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INTRODUCCIÓN

En décadas pasadas, el s¡stema de producción agropecuario se sustentó en

la revolución verde, que consistía en un mayor rendimiento en productividad

en los culüvos, a ello se incorpora, productos fansgénicos, los cuales no se

han comprobado, si suscitan efectos sobre la salud humana.

En üempos actuales se dan coñsecuencias, de una desmedida utilización de

los productos quÍm¡cos y manipulación genética, en enfermedades tales

como la gripe aviaria, enfermedad de ias vacas locas, por razones de la

alteración en los ciclos al¡mentic¡os y vitales al ir en contra de su cadena

alimenücia.

Ahora los consumidores buscan productos, libres de toxinas amigables con el

medio ambiente en simbiosis con la vida, socialmente rentables, alimentos

que no destruyan el ecosistema, la salud, y que d¡sminuyan la brecha

existente enfe productor y consumidor otorgando asf mejores precios por su

producto.

Ecologyexport busca saüsfacer este üpo de demanda, con un producto de

gran calidad, aprovechando las ventajas comparativas que posee como lo es

la altura, microcl¡mas, y gente trabajadora que lo produce

9



En países desarrollados la tendencia es el consumo de productos orgánicos,

de todo tipo pero para poder competir, necesitamos negociar volúmenes es

por ello que la empresa incorpora a las asociac¡ones cafetaleras, y se

promovemos un consenso para crear la corporación de productores

cafetraleros, emulando a nuestro país Colombia, con ello obtendríamos altos

volúmenes de una gran calidad de producto como lo es el

situado entre los 1000 y 1200 metros sobre el nivel del mar

t0

CID-BAPOI

É;'-srw



CAPITULO I - ANÁLISIS PRELIMINAR DE LA COMPAÑÍA.

l.l Caracterlsticas genenales de la compañía.

La empresa Ecologyexport se ubicará en Ecuador, en la ciudad de Machala

la cual se encuentra en la provincia de El Oro.

Esta empresa tiene como fin la comercialización de café orgánico y corriente

de las provinc¡as de Loia y El Oro, ubicadas al sur del Ecuador.

La forma de comercialización de Ecologyexport con los productores

orgánicos se basa en una negociación directa con el sector cafetalero, los

cuales deben poseer obl¡gatonamente una certificación orgánica en sus

fi ncas, otorgadas por certificadoras ¡nternacionales.

Ecologyexport exportará café orgánico y corriente a los principales mercados

intemacionales como son: EEUU, Japón, y países del conünente Europeo

tomando en cuenta las condic¡ones legales, permisos sanitarios, leyes

aduaneras.

La compañía de sociedad anón¡ma denominada "ECOLOGYEXPORT S.A.',

será regida por la junta general de accionistas y administradas por el

presidente y gerente general en forma individual, quienes tendrán

atribuciones para designar a sus coiabor#ores en los diferentes campos

como: Mable, Comercio Exterior, Publicidad y marketing, Financiero y de

Compras.
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Estructura Organizacional.

El capital autorizado de la compañía será de 1000 USD Dólares de los

Estados Unidos de América, siendo el cap¡tal soc¡al 1000 USD divididos en

1000 acc¡ones ordinanas y nominativas de 1 USD cada uno, capital que

podrá ser aumentado por resolución de la junta general de accionistas.

La junta general de acclonlslas, es la que se encarga de nombrar al gerente

general, aceptar las excusas o renuncias de los funcionarios o removerlos,

fljar las remuneraciones, honorarios o v¡áticos, conocer los informes,

balances, inventarios y mas cuentas que el gerente general sometan

anualmente a su consrderación y aprobarlos u ordenarlos su rectificación, asÍ

como también el reparto de las uülidades en el caso de haberlas y fi.jar

cuando proceda la cuota para la formación de un fondo de reserva legal para

las sociedades.

¿os accionislas, fundadores suscribrrán el capital de inversión en func¡ón de

cada acción del capital social, conforme consta en el certificado de cuentra de

¡ntegración de capital otorgado por un banco local.

El presidente de la compañla, podrá ser accionista o no, será elegido por la

junta general por un penodo de cinco años pudiendo ser reelegido varias

veces. Tendrá las siguientes atribuc¡ones, presidir las reuniones o sesiones

de las juntas generales de acc¡onistas, firmar títulos o cerificados de acciones

o en unión con el gerente general, orientar y dirigir los negoc¡os de acuerdo a

las directrices de la junta general.

ll
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El gerente general, podrá ser acc¡onista o no, será elegido por la Junta

general de accionistas por un perfodo de cinco años, pl¡iendo ser reelegido

indefinidamente. Tendrá las siguientes atnbuciones: ejecutar actos,

adminisfar con poder amplio general y suficiente los establecimientos de la

empresa, instalaciones y negocios de la compañÍa ejecutando a nombre de

ella toda clase de actos y celebrar contratos sin mas lim¡tac¡ón que lo

establecido en los estatutos, suscnbir tftulos de las acciones de la compañía

¡unto con el presidente de ella, llevar el libro de acciones y accionistas,

preparar los informes, balances, inventarios y cuentas-

WEB SITE:

www. ecologyexport. com

i nfo@ecologyexport. com

MARCA REGISTRADA

Green Coffee, Café tipo gourmet. cuenta con cert¡ficación orgánrca

PROVEEDORES

Asociaciones de pequeños productores de las mejores zonas cafetaleras del

Ecuador como lo son la Provincia de El Oro y Loja.

t3



l.'l.l Objetivos de corto y largo plazo

M¡s¡ón:

Ecologyexport S.A. es una empresa dedicada a la exportación de café

coniente y orgánico, debidamente certificados, amigables con el medio

ambienle ofreciendo productos de la más alta calidad. Ba.jo la modalidad falr

lrade 1 promovemos el desafrollo económico, social y ambiental de las zonas

productivas.

Visión:

Ser la mejor opción de asociaciones de productores de cafés especiales a

nivel regional y nacional, que cuente con la debida certificac¡ón, alcanzando

la sostenibilidad desde la producción hasta la comercialización.

