prestigio de mayor tamafo dentro del mercado.
(5a10afios)

Analizar la existencia de un mercado para el lanzamiento de cafés
especiales como los organicos y descafeinados. Ademas de derivados del
café como licores, caramelos, productos cosméticos. (5 a 10 afios )

Instalar una cafeteria en un lugar geogréficamente estratégico en la ciudad
de Quito donde se comercialice el café de la empresa, con valor agregado.
(5 a 10 afos)

Integracién hacia atras para convertirse en productor. ( 5 a 10 afios )
Creacion de la pagina Web para dar a conocer generalidades de la
organizacion, el producto, procesos, pedidos, entre otros. (1 a 5 afios)
Ofrecer el café a los restaurantes, hoteles, hostales, cafeterias y demas
centros de flujo turistico que atiendan al mismo segmento de Café Passion

del Express ubicados en la ciudad de Quito y sus alrededores. (1 a 5 afos)

Para efectos del presente proyecto se tomaran en cuenta las estrategias

ofensivas y defensivas que se encuentren entre 1 a 5 afios.

4.7

. Objetivos Estratégicos

Los objetivos estratégicos son aquellos objetivos que permitirAn mejorar la

situacion de la empresa con respecto a la competencia.

En

este caso se los ha determinado en base a una agrupacién l6gica de las

acciones estratégicas, defensivas y ofensivas, y son los siguientes:
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1. Contratar y desarrollar a personal nuevo para la empresa.

2. Actualizar maquinaria y equipo informatico.

3. Establecer procesos formales dentro de la empresa.

4. Realizar un manejo apropiado de proveedores.

5. Crear un posicionamiento adecuado del producto.

6. Desarrollar la fidelidad de los clientes.

7. Incrementar las ventas del producto

8. Mejorar los resultados financieros de la organizacion.

4.8. Mapa Estratégico

Para la representacion del Mapa Estratégico se utilizara la herramienta
del Balanced Scorecard, la cual presenta cuatro perspectivas diferentes:

Financiera

Cliente

Procesos

Aprendizaje y Crecimiento

Cada objetivo estratégico definido, asi como los principales factores de
diferenciacién seleccionados para la empresa, se encuentran representados en

el Mapa.

El Mapa Estratégico definido para la empresa es el siguiente:
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A\ ESTRATEGICO

PERSPECTIVA
FINANCIERA

CLIENTE

INTERNA

APRENDIZAJE Y
CRECIMIENTO

r————oS5|ON DEL EXPRESS”

duerios

?

Incrementar el Retorno ‘

‘ Mejorar valor para los ‘

Sobre la Inversion

de Ingresos (como complemento)

[ Enfoque en Estrategia j [Estrategia de productividad}

Incremento ventas y
Participacion
Mercado nacional

Reducir
Costos

Mejorar Utilizacién
de Activos

Desarrollo mercados
internacionales

Incremento de clientes Actualizacion maquinaria
Y equipo

Fidelidad del
Cliente

ATENCION Y MANTENER NUESTRAS VENTAJAS COMPETITIVAS
ENFOQUE AL CLIENTE

Entrega de pedidos
Atiempoy
completos

Personalizada
Y seguimiento

Mejora del
Servicio

Levantar e H Manejo de

Implementar
P Proveedores

- . Monitoreo
Posicionamiento H y
Procesos

Evaluacion

Controles, manuales, Plan anual de proveedores, Plan de Mercadeo y Vs, Indicadores,

Funciones, responsabilidades, Calificacién de proveedores, Desarrollo de nuevos servicios, Evaluacion,

mayor calidad Negociacion de precios y Busqueda de nuevos productos, Seguimiento,
créditos Investigaciones de Mercado

Cumplimiento

Tecnologia /
Sistema

Integracién
Proveedores — Empresa - Clientes

T

Manejo del Recurso Humano y
Clima Organizacional

Estructura
Organizacional

Comunicacién e
Informacion

Motivacién /
Incentivos

Induccién /
Capacitacion

Elaborado por: Karina Estrella
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Para lograr que los objetivos y estrategias planteados no se queden
solamente en aspiraciones, es necesario definir un conjunto de metas claras
gue nos expresen las cantidades, tiempos y demas elementos que coadyuvan

al cumplimiento de dichos objetivos.

Es importante recordar que lo que se mide es lo que generalmente se
obtiene, por lo que adicionalmente es indispensable elaborar un conjunto de
indicadores que nos permitan medir y dar seguimiento al cumplimiento de las

metas planteadas.

Los indicadores son informacion simplificada y cuantificada que ayudan

a explicar cdmo cambian las cosas a lo largo del tiempo o del espacio.

