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RESUMEN

Zaruma es una ciudad localizada en el sur del Ecuador, en la provincia de El
Oro. Se ubica al suroeste de esta provincia a una altitud de 1200 metros
sobre el nivel del mar. La ciudad es conocida por su arquitectura de la era
republicana, por sus minas de oro, por su cultura y tradicion, por su arte, pero

en especial por su café.

Lamentablemente en los ultimos afios la tradicion cafetalera de Zaruma se ha
ido perdiendo entre sus habitantes, esto ha sucedido a pesar de que la
ciudad presenta excelentes condiciones de clima y altura para la obtencion
del mejor aroma y la mejor calidad de café, considerado café de estricta
altura por su ubicacion geografica privilegiada. Es por esto que la presente
tesis tuvo como objetivo analizar la factibilidad de construir una planta
dedicada a la elaboracién de café tostado y molido en Zaruma, una iniciativa
que busca aprovechar los recursos naturales que tiene la ciudad para el

beneficio de sus habitantes.

Se comenzo realizando una investigacion de mercados mediante el uso de
un formulario como instrumento de captura de datos, y la informacion

necesaria se la obtuvo a través un analisis estadistico detallado de cada una



VI

de las variables relevantes para el estudio, principalmente el mix comercial

(producto, precio, plaza y promocion).

Posteriormente se realizo el estudio técnico donde se describié el producto,
el proceso de produccion, se calculé el nimero de maquinarias y equipos
necesarios para satisfacer la demanda calculada en la investigacion de

mercados y se propuso un Layout para la planta de café.

También se analizaron los aspectos organizacionales del proyecto donde se
establecio la mision, vision, valores y el organigrama de la empresa. En el
estudio legal se identificaron los aspectos legales relacionados a la
constitucion de la empresa, la organizacion y la seguridad y salud

ocupacional; todos estos necesarios para implementar el proyecto

Luego se realiz0 un estudio ambiental donde se realizé un inventario
ambiental de la zona en donde se piensa implementar el proyecto, en esta
seccion se describieron los recursos hidricos, la flora, la fauna, el turismo y
los aspectos socioecondmicos de la ciudad. Se determinaron los impactos

ambientales y las medidas de mitigacion de cada uno de ellos.

En la evaluacion econémica se detallaron los costos e ingresos del proyecto

y se elaboro un flujo de caja con el cual se pudieron calcular los indicadores
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econémicos VAN, TIR, IR y el Periodo de recuperacion. Finalmente se
enuncian las conclusiones y recomendaciones posteriores al analisis de los

resultados obtenidos.
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INTRODUCCION

El Ecuador es un pais pequefio pero con una gran biodiversidad, con
diferentes climas y alturas ideales para producir distintos tipos de café. La
formulacion de este proyecto se debe a una iniciativa que busca
aprovechar una oportunidad de negocio, ya que en el pais muchas veces
no se aprovechan al maximo los recursos naturales o simplemente se
exportan materias primas y no se le da prioridad al procesamiento de las
mismas. Es por este motivo que surge la idea de construir una planta
dedicada a la elaboracion de café tostado y molido en Zaruma, un lugar

ideal para producir café de calidad debido a su condicidon geografica.

Para determinar si el proyecto es rentable se generara informacion
relevante para la toma de decisiones. En primer lugar se estudiara el
mercado del café realizando una investigacion de mercados que permita
estimar cuantitativamente la demanda de café tostado y molido en la
ciudad de Guayaquil y a partir de esta demanda se determinara el tamafio
del proyecto y se realizara un estudio econdmico a fin de determinar la
rentabilidad del mismo. Pero aunque se determine que el proyecto es
rentable, este no se podra poner en marcha si no se encuentra en el
marco legal constituido, por lo que se analizaran las leyes que se aplican a
este tipo de proyectos y se determinara la magnitud del impacto ambiental

y si es 0 no conveniente ponerlo en marcha.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

1.1 Antecedentes

Zaruma es una ciudad localizada en el Callejon Interandino, al sureste del
Ecuador, y al suroeste de la Provincia de El Oro. La ciudad se distingue
por su paisaje y calles coloniales donde aun se conserva rasgos de la era
republicana, y sus actividades econémicas dependen en gran medida de

la agricultura, la ganaderia, la mineria y el turismo [1].

Zaruma es reconocida por su excelente calidad de café, tanto en el ambito
nacional como internacional. Por medio de entrevistas realizadas a

personas de la localidad se conoce que el café zarumefio era exportado



en grandes cantidades a américa del norte en épocas pasadas.
Lamentablemente en los ultimos afios los productores de café en su afan
de aumentar sus ganancias comenzaron a mezclar el mejor café con otros
de baja calidad lo que dio origen a que el café zarumefio sea menos
apreciado internacionalmente y que pierda parte del reconocimiento que

habia adquirido anteriormente.

Las condiciones econdémicas que posteriormente se presentaron dieron
paso a que las personas se dediquen al sembrio de otro tipo de productos,
actividades comerciales en la ciudad o a la mineria. Pero actualmente aun
se produce gran cantidad de café para el consumo interno y no ha perdido
su reputaciéon como uno de los mejores cafés del Ecuador, cubriendo las

exigencias de mercados internacionales.

La presente tesis muestra la formulacion y evaluacion técnica, econémica,
ambiental y legal de la construccion de una planta de café tostado y molido
en la ciudad de Zaruma. Esta iniciativa surge debido a la decreciente
actividad caficultora, cuya consecuencia es la pérdida de ingresos
provenientes de este rubro, con el presente estudio se determinara si se
cumplen las condiciones adecuadas para que el proyecto sea atractivo

para los inversionistas.



Factores como la poca inversion en tecnologia, poco apoyo de las
instituciones del estado y el desinterés de la poblaciéon han hecho que la
caficultura vaya desapareciendo hasta quedar limitada en su mayoria al

consumo interno de la poblacion zarumena.

Sé describira el mercado del café, los recursos necesarios para producirlo
y considerando ademas aspectos legales, técnicos, ambientales

relevantes que pueda afectar la ejecucion del mismo.

1.2 Objetivo General

Analizar la factibilidad de construir una planta que elabora café tostado y
molido, tomando en consideracion las diferentes variables de mercado,
técnicas y econdmicas que intervienen, para poder tomar la decision de

invertir o no en el proyecto.

1.3 Objetivos Especificos

e Realizar un analisis del mercado del café para determinar la
demanda, preferencias y aceptacion del segmento de mercado que
permitird concluir sobre las variables de interés definidas para este

proyecto.



* Realizar un estudio técnico para determinar la capacidad de la
planta y las necesidades técnicas involucradas en el proceso de
produccion.

» Determinar los factores legales, ambientales y organizacionales
necesarios para la implementacion del proyecto.

* Analizar las variables financieras que determinaran la conveniencia

del proyecto.

1.4 Metodologia del Proyecto

A continuacion se detalla las fases que cubre el desarrollo del proyecto:

En la primera fase de este proyecto se realiza de forma cualitativa el
diagnéstico inicial del mercado del café en el Ecuador, teniendo como guia
principal diversas fuentes de informacion secundaria. Luego se procede a
realizar una investigacion de mercados para poder generar informacion
concluyente que permita determinar el tamafo que tendra el proyecto, asi
como las caracteristicas adecuadas para la comercializacion de café

tostado y molido.

En la segunda fase se describe el producto y el proceso de produccion,
detallando todos los recursos necesarios para la implementacion del
presente proyecto. Incluyendo todas las consideraciones sobre temas

legales, ambientales y organizacionales.



En la tercera fase se detallan todos los costos, gastos administrativos y los
ingresos que se esperan del proyecto, con el fin de realizar un flujo de caja
y determinar indicadores econdmicos que permitan evaluar si el proyecto

es rentable o no para los inversionistas.

1.5 Estructura del Proyecto

El proyecto esta estructurado por 6 capitulos:
En el capitulo 1, se presenta informacion que revela los objetivos
planteados en el desarrollo de la tesis, los antecedentes, se detalla los

pasos a seguir y la estructura de la misma.

En el capitulo 2, se estudia el mercado actual del café en el Ecuador
mediante la herramienta 5 Cs, ademas se determina la cantidad de
personas que aceptarian el producto para consumirlo por medio de un
estudio de mercado y un formulario como herramienta de obtencion de
datos que permitira conocer y cuantificar variables sobre las preferencias
de los consumidores potenciales, teniendo en consideracion el precio,

calidad, cantidad y presentacion del mismo.

En el capitulo 3, se realiza el estudio técnico de la planta indicando el tipo
y cantidad de maquinaria, capacidad instalada, numero de colaboradores y

costos asociados a los aspectos técnicos.



El capitulo 4 presenta los aspectos legales y administrativos del proyecto
incluyendo la constitucion juridica de la empresa y demas requisitos como
los relacionados a la seguridad y salud ocupacional. También se estudia el
impacto ambiental que tendria el presente proyecto en caso de ser
implementado, y se proponen medidas para un plan de manejo ambiental

que permitan reducir dicho impacto.

En el capitulo 5, Finalmente se realiza el analisis econdmico y financiero
mediante la construccion de un flujo de caja donde se detallan los costos,
gastos administrativos e ingresos del proyecto a fin de calcular los
indicadores econdmicos que permitiran la toma de decisiones (VAN, TIR y

periodo de recuperacion).

Finalmente en el capitulo 6 se presentan las conclusiones sobre si es
conveniente o no invertir en este proyecto. También se presentan las
recomendaciones para ser consideradas por parte de los inversionistas si

deciden invertir en este proyecto.



CAPITULO 2

2. ANALISIS DEL MERCADO

2.1 Situacién Actual del mercado
Clientes

El café es una bebida conocida en todo el mundo y en el Ecuador suele
tomarse como desayuno o en la sobremesa después de las comidas. Es
por esto que el mercado para la industria del café no se limita solo a nivel
nacional sino que se expanden al exterior, en la figura 2.1 se detallan los

principales importadores de café ecuatoriano en el mundo.
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FIGURA 2.1 DESTINO DE LAS EXPORTACIONES ECUATORIANA EN

EL ANO 2010. FUENTE: BANCO CENTRAL DEL ECUADOR (BCE).

A pesar de la gran demanda mundial de café, el proyecto puede ser
limitado al consumo interno del pais ya que gran cantidad del café que se
procesa en el Ecuador es importado. Ademas existen nichos poco
explotados como el creciente nimero de consumidores que prefieren
productos organicos, ideales para ser producidos en pequefias

plantaciones como las existentes en el cantén Zaruma.

Competidores

Si se analiza a nivel internacional las 5 marcas de café mas reconocidas a

nivel mundial son [2]:



Analizando el ambito local, las

Nescafé
Folgers
Maxwell House
Jacobs

Douwe Egberts

10

marcas mas reconocidas y posibles

competidores directos para el café tostado y molido son las siguientes 6:

Nescafé
Colcafé

Sello rojo
Swett&Coffee

Juan Valdez

Los competidores potenciales, esto es las marcas que elaboran otros tipos

de café (soluble, descafeinados, etc) y podrian competir en el futuro con

esta empresa son los siguientes 3:

Dolca

SiCafé

Pres2
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La distribucion de estas marcas de café se realiza principalmente en

supermercados.

Colaboradores

Los proveedores de la materia prima (café) en la zona de Zaruma son
pequefios productores con terrenos junto a sus casas que producen solo
para consumo interno y de forma organica, actualmente no explotan el
potencial que tienen sus terrenos debido a la poca importancia que le dan
a esta actividad economica por lo que es fundamental promover la
cosecha de un café de calidad, inclusive si solo lo hacen en sus tiempos
libres debido a que la cosecha del grano de café no es una actividad que

exige un gran desgaste fisico.

Para distribuir el producto a nivel nacional se pueden usar los mismos
canales de distribucion que utiliza la competencia (Supermercados,

tiendas de barrio y locales especializados en café).

Contexto

El crecimiento en la demanda de café en el Ecuador y a nivel mundial

hace atractiva a las inversiones en esta industria, ya que segun el

ministerio de relaciones exteriores, comercio e integracion el monto en
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dolares de las exportaciones cafetaleras de Ecuador al mundo presenta un
crecimiento sostenido del 15.47% anual desde 2001 hasta febrero de 2011

(Ver figura 2.2).

Exportaciones Ecuatorianas de Café y
Derivados.

180
160
140
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100
80
60 44,
40 -
20 -

Valor FOB / Miles USD

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Afio

FIGURA 2.2 EXPORTACIONES ECUATORIANAS DE CAFE Y
DERIVADOS. FUENTE: MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES,

COMERCIO E INTEGRACION.

El comportamiento del consumidor en el mundo ha variado
sosteniblemente a favor de los cafés de alta calidad, pero también los de
responsabilidad ambiental y social. Se puede observar que se han abierto
nuevos nichos de mercado para estos productos, como es el caso de los

cafés producidos bajo el sistema comercio justo [3]. Esto es una
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oportunidad y un reto para desarrollar este tipo de productos que poseen

una gran demanda a nivel mundial.

2.2 Investigacion de Mercados

Planteamiento del Problema

El problema de decision radica en que los inversionistas desean saber si
es conveniente 0 no ejecutar este proyecto, ya que si se decide invertir se
debe estar seguro de tener altas probabilidades de éxito.

El objetivo de la investigacion de mercados es determinar la demanda del
café tostado y molido, y las preferencias de los consumidores sobre la

presentacion y comercializacion del producto terminado.

Modelo de la Investigacion de Mercados

Para guiar el desarrollo de la investigacion de mercados se va a seguir el
modelo de las 4 p‘s ya que estas son las variables (producto, plaza, precio

y promocion) que nos interesan analizar y se detallan a continuacion:

Producto: Se obtendra informacién sobre la aceptacion del producto,
presentacion y caracteristicas que debe tener para satisfacer las

necesidades de los clientes
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Plaza: Se determinara donde y como se debe comercializar el producto
para que sea aceptado por los clientes, para esto es muy importante
obtener informacion de los habitos de los consumidores en lo que respecta

al café (Alimentarse, socializar o algun otro).

Precio: Se determinara cual es el precio adecuado para introducir este
producto al mercado e investigar la preferencia entre precio-cantidad o

precio-calidad.

Promocion: Se obtendra informacion sobre que atributos usar para

promocionar el producto a los clientes.

Preguntas de la Investigacion de Mercados

* ¢ El producto tiene aceptaciéon en el mercado?

 ¢En qué rango de edades la gente consume mayor cantidad de
café?

* ¢Qué decisiones son determinantes para la compra de café en el
punto de venta?

» ¢ Por qué motivo generalmente se toma café (alimentarse, socializar
o algun otro)?

e ¢Qué tipo de comercializacion prefieren los consumidores

potenciales (Supermercados, tiendas, locales especializados, etc.)?
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» ¢ Qué precio es el adecuado para el producto?

Hipétesis de la Investigacion de Mercados

« La mayoria de los ecuatorianos toman café regularmente.
» Los consumidores prefieren café producido de forma organica.
» Los consumidores prefieren un café de alta calidad aunque

tengan que pagar un precio mayor.

Disefio de la Investigacion de Mercados

Para esta investigacion se va a seguir un disefio concluyente, descriptivo y
transversal, como se detalla a continuacion:

La investigacién concluyente tiene como objetivo sacar conclusiones que
permitan responder a las hip6tesis planteadas a través de un tratamiento

estadistico.

La investigacion descriptiva consiste en describir las caracteristicas de una
poblacién. Los gerentes de mercadotecnia necesitan determinar con
frecuencia quién compra un producto, describir graficamente el tamafio del
mercado, identificar las acciones de los competidores, y asi
sucesivamente. La investigacion descriptiva esta disefiada para describir

las caracteristicas de una poblaciéon o fenomeno [4].
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En la investigacion transversal los datos de cada sujeto se miden en un
momento y tiempo definido. En esta investigacion solo interesa ver cOmo
se comporta el cliente en este momento que se va a tomar la decision de
invertir, en caso de que el negocio se establezca se podria llevar un
disefio concluyente descriptivo y longitudinal para ver como va variando el

comportamiento de la gente o la percepcion sobre el producto.

Poblacién Objetivo

La comercializacion del producto se realizara en la ciudad de Guayaquil,
debido a que Guayaquil es la ciudad con mayor densidad poblacional del
Ecuador y diariamente recibe a una gran cantidad de visitantes de otras
provincias, lo que la convierte en un mercado atractivo por explotar.
Guayaquil tiene una poblacion de 2 350 915 dentro de su area urbana de

habitantes [5].

Pero si bien es cierto que la comercializacion del producto se va a realizar
en la ciudad de Guayaquil, no es posible tener acceso total a ella por lo
que se decidio establecer un segmento homogéneo basandose en la edad
y ubicacion de los entrevistados. Para esto se va a considerar el segmento
de ciudadanos que residan en Guayaquil, que sean mayores a 20 afios y
que residan en la parte urbana, que segun el censo del 2010 es de

1.418.628 habitantes.