Objativos Generales:

Desarrollar la produccrón y comercialización de café con la deb¡da calidad,

seguridad y confianza que solo nos puede dar una ambiente limpio y sano.

Objetivos Especlficos:

. Alcanzar la sosten¡b¡l¡dad desde la produc€ión hasta la comercializac¡ón

de productos orgánicos desde Ecuador para el resto del mundo.

. Conservar el medio ambiente para promover mejores condiciones de vida

para las generaciones futuras.

I ¡'¿¡'f f.adr. (i)mfci(, Just(r
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l.1.2Estructura Organ¡zacional

Descripción de Cargos

Gefsnte.- Es el encargado de ayudar y velar porque todas las personas

colaboren con eficacia en la misión de obtener un máximo rendimiento en la

operación y ventas de la empresa. Es encargado de ias finanzas y asuntos

legales de la empresa.

Departemento Comercio Exterior.- Se encarga de establecer relaciones

con los potenciales importadores, contactarse con brokersz y empresas

colocadoras de productos agropecuarios, estar informado de eventos

intemacronales como fenas para promover el producto.

¡ B¡ot¿rs, lntcrmcdiarim financicros que trabajan a comisión, por cuenta ajcna.

JTJNTA DE
ACCIONISTAS

¡nvestigación y
Desarrollo

Jefe de Bodoga Chofc¡

r5

Cierentc
General

Comercio
Ilxterior

Depsnamento
I inancicro

I )cfÉñamcnto d¡i
(-()mpras

Depsflamento
Conlable
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Oepartamento Financiero.- Es el responsable de conseguir líneas de

crédito, crear fufuros proyectos, analizar los estados financieros verificando

los objetivos propuestos.

D,apartamento Publicidad y mar*eüng.- Es el encomendado de reaiizar

estudios sobre el mercado al cual se va a dirig¡r el producto, además hacer

conocer de la imagen de la compañía.

Deparlam8nto de Compras.- Este departamento tiene la responsabilidad de

adqu¡rir la matena prima que cumpla con los requenmientos especlficos tales

como grado de humedad, certrlicación orgánica.

Bodeguero.- Es el encargado de acopiar el café, además de darles el

mantenimiento adecuado. También está encargado de las entregas de

producto, preparct los pedidos y ayudar al chofer con las rutas y direcciones.

Chofer.- Realizará el transporte del café, recibe el café de los proveedores y

los lleva a las instalaciones de la compañf a.

Departamento Contable.- Se contratarán los servicios de un contador por

outsourcing, el cual revisará la contabilidad de la empresa una vez al mes

para cumplir con todas las regulación de pago de tmpuestos, nómina y otros

trámites en los cuales se necesite sus servicios.

Selección y contratación de perconal.

Es responsabilidad del administrador, que está a cargo del recurso humano

de la empresa, todas las personas que apliquen para los d¡ferentes cargos,

pasarán por un estricto proceso de selección mediante el cual se

seleccionará a los mejores candidatos para desempeñar las d¡ferentes

ÉP'*"o,,qsló
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labores y poster¡ormente su contratación, cumpliendo con las regulaciones

legales de contratación de personal.

Plan de inducción y capacitación.

Para iniciar las operac¡ones exitosamente, se iniciará con la inducción de

todo el personal sobre la visión, mrsión, objetivos y metas de la empresa y

como cada uno puede contribuir para el desanollo de las mismas. También

se of¡ecerá un curso sobre manejo y cuidado de cafés especiales, para

garanüzar que todo el producto que se venda este en perfectas condiciones.

Programa de compensación.

Los sueldos de los empleados serán determinados según el cargo que

ejecuten, gozarán de seguridad social con la afil¡ac¡ón en el IESS, para esto

la empresa aportará una parte y ota será descontada de nómina, De

acuerdo con las leyes se pagará décimo tercer y décimo cuarto sueldo y una

bonificación a final de cada año.

Programa de incentivos.

La empresa adoptará un programa de incentlvos que vaya acorde con las

act¡v¡dades de ¡ntegración para el personal. Se premiará con un incenüvo

económico al mejor empleado, es decir el que haya superado las

expectativas en cuanto a la labor que se le ha encomendado. Se realizarán

incenüvos en cuanto a capac¡tac¡ones en diferentes áreas, para de esta

manera contnbuir con el desanollo personal y profesional de los empleados.

l7



1.1 .3Estructura Legal crB-a{F..

Los requisitos para constituir la compañía 'ECOLOGYEXPORT S.A." son los

siguientes:

1. RUC de la Compañfa

2. NOMBRAIIIEI{TO de Gerente General inscrito en el registro

mercanü1.

3. RESOLUCIÓN de la superintendencia, aprobando la constitución de la

compañía.

4. ESCRITURA ORIGINAL notariada, de los Estatutos Sociales de

Consütución de la Compañía y demás documentos que forman parte

de la misma.

5. INSCRIPCIÓH EN EL REGISTRO TERCANTIL,

6. ACTA DE ELECCIÓN DE ADHIIISTRADORES, en la que se etige et

representante legal de la compañfa.

7. EXTRACTO de la escritura de constitución de la compañÍa.

8. PUBLICAC!ÓH, en la prensa del extracito de la escritura publica de

constitución.

9. CERflFICADO, de publicación del extracto, emiüdo por la

superintendencia de compañías.

íO.CERTIFICADO, de cumplimiento de obligaciones y existencia leal

em¡tido por la supenntendenoa de compañías.

ll.|NFORilE (Cofla) de regisbo y actualización de la compañfa emiüda

por la supenntendenc¡a de compañía.

ffi



f 2.CERTIFICADO de afiliación de la cámara del libro.

I3.CARTA AL BAI{CO dirigida por la superintendencia, autorizando Ia

devolución de la cuenta de integración de capitai.

I¡I.CERTIFICADO BANCARIO de la cuenta de lntegración de Capital de

la compañf a (Copia notariada).