Un buen sistema de indicadores debe contener la siguiente informacion:

B Nombre: ldentificar o definir explicitamente qué es lo que se quiere
medir
B Férmula de calculo: Establecer claramente las variables y operaciones
gue se deben realizar para el calculo del indicador
B Medios de verificacién: Identificar elementos observables y definir
métodos/instrumentos de mediciobn que garanticen autonomia del
evaluador
B Valores base: Valores con los que se parte para la medicién del
indicador
B Meta (estandar)
o Valor deseado del indicador que se desea alcanzar
o Temporalidad
B Responsables: Si no existen responsables, no existen resultados

A continuacion se presentan las principales metas, indicadores, fuentes
de verificacion y responsables, enmarcados dentro de las cuatro perspectivas

del Balanced Scorecard:
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PERSPECTIVA FINANCIERA

H ANOS
VALOR FORMA DE|FUENTES DE
OBJE- META INDICADORES < RESPONSABLES
TIVO 2009 2010 2011 |BASE CALCULO VERIFICACION
- No existe # de despachos
8 Incrgmer?tar la rentabilidad sobre el x+2% | X +4% | X+ 6% |informacion ROE completos y a tiempo / Balance General y Gere.nt.e Qenergl / .Jefe
patrimonio (ROE) en 2% anual ; Est. Resultados Administrativo-Financiero
(X) # de pedidos totales
7 Incrementar Ventas a $40,000 $23.833 | $34000| $49.214| $14.000 Incremento ( $ ) en Ventas anuales P&G Gerentg General / Jefe
hasta el 2011 Ventas Comercial
Llegar a obtener el 15% de % de ingresos por[Ventas en Mercados
7 Ingresos provenientes de ventas en 5% 10% 15% 0% ventas en mercados|Internacionales |P& G Gerentg General / Jefe
. . . . Comercial
mercados internacionales intemacionales Ventas Totales
8 [Mejorar la Utilizacién de Activos .NO e>_<|ste Rotacion de activos Ventas / Activos P& GyBG Gerencia  Financiera /
informacion Totales Resto de Areas
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PERSPECTIVA DEL CLIENTE
# ANOS
VALOR FORMA DEJFUENTES DE|
OBJE- META INDICADORES p RESPONSABLES
TIVO 2009 2010 2011 |BASE CALCULO VERIFICACION
Ordenes de pedidos
. o . o . :
Conseguir 98% de pedidos No existe % de pe_zdldos # de des_pachos y registro de Gerente General / jefel
6 |entregados de manera completaya] 90% 95% 98% |. . despachados a tiempojcompletos y a tiempo /|despachos. .
: informacion . comercial
tiempo y completos # de pedidos totales Encuestas de
satisfaccion
Reducir hasta un 1% el nimero de . |% de productos|# de productos|Encuesta
No existe| ) - - . |Gerente General I
6 |productos defectuosos entregados 4% 2% 1% . : defectuosos defectuosos vendidos /|satisfaccion y quejas .
. informacion . . Produccion
al cliente entregados al cliente |ventas totales del cliente
Obtener un 95% de satisfaccion No existe|Indice  general de|Clientes satisfechos / Encues_ta p_e'r|0d|ca Gerente General / jefe
6 . 87% 90% 95% . . . > . . de satisfaccion del .
general del cliente informacion |satisfaccion del cliente [clientes totales cliente comercial
Obtener un 97% de satisfaccién en No existe|Indice de satisfaccion Clientes S ansfgchos Encues.ta p.e'rlodlca Gerente General / jefe
6 ” e - 90% 95% 97% |. : L con el servicio / clientes|de satisfaccion del .
la atencién y seguimiento brindado informacion |en el servicio brindado ) comercial
totales cliente
# de recompras € S
P Historicos de| .
Incrementar hasta un 80% el No existelincremento en  ell[Compras mensuales . Gerente General / jefe
6 . . 60% 70% 80% |. . , . . compras y pedidos .
porcentaje de lealtad del cliente informacion [volimen de pedidos|por cliente actuales comercial
por cliente
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PERSPECTIVA INTERNA
# ANOS
VALOR FORMA DEJFUENTES DE|
OBJE- META INDICADORES . RESPONSABLES
TIVO 2009 2010 2011 |BASE CALCULO VERIFICACION
% de procesos de procesos
. o . .
3 Estandarizar el 95% de los 75% 85% 95% 25% somefld_os a control estandarizados / # de|Manuales Operativos Qerente General / jefes de
procesos de la empresa estadistico de Area
procesos totales
procesos
# de manuales
0, 0, i i
3 Cont{:\r con 100% de Mgnuales de| 80% 90% 100% 0% % de manuales|Elaborados / # de[Levantamiento  de Gerente General / jefes de
Funciones y Responsabilidades elaborados manuales totales|Procesos Area
requeridos
3 Establece( y aplicar controles en 80% 90% 100% 25% 0% de cumplmjlento de _Cu_mpllmlento ) de Slste_ma de| Qerente General / jefes de
todas las areas controles por area indicadores por area Monitoreo Area
% de Adauisiciones # de adquisiciones a
Trabajar Unicamente con No existe q proveedores calificados|Listado de pedidos a]Gerente General I
4 - 100% 100% 100% |. . con Proveedores L L
proveedores 100% calificados informacion o |/ # de adquisiciones|proveedores Produccion
calificados
Totales
# de personas (de|
- nuestro mercado|
Incrementar el conocimiento  de No existe|Indice de conocimiento|objetivo) que conocen|Investigacion de|Gerente General / jefe)
5 |[marca, de nuestro mercado|10% 25% 50% . . g N 9 . J
L informacion |de marca la marca / # de|lmercado comercial
objetivo, a un 50%
personas totales del
mercado objetivo
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PERSPECTIVA DE APRENDIZAJE Y CRECIMIENTO
# ANOS
VALOR FORMA DEJFUENTES DE|
OBJE- META INDICADORES . RESPONSABLES
TIVO 2009 2010 2011 |BASE CALCULO VERIFICACION
Reducir la rotaciéon del personal a No existe|Indice de Rotacion de ((Personal en_trante “|Contabilidad -|Gerente General / Jefe
1 30% 20% 10% |. - Personal saliente) /|~ . L . . .
un 10% anual informacion |personal némina Administrativo Financiero
personal actual) * 100
Obtener el 85% de rendimiento en . . L .. |Jefe Administrativol
1 [la evaluacion de resultados dell 75% 80% 85% .NO gxstelndlce de eficiencia Resultaq'o del test dejTest de evaluacion Financiero / Gerentes de|
informacion |laboral evaluacion semestral  |personal .
personal cada area
Capacitar formalmente como, No existe Nimero medio de| Horas de formacién porl Jefe Administrativo
1 |minimo 24 horas anuales a cadal 8 16 24 . - horas de formacién por PO RRHH Financiero / Gerentes de|
informacion B - empleados .
empleado trabajador y afio cada area
Obtener el 80% de satisfaccion del No existe|Grado de satisfaccion Test semestral de Jgfe . Administrativo
1 . 70% 75% 80% |. - Encuesta semestral Financiero / Gerentes de|
personal hacia la empresa informacion |del empleado empleados .
cada area
Tener dentro de la empresa el No existel o de Perfiles Empleados con pefrfil Zrimllsz d;)sp“m(;sé Sﬁ Jefe Administrativo
1 |100% de perfiles adecuados para] 80% 90% 100% |. - 0 adecuado / namero de|SP - 9UN Einanciero / Gerentes del
informacion |adecuados por puesto levantamiento .
cada puesto empleados totales . cada area
perfiles reales
Indice de actualizacion # de equipos Inventario de|
. o . L .
2 Actua!lzar_ el 100% de equipo VY 100% 100% 100% 0% de equipos ymaqumana actu:_:\hzados equipos Gere_n@e G_ener_al /_ Jefe)
magquinaria L / # de equipos Y| R Administrativo Financiero
magquinaria L maquinaria
maguinaria totales
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5.1. Investigacion de Mercado
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COMPOSICION DEL GRUPO