Marco Muestral

17

El marco muestral para el presente estudio es la pagina web del INEC, la

cual detalla la poblacién de Guayaquil como lo indica la figura 2.3.

AT
) lll |4 W © ECUADOR CUENTA CON EL INEC
| 4 -

www.ecuador encifras.com
wWww.inec.gov.ec

wwiv.ecuzdorencifras.com

Titulo

POBLACIGN POR GRUPOS DE EDAD, SEGUN PROVINCIA, CANTON, PARROGUIA Y AREA DE EMPADRONAMIENTO

FIGURA 2.3 DETALLE DE LA POBLACION DE GUAYAQUIL SEGUN EL

INEC.

Disefio del Muestreo

El dominio de estudio para la presente investigacion es la poblacién de

Guayaquil mayor a 20 afos y que reside en la parte urbana, para la cual

se usara muestreo aleatorio simple, recolectando los datos en las afueras

de los principales centros comerciales de la ciudad. Para la obtencion del

Provincia ~ |Nombre del Canton = |Nombre de la Parroquia [AREA |~ Gruposde e ~d M b M M h
Menor de 1 afio| De 1.3 4 afios| De & a 9 afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
GUAYAQUIL GUAYAQUIL Menor de 1 afio| De 124 afios| De 5 a 9 afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
URBANO 37437 175160 215438 23425 208.603 206.458
RURAL 362 1333 1521 1.352 1225 1.162
Total SIE) 176.548 216.959) 24177 209.828) 207620
JUAN GOMEZ RENDON (PROGR Menor de 1 afio| De 1 a4 afios| De 52 9 afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
RURAL 276 1169 1.297 1.208 1.108 1.082)
Total 278 1169 1.297 1.208 1108 1.082
MORRO Menor de 1 afio| De 134 afios| De & a 9 afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
RURAL 107 513 553 499 436 435
Total 107 53 553 499 436) 435)
POSORJA Menor de 1 afio| De 1.4 afios| De 5 a 9 afios| De 10 @ 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
RURAL 593 2716 273 2800 2.255 2193
Total 59 2.716) 2131 2.800 2255 2193
PUNA Menor de 1 afio| De 1.a 4 afios| De & a 9 afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 afios| De 20 a 24 afios| De
RURAL 139 b40) 765 708 611 499
Total 139 640 766 708 611 499)
TENGUEL Menor de 1 afio| D 1a 4 afios| De 5 a § afios| De 10 a 14 afios| De 15 a 19 aflos| D 20 a 24 afios| De
RURAL 2311 1.474] 1391 1247 1054 1.044]
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tamafo adecuado de la muestra (n) se la calculara usando el caso

adecuado para proporciones como se describe a continuacion [6]:

Dénde:

2

Z:,pq
E2

n, =
Za/2 = Percentil (1 — a/2) * 100 de la distribucién normal estandar.

p = Proporcién de personas que consume café tostado y molido en la
ciudad de Guayaquil.

q=1-p.

E = Error maximo permitido para la estimacion de la proporcion de

personas que consumen café tostado y molido en la ciudad de Guayaquil.

Con el objetivo de obtener los valores de las proporciones “p” y “q” se
realiz6 una prueba piloto para una muestra de tamafio 50, en la cual se
utilizé la variable de interés “¢ Consume café tostado y molido? () Si ()

No” y se obtuvieron los resultados mostrados en la tabla 1.



TABLA 1
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PROPORCION DE CONSUMIDORES DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO

Luego se procede a calcular

SEGUN LA PRUEBA PILOTO.

Frecuencia Proporcion
Si 29 0,58
No 21 0,42
Total 50 1

el tamafo de la muestra n con un nivel de

significancia (a) de 0.05 y un error (E) de 0.05, como se indica a

continuacion:

2
Z.,,Pd _196°*058* 0,42

0 E? 0,052
qo Mo 37432 _
1aNo g, 37432

N 1418628

Disefio del Formulario

=374,32

El elemento de captura de datos que se usara para la investigacion de

mercados es un formulario disefiado para entrevistar a ciudadanos de

Guayaquil (Ver anexo 1). El formulario se dividié en 3 secciones como se

detalla a continuacion.
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En la seccidn 1 “Caracteristicas generales del informante” se recopila
informacion basica del entrevistado como género, afio de nacimiento, si
consume o no café regularmente y el tipo de café que consume (soluble o
tostado y molido) con el objetivo de estimar la proporcion de consumidores

de café.

En la seccion 2 “Proposiciones” se evalia en una escala del 1 al 10 el
grado de acuerdo o desacuerdo con las proposiciones que se presentan
acerca de la generalidades del café, detalles del producto y su
comercializacion. En esta seccidn se utiliza una escala continua que

permita sacar conclusiones mediante estadistica inferencial.

En la seccion 3 “Consumo de café” se pretende obtener informacion sobre
la frecuencia con que los entrevistados compran café, la presentacion y
precio del producto, con lo que se va a poder estimar la demanda y en

consecuencia la capacidad de produccién necesaria para la planta.

2.3 Analisis Estadistico de las Variables

En esta parte del capitulo se analizan las caracteristicas investigadas en
las 374 personas que constituyen la muestra de la poblacién total de
Guayaquil. Dicho andlisis para las variables continuas comprende el

calculo de las medidas de tendencia central, dispersion, asimetria y



21

Curtosis con sus correspondientes histogramas de frecuencias. Para las
variables discretas se realizara tablas de frecuencias y graficos de barra,
que serviran para describir el comportamiento de los consumidores sobre
las variables de interés. El software que se utilizara para la elaboracién de

los graficos y calculos es SPSS 17.0.

Seccion 1: Caracteristicas Generales del Informante

Pregunta 1. Género

En la investigacion de campo se entrevistaron a 376 personas. En la

muestra tomada el 53,5% de los entrevistados son personas del género

masculino y el restante 46,5 son del género femenino. Estos valores estan

detallados en la tabla 2 y la figura 2.5.

TABLA 2

FRECUENCIA PORCENTUAL DEL GENERO DE LOS

ENTREVISTADOS.
Frecuencia | Porcentaje Porcentaje | Porcentaje
J Valido Acumulado
Masculino | 201 53.5 53.5 53.5
Femenino | 175 46.5 46.5 100.0
Total 376 100.0 100.0
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FIGURA 2.5 GRAFICO DE BARRAS DEL GENERO DE LOS

ENTREVISTADOS.

Pregunta 2: Edad

Con el propésito de visualizar mejor los datos, las edades se agruparon
como se muestra a continuacion: del 100 % de entrevistados que
constituyen la muestra, el 37,8 % tiene edades que oscilan entre los 21 y
30 afos, el 40,2 % tiene entre 31 y 40 afios, mientras que el 19,1 % tiene
edades entre 41 y 50, y el restante 2,9 % tiene mas de 50 afios como se

puede ver en la tabla 3 y figura 2.6.



FRECUENCIA PORCENTUAL DEL RANGO DE EDADES DE LOS

TABLA 3

ENTREVISTADOS.
. . | Porcentaje |Porcentaje
Intervalo Frecuencia |Porcentaje 1
Valido Acumulado
(21, 30] 142 37,8 37,8 37,8
(31, 40] 151 40,2 40,2 77,9
(41, 50] 72 19,1 19,1 97,1
> 50 11 2,9 2,9 100,0
Total 376 100,0 100,0
50 0%
40.0%
2
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FIGURA 2.6 GRAFICO DE BARRAS DEL RANGO DE EDADES DE LOS
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Pregunta 3: (Consume café? OSi O No
De la muestra tomada el 79% de los entrevistados son consumidores de

café, mientras que el restante 21% no lo consume, como se puede ver en

la tabla 4 y figura 2.7.

TABLA 4

FRECUENCIA PORCENTUAL DE CONSUMO DE CAFE EN LOS

ENTREVISTADOS.
Frecuencia |Porcentaje || orcentale
Valido
Si 297 79,0 79,0
No 79 21,0 21,0
Total 376 100,0 100,0

Pregunta 4: ; Consume café tostado y molido? O Si O No
De la muestra tomada el 43,1% de los entrevistados consume café tostado
y molido, mientras que el restante 56,9% no lo consume, como se puede

ver en la tabla 5 y la figura 2.8.
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Entrevistados que consumen café

CONSUMIDORES DE CAFE.

TABLA 5
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FRECUENCIA PORCENTUAL DEL CONSUMO DE CAFE TOSTADO Y

MOLIDO EN LOS ENTREVISTADOS.

. . |Porcentaje |Porcentaje
Frecuencia |Porcentaje i
valido acumulado
Si 162 43,1 43,1 43,1
No 214 56,9 56,9 100,0
Total 376 100,0 100,0
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FIGURA 2.8 GRAFICO DE BARRAS DE LOS CONSUMIDORES DE

CAFE TOSTADO Y MOLIDO.

Seccion 2: Proposiciones

Proposicion 1: Conozco los diferentes tipos de café que existen en el

mercado (arabica, robusta, etc).

Se puede observar en la tabla 6 y la figura 2.9 que la media para esta
proposicion es de 3,14 esto es el promedio de los datos tomados, la

varianza es de 6,73. Con 95% de confianza se concluye que el estimador
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de la media poblacional se encuentra entre los valores de 2,74 y 3,54.
Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Curtosis menor a 3) y
sesgada a la derecha (coeficiente de asimetria mayor a 0) lo que significa
que los datos se encuentran en su mayoria a la izquierda de su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio no tienen conocimiento
sobre los distintos tipos de café que existen en el mercado, por lo que su

decision de compra no va a ser influenciada en base a esta variable.

TABLA 6
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA
PROPOSICION 1: CONOZCO LOS DIFERENTES TIPOS DE CAFE QUE

EXISTEN EN EL MERCADO (ARABICA, ROBUSTA, ETC).

Estadistico
Media 3,14
Intervalo |Limite
de inferior 2,74
Calificaciones que |confianza
los entrevistados |para la|Limite 354
asignaron a la |media al|superior |~
proposicion 1. 95%
Varianza 6,738
Asimetria 0,645
Curtosis -0,342
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FIGURA 2.9 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 1 : CONOZCO LOS
DIFERENTES TIPOS DE CAFE QUE EXISTEN EN EL MERCADO

(ARABIGA, ROBUSTA, ETC).

Proposicion 2: Cuando escucho sobre el “café zarumefo” pienso en un

café de gran calidad.

Se puede observar en la tabla 7 y la figura 2.10 y que la media para esta
proposicion es de 7,13 esto es el promedio de los datos tomados, la
varianza es de 7,04. Con 95% de confianza se concluye que el estimador

de la media poblacional se encuentra entre los valores de 6,72 y 7,53.
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Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Curtosis menor a 3) y
sesgada a la izquierda (coeficiente de asimetria menor a 0) lo que significa

gue los datos se encuentran en su mayoria a la derecha de su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio reconocen al café
zarumefo como un café de gran calidad, lo que nos permite concluir que
el producto tiene aceptacion en el mercado y el origen del producto puede
usarse como incentivo para que el consumidor lo elija en lugar de otro
café.
TABLA 7
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA

PROPOSICION 2: CUANDO ESCUCHO SOBRE EL “CAFE ZARUMENO”

PIENSO EN UN CAFE DE GRAN CALIDAD.

Estadistico
Media 7,13
Intervalo .
de Limite /¢ 25
Calificaciones que |confianza inferior
los entrevistados |para la| .
asignaron a la |media al Limite 7,53
proposicion 2 95% superior
Varianza 7,045
Asimetria -0,849
Curtosis -0,052
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FIGURA 2.10 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 2: CUANDO ESCUCHO
SOBRE EL “CAFE ZARUMENO” PIENSO EN UN CAFE DE GRAN

CALIDAD.

Proposicion 3: Al momento de comprar café prefiero que sea producido de

forma organica.

Se puede observar en la tabla 8 y la figura 2.11 que la media para esta
proposicion es de 7,65 esto es el promedio de los datos tomados, la
varianza es de 5,56. Con 95% de confianza se concluye que el estimador

de la media poblacional se encuentra entre los valores de 7,29 vy 8,01.
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Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Coeficiente de Curtosis
menor a 3) y sesgada a la izquierda (Coeficiente de asimetria negativo) lo
que significa que los datos se encuentran en su mayoria a la derecha de

su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio prefieren que el café que
consumen sea organico, por lo que esta caracteristica del café puede ser

clave en la promocion del producto e influenciar en la decision de compra.

TABLA 8
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA
PROPOSICION 3: AL MOMENTO DE COMPRAR CAFE PREFIERO QUE

SEA PRODUCIDO DE FORMA ORGANICA.

Estadistico
Media 7,65
Intervalo
de Limite
e . o 7.29
Calificaciones que |confianza |inferior
los entrevistados [para la
asignaron a la |media all_
proposicién 3 95% Limite /g 59
superior
Varianza 5,562
Asimetria -0,736
Curtosis -0,567
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Proposicion 4: Al momento de comprar café prefiero comprar uno de gran

calidad aunque eso signifique pagar un poco mas.

Se puede observar en la tabla 9 y la figura 2.12 que la media para esta

proposicion es de 8,25 esto es el promedio de los datos tomados, la

varianza es de 5,13. Con 95% de confianza se concluye que el estimador

de la media poblacional se encuentra entre los valores de 7,91 vy 9,60.
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Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es mesocurtica (Coeficiente de Curtosis
mayor a 3) y sesgada a la izquierda (Coeficiente de asimetria negativo) lo
que significa que los datos se encuentran en su mayoria a la derecha de

su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio prefieren pagar un poco
mas por un producto de excelente calidad, por lo que fabricar un producto
de gran calidad permitira diferenciar el producto de otros en el mercado y
establecer un precio mayor del producto por la percepcion precios altos —

calidad alta.

Proposicion 5. Generalmente compro café en puntos de ventas

especializados (Sweet & Coffee, Juan Valdez, etc.).

Se puede observar en la tabla 10 y figura 2.13 que la media para esta
proposicion es de 6,05 esto es el promedio de los datos tomados, la
varianza es de 9,17. Con 95% de confianza se concluye que el estimador
de la media poblacional se encuentra entre los valores de 5,58 vy 6,51.
Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =

376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
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Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Coeficiente de Curtosis
menor a 3) y sesgada a la izquierda (Coeficiente de asimetria negativo) lo
que significa que los datos se encuentran en su mayoria a la derecha de

su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio son indiferentes al hecho

de comprar café en lugares especializados.

TABLA 9
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA
PROPOSICION 4: AL MOMENTO DE COMPRAR CAFE PREFIERO
COMPRAR UNO DE GRAN CALIDAD AUNQUE ESO SIGNIFIQUE

PAGAR UN POCO MAS.

| Estadistico
Media 8,25
Intervalo
de Limite
e . L 7,91
Calificaciones que |confianza |inferior
los entrevistados [para la
asignaron a la |media all_
proposicion 4 95% Limite 8.60
superior
Varianza 5,136
Asimetria -0,742
Curtosis -1,296
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FIGURA 2.12 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 4: AL MOMENTO DE
COMPRAR CAFE PREFIERO COMPRAR UNA DE GRAN CALIDAD

AUNQUE ESO SIGNIFIQUE PAGAR UN POCO MAS.
Proposicién 6: Generalmente compro café en supermercados.

Se puede observar en la tabla 11 y figura 2.14 que la media para esta
proposicién es de 5,67 esto es el promedio de los datos tomados, la
varianza es de 10,05. Con 95% de confianza se concluye que el estimador
de la media poblacional se encuentra entre los valores de 5,18 vy 6,15.

Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
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376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Coeficiente de Curtosis
menor a 3) y sesgada a la izquierda (Coeficiente de asimetria negativo) lo
que significa que los datos se encuentran en su mayoria a la derecha de

su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio son indiferentes al hecho

de comprar café en supermercados.

TABLA 10
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA
PROPOSICION 5: GENERALMENTE COMPRO CAFE EN PUNTOS DE

VENTAS ESPECIALIZADOS (SWEET & COFFEE, JUAN VALDEZ, ETC).

Estadistico
Media 6,05
Intervalo _
de Limite 5 58
Calificaciones que |confianza inferior :
los entrevistados |para la——
asignaron a la |media al Limite 6.51
proposicion 5 95% superior
Varianza 9,173
Asimetria -0,343
Curtosis -0,941
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FIGURA 2.13 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 5: GENERALMENTE COMPRO
CAFE EN PUNTOS DE VENTAS ESPECIALIZADOS (SWEET &

COFFEE, JUAN VALDEZ, ETC).

Proposicion 7: Generalmente compro café en tiendas.

Se puede observar en la tabla 12 y figura 2.15 que la media para esta
proposicion es de 4,38 esto es el promedio de los datos tomados, la
varianza es de 8,55. Con 95% de confianza se concluye que el estimador
de la media poblacional se encuentra entre los valores de 3,93 vy 4,83.