1 5. TTTULOS ACCtOilARtOS

,I6.TALONARIOS

l7.LIBRO DE ACCIO}{ES Y ACCTONISTAS

18. DECLARACIOilES del mes de Enero de IVA y retenciones en la

fuente. , (Formulario RUC 1O3-Declaración de retención en la fuente,

Formulario 104-Declaración de lmpuesto al valor Agregado 'lVA').

Consideraciones L€gelss:

Se deberá tener las siguientes consideraciones legales, las cuales son:

. Ley de Cámaras de Comercio

. Ley de Régimen Tributario lntemo

. Ley de Seguridad Social

. Código del Trabajo

. Constitución Política

. Código de Comercio

o Ley de Compañfas

. Ley de Prop¡edad lntelectual

. Ley para la Promoción de la lnversión y Participación

. Ley Orgánica de Defensa al Consumidor

l9



Reglamento a la Ley de Propiedad lntelectual

Reglamento a la Ley de Régimen Tributario lntemo

Ley de vigilanc¡a y seguridad pnvada

Contribuciones a la Superintendecias de Compañias

ESTANDARES INTERNACIONALES DE CERTIFICACIO}I ORGANrcA.

/ tFoatt. 1972

Primera normatrvidad intemacional para la producción ecológica, sin

embrago, no constituye un marco normaüvo legal.

/ REGLAMENTO CEE 2092¡91. I99I

Marco normaüvo legal para productos eüquetados y comercializados

como ecológicos en los países de la Unión Europea.

/ ORGANIC FOOOS PROOUCTION ACT. 2(x)1

NATIONAL ORGANIC PROGRAT. 2OO2

Marco normaüvo legal para produc{os etiquetados y comercializados

como ecológicos en los Estados Unidos.

/ JAPAI{ESE AGRICULÍURE STANOARDSJAS. 2OOI

Marco normativo legal para productos eüquetados y comercializados

como orgánicos en Japón

F§,wi20
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r' NORMAflV]DAD ECUATOR]ANA DE AGRICULTURA ORGAÍ.¡ICA.

2003

Decreto ejecuüvo sobre la normativa legal para produccrón, eüquetado

y comercializacrón de productos orgánicos.

1.2 Anállels FODA de la empresa.

Fortalezas

La empresa cuenta con Web site, la misma que es interactiva dando

un dialogo on line para los potenciales importadores.

Contamos con envfo de muestras de nuestros productos a Estados

Unidos y Europa.

Ecologyexport cuenta con cinco organizaciones sólidas con vida

jurídica que negocian sus productos orgánicos certificados por

Biolatina y 8C§

La empresa posee capital propio de trabajo para las negociaciones.

pagando en efectvo a nuesfos proveedores.

La aplicación de Fair Trade en la comerc¡al¡zación con sus

proveedores

Contamos con oficinas, bodegas e rnstalaciones debidamente

equipadas.

La principal ventaja compeüüva de Ecologyexport es que todos sus

productos serán orgán¡cos, incenüvando a los productores a ser más

i &¡otorino y BCS, Certiticadords de PrGlucción Orgánica
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eco-amigables con el medio ambiente, obten¡endo una remuneración

adicional por la producción orgánica, promoüendo el desarrollo

sostenible en las comunidades que negooen con Ecologyexport.

. La empresa además de cumplir con normas establecrdas en la

legislación, también cuenta con un certificado ügente otorgado por

una agerrcia certificadora acreditada en el país BCS, BIOLATINA.

. Al exportar café especial se está dando un valor agregado el producto,

buscando el posicionamiento del café ecuatoriano en el mercado.

. 0o/o de derechos arancelarios por pertenecer al área de los pafses de

Sistema General de Preferenciae

Oportunidades

o Amplio interés de los mercados lntemacionales hacia los productos

orgánicos.

. Actualmente existe atactivos precios en los mercados de café

orgánico y coniente.

r Aprovechar la biodiversidad del Ecuador para pder obtener diferentes

tipos de cafés de calidad.

e El mercado del café Orgánico no se encuentra saturado.

o Vfnculos con las asoc¡aoones e¡fetaleras de El Oro y Loja_

o Basamos en la ley PACA (Ley de Protección a los Exportadores a

EsLados Unidos), para impedir abusos por parte de los Brokers.
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. 'Ecologyexport S.A.' todavfa inicia sus ac{iüdades exportadoras.

r Al empezar ei negocio, no se tiene posicionamiento en el mercado.

¡ Existen muchos compeüdores en el mercado del café.

r Al ser un producto Orgánico el promedio de producción es mas bajo

en comparac¡ón con la caficutfura badicional.

o Falta de investigación sobre adaptación de nuevas variedades.

o No contamos con sucursales en el exbanjero para promoc¡onar el

producto.

. Costos dolarizados frente a pafses mmpeüdores.

¡ Escasa demanda nacional para café Orgánico.

Amenazas

. El Ecuador no es conocido como un país que produce un café de

calidad por el manejo inapropiado tanto de los produclores como de

los comercializadores.

o Con la apertucr del TLC incursionaran nuevas empresas

competidoras.

. Los proveedores de café pueden enconbar nuevas formas de

comerc¡alizar o simplemente elevar los precios de una forma no

espefadá.

. Deshonesüdad por parte de algún productor que use productos

químicos en el proceso de producc¡ón.

)'l



lncremento de pafses exportadores de café Orgánico.

Fenómenos Nafurales, como lo son: el niño, sequfas que afectan a la

producción

Fenómenos Socioeconómicos, como: recesión económica mundiai,

guerras, inestatrilllad políüca del Ecuador.
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CAPITULO 2 - ASPECTOS DEL COMERCIO DEL CAFE.

2.1 lntegrantes de la cadena del café.