¢POR QUE FUERON ELEGIDOS?

ob

PROYECTO
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Poblaciéon del Canton Quito

Cuadro No. 6

VARIABLES Y CATEGORIAS INVESTIGADAS CANTIDAD PORCENTAJE
CARACTERISTICAS GENERALES

POBLACION TOTAL CANTON QUITO 1,200,000 100%

POBLACION TOTAL ZONA DE ESTUDIO 89,443 7%

SEXO

Hombres 42,038 47%

Mujeres 47,405 53%

ESTADO CIVIL

Solteros 33,809 38%

Casados 45,884 51%

Union libre 5,009 6%

Divorciados 1,610 2%

Viudos 3,220 4%

CARACTERISTICAS EDUCACIONALES

Secundaria 13,416 15%

Superior 62,610 0%

Posgrado 13,416 15%
CARACTERISTICAS ECONOMICAS

POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA

Ocupados 88,549 99%

Desocupados 894 1%

CATEGORIA DE OCUPACION

Patrono o Socio activo 18,783 21%

Cuenta propia 20,572 23%

Empleado o asalariado 50,088 56%

Fuente: INEC
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Cald, Conocoto, Sn

Abonados Comerciales registrados en Andinatel S.A.

Cuadro No. 7

lfiaquito Cotocollao | Guajalo | La Luz | Mariscal | Quito Centro | Villaflora
SECTOR Rafael, Sngl
TIPO DE LOCAL
Hotel 174 6 4 0 2 824 69 3
Hostal 7 1 1 0 1 32 6 0
Cafeteria 22 2 4 4 3 43 21 1
Restaurant 55 5] 4 4 10 97 21 4
TOTAL 258 15 13 8 16 996 117 8

Fuente: ANDINATEL S.A.

CALCULO DEL TAMARNO DE LA MUESTRA

N*p*q

" INCDE 14+ (pq)
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N @
P (Y
Q H
E ;]
. 1431*0,50*0,50
(1431-1)(0,05% / 4) + (0,50*0,50)
o _357.75
3,825
n=293
B

CAFE PASSION DEL EXPRESS
ENCUESTA
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del servicio, la competencia, preferencias en el momento de escoger un proveedor de
caféy sober cudles son las necesidades del consumidor final.