Esto quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n =
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376, el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo.
Sobre las calificaciones que los entrevistados dieron a esta proposicion se
puede concluir que su distribucion es platicurtica (Coeficiente de Curtosis
menor a 3) y sesgada a la derecha (Coeficiente de asimetria positivo) lo
que significa que los datos se encuentran en su mayoria a la izquierda de

su media.

Se concluye que los entrevistados en promedio son indiferentes al hecho

de comprar café en tiendas.

TABLA 11
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA

PROPOSICION 6: GENERALMENTE COMPRO CAFE EN

SUPERMERCADOS.
Estadistico
Media 5,67
Intervalo || imite
de inferior 518

Calificaciones que |confianza
los entrevistados |para la|| imite
asignaron a la \media al|gyperior 6,15

proposicién 6 95%
Varianza 10,053
Asimetria -0,435

Curtosis -1,087
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FIGURA 2.14 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 6: GENERALMENTE COMPRO
CAFE EN SUPERMERCADOS.

TABLA 12
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LAS CALIFICACIONES DE LA

PROPOSICION 7: GENERALMENTE COMPRO CAFE EN TIENDAS.

Estadistico
Media 4.38
Intervalo Limite
de . . 3.93
e . inferior
Calificaciones que |confianza
los entrevistados |para la| . .

! . Limite
asignaron a la |media al Super 4.83
L, o perior

proposicion 7 95%
Varianza 8.552
Asimetria .361
Curtosis -.814
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FIGURA 2.15 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DE LAS
CALIFICACIONES DE LA PROPOSICION 7: GENERALMENTE COMPRO

CAFE EN TIENDAS.

Seccion 3: Consumo de café

Pregunta 1. ;Qué marca de café consume?

Cuando se les pregunté a los entrevistados que marca de café consumen,

se buscoO conocer que marca es aquella que ocupa una posicion

privilegiada en la memoria del publico, siendo la primera que el individuo

entrevistado recuerde de manera espontanea. En la tabla 13 y figura 2.16



41

se puede observar los resultados que indican que Sweett & Coffe es la

marca mas recordada con un 23,31%, pero un 24,1% de los entrevistados

dijo no fijarse en alguna marca especifica sino en el interior del empaque.

TABLA 13

FRECUENCIA PORCENTUAL DE LA PREGUNTA 1: ( QUE MARCA DE

CAFE CONSUME?

. . Porcentaje | Porcentaje

Marca Frecuencia |Porcentaje 1
Valido Acumulado

Nescafé 28 7,4 16,9 16,9
Buen dia 5 1,3 3,0 19,9
Colcafé 2 0,5 1,2 21,1
Café oro 6 1,6 3,6 24,7
Sweet&Coffee | 47 12,5 28,3 53,0
Juan Valdez |10 2,7 6,0 59,0
Sin marca 40 10,6 24,1 83,1
Press 2 19 51 11,4 94,6
Don café 9 2,4 5,4 100,0
Total 166 44,1 100,0
Perdidos 210 55,9
Total 376 100,0

Pregunta 2: ¢Cuantas veces compro café preparado (listo para tomar) el

mes pasado? (Coloque un niamero)

Se puede observar en la tabla 14 y figura 2.17 que la media para esta
pregunta es de 8,9 esto es el promedio de los datos tomados, la varianza
es de 88,2. Con 95% de confianza se concluye que el estimador de la

media poblacional se encuentra entre los valores de 7,46 y 10,34. Esto
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quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n = 376,
el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo. Sobre
el nUmero de veces que los entrevistados compraron café preparado (listo
para tomar) el mes pasado se puede concluir que su distribucion es
leptocurtica (Coeficiente de Curtosis mayor a 3) y sesgada a la derecha
(Coeficiente de asimetria positivo) lo que significa que los datos se

encuentran en su mayoria a la izquierda de su media.

Marca de café que primero recuerdan los entrevistados
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Marca de café que primero recuerdan los entrevistados

FIGURA 2.16 GRAFICO DE BARRAS DE LA PREGUNTA 1: ;,QUE

MARCA DE CAFE CONSUME?
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TABLA 14
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA PREGUNTA 2: ; CUANTAS VECES

COMPRO CAFE PREPARADO (LISTO PARA TOMAR) EL MES

PASADO?
Estadistico
Media 8.90
Numero de :jntervalo Limite .
veces que los |9¢ _ inferior ,
entrevistados ggg‘aﬂzala
compran café : -
Iistop ara |Media  al Limite 10,34
tomar erF]) 1 95% superior
mes Varianza 88202
Asimetria 2.096
Curtosis 5103

Pregunta 3: ¢Cuantas veces compré café empaquetado el mes pasado?

(Coloque un numero)

Se puede observar en la tabla 15 y la figura 2.18 que la media para esta
pregunta es de 0,96 esto es el promedio de los datos tomados, la varianza
es de 0,79. Con 95% de confianza se concluye que el estimador de la
media poblacional se encuentra entre los valores de 1,05 vy 2,61. Esto
quiere decir que para el 95% de las posibles muestras de tamafio n = 376,
el estimador de la media poblacional estara dentro de este intervalo. Sobre
el nimero de veces que los entrevistados compraron café empaquetado el

mes pasado se puede concluir que su distribucion es platicurtica



(Coeficiente de Curtosis menor a 3) y sesgada a la derecha (Coeficiente
de asimetria positivo) lo que significa que los datos se encuentran en su

mayoria a la izquierda de su media.
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FIGURA 2.17 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DEL NUMERO DE
VECES QUE LOS ENTREVISTADOS TOMARON CAFE PREPARADO

(LISTO PARA TOMAR) EL MES PASADO.
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TABLA 15
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA PREGUNTA 3: ; CUANTAS VECES

COMPRO CAFE EMPAQUETADO EL MES PASADO?

| Estadistico
Media 0,96
] Intervalo Limite
Numero de |de e 0,82
veces que los |confianza inferior
entrevistados |para la Limite
compran café |media al . 1,09
empaguetado |95% superior
en 1 mes Varianza 0,792
Asimetria 0,866
Curtosis 0,454

Pregunta 4: ¢ En qué presentacion lo compra regularmente (gramos)?

Del total de entrevistados sélo el 43,9% compra café tostado y molido
empaquetado, y la presentacion que compran se detalla en la tabla 16 y la
figura 2.19 de la siguiente forma: el 14, 6% lo compra en su presentacion
de 200 gr, el 12,2% lo compra en su presentacion de 400 gry el 17,1% de

los entrevistados lo compran en su presentacion de 500 gr.
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FIGURA 2.18 HISTOGRAMA DE FRECUENCIAS DEL NUMERO DE

VECES QUE LOS ENTREVISTADOS COMPRARON CAFE

EMPAQUETADO EL MES PASADO.

TABLA 16
FRECUENCIA PORCENTUAL DE LA PRESENTACION DEL CAFE

EMPACADO QUE PREFIEREN LOS ENTREVISTADOS.

Presentacion |Frecuencia |Porcentaje Pf) reentaje
valido

200 gr 30 8,0 26,5

400 gr 45 12,0 39,8

500 gr 38 10,1 33,6

Total 113 30,1 100,0

Perdidos 263 69,9

Total 376 100,0

46
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Presentacién de café empaquetado que los entrevistados prefieren (gr)
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Presentacion de café empaquetado que los entrevistados prefieren (gr)

FIGURA 2.19 GRAFICO DE BARRAS DE LA PRESENTACION DEL

CAFE EMPACADO QUE PREFIEREN LOS ENTREVISTADOS.

Con los datos obtenidos se puede estimar la demanda mensual de café
tostado y molido en la ciudad de Guayaquil. Para esto se define una nueva
variable a la que llamaremos “Consumo de café empaquetado por
persona”, la cual resulta del producto del nimero de veces que los
entrevistados compraron café empaquetado el mes pasado por la
presentacion que suelen comprar, lo que nos proporciona el consumo

mensual de café por persona y los resultados se muestran en la tabla 17.
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TABLA 17
ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA VARIABLE CONSUMO DE CAFE

EMPAQUETADO POR PERSONA".

Estadistico
Media 355,42
Intervalo de || imite
Consumo de |confianza | inferior 302,40
café para a—
media al | Limite
empaquetado 95% superior 408,44
por persona _
Varianza 119.69
Asimetria 1.13
Curtosis 1.69

Sea Y el numero total de gramos de café tostado y molido que la poblacion
(N) compré en un mes, P la proporcién de consumidores de café tostado y
i el consumo promedio mensual por consumidor de café tostado y molido
se concluye que Y =N *P * .

Entonces se puede determinar que el estimador del numero total de
gramos de café tostado y molido que la poblacién compra en un mes (Y)
es igual al tamafio de la poblacion objetivo (N) multiplicada por la
proporcion de entrevistados que consume café tostado y molido (p) y
multiplicada por el consumo promedio de los entrevistados que compran
café tostado y molido (X), es decir Y = N * p *X . Se concluye que el
estimador del total de gramos de café tostado y molido empaquetado que
la poblacion objetivo consume en un mes es de 216.809 Kilogramos como

se muestra abajo:
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Y = 1.418.628 (persona) *0,43 * 355,42 (gramos/persona) = 216.809.768

gramos.

Pregunta 5: Segun la presentacion (gramos) que eligio en la pregunta
anterior, ¢Cual es el precio mas bajo que pagaria por un café organico

tostado y molido?

Del total de los entrevistados que consumen café tostado y molido el
precio promedio mas bajo que estan dispuestos a pagar por un empaque
de 200 gramos es de 1,53 ddlares, mientras que por un empaque de 400
gr es de 3,21 dolares y por un empaque de 500 gramos es de 3,42. Como

se detalla en la tabla 18.

Pregunta 6: Segun la presentacion (gramos) que eligio en la pregunta
anterior, ¢ Cual es el precio adecuado que pagaria por un café organico

tostado y molido?

Del total de los entrevistados que consumen café tostado y molido el
precio promedio mas adecuado que estan dispuestos a pagar por un
empaque de 200 gramos es de 2,03 doélares, mientras que por un
empaque de 400 gr es de 3,72 ddlares y por un empaque de 500 gramos

es de 3,89. Como se detalla en la tabla 19.



50

TABLA 18
MEDIAS DE LA PREGUNTA 5: ( CUAL ES EL PRECIO MAS BAJO QUE

PAGARIA POR UN CAFE ORGANICO TOSTADO Y MOLIDO?

Presentacién de café empaquetado
gue los entrevistados prefieren (gr)
200 gr 400 gr 500 gr
Media Media Media
Precio mas
bajo que los
entrvistados
estarian 1,53 3,21 3,42
dispuestso a
pagar por el
producto
TABLA 19

MEDIAS DE LA PREGUNTA 6: ¢ CUAL ES EL PRECIO ADECUADO QUE

PAGARIA POR UN CAFE ORGANICO TOSTADO Y MOLIDO?

Presentacién de café empaquetado
gue los entrevistados prefieren (gr)
200 gr 400 gr 500 gr
Media Media Media

Precio que

los

entrevistados

consideran |5 43 3,72 3,80

mas

adecuado

por el

producto
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Pregunta 7:
Segun la presentacion (gramos) que eligio en la pregunta anterior.
¢, Cual es el precio mas alto que pagaria por un café organico tostado y

molido?

Del total de los entrevistados que consumen café tostado y molido el
precio promedio mas alto que estan dispuestos a pagar por un empaque
de 200 gramos es de 2,78 ddlares, mientras que por un empaque de 400
gr es de 4,45 dolares y por un empaque de 500 gramos es de 4,89. Como

se detalla en la tabla 20.

TABLA 20
MEDIAS DE LA PREGUNTA 7: ( CUAL ES EL PRECIO MAS ALTO QUE

PAGARIA POR UN CAFE ORGANICO TOSTADO Y MOLIDO?

Presentacién de café empaquetado
gue los entrevistados prefieren (gr)

200 gr 400 gr 500 gr

Media Media Media

Precio mas
alto que los
entrevistados |2,78 4,45 4,89
pagarian por
el producto
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Pregunta 8: Segun la presentacion (gramos) que eligio en la pregunta
anterior, ¢Cual es el precio mas alto que NO pagaria por un café organico

tostado y molido?

Del total de los entrevistados que consumen café tostado y molido el
precio promedio mas alto que no pagarian por un empaque de 200 gramos
es de 3,65 dolares, mientras que por un empaque de 400 gr es de 5,17
dolares y por un empaque de 500 gramos es de 5,82. Como se detalla en

la tabla 21.

TABLA 21
MEDIAS DE LA PREGUNTA 8: ( CUAL ES EL PRECIO MAS ALTO QUE

NO PAGARIA POR UN CAFE ORGANICO TOSTADO Y MOLIDO?

Presentacién de café empaquetado
gue los entrevistados prefieren (gr)
200 gr 400 gr 500 gr
Media Media Media

Precio mas

alto que los

entrewstadps 3.65 517 5.82

no pagarian

por el

producto
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Conclusiones de la Investigacion de Mercados

* De la muestra tomada el 43,1% de los entrevistados consume café
tostado y molido, mientras que el restante 56,9% no lo consume.

* Los entrevistados en promedio no tienen conocimiento sobre los
distintos tipos de café que existen en el mercado, por lo que su
decision de compra no va a ser influenciada en base a esta
variable.

* Se concluye que la percepcion que los entrevistados tienen sobre el
café zarumefio es la de un café de gran calidad, entonces el
producto tiene aceptacion en el mercado y el origen del producto
puede usarse como incentivo para que el consumidor lo seleccione
en lugar de otro café.

* La poblacion de Guayaquil no es ajena a la creciente demanda de
productos organicos a nivel mundial, ya que los entrevistados en
promedio prefieren que el café que consumen sea organico, por lo
gue esta caracteristica del café puede ser clave en la promocion del
producto e influenciar en la decision de compra.

* Es posible establecer un precio mayor por el producto por la
percepcion precios altos — calidad alta, ya que los entrevistados en
promedio prefieren pagar un poco mas por un producto de
excelente calidad, por lo que fabricar un producto de gran calidad

permitira diferenciar el producto de otros en el mercado.
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* Sobre la comercializacion del producto se concluye que los
entrevistados en promedio no tienen un lugar especifico para
comprar café sino que les es indiferente comprarlo en lugares
especializados, supermercados o tiendas.

» Para los entrevistados, Sweett & Coffe es la marca mas recordada
con un 23,31 %, sin embargo un 24,1 % de los entrevistados dijo no
fijarse en alguna marca especifica sino en el interior del empaque,
como café elaborado artesanalmente; lo que significa que hay un
porcentaje del mercado que puede ser aprovechado por una
empresa que ofrezca las caracteristicas adecuadas.

* Se concluye que el estimador del total de gramos de café tostado y
molido empaquetado que la poblacion de Guayaquil consume en un

mes es de 216.809 Kilogramos.

2.4 Analisis FODA

El andlisis FODA identifica las actuales fortalezas y debilidades, las
oportunidades emergentes y las amenazas preocupantes que enfrenta la

compaiiia, las cuales se resumen en la tabla 22.

Los atributos externos se clasifican como oportunidades o amenazas y los
atributos internos como fortalezas o debilidades [7]. A continuacién se

detalla el analisis FODA para la planta de café tostado y molido.
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TABLA 22
FODA

Util para Perjudicial

alcanzar la para alcanzar

vision de la la vision de la

organizacion | organizacion
Atributos
internos | Fortalezas Debilidades
Atributos

externos |Oportunidades | Amenazas

Fortalezas

e La empresa posee una gran disponibilidad de materias primas,
proveniente de los agricultores de la zona.

e Zaruma presenta condiciones de clima y suelo favorables para
producir café de la mejor calidad (Café de estricta altura).

» El café zarumefio es reconocido por su gran calidad a nivel nacional

e internacional.

Oportunidades

 El café es una bebida de consumo masivo aceptada en gran

proporcién en el mercado local.
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En base a la investigaciéon de mercados, se pudo concluir que los
ciudadanos de la ciudad de Guayaquil prefieren consumir un café
producido de forma organica.

El mercado del café se encuentra en crecimiento desde hace afios
a nivel mundial (Fuente: Banco Central del Ecuador).

El proyecto incrementara los ingresos de las familias que cosechan
el café en Zaruma, generando mayores fuentes de ingreso y

obteniendo el apoyo de la poblacién.

Debilidades

Existe poco interés local de explotar el fruto del cafeto.

El acceso a los canales de distribucion es dificil para los
emprendedores.

La poblacibn de Zaruma posee gran cantidad de plantaciones

viejas, lo que implica poca productividad del cafeto.

Amenazas

Barreras de ingreso por parte de los competidores con mayor

experiencia en el mercado.
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En el mercado local existen gran cantidad de productos sustitutos

como: otros derivados del café, té y otras bebidas.