2.1.1 Productores de Café (Orgánico y Corrienté)

Los productores de café se encuentran s¡tuados en la provincia de Loja en

los cantones: Puyango y Celica y en la provincia de El Oro en los cantones:

las Lajas, Balsas, Marcabelí y Piñas, se escogió estas zonas en razón de su

importancia de producción y calidad de café, que a pesar del

desmoronamiento de los prec¡os, la caficultura de estas regiones sigue

robustec¡éndote, tanto en su producción como en su calidad y asi como en

su desanollo organizacional, lo que ha conllevado a consolidar 4

organizac¡ones de cafés especiales:

,ceu:l¡os Y raEor^xos
,¡ODI'CTORES

coopc.aUva3

Hollño¿

Éxpo rtadorcs lnt!r]'|editr¡o3

lao9iado..á

Ororn¡¡a ,/o grünioa
lña|.!,!ñallcnlaa

¡rtamo
lndúatr¡¡ aL

Soluuca:xLffto

Comc.c¡anto
Cantoñrl

!rpdtado.

xarq¡aro
Erlcrño

Iñdr¡ltl¡ d,t
5o¡r¡bLa

l5

lndu¡lfi§r
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a. Asociación de Productores Orgánicos de Puyango APOP

b. Asociación de Productores Orgánicos Las Lajas ACOLL

c. Asociación de Productores Orgánicos San Francisco de Balsas APOB

d. Asociación de Productores Agropecuarios de Moromoro APAM

ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES ORGANICOS DE PUYANGO APOP

Posee vida jurfdica según acuerdo N'712 del Ministerio de lndustria,

Comercio, lntegración y pesca (MlClP).

Ubicación: Esta organización se encuentra localizada en la panoquia C¡ano

del Cantón Puyango Prov. de Loja, actualmente cuenta con 128 productores

acüvos.

La certificadora ecológica BIOLATINA en el año 2003 otorgó los cerificados

de:

. Certificación de producción orgánica, para la producción de 948.5

quintales de café verde de 217 .35 Has. de café en 99 fincas otorgada

el '16 de Julio 2003.

r Certificado de producción en transición, para la producción de 161,25

qu¡ntales de café verde de 55,75 Has. de café en 29 fincas.

Comercialización: se efectuó con 700 qq de café pergamino a la federación

Sur.

ASOCIACÉN DE PRODUCTORES ORGAHrcOS SAN FRANCISCO DE

BALSAS APOB

Ubicación: Esta organización se encuentra ubicada en el cantón Balsas

cuenta con 61 socios activos
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Certiñcación orgánica hasta la presente fecha cuenta con 3 supervisiones

realizadas para su certificación estas son: NATURLAND, OSEA y BCS y de

acuerdo al informe técnico por BSC

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS), en el 2003 otorgó el siguiente

certificado.

. Certificado de producción orgánica para la producción de 2473

quintales de café pergamino de 346 Has. de café.

Comercialización: con el fin de mejorar el nivel económico de las famil¡as de

esta organizac¡ón se conllevo a def¡n¡r un proyecto, que consiste en dar un

valor agregado a la producción de café, estructurando de esta manera la

planta de café tostado y molido, realizando de esta manera el procesado de

700 qq de café para este año.

ASOCIAC|ÓN DE PROOUqTORES ORGANTCOS LAS LAJAS ACOLL

Ubicación: estia organización se encuenta ubicada en la panoquia Mctoria

del cantón Las Lajas de la Prov. de El Oro y cuenta con 52 socios, con vida

jurídica y acuerdo Ministerial No 028 del 7 de a Agosto del 2003, otorgado por

el ministerio de Comercio Exterior MlClP.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS), en el 2003 otorgó el siguiente

certrflcado.

. Certificado de producción orgánica para la producción de 4185

quintales de café pergamino en 310 Has. de café.

o Certificado de producción en trans¡ción para la producción de 378

quintales de café pergamino en 28 Has. de café.

Comercialización: se comercial 200 qq. De café pergamino con ESCOFEE
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ASOCIACIÓ}¡ DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS DE TOROMORO

APAM

Ubicación. esta organización se encuentra localizada en la panoquia

Moromoro del cantón Piñas Prov. de El Oro.

De rec¡ente creación

Otros Productores de Café (Orgánico y Corriente)

ASOCIACÉN CAIPESIi{A DE DESARROLLO INTEGRAL "TIERRA VIVA

DE iIANABI"

La asociación €mpes¡na 'T¡ena Viva de Manabf" es una organizac¡ón

jurídica con acuerdo N" 0223 del Ministerio de Desanollo Humano, vincula a

220 famil¡as cafetaleras de los cantones 24 de Mayo, Sta. Ana, Jipijapa y

Paján.

La certificadora ecológica BIOLATINA y el lnstituto Smithsoniano de las aves

migratorias (SMBC), en el año 2003 otorgó los cerificados de:

Certificado de producción orgán¡ca, para la producción de 1.884

quintales de café verde de 553 Has, de café, en 191 fincas.

Certjficado de producción en bansición para la producción de 340

quintales de café verde de 154,85 Has. de café, en 29 fincas.

Certificado'B¡rd Friendly' a 152 fincas vinculadas a tiena viva para la

producción de 1760 quintales de café Oro.
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ASOC]ACIÓN DE PEQUEÑOS PROOUCTORES ORGANICOS DE

GUALAQUZA

La asociación de pequeños productores orgánicos de Gualaquiza (APPOG),

vincula a 68 familias cafetaleras del cantón Gualaqu¡za, en la provincia de

Morona Santiago.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (8CS) en el, año 2003 entregó el

siguiente certificado a la APPOG:

. Certiñcado de producción orgánica para Ia producción de 292

quintales de café verde de 93.45 Has. de café.

ASOCIAC¡ÓI{ OE CAFICULTORES "EL PANGUI".

La asociación de caficultores EL PANGUI, con vida ¡urfdica del Ministerio de

Agricultura y GanaderÍa, según acuerdo No 230 vincula 46 familias

cafetaleras del cantón El Pangui en la provincia de Zamora Chinchipe.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS) en el año 2@3 otorgó tos

siguientes certificados:

. Certiñcado de producción orgánica, para la producción de 210

quintales de café verde de 25,5 has. de café.

o Certificado de producción orgánica en trans¡ción para la producción de

422 qurntales de café verde en 64.1 Has. de café.

COOPERATIVA CAFETALERA "SAN ANTOT{IO OE CHITO"

La cooperativa cafetalera San Antonio de Chito comprende 48 familias

cafetaleras del cantón Chito en la provincia de Zamora Chinchipe.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS) en el año 2003 otorgó et

s¡guiente certificado:
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Certificado de producción orgánica, para la producción de 1777

quintales de café verde de 123.25 Has. de café.