PRIMERA SECCION: PREGUNTAS FILTRO

Seleccione el proveedor actual de café en grano o molino que tiene actualmente:
1.1Coffee House ..l
1.2Rio Infag
1.3Sello ROjo L
1.4Passion del express ...l
1.50tros

SEGUNDA SECCION: MEDICION GLOBAL DE LA SATISFACCION

2. Con base en una experiencia reciente, 3Qué tan satisfecho esta con el servicio de su proveedor actual?
2.1Muy satisfecho
2.2 Algo satisfecho Ll
2.3Ni satisfecho niinsatisfecho  ............
2.4Algo insatisfecho Ll
2.5Muy Insatisfecho L.l
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3.1Unavezalasemana ...
3.2Cadadossemanas ...
3.3Mensyal Ll

4. 3Qué tipo de café es el que mds utiliza en su local?
41Ehgrano
42Molido
430tros L

TERCERA SECCION: EVALUACION DE LA IMPORTANCIA DE ATRIBUTOS

5. De la siguiente lista de atributos, gcudles cree usted que son los mds importantes al momento de escoger un
proveedor de café: (Ordene en forma descendente donde 1 es el mds importante y 4 el menos importante)
5.1Precio
5.2Servicio al cliente L
5.3Puntualidad de entrega del pedido  ............
5.4Caracteristicas propias del producto  ............

(Aroma, sabor, cuerpo, acidez)
6. Que tan satisfecho esta con las promociones de su proveedor de café :

6.1 Muy satisfecho L
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6.3Ni satisfecho niinsatisfecho  ............
6.4Algo insatisfecho Ll
6.5Muy Insatisfecho L

7. Que promociones le interesaria recibir de su proveedor?

CUARTA SECCION: MEDICION DE LA FIDELIDAD

88

8. 3Recomendaria usted a su proveedor de café a un amigo?

9. 3Que lo motivaria a cambiar de proveedor. Puede marcar varias opciones
9.1Mejor precio .
9.2Promociones .
9.3Servicio personalizado y postventa ...
9.40tros:

10.Cudl es la frecuencia de venta de productos relacionados con café de su menu :
10.1 Alto
10.2 Medio ...


http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

Your complimentary
use period has ended.
. 3 CO m p I ete Thank you for using
PDF Complete.

Click Here to upgrade to
Unlimited Pages and EXpaicleti e SSPppe

11.Que grupo de personas son los que consumen mayor cantidad de productos relacionados con café :
11.1 Turistas

11.2 Residentes  ............

RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS

L)

89
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PROVEEDORES

39, 4%

H Coffee House

M Rio Intag

m Sello Rojo

M Passion del express

m Otros

Elaborado por: Karina Estrella
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Pregunta 2:

PROVEEDOR

6y 4%

\L

SATISFACCION CON EL

B Muy satisfecho
m Algo satisfecho
™ Nisatisfecho Ni

insatisfecho

® Muy insatisfecho

Elaborado por: Karina Estrella
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FRECUENCIA DE PEDIDOS AL
PROVEEDOR

10%

\

B Unavez ala semana

® Cada dos semanas

= Mensual

Elaborado por: Karina Estrella

Pregunta 4:
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mEngrano
® Molido

= Otros

Elaborado por: Karina Estrella
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Pregunta 5:

ATRIBUTOS MAS
IMPORTANTES

10% ® Precio

5%
/‘ m Servicioal cliente
™ Puntualidad
entrega del

pedido

Elaborado por: Karina Estrella
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N DE

PROMOCIONES DEL PROVEEDOR

B Muy satisfecho
H Algo satisfecho
m Nisatisfecho Ni

insatisfecho

B Muy insatisfecho

Elaborado por: Karina Estrella
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PROMOCION

) DE

ES

M Dsctos por monto de
compra

W Impulsadoras en
locales

m Acumulacion de
puntos para canje de
premios

Elaborado por: Karina Estrella
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RECOMENDARA SU
PROVEEDORA UN AMIGO

15%

mSi

ENo

Elaborado por: Karina Estrella

Pregunta 9:
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-~ AMBIARSE
DE PROVEEDOR

5%

H Mejor precio
B Promociones
u Mejor calidad

H Otros

Elaborado por: Karina Estrella
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DE PRODUCTOS
RELACIONADOS CON EL CAFE
5%
10%
m Alto
H Medio
" Bajo

Elaborado por: Karina Estrella
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Pregunta 11:

GRUPOS DE PERSONAS QUE CONSUMEN
PRODUCTOS RELACIONADOS CON CAFE

M Turistas

M Residentes

Elaborado por: Karina Estrella
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5.2.1. Inversién Inicial