CAPITULO 3

3. ESTUDIO TECNICO

3.1 Descripcion del Producto

El producto que se presenta se comercializard como café organico
artesanal tostado y molido de tipo arabica, considerado de estricta altura
por ser cosechado arriba de los 1200 metros de altura [8], siendo
sembrado sin utilizar quimicos que ayuden a fortalecer o dar mayor
tamafno al fruto, ya que aparte de contribuir al mantenimiento del medio
ambiente, esta es una caracteristica que los consumidores prefieren segun
el estudio del mercado realizado.

El producto serda manipulado con el mayor cuidado para que se mantenga
el sabor y aroma que espera el cliente y se comercializard en

presentaciones de 200, 400 y 500 gramos, tomando en consideracion la
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demanda existente y el precio mas adecuado determinados en el estudio

de mercados y mostrados en la tabla 23.

TABLA 23
DEMANDA 'Y PRECIOS DEL PRODUCTO DETERMINADOS EN LA

INVESTIGACON DE MERCADOS.

Presentacion Demanda Porcentual Precio

Empaques de 200 gr 26,55% 2,03
Empaques de 400 gr 39,82% 3,72
Empaques de 500 gr 33,63% 3,89

3.2 Descripcion del Proceso de Produccion

Existen dos métodos para procesar los granos de café:
* EIl beneficiado por la via hiumeda que produce el tipo de café
conocido como café suave o lavado.
» El beneficiado por via seca que produce el café conocido como café
natural o sin lavar
Mientras que los primeros, se catalogan como suaves o lavados por sus
caracteristicas moderadas de amargor, cuerpo, acidez y aroma
pronunciado, los arabicos procesados por la via seca, como en Brasil
(constituyen alrededor del 80 % de los arabicos brasilefios), se estiman

por su mayor cuerpo, amargor y moderada acidez [9].
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En Zaruma el beneficiado por la via seca es el que prevalece por razones
fundamentadas en la cultura y tradicion de la ciudad ya que esta es la
forma como se ha trabajado por generaciones. A continuacion se describe

el proceso de elaboracion del café tostado y molido.

Recepcion e Inspeccion de la Materia Prima

La materia prima para el café tostado y molido es el grano de café
proveniente de los cafetales de las plantaciones existentes en Zaruma
(café tipo arabica). El abastecimiento de materias primas se dara a traves
de negociaciones directas con los campesinos que lo producen y es de
buena calidad. Las personas que realicen el cultivo del grano llenaran
saquillos de aproximadamente 25 kilos los cuales seran pesados en la
planta y de acuerdo a su peso se dara la paga correspondiente, una vez
obtenidos los saquillos con los cuales se trabajara, los granos pasaran a la

zona de clasificacion en donde se separaran los granos de mala calidad.

Para asegurar la calidad de la materia prima se realizara pruebas
referentes al tamafo, materias extrafias y defectos para determinar la
calidad de los granos de café al llegar a la planta y evitar problemas en el

proceso de produccion.
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Las inspecciones de calidad se haran en base a las siguientes normas
INEN referentes al café en grano:

* Norma INEN 284 — Café en grano: Muestreo.

* Norma INEN 288 — Café en grano: Examenes olfativo y visual.

* Norma INEN 289 - Café en grano: determinacion de los defectos del

grano y de la materia extrafa.

Clasificacion de la Materia Prima

Después de recibir los granos de café, se colocara una etiqueta con la
fecha a la cual el grano es recibido y almacenado debido a que su calidad
puede afectarse por el tiempo que permanece almacenado en la bodega,
dado que el grano puede fermentarse. Esta identificacion debera estar
visible para asegurar un sistema FIFO para el control de los inventarios de
materia prima. Ademas es de suma importancia clasificar los granos por
tamafio para que cuando lleguen al proceso de tueste este sea
homogéneo, es decir que todos los granos queden igualmente tostados.
Para este proceso se utiliza una maquina clasificadora de granos que por

medio de zarandas realiza la clasificacion por tamafio de grano.
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Almacenamiento de materia prima

Los granos de café seran recibidos en sacos de yute ya que este material
permite el intercambio de humedad con el ambiente externo y por ende
una mejor conservacion del grano. Una vez recibido y analizada la calidad
del grano, estos seran almacenados en sus propios sacos y sobre pallets

como almacenamiento volumétrico como se muestra en la figura 3.1 [10].

FIGURA 3.1 FORMA DE ALMACENAMIENTO DEL CAFE EN GRANO.

Secado

El secamiento al sol, es la practica mas comdn en lugares donde puede
aprovechar la energia solar y la energia del aire, ademas, los costos de
inversion en equipos y los costos de operacion son razonablemente mas

bajos [11].

Este procedimiento tiene una duracion de 3 semanas y consiste en

exponer al grano de café directamente al sol a fin de liberar el grano de la
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capa que lo envuelve y tener la materia prima adecuada para el producto
final. Este proceso se lo realiza en al aire libre esparciendo los granos de
tal modo que estén de la mejor manera distribuidos en un patio donde un
operador mueve constantemente los granos tres veces al dia a fin de que
los rayos solares lleguen a cada uno de los granos y el secado sea
uniforme. Se recomienda depositar el café en capas no mayores 6 cm.
Después del secado el café queda listo para el siguiente proceso que es el

pulido (retirar cascara seca).

Pulido

En el proceso de pulido, el grano de café que fue secado al sol se libera
de la capa que lo rodea, conocida como cascarilla, para obtener el grano
qgue va a ser tostado. Este es un proceso mecanico que tradicionalmente
se ejecutaba a través de métodos manuales rudimentarios (que aun se
utilizan por algunos pobladores) consistente en un mortero y un fuelle que
servian para romper la cascara y separarle del grano con la fuerza del
aire, este metodo limita el rendimiento por persona y genera un excesivo
namero de granos quebrados en el proceso, por lo que actualmente

utilizan maquinas piladoras.
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Tueste

El objetivo del proceso de tueste es Unicamente producir un café sabroso.
Cuando se tuesta, el grano de café verde cambia sus propiedades y se

convierte en un producto con sabor y aroma agradable.

El proceso de tueste consiste en hacer que los granos de café se calienten
por medio de aire caliente. Los tostadores funcionan tipicamente con
temperaturas entre 190 y 280 °C, y los granos son tostados durante un
periodo que se extiende desde algunos minutos hasta cerca de 30 minutos
dependiendo del tamarfio del lote. Los tostadores suelen ser tambores que
giran horizontalmente y que hacen caer los granos de café verde en una
corriente de gases de combustion calientes; los tostadores funcionan tanto
en lotes como en modo continuo y también pueden utilizar fuego directo o
indirecto. Luego del tueste es importante enfriar bruscamente el café para

evitar pérdida de aroma y se condensen las sustancias olorosas.

Variaciones fisicas y quimicas del grano durante el proceso de tostado:
» Pérdida de peso por evaporacion de agua.
* Aumento de volumen por accion del CO2 interior.
* La estructura del grano se vuelve quebradiza.
e Aumento de las substancias grasas.

» Disminucion de los azucares y de los acidos clorogénicos.
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» Aparicién de nuevas sustancias: anhidrido carbénico, caramelo, 700

compuestos aromaticos volatiles.

Molienda

Luego del tueste el café se muele a fin de obtener mas sabor. Este
proceso se lo realiza en molinos una vez obtenido el grano tostado. Esta
es una operacion simple en donde lo mas importante es la fineza del grano
gue favorece la presentacion del producto final. Los granos de café se

muelen hasta obtener particulas de acuerdo a la norma INEN 1123.

Empacado

El empaque del producto consistira de una funda de plastico que estara en
contacto con el café y tendra una etiqueta donde se detallard la
informacion relevante del producto como nombre de la empresa, direccion,

teléfono, registro sanitario, precio y marca del producto.

El proceso de empacado seré realizado al vacio, este método se basa en
la eliminacién del oxigeno que rodea al producto que se encuentra en un
determinado empaque, consiguiendo de esta manera mantener por mas
tiempo sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas, ya que

previene la oxigenacion, el moho y la descomposicion por la presencia de
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microorganismos. Como el producto es organico y sin conservantes el

tiempo maximo de consumo sera de 30 dias.

Para elegir el empaque adecuado para el producto se consideraron los
siguientes factores:
« Baja tasa de transferencia de humedad (evita el deterioro del
producto)
* Buena barrera contra el oxigeno.
* Impermeable a olores y aromas.
e Durabilidad (resistencia al manejo y embalaje).

* Bajo costo.

Almacenamiento de producto final

Luego de terminado el proceso de empacado, el producto final es
trasladado a la bodega de producto terminado, la cual se debe de construir
asegurando buenas condiciones de manejo, ventilacion, control de plagas
y roedores. El tipo de almacenamiento sera volumétrico, con cajas de 24

empaques para su mejor manipulacion colocadas sobre pallets de madera.
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3.3 Maquinarias y Equipos

Luego de conocer el proceso de fabricacion del café tostado y molido, a
continuacion se listan los equipos que se emplearan en la elaboracion del

MiSMOo con sus respectivas especificaciones técnicas.

Balanza Industrial

La balanza industrial (Ver figura 3.2) servira para el pesaje de la materia
prima que llega a la planta, este equipo tiene una plataforma de acero
inoxidable de 40cm X 30cm con capacidad de 100 Kg. Pantalla digital con
pantalla para peso, precio y valor a pagar. Pesa en libras y kilogramos.
Funciona con 110 V e incluye bateria auto recargable en caso de corte de

luz (Duracion de 12 horas). Precio: 200 délares.

\\\l

FIGURA 3.2 BALANZA INDUSTRIAL
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Clasificadora de Granos

Luego de la recepcion de la materia prima, en el proceso de clasificacion
se usara la maquina clasificadora de granos (Ver figura 3.3), esta maquina
trabaja por vibracion y clasifica los granos de café de acuerdo a su tamafio
especifico por medio de cribas adaptable a diferentes usos y retira toda
clase de pajillas u otros elementos derivados del campo, separando por
completo las impurezas del grano de café.

Este equipo de fabricacion nacional modelo CG-500 de la empresa
INMEGAR tiene una potencia de 1 HP y funciona con 110 V. La capacidad
promedio de produccién es de 500 Kilogramos de café por hora. Precio:

800 ddlares.

FIGURA 3.3 CLASIFICADORA DE GRANOS

Piladora

Para el proceso de pulido se usara una maquina piladora (Ver figura 3.5)

gue funciona en base al principio de friccion. Los granos de café entran
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por un ducto de aire, donde por medio de friccidn ocurre la separacion del
grano de su cascara. Para que la cascara no se mezcle con el grano
pelado estos pasan por el ducto de aire con gran intensidad, es por medio
de esta ventilacion forzada que ocurre la separacion del producto.

Esta piladora esta disefiada para lograr mediante un proceso de friccion
pulir los granos de café. EI modelo PC-200 de INMEGAR tiene una
potencia de 3 HP y tiene una capacidad promedio de 200 kilogramos por

hora. Funciona con 110 V. Precio: 2000 ddlares.

FIGURA 3.4 PILADORA

Tostadora Industrial

El proceso de tueste se lo realiza en una tostadora en forma de tambor
(Ver figura 3.6) que permitan un tueste uniforme de todos los granos y un
tiempo que se pueda controlar de forma manual. Trabaja a combustién y el
tiempo de tueste esta dado por el tamafio del lote. El tueste del grano se lo
controla por medio de un agujero existente en la parte inferior del tambor y

por el cual se puede extraer una muestra de cierto nimero de granos en
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donde se aprecia el estado del mismo. Una sola persona se encarga de
esta operacion con la responsabilidad de supervisar que la parte eléctrica
como mecanica del horno trabaje segun lo programado. Esta tostadora
INMEGAR T-50 de fabricacion nacional es una maquina versatil y de alto
rendimiento, ya que tiene una capacidad promedio de 50 Kilogramos por
hora. Funciona con 110 V, tiene un motor de 0,5 HP y un consumo de 0.4

Kw/h. Precio: 900 ddlares.

FIGURA 3.5 TOSTADORA INDUSTRIAL

Molino de Café

Para el proceso de molido, se usa un molino de café (Ver figura 3.7) que
posee un deposito en la parte superior en donde se colocan los granos de
café y a medida que se da vuelta una manivela, se activa un rodillo
existente en su interior permitiendo el traslado del grano al molino, una vez

echa esta operacion el café tostado y molido es depositado en un
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recipiente a fin de poder seleccionar la cantidad de café por funda para dar
el paso final de la produccion que es el proceso de empacado. Para el
proceso de molido esta planta usard un molino de café industrial de
fabricacion nacional, caida de acero inoxidable y polea de aluminio. La
potencia de este molino es de 3 HP y funciona con 110 V. La capacidad
promedio de produccién es de 600 kilogramos por hora. Precio: $ 1100.00

dolares.

FIGURA 3.6 MOLINO DE CAFE

Maquina Empacadora

La méquina empacadora (Figura 3.8) al vacio tiene una estructura
totalmente de Acero Inoxidable de grado alimenticio de alta resistencia
tanto en sus cémara, tolva y exterior para trabajos pesados y alta
produccion vy resistencia. Trabaja con una potencia de 1,5 Kw y tiene un
promedio de produccion de 300 unidades empacadas al vacio por hora.

Precio 3000 ddlares. Dimensiones 1,3 x 0,99 m.
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FIGURA 3.7 MAQUINA EMPACADORA.

Transpaleta Mecéanica

Para la manipulacion y movimiento de materiales dentro de las bodegas y
hacia la planta de produccién se usara una transpaleta mecéanica (Ver

figura 3.9) con capacidad de hasta 2500 Kg de carga. Precio: 280 ddlares.

FIGURA 3.8 TRANSPALETA MECANICA.

3.4 Diagrama de Flujo

Los diagramas de flujo tienen como objetivo mostrar graficamente la

trayectoria que sigue determinado producto o proceso, registrando
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informacion relevante sobre el producto o proceso descrito. Estos
diagramas detallan el movimiento y secuencia que tiene cada uno de los
materiales que componen el producto final, y en la figura 3.10 se muestra
el diagrama OTIDA para el proceso de elaboracion de café tostado y

molido.

Para hacer constar en un diagrama de flujo todo lo referente a un trabajo u
operacion resulta mucho mas facil emplear una serie de cinco simbolos
uniformes que conjuntamente sirven para representar todos los tipos de
actividades o sucesos que probablemente se den en cualquier fabrica u
oficina. Constituyen, pues, una clave muy comoda, que ahorra mucha
escritura y permite indicar con claridad exactamente lo que ocurre durante
el proceso que se analiza [12]. Estas actividades que se representan por
simbolos se describen en la tabla 24.
TABLA 24

SIMBOLOS UTILIZADOS EN LOS DIAGRAMAS DE PROCESOS [13].

SIMBOLO |DENOMINACION DESCRIPCION

Representada por un circulo grande indica una operacién de elaboracién o modificacién como clavar

OPERACION o mezclar.
Representada por una flecha indica un transporte o traslado como mover material con un carro,
TRANSPORTE mover material con un transportador o mover un material trasladédndolo sin ayuda alguna.

ALMACENAMIENTO

Representado por un triangulo indica un almacenamiento como materia prima almacenada a granel,
productos terminados apilados sobre tarimas o documentos en muebles de archivos especiales.

DEMORA

Representada por un simbolo grande en forma de "D” indica una demora o retraso como un material
colocado en un carro o sobre el piso al lado de un puesto de trabajo en espera de ser procesado o
papeles en espera de ser archivados.

OO > 1O

INSPECCION

Representada como un cuadrado indica una inspeccion como examinar un material segtn su calidad
o cantidad, observar el manémetro de una caldera o leer informacién impresa para obtener datos.




Proceso: Elaboracién de café tostado y molido. Fecha: 21/01/2013

Materia prima: Granos de café. Método propuesto.
Inicio: Recepcion y clasificacion de materia prima.  Analistas: Fabian Granizo
Fin: Almacenamiento de producto terminado. David Zambrano.

Granos de café
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inspecciéon de materia

prima (norma INEN
284, 288y 289).
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materia prima por
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FIGURA 3.9 DIAGRAMA OTIDA PARA EL PROCESO DE

ELABORACION DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO.

ELABORADO POR LOS AUTORES.
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3.5 Balanceo de Linea

La demanda de café tostado y molido empaquetado en la ciudad de
Guayaquil, determinada en la investigacion de mercados realizada en el
capitulo 2 es de 216.809.768 gramos mensuales de café. El 24,1% de los
entrevistados no consume una marca particular de café, por lo que la
demanda que se pretende satisfacer con este proyecto es una parte de
este mercado. Se define la produccion de la planta como el 2% de la
demanda de la ciudad que es el mercado con el que se quiere comenzar
el proyecto, esto es 4.336.195 gramos mensuales o 52.034 Kilogramos

anuales.