ASOCIACION DE PRODUCTORES "Iá ESPERA}{ZA DE CHINCHIPE"

La asociación de productores La Esperanza de Chinchipe está integrada por

38 familias cafetaleras del cantón Zumba, en la Provincia de Zamora

Chinchipe.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS), en el 2003 otorgó el siguiente

certificado:

. Certificado de producc¡ón orgánica para la producción de 1.657

quintales de café verde de 1'12 Has. de café.

ASOCIACION DE PRODUCTORES AGRICOLAS "PANGUITZA",

"YANTZATZA" Y "CENTINELA DEL CONDOR"

La asociación de produclores agrlcolas de Pangurtza, YanEaEa y Cenünela

Del Cóndor, está ¡ntegrada por 41 familias cafetaleras de los cantones

PanguiEa, Yantzatza y Cenünela Del Cóndor, en la proüncia de Zamora

Chinchipe.

La agencia BIO CONTROL SYSTEM (BCS), en el 2003 otorgó el siguiente

certrficado:

. Certificado de producción orgánica, par¿¡ la producción de 326

qu¡ntales de café verde de 65,5 Has. de café.

. Certificado de producción en transición, para la producción de 45

qurntales e café verde de 14 Has. de café.

-10
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2.1.2 Exportadores

Cuadro l. Exportadores de Café Corriente, (Café en grano Arábigo y

Robusta) desde 1996 hasta 2003

EXPORTADORES
TOÍAL OOLARES TOTAL QQ

ULTRAMARES CORPORATION 98,43r,255.23 1,024.838.90

EXPORT. E ITFORT. GONZALEZ

CAFEDOR S-A-

52,029,186.56 665.584.66

FREDDY BUSTAi¡IANTE 38,602.006.95 482.490.28

EXPORTADORA AYUTA

MARCO A. LOOR C.

30.389,226.47

19,082,029.09

454.877 .6s

107,038.10

CONCAFE 'r3,037,3'r9.17 170.169.87

WALTER BARBERAN R. 9,930,129.81 1 30,398.75

EXPORT. E ItrPORT. SAI{ RAFAEL

INMOAILIARIA GUANGALA S.A.

9,0216.121.33

7 ,703,512 20

'1 01 .81 5.57

64,579.30

COMERCIAL BERMEO 7,468,001 .06

MERCAFE (rSrORO mERtNO BORJA) 6,266,307.76 78.613.90

INDUSTRIAL FAB.GUAYAQUIL 4.488,808.83 60,824.20

AMAZONAS AIIATRADING 4.¡143.720.58 56,2',t2.45

XAVE CAFE ECUATORIANA S.A. 4,111.173.37 28,41 5.38

AGROXVEN S.A. 3,E92,353.36 47,490.00

coLoNlAL cocoA 3,651.069.90 44.008 00

EXPORCAFE CIA. LTDA. 3,529,377.85 5?.572.67

CAFECOM S.A. 3,293,786.55 30 022.50

COOP. DE PROO. CAFETALERA JUNIN 3,109,594.03 25,810 00

SEGUT{OO E. RIBADEI{EIRA S.

JACOB VERA CIA. LTDA

3,032,03,1.47 32.762.50

22,040 002 ,77 4 .499 .66

AUENCAFE S.A. 2,625,958.21 28,478.00

ll

I

I

I

39,371.096.58 309,466.09

61,510.62 
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ASHLEY DELGADO FLOR 2.440.U2.65

EXPORTADORA ECUATORIANA S.A 2,156,¡138.91 16.851.93

OPRTELSA S.A. 12,062,i74.00 6.116.94

EXPORT. IIANTA CIA.LTDA. 2,020,951.76

1,850,'t24.07

11.497.92

22,620.O0SIXTO J. HANOBANOA

DERTA 't,757 .473.18 19.610.00

GOI¡ZALO E. HARTINETTI S. 1,740.943.73 19,624.37

ANGEL MORAN LINO 1.728.770 06 14.297.00

CAFI GO 1,6,14.845.60 19,200.32

1,496,550.25 11,310.63

XAVE GAFE 1,357,246.33 13,960.00

EXPORÍAOORA GERALB .

INDUAGRO

1,208,344.06 12,393.83

'11,020.001 .188,275.31

cAFE DEL SUR (CAFESUR) 1.'169.484.91 10.230.25

MIGUEL PARRALES G. 1 .126,098 51 8.410 00

OBER CIA. LÍDA. l,076,865.91 12,800.48

PROCAP 913 124 92 13,759 75

COOP. CAFETALERA CAAO OE HACHA 742.231.69 7,855.50

ELCAFE 722.723.27 11.500.00

TARIA ELEI{A LOAYZA 678,342 51 7 .352.82

GLOBAL PROOUCT 676.040.30 1,752.30

INOUSTRIAS MORARROZ 663,279.63 7.305.70

ALOO IARI(O IORA AI{DRADE 6¡16, 1 94.42 3.480.00

MULTIFILM CORPP

COOP. OE PROO. CAFETALERA LUZ Af,ADA

614,669.06 6,137.82

58'1.557.03

GALAPAGOS GALATRADITIG 487.31 9.04 4,879 93

CAFECORPP S,A, ¡r84.656 12 3,723.60

20,062.06

ALVII¡ CORPORACION

6,670.00

il
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CAFE COI{QUISTAOOR 457.O79.02

GUSTAVO E. RODRIGUEZ C. 430,538 78 5.910 33

FAPECAFES 426,668. 17 6.290.50

361,208 49 5,766.10EC04AFE

AROMEX 338,873.85 3,613.94

MAIIAEXPO 334,731 .95 7,51410

UROCAL 246,795.27 1 ,160.00

2¿14.068.58 2.030.00RECORI'{SA S.A.