Cuadro No. 8

TOTAL DE INVERSION INICIAL
CAFE PASSION DEL EXPRESS

CAFE PASSION DEL EXPRESS

INVERSION TOTAL PROYECTO

No. Tipo Inversion Valor Total
1 Equipo Informatico 5.050,00
2 Infraestructura 3.700,00
3 Maquinaria y Equipo 14.800,00
4 Mabiliario y Equipe de Oficina 1.439,00
5 Vehiculos 7.000,00
6 Gastos Preparacidn Proyecto 300,00
T Imprevistos 500,00

INVERSION TOTAL 32.789,00]

Elaborado por: Karina Estrella

15 Sapag Nassir, Proyectos de Inversion: formulacién y evaluacion, Bogota, Editorial McGraw-Hill Interamericana S.A., Colombia 2007, p. 225-228
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5.2.2. Gastos y Costos del Proyecto

Cuadro No. 9

TOTAL DE GASTOS
CAFE PASSION DEL EXPRESS

GASTOS TOTALES PRIMER AHO

RUBRO TOTAL
SUELDOS Y SALARIOS 9.600
SERVICIOS BASICOS 1.810
SUMINISTROS Y MATERIAL DE CONSUMO 645
PUBLICIDAD 800
REPARACION Y MANTENIMIENTO 218
SEGUROS 1.094
DESPACHO Y ENTREGA 564
TOTAL GASTOS 14.730

Elaborado por: Karina Estrella
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#\Nexos # 5y # 6.

Cuadro No. 10

COSTOS UNITARIOS DE PRODUCCION
CAFE PASSION DEL EXPRESS

COSTOS DE PRODUCCION

COSTO UNITARIO

DESCRIPCION -
POR LIBRA DE CAFE

COSTO MATERIAL DIRECTO 1.46

COSTO UNITARIO PERSOMAL DIRECTO -

COSTO UNITARIO MATERIAL INDIRECTO 0.01

COSTO UNITARIO POR PRODUCTO 1.47
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Elaborado por: Karina Estrella

B\nexos # 7y # 8.

5.2.3. Ingresos del Proyecto

Cuadro No. 11

DEMANDA
CAFE PASSION DEL EXPRESS

CAFE PASSION DEL EXPRESS

CANTIDADES POR ANO
RUBRO UNIDADES 1 7 3 1 5 3 7 3 3 10
Ventas anuales Dolares $20000 | $27.000 | $37.000 | $50000 | $65.000 | $83.000 | $100.000 | $120.000 | $140.000 | $ 165.000
Por libras Libra 6.667 9.000 12.333 16.667 21.667 27.667 33.333 40.000 46.667 55.000
Paor quintales quintal 67 90 123 167 217 277 333 400 467 550
% de crecimiento unidades| % 35% 37% 35% 30% 28% 20% 20% 17% 18%

Elaborado por: Karina Estrella
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5.2.4. Flujos del Proyecto

Bnexo # SffiiEwBnexo #10.

5.2.5. Célculo del VAN y TIR

@i\nexo # 9.

5.3. Dimensién del Riesgo

Godbiiyd
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Variable de Salida 1: VAN

el
Estadisticas de la
Simulacion
Nro. Iteraciones 1,000
Minimo 104,759
Promedio 113,071
Maximo 121,003
Mediana 113,107
Varianza 8,327,300
Desvio Estandar 2,886
Fuente: Programa Simular
-

Distribucién relativa
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Yariable de Salida: VAN

B Frecusncia

Fuente: Programa Simular
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Variable de Salida: VAN

Fuente: Programa Simular

5]
e B
B
]
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Salida: VAN

M Beta Regresion

Fuente: Programa Simular

Variable de Salida 2: TIR

L)

Estadisticas de la
Simulacion

Nro. Iteraciones

1,000.00
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Fuente: Programa Simular

Minimo 0.28
Promedio 0.30
Maximo 0.31
Mediana 0.30
Varianza 0.00
Desvio Estandar 0.00

Distribucién relativa
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roooose de Salida: TIR

seu23853

B Frecuencia

Fuente: Programa Simular
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Distribucion acumulada

Variable de Salida: TTR

10000 %
90 00
B0.00%0
7000 %0
G0 00
S0.00 % 1
4000%0 1

Fuente: Programa Simular
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Variable de Salida: TTR

Precio3 - FLUJOS-10%Ef13
PrecioNacd - FLUJOS-1003F$13
PrecioNacs - FLUJOS- 10057513
PrecioInill - FLUJOS- 10041512

W BetaRegresion

Fuente: Programa Simular

5.4. Fuentes de Financiamiento
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VI. NUEVO ESQUEMA ORGANIZACIONAL

i

Guias de Negocios Entrepreneur N. Em 1800, Serie Managment ,México DF 2007, p. 1-6
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e Medicion del desempefio: HiiijiisbbioEn

e Salarios y beneficios: idaiiitikikib

e Motivacion: ijjyb#n

YV V.V V VYV V
A AAE L

e Capacitacion: HgpspliiiEh

e Retencidn: NijhiFmibil

e Plan de carrera: (il
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MATRIZ ESTRATEGICA DE APROVECHABILIDAD