El nUmero de recursos necesarios para producir la cantidad de café
demandada dependera del nimero de horas que la planta trabaje en el
afo, y para calcular la capacidad y la utilizacion de la linea de produccion
se considera que la planta trabajara 40 horas a la semana distribuidas de
lunes a viernes con 8 horas diarias. Con esta informacion procedemos a
calcular el fondo de tiempo disponible (TDT) en un afio, de la siguiente
manera:

40.horas, 4.semanag 12.Meses_ 1920.Horas
Seman Mes Afc Afc

TDT =

Luego se calcula la Capacidad real unitaria de cada recurso multiplicando

la capacidad de cada maquina (Norma de produccién) por el fondo de
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tiempo (TDT). A continuacion se presenta el céalculo realizado para la
maquina clasificadora:

500.Kilogramos, 1920.horas _ 960000.Kilogramos

Capacidad real unitaria= = =
hora AfC AfC

Finalmente el nUmero de recursos necesarios se obtiene del cociente de la
demanda anual para la capacidad real unitaria, a continuacion se presenta
el céalculo realizado para la maquina clasificadora, y en la tabla 25 se
presentan todos los resultados para las demas maquinas:

86723

NUmero de recursos necesarios = ———
960000

=0,09 =1maquina.

TABLA 25
CALCULO DE LOS RECURSOS NECESARIOS PARA LA OPERACION

DE LA PLANTA DE CAFE.

Demanda Capacidad | Numero de

Norma de Unidad de Demanda Anual + Real Recursos

Maquina Produccién Medida Anual (Kg) | Merma (Kg) Unitaria Necesarios
Clasificadora 500|[Kg/hora] 52034,34 86723,9 960000 1
Pulidora 200|[Kg/hora] 52034,34 86723,9 384000 1
Tostadora 50|[Kg/hora] 52034,34 52034,34 96000 1
Molino 120|[Kg/hora] 52034,34 52034,34 230400 1
Empacadora 300|[Unidades/hora)l] 52034,34 52034,34 576000 1

Adicionalmente se calcula la utilizacibn de cada maquina dividiendo la
demanda anual que le corresponde para la capacidad real unitaria, a
continuacion se presenta el calculo realizado para la primera maquina y en

la tabla 26 se muestran los resultados de todas las maquinas.
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86723 _
960000

Utilizacién de la clasificadora=

TABLA 26

UTILIZACION DE LAS MAQUINAS DEL DEPARTAMENTO DE

PRODUCCION.
Maquina Utilizacion
Clasificadora 0,09
Pulidora 0,23
Tostadora 0,54
Molino 0,23
Empacadora 0,11

3.6 Layout de la Planta

El terreno donde el proyecto serd implementado tiene una extension de
1.200 m?, el &rea de construccion sera de 630 m?. El area de construccion
comprende un galpén de 294,4 m? donde estaran localizadas las areas de
produccion y 2 bodegas (materia prima y producto terminado). Adicional al
galpdén se construira un edificio de una planta donde estaran localizadas
las oficinas, bafios, comedor y un dispensario médico como se muestra en

la figura 3.10.



78

DISPEN w}m_m

MEDICO

¢ [0

@i

ARER DE EMPACADO

[F&e)

MOLIMO

Lo
TOSTADORA @

@ PULIDORA,

BO0EGE DE PRODUCTD FINAL

CLASIFIGADORA

(]

BODEGA DE MATERIA PRIMA

DIFITINA
DFICIMNA

) )

& EgH

¥ mmnn

gl

@*

QFICINA

B2

m @

RECEFCICGHN

[ ]

LIL] k-

FIGURA 3.10 LAYOUT DE LA PLANTA

ELABORADO POR LOS AUTORES.
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Luego de definir las dimensiones de la planta y su disefio es necesario
establecer el monto total de la inversion para que la planta comience a
funcionar. Los costos necesarios para la construccion de la planta se
presentan en la tabla 27. Adicional a los costos de construccion es
necesario sumar los costos adicionales de maquinaria y otros equipos

necesarios para la operacion, los cuales se detallan en la tabla 28.
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PRESUPUESTO PARA LA CONSTRUCCION DE LA PLANTA.

Descripcion Unidad | Cantidad | Precio unitario| Costo total
Topografia m2 1200 S1 $ 960
Caseta de guardiania (para materiales de construccién) |m?2 30 $30 $900
Excavacion y desalojo para plintos m3 6,5 S7 S46
Plintos m3 6,5 $250 $1.625
Estructura de pilares de galp6n Kg 2980,25 S3 $8.643
Estructura de cubierta del galp6n Kg 2018,905 S$3 $5.855
Riostras de edificio m3 6,12 $350 $2.142
Riostras del galpén m3 16,56 $ 250 $4.140
Piso del galpon m2 294 $25 $7.350
Piso de edificio m2 335,6 $20 $6.712
Pilaretes de edificio (36) m3 4,32 $200 S 864
Vigas del galpén m3 16,54 $ 250 $4.135
Vigas del edificio m3 0,9 $ 250 $225
Pared m2 774 59 $6.966
Enlucido de pared m2 774 S12 $9.288
Camineras m2 30 $20 $ 600
Bordillos m3 3,75 $25 $94
Canal tool galvanizado 0,8mm para AA.LL (1/32), H=20cm,Hm 36,8 S7 $258
Canalizacién de tuberia de desagiie PVC 110mm m 30 $15 $450
Caja de revision (0.6 x 0.6 x 0.6) U 6 $150 $900
Acometida de energia eléctrica m 90 $25 $2.250
Puntos de iluminacidn Punto 18 $25 $450
Puntos de tomacorrientes Punto 26 $25 $650
Luminaria tipo campana con foco ahorrador de 85 W/110 U 4 $100 $ 400
Ventana de aluminio m2 7 $100 $700
Rejilla para ventanas m2 7 $50 $350
Puertas interiores U 22 $200 $4.400
Puertas metalicas para bodegas y galpon m2 51 $100 $5.100
Pintura m2 774 S12 $9.288
Servicio higiénico V] 8 $70 $560
Lavamanos U 8 $50 $ 400
Tuberia de agua potable m 70 S8 $560
Bomba para cisterna V] 1 $200 $200
Total $85.599




TABLA 28

COSTOS TOTALES DE LA INVERSION INICIAL.

Inversion inicial

Cantidad Pr_eu_o Total
unitario

Edificio

Terreno (M2) 1.200 $20| $24.000

Construccion(Obras civiles) $85.599| $85.599

Maquinaria

Blanza eléctrica 1 $ 200 $ 200

Clasificadora de granos 1 $ 800 $ 800

Piladora 1 $2.000] $2.000

Tostadora industrial 1 $ 900 $ 900

Molino de café 1 $1.100] $1.100

Empacadora 1 $3.000| $3.000

Transpaleta mecéanica 3 $ 280 $ 840

Vehiculo

Camidn (distribucién) 1 $ 40.000| $40.000

Muebles y enseres

Archivadores 3 $ 80 $ 240

Escritorios 8 $ 120 $ 960

Sillas ejecutivas 8 $75 $ 600

Teléfonos 5 $ 20 $ 100

Equipos de computacion

Computadoras 8 $500| $4.000

Impresoras 2 $70 $ 140
$

Total 164.479

81
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3.7 Cadena de Valor

La cadena de valor es uno de los instrumentos mas ricos y populares
desarrollados por Michael Porter para el analisis interno de la empresa.
Permite desagregar las actividades que realiza una empresa concreta para
vender un producto o un servicio, es decir, divide la actividad general de
una empresa en “actividades de produccion de valor”. La idea es que cada
una de las actividades identificadas aporta una parte del valor final y

representa una parte del coste [14].

La cadena de valor depende de la actividad a la que se dedica la empresa
y de cOmo esta se encuentra organizada, sin embargo una cadena de
valor genérica esta constituida por tres elementos basicos:

Las actividades primarias, que son aquellas que tienen que ver con el
desarrollo del producto, su produccion, las de logistica, comercializacion y

los servicios de post-venta.

Las actividades secundarias o de soporte, que son las relacionadas con la
gestion del personal, la gestion del abastecimiento, la seguridad industrial,
el desarrollo tecnoldgico (telecomunicaciones, automatizacion, desarrollo
de procesos e ingenieria, investigacion) y las de infraestructura
empresarial (finanzas, contabilidad, gerencia de la calidad, relaciones

publicas, asesoria legal, gerencia general).



83

El margen, que es la diferencia entre el valor total y los costos totales

incurridos por la empresa para desempefar las actividades generadoras

de valor.
Producto
Agricultores Planta Camién Detallista Consumidor
Demanda

LOGISTICA DE

MERCADOTECNIA

DISTRIBUCION

ENTRADA MANUFACTURA

Y VENTAS

p i N i
Areas de soporte: ' Desarrollo
i de canales

e Gestion de personal
e Abastecimiento

FIGURA 3.11 PROCESOS DE LA CADENA DE VALOR

ELABORADO POR LOS AUTORES.

En la figura 3.12 se muestran los procesos de la cadena de valor de la
planta productora de café tostado y molido. A continuacion se describen

las actividades de la cadena de valor.
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Actividades primarias:

La logistica de entrada se refiere a las actividades relacionadas con la
recepcion, almacenaje y control de los insumos necesarios para la
fabricacion del producto, como el manipuleo y almacenamiento de las

materias primas y el control del inventario.

El area de Manufactura es la responsable de llevar a cabo los procesos de
elaboracion, empaquetado y control de calidad de los productos, todo esto

siguiendo las normas y los procesos que aseguren el mejor producto.

Distribucion tiene bajo su cargo todas las operaciones que permiten que
los  productos lleguen a los clientes, en la cantidad
correcta, en el empaque adecuado, en el tiempo justo y en el lugar
correcto, asegurando asi el cumplimiento de las promesas de servicio al

cliente.

El area de Mercadeo y Ventas se encargara de disefiar las estrategias de
marca de los productos tomando en consideracion el precio justo, el punto
de venta adecuado y las promociones que aseguren tanto el éxito de la
marca en el mercado, como la generaciéon de mayores ingresos para la

compainia.
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Actividades secundarias:

El proceso de abastecimiento se refiere a la funcidon de comprar las
materias primas e insumos utilizados en la cadena de valor (granos de

café, empaques, etc.).

El proceso de gestion de personal implica el reclutamiento, seleccion,
capacitacion, pago de sueldos y demas beneficios del personal de la

planta.



CAPITULO 4

4. ANALISIS ORGANIZACIONAL, LEGAL Y AMBIENTAL.

4.1 Estudio Organizacional

Con referencia al tipo de organizacién y la tecnologia de los equipos a
utilizarse para la produccion de café tostado y molido, el estudio
organizacional incluird la misién, vision y valores de la empresa, asi
también tendra el detalle del personal que laborard en la planta en los
diferentes niveles, la descripcion de funciones de los mismos y el

organigrama de la empresa.
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4.1.1 Mision

Somos una empresa dedicada a la fabricacion de café organico
tostado y molido, buscando consolidar nuestra participacion en el
mercado del café, mediante el fiel cumplimiento de las normas de
calidad requeridas por nuestros clientes, motivando a la fuerza

laboral para lograr su desarrollo social y profesional.

4.1.2 Vision

Para el aflo 2018 ser lideres en el pais en la fabricacion de café
organico tostado y molido, satisfaciendo las necesidades de

nuestros clientes

4.1.3 Valores Organizacionales

* Honestidad

* Respeto a los colaboradores
» Defensa del medio ambiente
* Mejoramiento continuo

* Responsabilidad en el cumplimiento de las tareas
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4.1.4 Organigrama

El organigrama tiene como objetivo determinar las funciones y
responsabilidades del personal, asi como también establecer las
relaciones entre estos para lograr que se trabaje con eficiencia para
alcanzar los objetivos propuestos por la empresa. Conocer esta
estructura es necesario para calcular las necesidades de personal
calificado para la operacion, y por lo tanto estimar con mayor
precision los costos asociados a la mano de obra empleada. El
organigrama propuesto para este proyecto se muestra en la figura

4.1.

Gerente general

! , )

Gerente de
produccion

Contador Gerente comercial

| )

Bodeguero MP Bodeguero PT
A A v
Operadores de Auxiliares de Auxiliares de
produccion bodega bodega

FIGURA 4.1. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.
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Descripcion de Funciones

Gerente General

Sera el representante legal de la empresa, debera cumplir y velar
por el cumplimiento de las leyes y reglamentos nacionales. Su
responsabilidad principal sera la administracion total de la empresa,
sera el responsable por el control de presupuestos y costos dentro
de cada area de la empresa, ademas deberd analizar y tomar

decisiones sobre los estados financieros de la misma.

Contador

Sera su responsabilidad la elaboracion de los estados financieros
de la empresa, realizar flujos de caja y las conciliaciones bancarias.
Ademas debera revisar todas las facturas y demas documentacion
gue ingrese a la empresa, elaborar roles de pagos y realizar las

declaraciones de los impuestos y hacer sus respectivos pagos.

Gerente de Produccion

Le reporta directamente al gerente general, su funcién principal sera

asegurar la calidad, productividad y costos de manufactura que
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generen la mayor utilidad a la empresa; y la elaboracion de
proyectos de mejoras en la planta y en los procesos de produccion.
Sera el responsable del buen desempefio y de las capacitaciones
del personal de manufactura con el fin de asegurar la calidad del
producto final. Ademéas sera responsable de asegurar las
condiciones adecuadas de seguridad y salud ocupacional dentro de

la empresa.

Gerente Comercial

Su funcién principal serd buscar proveedores de materia prima y
material de empaque; y encargarse de las negociaciones y el
desarrollo de los proveedores. Sera el responsable por la publicidad
del producto y de la busqueda de nuevos canales de distribucion,

ademas se encargara de la gestion de personal.

Bodeguero MP

Garantizar un 6ptimo almacenamiento de las materias primas y
asegurar la limpieza y el orden en la bodega de materia prima;
realizar la toma fisica de inventarios y abastecer regularmente al
area de produccidon con materias primas e insumos, asegurando un

sistema FIFO de control de inventario.
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Bodeguero PT

Garantizar un ¢6ptimo almacenamiento de producto terminado,
asegurando el orden y la limpieza de la bodega de producto
terminado; realizar la toma fisica de los inventarios y despachar
diariamente el producto asegurando el método FIFO de control de

inventario.

Operadores de Produccion

Es responsabilidad de los operadores de produccion realizar todas
las actividades a ellos encomendada, cumpliendo con todas las

normas y estandares definidos para su area.

Auxiliares de Bodega

Es responsabilidad de los auxiliares de bodega el correcto
almacenamiento de los materiales en la empresa, abastecer de
materias primas a las unidades de produccion y la preparacion de

pedidos para su distribucion.
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4.2 Estudio Legal

El objetivo del estudio legal es analizar aspectos legales que deben
considerarse para que la empresa pueda operar, este estudio debe tomar
en cuenta las normas y leyes que regulan las actividades relacionadas al
proyecto, tanto en su etapa de disefio como en su etapa de operacion. Es
importante identificar los factores preponderantes que condicionan la
operacion de un proyecto, ya que ningan proyecto, por muy rentable que
sea, podra llevarse a cabo si no se encuentra en el marco legal

constituido.

4.2.1 Aspectos Legales del Proyecto

La legislacion vigente en un pais puede llegar a influir fuertemente
en las decisiones de inversion de la firma. En el estudio legal se
abarcan de manera general los aspectos juridicos 'y
reglamentaciones legales que se requieren para la implementacion
del negocio [15]. Para el estudio legal del proyecto se consideraran
los siguientes aspectos:
e Con respecto a la administracién y organizacion, donde se
busca identificar las leyes que regulan la contratacion de
trabajadores, el pago de utilidades al finalizar el ejercicio,

vacaciones e incentivos.
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» Con respecto a la seguridad y salud ocupacional, donde se
busca identificar las leyes sobre seguridad industrial y
obligaciones patronales en caso de accidentes de trabajo.

* Con respecto a la comercializacion y venta del producto,
donde se busca identificar la legislacion sanitaria sobre los
permisos que deben obtenerse para comercializar el
producto y si existen procedimientos estandarizados que se

deben seguir para la produccion de café tostado y molido.

4.2.2 Marco Legal y Juridico

Cdbdigo del trabajo [16]

Capitulo V (De la duracion maxima de la jornada de trabajo, de los
descansos obligatorios y de las vacaciones)

Art. 47.- De la jornada maxima.- La jornada maxima de trabajo sera
de ocho horas diarias, de manera que no exceda de cuarenta horas
semanales, salvo disposicion de la ley en contrario.