FRAHER 228.944.28 2 587 50

GRUPO AGRICOLA CONSOUDADO ECUAT. 206.112.07 2,0 30.00

WASHINGTON GUEVARA 203.837.32 2.300.00

COIIERCIALIZADORA AGROTI ZAHBRAT¡O

TAX Y KHAXIS ZEIDAN 182.032.80 2.074 5A

COFIHA S.A. 181.275.26 '1,408.53

ZEA HEDINA JORGE 157 .542.52 2,105.00

MERIDIAL

INTERCAFE CIA DE EXP. IUP. 149.404.84 2,605.83

MOVIMIENTOS AGRICOLAS 1 19.488 22 1.150 00

cooPtao 118.978.63 1,'150.00

EXPORT. DE CAFE EL CHORRILLO 115.845 01 870 00

GUSTAVO DELGADO 1 15,845 01 870.00

UARTINETTI SALTOS PEDRO 77 ,7 .41 868.75

orcoBA (otslRtBUtDoRA coflERcrar- BALD )
73,554.5 5 312.18

66.723.74EXFORTACIOI{ES AC¡IA SA e.C.

MAN IDICORP 62.493.66

763.34

865 00

AROHEX AROUAS EXPORTABLES 52.564.16 577 50

ASOC. RIO INTAG. 50.845 79 6 33.21

3-l
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r98,030.91 11.915.55 I

155 314 42 2,294 17
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49.295 94

PROCAFE 46,41 9.71 850 63

JOSE DONOSO HIDALGO 45.67 4.81 575.00

ESCOFFEE

PRODUCTOS fIHERVA

15,635.22 287.50

Jb5 ¡r545.270.00

EXIMORE,/EXP, E IMP. ORELLANA 43,026.41 580.00

CAFETEX S.A. 39.37'1.79 290 00

SEMERIA ESPINOZA BERTHA PATRICIA 36.201.93 28 9.98

FFRANCISCO BEfAHCOURT 31.8!6 08 897 00

AUGUSTO AÑAZCO 29.68'1 .9'l 287 50

ORGCAFEX S.A. 26,3',t2.51 281 50

PACIFIC COFFEE 24,5't 3.80 290.00

EXP. QUII¿ONEZ OBANDO 21,250.00 495 83

LUIS HUTBERTO RODRIGUEZ 18,,180.00 1 .001.00

HERCOMASA 18,349. 16 287.50

HERCOTA S.A. 't7 ,o2'1.94 287.50

INFALERSA 14,451.15 287 .50

UCRAI{AH 12.945.25 405.60

CIA OE ELABORADOS DE CAFE ELCAFE 12,228.50 99 20

ORECAO 10.903.96 109 45

CAHARI 10.7 56.23 168 8'1

WATED APARICIO ALBERTO MIGUEL 5 53.92 6.9 5

G|ACOT{fr s.A. 424.49 2.37

ADELPRO

Fuente Certiñcados de origen - ANECAFE

Elaborado por Fl. cbco Cárdenas

858 50
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Café Orgánico. (Arábigo y Robusta)

Cuadro 2. Exportadores de Café Especial, (Café Orgánico en grano

Aráb¡go).

Fuente: Cer!ñcádos d€ origen - ANECAFE

Elaborado por Franosco Cárdenas

Cuadro 3. Federación Reg¡onal

Cafetaleros Ecológicos del Sur.

promedio anual entre el 2001 y 2004)

de Asoc¡aciones de Pequeños

FAPECAFES (41% de crecimiento

1.400,00

1.200,00

1.000,00

800,00

600,00

400,oo

200,00

2001 2002

tl,
P
!o
o

tt
3
=

2000 l9q) %Yar
F-MPR F,SA SA(r)S

60 KS
USS SACOS

óO Kc
USS SACOS

60 Kc
USS

E,xpiEo 7.óOO.m 680.000.00 ll.mo.m 900.m0.00 -30.91 -24.44
Kave Café 5,908. t0 700.757,76 7. t-57.10 885.787.53 -t7.45 -20.93
Procap 1.220.m 239.289.03
EccCafé 862,50 79.097.24 2.012,50 t54.y23.C7 -57.14 -48.94
Orgcafex
s_A.

287.50 26.112.5 r

I . I 50.00 I I E.97E,63 , tul.00 - 100.00
AACRI 102.75 14.935.-54 -tm.00 100.00
TOTAI, r7.er&r0 1.725.056,04 21.422$5 2.Vt46,5,Í;t -ló\-§4 -tó.t5

Fuente Certifcados de origen - FAPECAFES

l-§

2003 2004
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2.1,3 lmportadores.

Actuales lmportadores de café Especial y Coniente.

Compradores

Exporgánica.

Comerc¡al¡zadora de Productos Orgánicos Certificados

uarvw. exporganica. com. ar.

Greenexport S.A.

Juan Roberto Rivera T.

Arequipa - Peru

Web site: www. green-export. com

COMERCIAL GRANELL, S.A.

Tostadero y oficinas:

España

Web site: www.cafesgranell.com

EEUU

Moore & Bode (USA)

Robe rt E. Bode

Coral Gables - FL 33 I l4 tJSA

Miami - Florida USA.
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Ferias.

¡ Bio Oportt¡nidades.

La Cámara de lndustria y Comerc¡o Colombo-Alemana a través de su f¡lial

Negocios & Ferias Ltda. Realizará denbo del Pabellón de Alemania en la XV

Agroexpo, la primera versión de "B¡o Oportun¡dades", evento que congregará

las empresas pertenecientes a este sector.

Fecha de real¡zac¡ón: Cada año del 14 al 24 Julio

Localización: XV Agroexpo 2005 - Pabellón de Alemania N" 1 - Nivel 1

Centro de Ferias y Exposiciones - Corferias

Negocios & Ferias Ltda.

F¡lial de la Cámara de lndustra y Comercio Colombo-Alemana

Bogotá - Colombia

Publicidad de Café

www.afueralink.com

www. mundodelcafe.com

www. roasfnagazine. com

-17
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2.1.4 lndustriales.

Cuadro 4. Exportadores de Café lndusüializado, (Café liofilizado, tostado

y/o molido Arábigo y Robusta) desde 1996 hasta 20O3.