Nuevos Posibilidad Intearacion
OPORTUNIDADES proveedores | Comercializacion de Ventade Produccién hitcia Utilizacion de] Produccion | Aumento de
con materia |en otras ciudades] asociaciéon cafés derivados del adelante / herramientas | estable en la] lugares de | TOTALES
FORTALEZAS primade del pais con otras especiales café atrés tecnolégicas regiéon distraccion
calidad empresas
Producto de Calidad 5 5 5 5 5 5 1 3 5 39
Fidelidad de los clientes 5 3 3 5 5 5 5 1 3 35
Tiempo de entrega del producto 1 5 5 3 1 5 5 1 3 29
Khow how del negocio 1 5 5 3 1 5 3 1 3 27
Garantia de la materia prima actual 5 5 5 5 5 5 1 5 3 39
Proveedores cumpleq plazo de 1 5 3 5 5 1 3 1 5 29
entrega de materia prima
Pocos gastos administrativos
g y 1 3 1 3 1 3 3 1 3 19

operativos
Precio final bastante competitivo 5 5 3 5 3 3 5 5 5 39
Local comercial e infraestructura

; 1 3 5 3 3 3 1 1 3 23
propia

TOTALES 25 39 35 37 29 35 27 19 33

1 = INFLUENCIA BAJA
3 = INFLUENCIA MEDIA
5 = INFLUENCIA FUERTE
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MATRIZ ESTRATEGICA DE VULNERABILIDAD
AMENAZAS Demoraen la Preferencia de Entrada de Dl_smmlfm_on del Falta de apoyo Deterlor_o de
entregade la . flujo turistico por los cultivos
. . otras marcas o de] competidores gubernamental a . TOTALES
materia prima por otra nacionalidad Jcon mas ventajas problemas los agricultores por cambios
DEBILIDADES efectos climéticos ! politicos 9 climéaticos
Alta carga de trabajo para el duefio 1 1 5 1 1 1 10
Maquinaria obsoleta sujeta a dafios 1 3 5 1 1 1 12
Carece de equipo informético 1 1 5 1 1 1 10
Falta de_ Proceso§ c_ontables y balances de 1 1 5 3 1 1 12
saturaciéon econémica
No existe promocion ni publicidad del 1 5 5 5 1 1 18
producto ni de la empresa
No existe servicio postventa 1 5 3 5 1 1 16
Manejo |nforr_n_al por tratarse de una 3 5 5 3 1 1 18
empresa familiar
Falta de procesos formales establecidos
para compras, comercializacioén, 3 5 5 3 1 1 18
distribucion
TOTALES 12 26 38 22 8 8

1= INFLUENCIA BAJA
3 = INFLUENCIA MEDIA
5 = INFLUENCIA FUERTE



http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22

Click Here to upgrac

Unlimited Pages

Your complimentary

s use period has ended. 131
Thank you for using
t CO m p I ete PDF Complete.

ANEXO # 3

HOJA DE GUIA PARA EL MODERADOR DEL FOCUS GROUP

PREGUNTAS GUIA

Presentacion de los integrantes del Focus Group y breve descripcion de su actividad

comercial.

¢, Cudles son los factores mas importantes que lo llevaron a escoger el café que utilizan

actualmente?

¢, Qué atributos propios del café son los que mas valora su cliente al momento de la

compra?

¢El proveedor actual que tiene, efectlia las entregas completas y a tiempo? Cuanta

importancia tiene aquello?

¢, Considera que el servicio prestado por su proveedor en lo que se refiere a : atencion
telefénica cordial, tomar correctamente el pedido, entrega amablemente del pedido,
emision correcta de facturacion, etc. Es eficiente?

Mencione los problemas mas comunes que ha tenido con su proveedor.

¢, Qué recomendaciones daria a su proveedor para mejorar el servicio actual?

¢, Su proveedor realiza algin tipo de promociones del producto? ¢ Considera usted que

éstas son importantes?

¢ Esta satisfecho con las presentaciones y tipos de café ofrecidos por su proveedor?

¢,De qué manera cancela usted sus facturas?

¢, Cambiaria a su proveedor actual? ¢ Qué factores motivarian su cambio?