Art. 55.- Remuneracion por horas suplementarias y extraordinarias.-
Por convenio escrito entre las partes, la jornada de trabajo podra
exceder del limite fijado en los articulos 47 y 49 de este Cddigo,
siempre que se proceda con autorizacion del inspector de trabajo y

se observen las siguientes prescripciones:



94

1. Las horas suplementarias no podran exceder de cuatro en un
dia, ni de doce en la semana;

2. Si tuvieren lugar durante el dia o hasta las 24H00, el empleador
pagara la remuneracion correspondiente a cada una de las horas
suplementarias con mas un cincuenta por ciento de recargo. Si
dichas horas estuvieren comprendidas entre las 24H00 y las 06HQO,
el trabajador tendra derecho a un ciento por ciento de recargo. Para
calcularlo se tomara como base la remuneracion que corresponda a
la hora de trabajo diurno;

3. En el trabajo a destajo se tomaran en cuenta para el recargo de
la remuneracion las unidades de obra ejecutadas durante las horas
excedentes de las ocho obligatorias; en tal caso, se aumentara la
remuneracion correspondiente a cada unidad en un cincuenta por
ciento o en un ciento por ciento, respectivamente, de acuerdo con la
regla anterior. Para calcular este recargo, se tomara como base el
valor de la unidad de la obra realizada durante el trabajo diurno; vy,
4. El trabajo que se ejecutare el sabado o el domingo debera ser
pagado con el ciento por ciento de recargo.

Art. 69.- Vacaciones anuales.- Todo trabajador tendra derecho a
gozar anualmente de un periodo ininterrumpido de quince dias de

descanso, incluidos los dias no laborables.
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Capitulo VI (De los salarios, de los sueldos, de las utilidades y de

las bonificaciones y remuneraciones adicionales).

Art. 97.- Participacion de trabajadores en utilidades de la empresa.-
El empleador o empresa reconocera en beneficio de sus
trabajadores el quince por ciento (15%) de las utilidades liquidas.
Art. 111.- Derecho a la decimatercera remuneracion o bono
navidefio.- Los trabajadores tienen derecho a que sus empleadores
les paguen, hasta el veinticuatro de diciembre de cada afio, una
remuneracion equivalente a la doceava parte de las
remuneraciones que hubieren percibido durante el afio calendario.
Art. 113.- Derecho a la decimacuarta remuneracion.- Los
trabajadores percibiran, ademas, sin perjuicio de todas las
remuneraciones a las que actualmente tienen derecho, una
bonificacion adicional anual equivalente a una remuneracion basica
minima unificada para los trabajadores en general y una
remuneracion basica minima unificada de los trabajadores del
servicio doméstico, respectivamente, vigentes a la fecha de pago,
gue sera pagada hasta el 15 de abril en las regiones de la Costa e
Insular; y, hasta el 15 de septiembre en las regiones de la Sierra y
Oriente. Para el pago de esta bonificacion se observara el régimen

escolar adoptado en cada una de las circunscripciones territoriales.
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ART. 434 - En todo medio colectivo y permanente de trabajo que
cuente con mas de diez trabajadores, los empleadores estan
obligados a elaborar y someter a la aprobacion del Ministerio de
Trabajo y Empleo por medio de la Direccion Regional del Trabajo,
un Reglamento de higiene y seguridad el mismo que sera renovado

cada dos afios.

Departamento de Sequridad e Higiene del Trabajo

Art. 553.- Departamentos de Seguridad e Higiene del Trabajo.-
Adscritos a las Direcciones Regionales del Trabajo funcionaran
departamentos de seguridad e higiene del trabajo, a cargo de
meédicos especialistas.

Art. 554.- De sus funciones.- Los Departamentos de Seguridad e
Higiene del Trabajo, tendran las siguientes funciones:

1. La vigilancia de las fabricas, talleres y mas locales de trabajo,
para exigir el cumplimiento de las prescripciones sobre prevencion
de riesgos y medidas de seguridad e higiene;

2. La intervencién de los médicos jefes de los departamentos en las
comisiones centrales de calificacion y en las demas para las que

fueren designados;
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3. La formulacion de instrucciones a los inspectores en materias
concernientes a las actividades de los departamentos, instrucciones
gue deberan ser conocidas y aprobadas por las Direcciones
Regionales; vy,

4. Las demas que se determinen en el respectivo reglamento.

Decreto ejecutivo 2393 [17]

ART. 14 - En todo centro de trabajo en que laboren mas de quince
trabajadores debera organizarse un Comité de Seguridad e Higiene
del Trabajo integrado en forma paritaria por tres representantes de
los trabajadores y tres representantes de los empleadores, quienes
de entre sus miembros designaran un Presidente y Secretario que
duraran un afio en sus funciones. Las empresas que dispongan de
mas de un centro de trabajo, conformaran Subcomités de
Seguridad e Higiene a mas del Comité, en cada uno de los centros

gue superen la cifra de diez trabajadores.

ART. 15 - En las empresas permanentes que cuenten con cien o
mas trabajadores estables, se debera contar con una Unidad de
Seguridad e Higiene, dirigida por un técnico en la materia que

reportara a la mas alta autoridad de la empresa o entidad.
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En las empresas o centros de trabajo calificados de alto riesgo por
el Comité Interinstitucional, que tenga un numero inferior a cien
trabajadores, pero mayor de cincuenta, se debera contar con un
técnico en seguridad e higiene del trabajo. De acuerdo al grado de
peligrosidad de la empresa, el Comité podra exigir la conformacion

de una Unidad de Seguridad e Higiene.

IESS Resolucion CD 390 [18]

Capitulo VI: Prevencion de Riesgos del Trabajo

ART. 51 - Sistemas de Gestion.- Las empresas deberan
implementar el Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo, como
medio de cumplimiento obligatorio de las normas legales o

reglamentarias considerando los elementos del Sistema.

Registro sanitario

En el Ecuador, para que un producto alimenticio sea comercializado
es necesario asegurar su inocuidad; por lo tanto, es obligatorio que
el mismo cuente con un registro sanitario que demuestre que ha
pasado por un control en cuanto a sus parametros fisicoquimicos,

microbiolégicos y bromatolégicos. El Registro Sanitario corresponde
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a una codificacion que se asigna a un alimento procesado luego de

gue ha sido sometido a un control de calidad [19].

Reglamento de regqistro y control sanitario de alimentos [20]

CAPITULO |

De la Obligacion del Registro Sanitario

Art. 1.- Los alimentos procesados y aditivos alimentarios, en
adelante “productos alimenticios”, que se expendan directamente al
consumidor en envases definidos y bajo una marca de fabrica o
nombres y designaciones determinadas, deberan obtener el registro
sanitario expedido conforme a lo establecido en el presente

reglamento.

CAPITULO I

Del Registro Sanitario

Art. 2.- El Ministerio de Salud Publica, por intermedio del Instituto
Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez”
(INH), que funcionara de forma desconcentrada es el organismo
encargado de otorgar, mantener, suspender y cancelar el registro

sanitario y disponer su reinscripcion.
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Art. 4.- El informe técnico analitico, requisito previo para conceder el
registro sanitario, sera realizado por los laboratorios del organismo
competente del Ministerio de Salud Publica, Instituto Nacional de
Higiene, o por la red de laboratorios publicos o privados acreditados

por el organismo de acreditacion ecuatoriano.

CAPITULO Il

De la Obtencion del Registro Sanitario

Art. 5.- El registro sanitario para productos de fabricacion nacional
podra obtenerse sobre la base de uno de los siguientes
antecedentes, segun el caso:

a) Obtencion previa del informe técnico favorable en virtud de un
analisis de control de calidad realizado por uno de los laboratorios
mencionados en el Art. 4 de este reglamento; vy,

b) Obtencién previa de un certificado de buenas practicas de

manufactura para la planta procesadora.

CAPITULO IV
De la Obtencion del Registro Sanitario Mediante Informe Técnico

Analitico
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Art. 9.- El informe técnico analitico sera realizado, previo pago por
parte del solicitante, del importe que determine el Ministerio de
Salud Publica en el reglamento correspondiente.

Art. 10.- Las especificaciones fisico - quimicas, bromatologicas, y
microbiolégicas de los productos alimenticios seran las establecidas
en las normas INEN correspondientes y cédigos normativos
aprobados internacionalmente.

Art. 12.- El registro sanitario de un producto alimenticio se otorgara
si cuenta con informe técnico analitico favorable, el que se otorgara
si el producto cumple con los requisitos de calidad e inocuidad
requeridos segun el tipo de producto y de acuerdo a las normas
técnicas vigentes.

Art. 13.- El interesado en obtener el registro sanitario de productos
alimenticios debera presentar una solicitud (formulario especifico)
dirigida al Director o Directora del INH de la zona correspondiente
(Norte-Quito, Central-Guayaquil, Austral-Cuenca), en original y tres
copias, incluyendo la siguiente informacion:

a) Nombre o razon social del solicitante;

b) Nombre completo del producto;

c) Ubicacion de la fabrica o establecimiento, especificando ciudad,

calle, nimero y teléfono;
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d) Lista de ingredientes utilizados en la formulacion (incluyendo
aditivos); los ingredientes deben declararse en orden decreciente
de las proporciones usadas;

e) Numero de lote;

f) Fecha de elaboracion;

g) Formas de presentacion del producto: envase y contenido en
unidades del Sistema Internacional de Unidades;

h) Condiciones de conservacion;

i) Tiempo maximo para el consumo; vy,

J) Firma del propietario o representante legal y del responsable
técnico (Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico,
Ingeniero en Alimentos o Quimico de Alimentos), con titulo

registrado en el Ministerio de Salud Publica.

Se anexaran los siguientes documentos:

a) Certificado de control de calidad e inocuidad (informe técnico
analitico) del producto otorgado por uno de los laboratorios
sefalados en el Art. 4 del presente reglamento;

b) Informe técnico del producto relacionado con el proceso de
elaboracion, con la firma del responsable técnico;

c) Ficha de estabilidad que acredite el tiempo maximo de consumo
con la firma del técnico responsable;

d) Especificaciones quimicas del material de envase;
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e) Proyecto de etiqueta con la informacién que determina la Norma
Técnica de Rotulado INEN respectiva;

f) Permiso de funcionamiento vigente; vy,

g) Comprobante de pago por el importe de registro sanitario

establecido en la ley y reglamento correspondiente.

4.2.3 Constitucion Juridica de la Empresa

La Superintendencia de Compaiias en el Ecuador estipula
diferentes formas para constituir a una empresa. Por la facilidad de
adquirir o trasladar la propiedad de las acciones, el tipo de
compaiiia escogida para la planta de café tostado y molido es el de
una Compafia Anonima o Sociedad Andnima (S. A).

A continuacion se detallan los articulos relacionados a la
constituciéon de una Compafia anénima segun la ley de compafias

[21].

Art. 143.- La compafiia andénima es una sociedad cuyo capital,
dividido en acciones negociables, esta formado por la aportacion de
los accionistas que responden uUnicamente por el monto de sus

acciones.
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Los requisitos que se deben cumplir para la creacié n de una

empresa andnima son:

1-Escritura Publica de Constitucidon de la Compaiiia.

Art. 150.- La escritura de fundacion contendra:

1.- El lugar y fecha en que se celebre el contrato;

2.- El nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o
juridicas que constituyan la compafiia y su voluntad de fundarla;

3.- El objeto social, debidamente concretado;

4.- Su denominacion y duracion;

5.- El importe del capital social, con la expresién del numero de
acciones en que estuviere dividido, el valor nominal de las mismas,
su clase, asi como el nombre y nacionalidad de los suscriptores del
capital;

6.- La indicacion de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o
en otros bienes; el valor atribuido a éstos y la parte de capital no
pagado;

7.- El domicilio de la compaiiia;

8.- La forma de administracion y las facultades de los
administradores;

9.- La forma y las épocas de convocar a las juntas generales;
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10.- La forma de designacion de los administradores y la clara
enunciacion de los funcionarios que tengan la representacion legal
de la compaiiia;

11.- Las normas de reparto de utilidades;

12.- La determinacion de los casos en que la compafiia haya de
disolverse anticipadamente; vy,

13.- La forma de proceder a la designacion de liquidadores.

2-Aprobacion en la Superintendencia de Compafias, e

Inscripcidon en el Registro Mercantil

Art. 151.- Otorgada la escritura de constitucion de la compaiiia, se
presentara al Superintendente de Compaiiias tres copias notariales
solicitandole, con firma de abogado, la aprobacion de Ila
constitucion.

La Superintendencia la aprobara, si se hubiere cumplido todos los
requisitos legales y dispondra su inscripcion en el Registro Mercantil
y la publicacién, por una sola vez, de un extracto de la escritura y
de la razon de su aprobacion.

La resolucion en gque se niegue la aprobacién para la constitucion
de una compaiiia anonima debe ser motivada y de ella se podra

recurrir ante el respectivo Tribunal Distrital de lo Contencioso
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Administrativo, al cual el Superintendente remitird los antecedentes

para que resuelva en definitiva.

3-Pago del Capital Social

Art. 156.- Suscrito el capital social un notario dara fe del hecho
firmando en el duplicado de los boletines de suscripcion.

Art. 162.- En los casos en que la aportacion no fuere en numerario,
en la escritura se hara constar el bien en que consista tal
aportacion, su valor y la transferencia de dominio que del mismo se
haga a la compafia, asi como las acciones a cambio de las

especies aportadas.

4.3 Estudio Ambiental

Al elaborar un estudio de factibilidad se precisa elaborar un estudio
ambiental ya que no s6lo se debe administrar los recursos de tal forma
que aumenten las utilidades, sino que se deben dirigir los recursos de una
manera responsable con respecto al medio ambiente.

El objetivo basico de las evaluaciones de impacto ambiental es evitar
posibles errores y deterioros ambientales, costosos de corregir en el

futuro. Su importancia radica en que la proteccién del medio ambiente es
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una condicion ineludible del desarrollo economico equilibrado de las

naciones.

4.3.1 Inventario Ambiental

El inventario ambiental es una completa descripcion del medio
ambiente que existe y cOmo existe en un area determinada, en la
gue se piensa localizar una accién o proyecto [22]. A continuacion

se detalla el inventario ambiental del proyecto:

Recursos hidricos

Este canton forma parte de la cuenca alta del rio Puyango donde se
encuentra los principales rios: Salvias, Ortega, Amarillo, EI Guano,
El Salado, y Luis. Todos estos caudalosos rios en época invernal
crecen y pueden causar pérdidas en los terrenos aledafos pero son
un atractivo turistico de la region y las autoridades actuales del
canton gestionan proyectos hidroeléctricos como la rehabilitacion de
la hidroeléctrica “El Pache” y la construccion de la hidroeléctrica Rio

Luis [23].



108

FIGURA 4.2 LAGUNA DE ZARUMA.

FUENTE: http://www.visitezaruma.com

Flora

Zaruma posee una gran variedad de flora, esto gracias a los
diferentes rangos altitudinales y la topografia Unica que posee el
cantén; ademas posee ecosistemas de alto valor ecolégico como el
bosque humedo y el paramo. Es por esta riqueza ecoldgica que se
encuentra gran variedad de cultivos, plantas ornamentales,
medicinales y maderables. Destacan las bromelias, café, cafia de
azlcar, guineo, aguacate, guayacan, cedro, amarillo, laurel,
pomarroso, colorado y sanon, entre otras. Sin embargo, debido a la
tala indiscriminada de bosque se han perdido especies maderables

como: Arrayan, Cedro, Amarillo y el Guayacan.
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FIGURA 4.3 FLORA DE ZARUMA.

FUENTE: http://www.visitezaruma.com

Fauna

Asi como su flora, la fauna de Zaruma es muy variada ya que
existen mamiferos (ardillas, zorros, guatusas, conejos y armadillos),
aves (como colibries, pericos, palomas, tordos, azulejos,
carpinteros, gallinazos, lechuzas, perdices y golondrinas), y reptiles
(iguanas, lagartijas, coral, guaso, sobrecama y la culebra verde).
Sin embargo ha desaparecido una gran cantidad de animales
silvestres, debido a factores tales como la deforestacion causada
por la extension de la zona agropecuaria y minera, asi como la

caceria indiscriminada de las especies.
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Sitios para Recreacion

El lugar principal para recreacion de los habitantes de Zaruma es el
Centro Histérico en el que se encuentran lugares como el
Santuario de la Virgen del Carmen, las casas de principio de siglo,
el Parque Central, conjuntamente con el entorno paisajistico que la
caracteriza. Otro sitio para la recreacion es el Museo Municipal de
Zaruma, esta institucion alberga colecciones de objetos de interés
artistico, histérico y cientifico, conservados y exhibidos para la

ensefanza y entretenimiento de los habitantes.

Otro punto de recreacion importante de la ciudad es el cerro y
mirador El Calvario que ofrece una vista panoramica de la ciudad, el
fondo del Rio Calera, el Rio Amarillo y la ciudad de Portovelo, asi

como toda la cadena montafiosa que rodea a Zaruma.

FIGURA 4.4 IGLESIA MATRIZ DE ZARUMA.