INDUSTRIALES
TOfAL

OOLARES

,ELCAFE 126,335,663 80

.SOLUBLES INSIANTANEOS 58 299.88. 00

.ELAEORADOS EL CA;E

.GLOBAL PROOUCT. 8,951,511.50

'BUENCAFE 5.684.581 76

. ÍLESUX ,1,357,730.45

¡IXTOB¡ IX§IT GUA}'GALT S.A. 1,658.537.31

.IN.COMER 921 2U Oi

-. I{ELSOX CLAVEROL 451.17511

.GUSi¡OBE 546 33A.OO

...SOLUBLES INSTANT 300 235 00

'IELSOI{ CLAVEROL 289.04,1 50

.BAt{CO PACtFtCO 154 377 52

.INTERCAFE 142.080 00

.CAFE COi'OUl:iTADOR s3.703.51

''SAI{TA FE JAVA S.A ?5.197 57

.CAFE OEL SUR 75.100 05

IARCO A. LOOR C. 65.145 60

62,193 66MAHIDICORP

'EXPORTAOORA GOii¿ALE¿ 57.600 00

.CO}'CAFE

.DERfA 48.450.00

.GUSTAVO ROORIGUEZ CEVAI.LOS 48 000 00

-I{ERCO ASA 36 4./r7 58

...PROCAFE
13 310 06

'RULOF PETTER 12.617.68

Fuente: Certificados de origen - ANECAFE Elaborado por Franc¡sco Cárdenas

'SOLUBLES. "TOSTADO y/o MOtlDO. *'EXTRACÍO

i8 crB{ercf

I
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I
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2.1.5 OqanismoÉ Gubemamentales.

. Conse.io Cafetalero Nacional (COFENAC)

. Programa De Modemizaron De Los Servícios Agropecuarios

(PROMSA)

. Banco Nacional de Fomento (BNF)

. Ministerio de Agricultura y Ganadería (MAG)

. Corporac¡ón de Promoción de exportaciones e lnversiones

(coRPEr)

. lnstihfo Atfónomo de lnvesügaciones Agropecuarias (lNIAP)

2.1.6 ONG (Organizaciones l,lo Gubernamentales)

. Banco lntemacional de Desanollo (BlD).

. Cooperación Técnica Alemana, Deutsche Gesellshaft für

Technische Zusammenarbeit (GTZ).

. PL4g0.

. 2KR,

. Organización lnternacional del Café (OlC).

o Fundación Natura.

2.2 Procedimientos a la Exportación.

2.2.1 Contratar los seryicios de accesoria técnica.

. Agente afianzado, el mismo que realiza los tramites aduaneros,

cargando los gastos al exportador,

. Llena el FEUE de la exportación
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2.2.2 Rsgistro lmportador / Exportador.

Para regisbarse como IMPORTADOR/EXPORTADOR de cualqurer

producto

. Poseer cuenta coniente o de ahonos en cualquier banco que

posea departamento de Conesponsalía o Comercio Exterior.

o Llenar un formulario en el cual se registra ante el banco que posea

la cuenta, el mismo que tendrá que esperar un lapso aproximado

de 48 horas para ser activo como lmportador/Exportador.

r Una vez registrado se procede a llenar el formulario para las

exportaciones llamado FUE (Formulario Único de Exportaciones) el

cual contiene información del exportador y el comprador f¡nal, que

tendrá que ser firmado y sellado por el exportador, donde consta la

fecha de crédito.

. Obtener el certificado de ANECAFE para la autorización preüa del

MICIP (Ministerio de Comercialización lndustrialización y Pesca)

con el que finalmente el banco, podrá autorizar el documento para

realizar la exportación.

2.2.3 Emiríón de Ia carta bancaria.

Es un medio de pago muy uülizado que ex¡ge plena confianza en el

importador, hay que dar por hecho que el importador va atender el pago,

por lo que no es necesario ex¡gir garantías adicionales.

Este medio de pago se caracteriza por su simplicidad y por su bajo costo.

Se emite a favor del exportador y solo el podrá cobrarlo. De esta manera se

garanüza que en caso de pérdida o robo ningún tercero podÍá cobrarlo.
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La cárta bancaria o "cheque bancario" es un documento emitido por un

banco contra sus propios fondos a solicitud del importador, el cheque

bancano debe ser siempre nominativo. El banco responde el mismo de su

pago. Previamente, el importador habrá abonado al banco el importe del

mtsmo

2.- Solicih¡d de
emiriúr cle
un rher¡re
h*r.rk¡

].- Enüo úl
c}rque
b¡rario

l. [rMo de ló nrerr¿rEia y
ú(tfi€r¡tos

2.2.4 Registro en ANECAFE.

. ANECAFE es una idenüdad que inspecciona la calidad del

producto a exportarse, el mismo que obviamente tendrá que

estar en ópümas condic¡ones.

o El costo para No Afiliados será de $ 0.50 por formulario, y

para Afiliados $ 0.80 por saco, el mismo que con el tiempo se

tendrá que afiliar para poder gozar de las preferenctas como

SOCIO

El café no podrá exporlarse sin que esta un¡dad lo

inspeccione, eso es un requisito indispensable para exportar

café.

-ll
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ctI! ¡§R t
Esta entidad emitirá un informe mediante un Certificado de

calidad en el cual declarará en que condicrones se envÍa.

2.2.5 Ministerio de Agricultura.

En el Ministerio de Agricultura y/o SESA (Servicio Agropecuario de

Sociedad Ecuator¡ana)

. Otorga el certÍficado de origen, en donde se garantiza que el

producto es 100% ecuatoriano (USD $3)

. Concede el permiso sanitario otorgado por el SESA

2.2.6 Transporte internac¡onal y/o naviera.

En la empresa de Transporte lntemacional y/o Naviera, se contacta a la

naviera para reservar espacio en el buque, se tendrá que optar por la que

le de facilidad no tan solo en el t^aslado o tansito (tiempo que se lleva en

an¡bar al pais de destino), sino también en el flete y la documentación

para que sea emitida el Documento de transporte en desüno y una copia

para el Agente de Aduana, que en donde se declara el medio, es decir, el

buque y la mercaderÍa.