¢ Utilizaria el Internet como medio para realizar sus pedidos y pagos?
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NEXO # 11

ORGANIGRAMA

CAFE “PASSION DEL EXPRESS”

Gerente General -Comercial

Asistente de
Gerencia

Jefe Administrativo- Financiero

Contador

Jefe Comercial

Vendedores
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ANEXO # 7
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION
CAFE PASSION DEL EXPRESS
CAFE PASSION DEL EXPRESS
MATERIAL DIRECTO DE PRODUCCION
CANTIDADES POR ANO
RUBRO UNIDADES VALOR UNITARIO 1 > 3 2 5 6 7 3 5 10
ales de Café Quintal 100,00 86 116 160 216 280 358 431 518 604 712
as plasticas para empaque Funda 0,04 6.667 9.000 | 12.333 | 16.667 | 21.667 | 27.667 | 33.333 | 40.000 | 46.667 | 55.000
as Molino 4 pares 650,00 1 2 2 3 4 6 7 8 9 11
 de 450 gr. caja 0.10 6.667 9.000 | 12.333 | 16.667 | 21.667 | 27.667 | 33.333 | 40.000 | 46.667 | 55.000
nes por 24 cajas carton 0.80 56 75 103 139 181 231 278 333 389 458
$
TOTAL ANUAL $9.761 13.177 $ 18.057 | $24.402 | $ 31.723 | $ 40.507 | $ 48.804 | $ 58.565 | $ 68.325 | $ 80.526

CAFE PASSION DEL EXPRESS
REMUNERACIONES PERSONAL DIRECTO
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ual CANTIDAD DE EMPLEADOS POR ANO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
nal de Operaciones 200 2.400 1 1 1 2 2 2 2 2
SUAL 200 2.400 - - 1.200 2.400 2.400 4.800 4.800 4.800 4.800 4.800
ANEXO # 8
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
CAFE PASSION DEL EXPRESS
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
CANTIDAD COSTO COSTO
DIESCRIPCEON ANUAL UNITARIO ANUAL
Mandiles 1 8,45 8,45
Guantes de Latex (pares) 10 0,08 0,84
Gafas protectoras 3 2,11 6,34
Fundas Basura 144 0,01 1,43
Gorros descartables 30 0,07 2,19
Mascarrillas 40 0,64 25,60
TOTAL 44,86
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION $ 44,86
UNIDADES PRODUCIDAS 6.667

COSTO UNITARIO MATERIAL INDIRECTO

0,01
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ANEXO #9
FLUJO PROYECTADO
CAFE PASSION DEL EXPRESS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ventas en Libras anuales 6.666,67 9.000,00| 12.333,33| 16.666,67| 21.666,67 27.666,67 33.333,33 40.000,00 46.666,67 55.000,00
Precio de venta por libra
Internacional 5,00 5,18 5,36 5,54 5,74 5,94 6,15 6,36 6,58 6,81
Precio de venta por libra Nacional 3,50 3,62 3,75 3,88 4,02 4,16 4,30 4.45 4,61 477
Ventas Internacionales 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 40% 40%
Ventas Nacionales 95% 90% 85% 80% 75% 70% 65% 60% 60% 60%
Concepto / Afio 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversion Fija (32.789)
Capital de Trabajo (3.286)
Ventas 23.833,33| 33.999,75| 49.213,86| 70.218,80| 96.344,12| 129.794,32| 164.925,09| 208.653,80| 251.949,46| 307.333,35
Materia Prima -9.760,78| -13.177,06| -18.057,45| -24.401,96| -31.722,55| -40.507,25 -48.803,92| -58.564,71 -68.325,49| -80.526,47
Personal Directo 0,00 0,00 -1.200,00 -2.400,00 -2.400,00 -4.800,00 -4.800,00 -4.800,00 -4.800,00 -4.800,00
CIF -44.86 -60,56 -82,98 -112,14 -145,78 -186,15 -224,28 -269,14 -313,99 -370,06
Personal Adm. y Vits. -9.600,00| -15.000,00| -24.000,00| -27.000,00| -32.400,00| -39.960,00 -45.360,00| -45.360,00| -50.760,00| -50.760,00
Despacho producto -564,10 -761,53 -1.043,58 -1.410,25 -1.833,32 -2.341,01 -2.820,49 -3.384,59 -3.948,69 -4.653,81
Suministros -644,80 -677,04 -744,74 -819,22 -901,14 -991,25 -1.090,38 -1.199,42 -1.319,36 -1.451,30
Seguros -1.093,50 -994,09 -903,72 -821,56 -746,88 -1.093,50 -994,09 -903,72 -821,56 -746,88
Reparacion y Mantenimiento -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00 -218,00
Servicios basicos -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00 -1.810,00
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Unlimited Pa 53,33 -1.359,99| -1.96855| -2.808,75| -3.853,76| -5.191,77 -6.597,00 -8.346,15| -10.077,98| -12.293,33