FUENTE: http://www.visitezaruma.com
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Aspectos Socio — Econdmicos

Segun el censo del 2010 Zaruma tiene una poblacion de 10559
habitantes, de los cuales el 91% reside en el area urbana y el 9%
restante en el area rural. Se caracteriza por tener una poblacion
joven ya que el 37% de sus habitantes son menores de 20 afios,
los mismos que demandan mayores esfuerzos en los ambitos de
educacion basica, media y el mejoramiento de los programas de
salud [24]. Las actividades econOmicas mas importantes en Zaruma
son la agricultura, la ganaderia y la mineria que se han mantenido
como las principales fuentes de ingreso de la poblacion. Otras
actividades que se han desarrollado y que se constituyen en
promisorias fuentes de trabajo son el turismo y el comercio

(pequeiios negocios).

4.3.2 Impacto Ambiental

Un impacto de un proyecto sobre el medio ambiente puede definirse
como la diferencia entre la situacion del medio ambiente futuro
modificado, tal y como resultaria después de la realizacion del
proyecto, y la situaciéon del medio ambiente futuro, tal como habria

evolucionado normalmente sin tal actuacion [22].
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Impactos Negativos:

Contaminacién atmosférica

Las emisiones de gases proveniente del proceso de tueste en la
produccion de café tostado y molido puede afectar el entorno y
generar problemas de salud en la poblacion, ya que el monéxido de
carbono (CO2) que se emite en este proceso, en concentraciones
elevadas puede causar mareos, dolor de cabeza y reducir la calidad
de vida en las zonas aledafias. Sin embargo la maquina utilizada en
este proyecto no genera niveles de contaminacion atmosférica a
considerarse, y ya que el producto es artesanal el impacto a la

atmaosfera sera minimo.

Generacion de residuos sélidos

En el proceso de fabricacién de café tostado y molido se generan
residuos solidos provenientes del proceso de pulido. Este residuo
conocido como cascarilla es una materia organica biodegradable
gue tradicionalmente han sido depositados en las corrientes de
agua, causando una disminucion de la oxigenacion de las aguas,
aumentando la carga de solidos totales, incrementando la

temperatura del agua, generando olores y coloraciones que
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perjudican la calidad visual de los rios. Este método de desechar
los residuos solidos es una forma de contaminacion severa del
agua que ademas de afectar a las especies acuaticas, limita la
explotacion de los rios con fines recreativos, afectando la actividad

turistica en la zona.

El desecho en zonas abiertas tampoco es una opcidn ya que aparte
de perjudicar la calidad visual de la zona, la cascarilla cuando se
acumula en grandes cantidades puede generar un riesgo alto para
el ecosistema debido a sus caracteristicas inflamables [25], por lo
gue esta debe ser manipulada con mucho cuidado. Estas formas de
contaminacion pueden ser muy graves por lo que se debe disefar
un método eficaz para tratar estos residuos generados durante el

proceso.

Pérdida de flora y fauna

El café que se va a producir es organico por lo que no involucra la
utilizacion de fertilizantes o plaguicidas que puedan dafar el suelo.
Sin embargo Zaruma se encuentra rodeada de bosques y animales
y la construccion de cualquier edificio en la localidad ocupara un
espacio previamente ocupado por la naturaleza, lo que causara la

disminucién de los arboles y plantas ubicadas en esa zona y por
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ende habrd menos espacio y fuentes de alimentacion para los
animales que habitan la zona. Sin embargo el terreno que se
utilizara para la construccion de la planta es de 1200 m2, lo cual

generara un impacto minimo en la localidad.

Impactos Positivos:

Generacion de empleo

Del estudio técnico realizado en el capitulo anterior se determind la
necesidad de contratar a 26 trabajadores (Ver anexos 2y 6), lo cual
significa un beneficio econdmico para las familias de la zona,
aumentando sus ingresos e incentivando el desarrollo de otros
negocios. Ademas los proveedores de materias primas son
agricultores de la zona lo cual promueve el crecimiento de su

principal actividad econdmica.

Turismo

El producto identificado como café zarumefio brinda con su nombre
un reconocimiento a su ciudad de origen, promocionando la ciudad
en todas partes donde el producto sea comercializado. Provocando

gue la ciudad colonial de Zaruma sea identificada con su tradicional
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café que evoca el pasado de la ciudad, su belleza arquitecténica, su

tradicion y su cultura.

4.3.3 Medidas a ser Consideradas en el Plan de Mane jo Ambiental

Analizando los impactos ambientales asociados a la construccion y
operacion de la planta de café tostado y molido, se concluye que el
impacto mas perjudicial para el medio ambiente sera la generacion
de residuos solidos. Al evaluar el proyecto, si se concluye que es
viable, sera necesario definir un plan de manejo ambiental que
incluya un procedimiento detallado para el correcto tratamiento de

los residuos sélidos que se generan en el proceso.

La cascarilla que se genera del proceso de elaboracion de café
tostado y molido, puede ser vendida como subproducto para su
utilizacién en otros procesos industriales que requieran combustion
con algun material mas estable que la lefia, ademas este material
traerd mayores beneficios a sus compradores por ser de origen
natural y un combustible de alta eficiencia, de composicion

homogénea, de facil utilizacion en cualquier horno de secado.



CAPITULO 5

5. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

La evaluacion econdémica es la parte final de toda la secuencia de un
analisis de factibilidad de un proyecto. Se sabe que el dinero disminuye su
valor real con el paso del tiempo, a una tasa aproximadamente igual al
nivel de inflacidn vigente. Esto implica que el método de andlisis empleado
debera tomar en cuenta este cambio de valor real del dinero a través del
tiempo.

Es por este motivo que la evaluacion econdémica es fundamental en el
estudio financiero de una inversion, y las decisiones que se tomen seran
basadas en el calculo de indicadores como el valor presente neto (VAN),
la tasa interna de retorno (TIR), el indice de rendimiento (IR) y el periodo

de recuperacion que se presentan en este capitulo.
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El financiamiento de la inversion se hara a través de un préstamo con la
Corporacion Financiera Nacional (CFN), que financiara el 70% de la
inversion de los activos fijos con un interés del 11,5 % anual con un plazo

de 10 afios y el resto de la inversion sera financiado con capital propio.

5.1 Costos Fijos

Los costos fijos son costos que no dependen del volumen de produccién
sino que permanecen estaticos con el paso del tiempo ya que estan
estrechamente relacionados con la capacidad instalada de un proyecto, en
la tabla 29 se muestran los costos fijos para este proyecto y en los anexos

2, 3y 4 se detalla cada valor.

TABLA 29

COSTOS FIJOS DEL PROYECTO.

Costos Fijos
Costos de agua $ 292,50
Costos de energia
eléctrica $1.909,44

Costos de mano de obra | $110.096,16
Total $112.298
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5.2 Costos Variables

Los costos variables son costos que varian en funcion del volumen de
produccion, estos costos se muestran en la tabla 30 y su detalle se
presenta en el anexo 5.

TABLA 30

COSTOS VARIABLES DEL PROYECTO.

Costos Variables
Café en Grano | $94.185,26
Funda Plastica $4.401,15

Etiqueta $ 3.667,63
Carton $1.833,81
Total $104.087,84

5.3 Gastos de Administracion y Ventas

Los gastos de administracién y ventas son todos los gastos asociados a
todos los departamentos de la empresa a excepcion del departamento de
produccion, aqui también deben incluirse los cargos de depreciacion y
amortizacién de la deuda en caso de existir. En las tablas 31, 32 y 33 se
muestran los gastos de administracion y ventas. El balance de personal

administrativo y el detalle de la depreciacion se muestran en los anexos 6

y7.



TABLA 31

GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

Gastos de Administracion y Ventas Valor

Gastos de personal administrativo $133.973,4

Plan de internet y teléfono $ 2.570

Gastos de publicidad $ 20.000

Combustible para vehiculo $ 1.200

Mantenimiento de vehiculo $ 3.000

Mantenimiento de maquinaria $ 6.000

Total $166743,4

TABLA 32
DEPRECIACION DE ACTIVOS
Vida Util
Depreciacion Valor | (AR0S)

Depreciacion de edificio $ 4.280 10
Depreciacion de maquinaria $ 856 10
Depreciacion de muebles y enseres $190 10
Depreciacion de equipos de
computacion $1.380 10
Depreciacién de vehiculo $ 8.000 5
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AMORTIZACION DE LA DEUDA

TABLA 33

Amortizacion de la Deuda
Afo Pago Capital Interés Saldo
0 $ 115.569,58
1 |$19.21429| $7.079,48| $12.134,81| $108.490,10
2 [ $19.214,29| $7.822,83| $11.391,46| $100.667,27
3 [ $19.214,29| $8.644,23| $10.570,06| $92.023,04
4 |1$19.214,29| $9.551,87| $9.662,42| $82.471,17
5 [ $19.214,29| $10.554,82| $8.659,47| $71.916,36
6 | $19.214,29| $11.663,07| $7.551,22| $60.253,29
7 | $19.214,29| $12.887,69| $6.326,60| $47.365,59
8 | $19.214,29| $14.240,90| $4.973,39| $33.124,69
9 [$19.214,29| $15.736,20| $3.478,09| $17.388,50
10 | $19.214,29| $17.388,50| $1.825,79 $ 0,00
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5.4 Ingresos del Proyecto

Los ingresos del proyecto se generaran por medio de las ventas de los
productos que se ofrecen al mercado teniendo en cuenta los precios que
los consumidores estan dispuestos a pagar por los mismos, la informacion
para determinar el precio adecuado se la obtiene de la investigacion de
mercado (capitulo 2).

En el capitulo 4 se determind la demanda de café tostado y molido que
debera satisfacer el proyecto (gramos), pero como el producto se vendera
en 3 tipos de presentaciones (200, 400 y 500 gr) se realizdé un plan de
los

produccion basados en los porcentajes de preferencias de
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consumidores, como se detalla en la tabla 34, para luego calcular los

ingresos gque se muestran en la en la tabla 35.

TABLA 34

PLAN ANUAL DE PRODUCCION.

Plan Anual de Produccidn

Demanda Cantidad P roducida
Presentacion Porcentual Precio |(Empaques)
Empaques de 200 gr 26,55%| 2,03 69.076
Empaques de 400 gr 39,82%| 3,72 51.800
Empaques de 500 gr 33,63%| 3,89 34.998
TABLA 35
INGRESOS DEL PROYECTO.
Venta de Venta de Venta de
ARo Empaques de Empaques de Empaques de
200gr 400gr 500gr

1 $ 140.223,44 $192.696,69| $136.143,38

2 $ 147.304,72 $202.427,87| $143.018,62

3 $154.743,61 $212.650,48| $ 150.241,06

4 $ 162.558,17 $223.389,33| $157.828,23

5 $170.767,35 $ 234.670,49| $165.798,56

6 $179.391,10 $246.521,35| $174.171,38

7 $ 188.450,35 $ 258.970,68| $182.967,04

8 $197.967,10 $272.048,70| $192.206,87

9 $ 207.964,44 $285.787,16| $201.913,32

10 $ 218.466,64 $300.219,41| $212.109,94
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5.5 Flujo de Caja

El Flujo de Caja representa los valores de los ingresos y egresos que
tendra el proyecto a lo largo del tiempo, asi como las utilidades netas que
se obtendran del estado de resultados. En este caso los valores estaran
proyectados a 10 afios, donde serd necesario incorporar informacion
relacionada con los efectos tributarios de la depreciacion, amortizacion del

activo nominal y valores residuales.

La construcciéon de un flujo de caja puede basarse en un modelo general,
para proyectos que buscan medir la rentabilidad de una inversion, este
modelo se muestra a continuacion [26]:

+ Ingresos afectos a impuestos

- Egresos afectos a impuestos

- Gastos no desembolsables (Depreciaciones)

= Utilidad antes de impuestos

+Ajustes por gastos no desembolsables

- Egresos no afectos a impuestos

+ Beneficios no afectos a impuestos (valor de desecho)

= Flujo de caja

Para la realizacion del flujo de caja se proyectdé un incremento anual de

todos los costos a razén del 5,05% anual debido a la inflacion de los
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altimos afos proporcionada por el Banco Central del Ecuador (BCE) [27], y
un incremento anual del 8,81% en los sueldos de los trabajadores basados
en la inflacion (5,05%) y un bono de productividad de 3,76% anual[28].

En la tabla 36 se muestran los resultados del flujo de caja del proyecto.

5.6 VAN

El VAN como indicador econémico es el valor presente de los flujos
proyectados de caja, para determinar si luego de descontar la inversion
inicial el proyecto sera rentable. Como el VAN de este proyecto es positivo
con valor de $ 98.306,51, esto nos indica que el proyecto es aceptado
porque su VAN es mayor a cero. Por lo tanto el proyecto generara un
indice de rentabilidad de 2,21 lo que significa que el proyecto devuelve

$2,21 por cada ddlar invertido.



TABLA 36

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

Descripcion Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10

Venta de empaques de 200 gr $140.223,44| $ 147.304,72| $ 154.743,61| $ 162.558,17| $170.767,35|$ 179.391,10| $ 188.450,35| $ 197.967,10| $ 207.964,44| $ 218.466,64
Venta de empaques de 400 gr $192.696,69| $ 202.427,87| $ 212.650,48| $ 223.389,33| $234.670,49|$ 246.521,35| $ 258.970,68| $ 272.048,70| $ 285.787,16| $ 300.219,41
Venta de empaques de 500 gr $136.143,38| $ 143.018,62| $ 150.241,06| $ 157.828,23] $165.798,56|$ 174.171,38| $182.967,04| $ 192.206,87| $ 201.913,32( $ 212.109,94
Total Ingresos $469.064| $492.751| $517.635] $543.776 $571.236 $600.084] $630.388| $662.223| $695.665 $730.796
Costos variables $104.088] $109.344| $114.866] $120.667 $126.761 $133.162) $139.887 $146.951| $154.372 $162.168
Costos fijos $112.298] $121.998| $132552| $144.035 $156.531| $170.127[ $184.921| $201.019] $218535| $237.594
Gastos de intereses $12.135 $11.391 $10.570 $9.662 $8.659 $7.551 $6.327 $4.973 $3.478 $1.826
Gastosde administracion y ventas $166.743| $178546] $191.389] $205.364 $220569| $237.114] $255.117| $274.706] $296.020] $319.213
Gastos de Constitucion $180 $180 $180 $180 $180 $0 $0 $0 $0 $0
Depreciacion de edificio $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280 $4.280
Depreciacion de maquinaria $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856 $ 856
Depreciacion de muebles y enseres $190 $ 190 $190 $190 $190 $190 $190 $190 $190 $ 190
Depreciacién de equipos de computacion $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380 $1.380
Depreciacion de vehiculo $8.000 $8.000 $8.000 $8.000 $8.000 $0 $0 $0 $0 $0
Total Egresos $410.150|] $436.166| $464.263] $494.614 $527.406 $554.661] $592.958[ $634.355 $679.111 $727.506
Utilidades antes de Impt. $58.913 $56.585 $53.372 $49.161 $43.830 $45.423 $37.430 $27.867 $16.554 $3.290
15% Utilidad trabajadores $8.837,01| $8487,82| $8.00580] $7.374,20 $6.57454| $6.81345| $5.61454] $4.180,11| $2.483,04 $493,48
utilid. antes de Impt.Rta. $50.076,38| $48.097,65| $45.366,22| $41.787,13| $37.255,70| $38.609,58| $31.815,71| $23.687,29| $14.07054| $2.796,40
22% Impt. a la Rta. $11.016,80] $10581,48] $9.980,57| $9.193,17| $8.19625] $8494,11] $6.99946] $5.21120] $3.09552 $615,21
Utilidad Neta $39.059,58| $37.516,17| $35.385,65| $32.59396| $29.059,45| $30.115,47| $24.816,25| $18.476,09| $10.975,02| $2.181,19
Préstamo $115.569,58

Depreciacion $14.705,97| $14.70597| $14.70597| $14.70597| $14.70597| $6.70597| $6.70597| $6.70597| $6.70597| $6.70597
Amortizacion Intangibles $ 180,00 $180,00 $180,00 $180,00 $180,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Amortizacion de la deuda $7.079,48| -$7.82283| -$8.644,23] -$9.551,87| -$10.554,82| -$11.663,07| -$12.887,69| -$ 14.240,90| -$ 15.736,20| -$ 17.388,50
Inversion Inicial -$ 165.099,40

Valor de Desecho $0,00
Capital de Trabajo -$42.570

Recuperacion capital de trabajo $42.569,93
Flujo de efectivo neto -$92.099,75 [$46.866,06 |$44.5 79,31| $41.627,39| $37.928,06| $33.390,60| $25.158,37| $18.634,53| $10.941,16| $1.944,80| $34.068,59

Vet
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5.7 TIR

La tasa interna de retorno (TIR) puede utilizarse como indicador de la
rentabilidad de un proyecto: ya que a mayor TIR mayor es la rentabilidad,
pero este valor por si solo no proporciona informacion suficiente para
tomar una decision. Para ello, la TIR se compara con una tasa minima de
rentabilidad que debe tener una inversibn denominada tasa minima
aceptable de rentabilidad (TMAR) que representa el coste de oportunidad

de la inversion.

Aunque la Corporacion Financiera Nacional (CFN) no establece un valor
especifico para la TMAR de un proyecto que financia, considerando la tasa
de interés del 11,5 % se establece este costo de capital como la TMAR de
este proyecto. Con este valor la TIR calculada en el proyecto es mucho
mayor que la TMAR, por lo que se concluye que el proyecto es rentable,

ver tabla 37.

TABLA 37

INDICADORES TIR Y TMAR

TIR 41,46%
TMAR 11,50%




5.8 Periodo de Recuperacion
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El periodo de recuperacion para un activo o proyecto es el nimero de

afios que debe retenerse o utilizarse econdémicamente para recuperar su

costo inicial con un retorno dado [29], para su calculo se tomé en cuenta el

valor del dinero en el tiempo trayendo a valor presente los flujos de caja

con la tasa del costo de capital (11,5%) y descontando este valor de la

inversion inicial hasta llegar a cero que es el punto donde se ha

recuperado la inversién. En este proyecto se recupera la inversion inicial

en el aflo cuatro, como se muestra en la tabla 38.

TABLA 38

PERIODO DE. RECUPERACION

Periodo de Recuperacion
Factor
de Valor
Interés | Presente
Saldo de la Flujo de (P/F) al |del Flujo de
Periodo | Inversion Caja 11,5% |Caja
1| $92.099,75| $46.866,06 0,89| $41.710,80
2| $50.388,95| $44.579,31 0,79| $ 35.217,66
3] $15.171,30| $41.627,39 0,71| $ 29.555,45
4| -$14.384,15| $ 37.928,06 0,63| $23.894,68
5| -$38.278,83| $ 33.390,60 0,56| $18.698,74
6| -$56.977,57| $ 25.158,37 0,51| $12.830,77
7| -$69.808,34| $18.634,53 0,45| $8.385,54
8| -$78.193,88| $10.941,16 04| $4.376,46
9| -$82.570,34| $1.944,80 0,36 $ 700,13
10| -$83.270,47| $ 34.068,59 0,32| $10.901,95
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5.9 Analisis de Sensibilidad

El andlisis de sensibilidad permite evaluar la sensibilidad de los
indicadores econdmicos a diferentes escenarios que puedan ocurrir
debido a cambios en algun parametro. Su importancia radica en que nos
indica la magnitud del cambio en una variable para que el proyecto deje de
ser rentable. El parametro que sera considerado variable para este analisis
de sensibilidad es el margen de contribucion del proyecto, que se define

de la siguiente manera:

Margen de contribucién = Ingresos — Costos variables.

De esta manera se evalua simultdneamente diferentes escenarios que se
den debido a cambios en los precios, demanda o los costos variables del
proyecto. No se realiza un analisis de las variables involucradas por
separado debido a que de esta manera no se tomaria en cuenta la
correlacion existente entre las variables. En la tabla 39 se observa las
diferentes variaciones porcentuales del margen de contribucion y como

estas afectarian a los resultados del proyecto.



TABLA 39
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD RESPECTO AL MARGEN DE

CONTRIBUCION.

Flujo de Caja |Flujo de Caja |Flujo de Caja |Flujo de Caja |Flujo de Caja
(Variacion de |(Variacion de |(Variacion de |(Variacion de |(Variacion de
0% en el -1% en el -2% en el -3% en el -4% en el
Margen de Margen de Margen de Margen de Margen de
Periodo [Contribucién |Contribucion |Contribucion |Contribucion) |Contribucién)
0| ($92.099,75)| ($92.099,75) ($92.099,75) ($92.099,75)| ($92.099,75)
1| $46.866,06 | $43.216,31 | $39.566,55| $35.916,79 | $32.267,04
2| $44579,31 | $40.74524 | $36.911,17 | $33.077,10 | $29.243,03
3| $41.627,39 | $37.599,70 | $33572,01| $29.54432| $25516,63
4| $37.928,06 | $33.696,97 | $29.46589 | $25.23480| $21.003,71
5| $33.390,60 | $28.94584 | $24501,09 | $20.056,33| $15.611,57
6| $25.158,37 | $20.489,15| $15.819,93| $11.150,71 $6.481,49
7| $18.63453 | $13.729,52 $ 8.824,50 $3.919,49 ($985,53)
8| $10.941,16 $5.788,44 $ 635,72 ($4.516,99)| ($9.669,71)
9 $1.944,80 ($3.468,13)| ($8.881,06)| ($14.293,99)| ($19.706,92)
10| $34.06859 | $28382,31| $22.696,03| $17.009,74 | $11.323,46
VAN $98.306,51 | $72.904,00 | $47.501,50 | $22.098,99 ($3.303,51)
TIR 41,46% 35,51% 28,88% 20,96% 9,58%

Un indicador macro econémico que utiliza el gobierno para los incremento

del salario basico unificado, es el bono de productividad que en el 2013 se

proyecté al 3,81%.

Este

indicador esta basado en el

crecimiento

econdémico del pais de forma macro y no por sector industrial, lo cual

podria afectar al proyecto directamente, asi mismo se realizara otro

andlisis de sensibilidad dejando todas las variables estables y solamente

variando este indicador. Los resultados se muestran en la tabla 40.



TABLA 40

ANALISIS DE SENSIBILIDAD RESPECTO AL BONO DE

PRODUCTIVIDAD.

Flujo de Caja |Flujo de Caja |Flujo de Caja
(Bono de (Bono de (Bono de
Productividad |Productividad |Productividad
Proyectado de |Proyectado Proyectado
Periodo |3,81%) de 4,81%) de 5,81%)
0| ($92.099,75)| ($92.099,75)| ($92.099,75)
1 $ 45.363,77 $ 45.363,77 $ 45.363,77
2 $ 43.136,38 $ 41.580,44 $ 40.024,49
3 $ 40.266,41 $ 36.864,80 $ 33.432,08
4 $ 36.674,45 $ 31.096,97 $ 25.416,98
5 $32.272,93 $24.143,83 $ 15.789,58
6 $ 24.000,08 $12.892,45 $1.372,75
7 $ 17.680,06 $3.109,55| ($12.139,73)
8 $ 10.230,54 ($8.351,64)| ($27.977,37)
9 $1.52268| ($21.692,21)| ($46.435,10)
10 $ 33.984,70 $5.435,08| ($25.272,01)
VAN $91.824,62 $41.105,41| ($12.101,38)
TIR 39,61% 31,32% ()
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Visualizando las tablas 39 y 40 se concluye que el proyecto es

principalmente sensible a un incremento en el bono de productividad, ya

gue con una proyeccion del 5,81% del bono de productividad (2% mas de

lo proyectado

inicialmente), el

proyecto dejaria de ser

rentable.



CAPITULO 6

6. Conclusiones y recomendaciones

6.1 Conclusiones

Se realiz6 un andlisis del mercado del café utilizando informacién
secundaria y luego una investigacion utilizando fuentes primarias
para determinar un estimador estadistico de la demanda de café
tostado y molido en la ciudad de Guayaquil, que es de 506.450
Kilogramos mensuales. Ademas se obtuvo informacion sobre las
preferencias y aceptacion del producto que nos permitié concluir
que la mejor forma de comercializar el producto es como café
organico tostado y molido, que la los potenciales consumidores

valoran el origen del café zarumefio, y el canal de distribucion son
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los tradicionales: tiendas de barrio, supermercados y tiendas

especializadas.

Se realiz6é un estudio técnico donde se describié el proceso de
elaboracion del café tostado y molido, se determind el nUmero de
recursos necesarios para satisfacer la demanda calculada en el
estudio de mercados y se propuso un layout para la planta
considerando los costos de construccién, de las maquinas y

equipos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

Se analizaron los aspectos organizacionales del proyecto donde se
detallaron la mision, vision, valores y el organigrama de la empresa.
En el estudio legal se identificaron los aspectos legales necesarios
para implementar el proyecto, especialmente los relacionados a la
constitucion de la empresa y a la organizacion, incluyendo los
relacionados a la seguridad y salud ocupacional. Se incluye los
requisitos y procedimientos para obtener el registro sanitario, sin el

cual la empresa no podra comercializar los productos.

Se realiz6 un inventario ambiental de la zona donde se propone
implementar el proyecto, en esta seccibn se describieron los
recursos hidricos, la flora, fauna, sitios para recreacion y aspectos

socio-economicos de la zona. Se determinaron los impactos
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ambientales positivos y negativos, concluyendo que los impactos
negativos son minimos y se propusieron medidas a ser
consideradas en el plan de manejo ambiental en caso de

implementar el proyecto.

Se determinaron los costos e ingresos del proyecto y se elabord un
flujo de caja con el cual se calcularon los indicadores econémicos
TIR (41,46%), VAN ($98.306,51), IR (2,21) y periodo de
recuperacion (Payback) (4 afios). Ademas se realizd un analisis de
sensibilidad con diferentes escenarios para el margen de
contribucion del proyecto y para el bono de productividad,
concluyendo que el proyecto es rentable pero sensible respecto al

bono de productividad en los aumentos salariales.

6.2 Recomendaciones

Se recomienda a las autoridades de Zaruma promover la
renovacion de las plantaciones de café, ya que existe una gran
cantidad de plantaciones viejas, lo que implica poca productividad
para los agricultores, baja calidad del producto y en consecuencia
una menor utilidad.

También se sugiere a los inversionistas hacer un seguimiento

constante a los agricultores de la zona para revisar los
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procedimientos de recoleccion del café y revisar cuidadosamente la
materia prima que ingresa a la planta y asi garantizar la adquisicion

de la mejor calidad de café.

Los inversionistas deben realizar otros estudios de mercados para
analizar el futuro crecimiento de la empresa, y tomar decisiones de
ampliacion de las lineas de produccion, e introduccion a otros
mercados nacionales e internacionales. Considerando la
sensibilidad del proyecto respecto al bono de productividad, luego
de recuperar la inversion planificar una reinversion en
infraestructura civil y tecnologica (automatizacion de las lineas de

produccion).



ANEXOS



ANEXO 1. FORMULARIO PARA INVESTIGACION DE MERCADOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
Facultad de ingenieria mecanica y ciencias de la produccidn.
Cuestionario para investigacion sobre el café.

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL INFORMANTE

1.Género: O Masculino O Femenino

2. Edad: DD

3. ¢Consume café? Osi Ono

Si su respuesta fue NO, aqui termina la entrevista. Gracias.

4. ;{Consume café Tostado y Molido (Para pasar)? [Nota: Lugares especializados como Sweet & Coffe y Juan Valdez solo
utilizan este tipo de café] O si O No

Si su respuesta fue NO, aqui termina la entrevista. Gracias.

2. PROPOSICIONES
Instruccion: lea detenidamente las siguientes proposiciones y asigne a cada una de ellas, en el recuadro, una
calificacién entre uno (1) y diez (10); donde 1 significa “Total Desacuerdo” con lo planteado y 10 “Total Acuerdo”.
(Puede utilizar hasta dos decimales).

Producto:

1. Conozco los diferentes tipos de café que existen en el mercado (Arabiga, Robusta, etc.).

2. Cuando escucho sobre el “café zarumefio” pienso en un café de gran calidad.

3. Almomento de comprar café prefiero que sea producido de forma organica.

4. Al momento de comprar café prefiero comprar una de gran calidad aunque eso signifique pagar un poco
mas.

Comercializacion:

5. Generalmente compro café en puntos de ventas especializados (Sweet & Coffee, Juan Valdez, etc.).

6. Generalmente compro café en supermercados.

7. Generalmente compro café en tiendas.

3. CONSUMO DE CAFE

1. ¢(Qué marca es la primera que se le viene a la mente cuando piensa en café?

2. (Cuéntas veces comprd café preparado (listo para tomar) el mes pasado?(Coloque un nimero) _____
3. ¢Cuantas veces compré café empaquetado el mes pasado? (Coloque un nimero)

Si su respuesta fue cero, aqui termina la entrevista.
4. (En qué presentacion lo compra regularmente (gramos)?

#
0200 0500
0400 Otra, Especifique

Seguin la presentacion (gramos) que eligid en la pregunta anterior.

5. iCudl es el precio mds bajo que pagaria por un café orgédnico tostado y molido?
6. ¢Cudl es el precio adecuado que pagaria por un café organico tostado y molido?.
7. ¢Cudl es el precio mas alto que pagaria por un café organico tostado y molido?,

8. (Cudl es el precio mas alto que NO pagaria por un café organico tostado y molido?

Gracias por su colaboracion.



ANEXO 2. COSTOS DE MANO DE OBRA

Costos de mano de Obra

Operadores Cantidad | Costo Mensual | Costo Total por Mes | Costo Anual
Auxiliares de bodega 4 $423 $1.692 $20.299
Operador de clasificado 1 S 423 S 423 $5.075
Operador de empaquetado 1 S 423 S 423 $5.075
Operador de pilado 1 S 423 S 423 $5.075
Operador de tueste 1 S 423 S 423 $5.075
Operador de molienda 1 S 423 S 423 $5.075
Ayudante de manufactura 3 S 423 $1.269 $15.224
Personal de produccién

Gerente de produccion 1 $2.500 $2.500 $30.000
Bodeguero de MP 1 S 800 S 800 $9.600
Bodeguero de PT S 800 S 800 $9.600
Total 15 $7.060 $9.175| $110.096




ANEXO 3. COSTOS DE ENERGIA ELECTRICA.

Costos Fijos: Energia Eléctrica

Consumo
Unitario |Consumo Consumo |Costo |Costo
Equipo Unidades | Kw-h Total Kw-h | h/afio |[Kw-h/afio |[Kw-h |Anual
$
Blanza 1 0,2 0,2 1.920 384 $0,08| 29,95
Clasificadora de $
granos 1 0,75 0,75| 1.920 1.440| $0,08| 112,3
Piladora 1 2,25 2,25| 1.920 4.320| $0,08| $337
Tostadora industrial 1 0,4 0,4 1.920 768| $0,08| $59,9
Molino de café 1 2,25 2,25| 1.920 4320 $0,08| $337
$
Empacadora 1 1,5 1,5| 1.920 2.880| $0,08| 224,6
$
Computadora 8 0,3 2,4 1.920 4.608| $0,08| 3594
$
Alumbrado 3| 1.920 5.760| $0,08| 449,3
$
Total 1.909
ANEXO 4. CONSUMO DE AGUA
Costos Fijos: Consumo de Agua
Consumo Costo | Costo
Descripcién Diario por | Anual
(m3) | consumo Anual (m3) m3

$

Consumo del personal 3,75 1.125/$0,10| 112,50

Limpieza general de la $

planta 6 1.800|$ 0,10| 180,00

$

Total 292,50




ANEXO 5. COSTOS VARIABLES

Costos Variables

Total de
s . . Demanda | Merma Costo
Descripcion | Unidad consumo . Costo anual
anual (%) unitario
anual

Café en Grano | Gramos | 52.034.340 40% | 86.723.900| $0,0011| $94.185,26
Funda Plastica | Unidad 155.874 15% 183.381| $0,0240 $4.401,15
Etiqueta Unidad 155.874 15% 183.381| $0,0200 $3.667,63
Cartén Unidad 7.794 15% 9.169| $0,2000 $1.833,81
Total $104.087,84

ANEXO 6. BALANCE DE PERSONAL ADMINISTRATIVO.

Balance de Personal Administrativo
Costo

Costo total por Costo

Cargo Cantidad mensual mes anual
Gerente General 1 $ 3.000 $3.000( $36.000
Contador 1 $1.500 $1.500| $18.000
Gerente Comercial 1 $ 2.500 $2.500| $30.000
Recepcionsta 1 $ 600 $600| $7.200
Chofer 1 S 600 S 600 $7.200
Conserje 2 S 423 S 846| $10.149
Guardia de seguridad 3 $423 $1.269| $15.224
Médico 1 S 850 $850| $10.200




ANEXO 7. DEPRECIACION DE ACTIVOS.

Depreciacion: Método de Linea Recta

Aios de
Vida Depreciacién
Costo Util anual

Edificio
Construccién(Obras civiles) S 85.599 20 $4.280
Maquinaria
Blanza eléctrica S 200 10 $20
Clasificadora de granos S 800 10 $80
Piladora $2.000 10 $ 200
Tostadora industrial S 900 10 S 90
Molino de café $1.100 10 $110
Empacadora $3.000 10 $300
Transpaleta mecanica S 840 10 S84
Vehiculo
Camién (distribucion) S 40.000 5 $8.000
Muebles y Enseres
Archivadores S 240 10 $24
Escritorios $ 960 10 $96
Sillas ejecutivas S 600 10 S 60
Teléfonos S 100 10 S 10
Equipos de Computacion
Computadoras $4.000 3 $1.333
Impresoras S 140 3 S 47
Total S 14.734
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