CITVETSIoTTe -12.050,00
Depreciacion -4.044,47 |  -4.044,47| -4.044,47| -4.04447| -4.044,47| -4.044,47 -4.044,47| -4.044,47|  -4.044,47|  -4.044,47
Total Gastos y Costos -28.733,84 | -38.102,73| -54.073,50| -65.846,34| -92.125,90| -101.143,41| -116.762,63| -128.900,19| -146.439,54| -161.674,31
Inflacion 0,00 -1.333,60 -1.892,57 -2.304,62 -3.224,41 -3.540,02 -4.086,69 -4.511,51 -5.125,38 -5.658,60
TOTAL EGRESOS -28.733,84 | -39.436,33| -55.966,07| -68.150,97| -95.350,30| -104.683,43| -120.849,33| -133.411,69| -151.564,92| -167.332,92
Flujo A.LLR. -4.900,50 -5.436,58 -6.752,21 2.067,83 993,82 25.110,89 44.075,76 75.242,11| 100.384,54| 140.000,44
Impuesto a la Renta 0,00 0,00 0,00 -516,96 -248,45 -6.277,72 -11.018,94| -18.810,53 -25.096,14 -35.000,11
Flujo D.I.R. -4.900,50 -5.436,58 -6.752,21 1.550,87 745,36 18.833,17 33.056,82 56.431,58 75.288,41| 105.000,33
Depreciacion. 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47 4.044,47
Valor Rescate Maguinaria 1.078,35
Capital de trabajo 3.286,00
Flujo del Proyecto -36.075,00 -856,04 -1.392,11 -2.707,74 5.595,34 4.789,83 22.877,63 37.101,29 60.476,04 79.332,87| 113.409,14
TIR 29,22%
VAN 111.063
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ANEXO # 10

DATOS DE DEUDA Y TASA DE DESCUENTO
CAFE PASSION DEL EXPRESS

CALCULO DE LA TASA DE DESCUENTO DEL PROYECTO

Costo ponderado de capital Rec. Propios = 3,50%
Fuente porcentaje | Monto costo C.pond.K rpais=| 11,54%
Deuda 70,0% 25.253 6,98% 4,88% rm-rf=
F.propios 30,0% 10.823 15,04% 4,51%

Total 100% 36.075 9,39% CAPM =| 15,04%

APALANCAMIENTO DE LA

EMPRESA

Parametros:

Impuesto a la renta 25%

Plazo préstamo 5 afos
Tasa préstamo 9,30% anual
Tasa con Escudo Fiscal 6,98%

% de

Deuda 70%
Monto

deuda 25.253
Inflacion anual 3,50%
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Cuaurluy NU.

TOTAL DE INVERSION INICIAL
CAFE PASSION DEL EXPRESS

CAFE PASSION DEL EXPRESS

INVERSION TOTAL PROYECTO

No. Tipo Inversion Valor Total
1 Equipo Informatico 5.050,00
2 Infraestructura 3.700,00
3 Maquinaria y Equipo 14.800,00
4 Mobiliario y Equipo de Oficina 1.439,00
5 Vehiculos 7.000,00
6 Gastos Preparacion Proyecto 300,00
7 Imprevistos 500,00

INVERSION TOTAL

32.789,00
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TOTAL DE GASTOS
CAFE PASSION DEL EXPRESS

GASTOS TOTALES PRIMER ANO

RUBRO TOTAL
SUELDOS Y SALARIOS 9.600
SERVICIOS BASICOS 1.810
SUMINISTROS Y MATERIAL DE CONSUMO 645
PUBLICIDAD 800
REPARACION Y MANTENIMIENTO 218
SEGUROS 1.094

DESPACHO Y ENTREGA

TOTAL GASTOS

14.166

4% DE VENTAS
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COSTOS UNITARIOS DE PRODUCCION
CAFE PASSION DEL EXPRESS

COSTOS DE PRODUCCION

COSTO UNITARIO
DESCRIPCION

POR LIBRA DE CAFE

COSTO MATERIAL DIRECTO 1,46

COSTO UNITARIO PERSONAL DIRECTO

COSTO UNITARIO MATERIAL INDIRECTO 0,01

COSTO UNITARIO POR PRODUCTO 1,47

UNIDADES PRODUCIDAS 6.667
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Cuadro No. 11

DEMANDA
CAFE PASSION DEL EXPRESS
CAFE PASSION DEL EXPRESS
CANTIDADES POR ANO
RUBRO UNIDADES 1 > 3 7 3 6 = 8 9 10
Ventas anuales Dolares $20.000 | $27.000 | $37.000 | $50.000 | $65.000 | $83.000 | $100.000 | $120.000 | $ 140.000 | $ 165.000
Por libras Libra 6.667 9.000 12.333 16.667 21.667 27.667 33.333 40.000 46.667 55.000
Por quintales quintal 67 920 123 167 217 277 333 400 467 550
% de crecimiento
unidades % 35% 37% 35% 30% 28% 20% 20% 17% 18%
Precio de venta por libra 3,00
Precio de compra por
quintal 100,00
Porcentaje de desecho 22.73%
por quintal

CAFE PASSION DEL EXPRESS
COSTO TOTAL DEL PRODUCTO

RUBRO TOTAL
GASTOS GENERALES 14.166,30
UNIDADES PRODUCIDAS 6.667
GASTOS GENERALES POR PRODUCTO 2,12
COSTOS UNITARIOS POR PRODUCTO 1,47
COSTOS Y GASTOS UNITARIOS 3,60
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