. Contratación FOB: Para la transportación del café, el costo

aproximado es de $ 1500.00 por cada contenedor de 20".

. Adquirir la certificación de Bill of Lading BL (Certificación de

Embarque),el costo es de $ 35.

o A la naviera se tendrá que emitir por parte de exportador una Pro

forma de Embarque, el cual por lo general ellos tienen su formato

predeterminado con la información que ellos necesitan.
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. Una vez realizado todo lo antes menc¡onado con respecto a la naviera,

esta le enbegará un sello de Contenedor (Medio en la que viaja la

mercadería dentro de un buque)

2.2.7 Documentación a entfegar para la exportación del café.

Documentación a entregar para la exportac¡ón de Café

. Copia original (No Fotocopia)

. FUE firmado y sellado por la persona que tenga firma autorizada en el

Eanco para realizar la exportación-

o Certificado de calidad emitida por ANECAFE

. Certificado SESA

2.2.8 Conocimiento de Embarque

. Finalmente una vez que se zarpe el buque, la naviera em¡ta el

conoc¡miento de embarque (Documento de transporte) y regisfase la

información del mismo se procederá dar de ba¡a al FUE con la

documentación antes mencionada.

r Enviar los documentos originales de: certificado de embarque,

certificado de origen y factura, por curier al comprador, para dar

constanc¡a del embarque, también copia al banco de importador para

realice la transferencia del dinero. desde la cuenta bancaria del

importador a la nuestra.

. Real¡zar la justilicación de divisas. Del dinero producto de la venta del

café hasta la fucha de crédito estipulada en el FEUE. previamente

presentando el depósito pido la elaboración de una carta, donde

menciona que he justificado las divisas producto de la venta.

43



CAPITULO 3 - ASPECTOS TÉCNICOS DEL PRODUCTO.

3.1 lntroducción a! café especial y café corriente.

CAFE ESPECIAL

Café especial es aquel producto que se disüngue de los demás por sus

particulares características de taza, de zonas de cultivo, de tecnología de

producción y procesamiento, de ambiente biodiverso, de principios solidanos

u otros aspectos, según la demanda o compromisos entre productores,

industrrales y consumidores.

En el Ecuador, el café (Coffea arabica Ll se encuentra disperso en diferentes

agro ecosistemas, ubicados desde alturas cercanas al nivel del mar hasta los

2.000 metros de altitud. En el pais se han identificado varias zonas con

apütud para la producción de cafés especiales, que pueden representar una

oportunidad para ser competitivos en el mercado internacional.

r' En el mercado del café, el sector que actualmente muestra fndices de

crecimiento sostenido y con un ¡mportante potencial de desanollo, es

el de los cafés 'speciality coffees". La creciente demanda se explica

por la tendencia actual de los consumidores hacia estilos de vida más

sanos, al¡mentos saludables, de mayor calidad y amigables con el

medio ambiente.

1.1
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/ El precio de mercado depende de la bolsa de NY, para cafés de mejor

calidad o de orfgenes conocidos existen premios o diferenciales

positivos., para el café espec¡al posee un prec¡o ad¡cional que en el

caso de Ecuador es +$8 por qq y de una prima adicional que esta en

un rango de 10 a 15 dólares dependiendo de una mayor calidad del

producto.

Los produclores de café están asociados en diferentes partes del Ecuador,

constitu¡dos en asociaciones con vida jurfdica, y certilfcados como

productores orgánicos por Biolatina y BIO CONTROL SYSTEM (BCS),

Los principales consumidores de cafés especiales son. Japón, USA,

Alemania, Reino Unido.

Tipos de Cafés Especiales.

/ Café Gourmet

/ CaÍéOrgánico

/ Ca'lé de Mercados Justo

r Café de Origen

/ Caf é Bajo Sombra

.15



Café Gourmet
cIIl-EO{<ll

Como Cafés Gourmet se identifican a los

cafés ñnos; de excelente aroma, sabor y

acidez, y de mediano cuerpo, obten¡dos

mediante un apropiado manejo de la

plantación y del procesamiento post-

cosecha por la via húmeda

El café gourmet es calif¡cado directamente por las empresas importadoras

que reconocen a sus proveedores, una "prima' por la cal¡dad física del grano

y organolépüca de la bebida.

En el mercado internacional, se pueden comercializar cafés "gourmet

orgánicos' y "gourmet no orgánicos'.

En la actualidad, varios países están traba¡ando en la producción de café

tanto de gourmet arábigo como de robusta. En el Ecuador hay zonas con allo

potencial para produc¡r cafés aráb¡gos trpo gourmet como. Mindo, Tandapi,

Caluma, Pallatanga, Puyango, Chaguarpamba, Celica y V¡lcabamba.

46
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Café Orgánico

El Café Orgánico es el producto obtenido en base de

los estándares, normas de producción orgánica y

procesam¡ento ¡ntemac¡onalmente reconocido. El

café orgánico tiende a sat¡sfacer a Ios ex¡gentes

merffrdos que demandan cafés de calidad,

beneficiados por la vía húmeda, onentados a proteger la salud humana y

promover Sistemas sostenibles de producción.

En el ecuador existen unas 716 ñncas cafetaleras orgánicas distribuidas en

las provincias de Manabí (Jiprjapa, Pa1án y 24 de Mayo), Loja (Puyango), El

Oro (Balsas y Las Lajas), Zamora Chinchipe (Ch¡nchipe, Yanhaza y El

Pangui) y Mo¡ona Santiago (Gualaquiza).

Café de Mercados Justo

Los 'Cafés de mercado justo" o "Café Solidario" son

certificados por lnstituciones como Fair Trade,

Labelling Oganizaüons lnternational (FLO).

Basados en cnterios relacionados con la organizac¡ón

de los pequeños productores y las condiciones de

trabajo de las familias vinculadas al proceso

productivo, beneficio y comercialización del café.

17
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En el cantón Puyango, la asociación de productores de café de altura del

puyango (PROCAP), con el apoyo de VECO. tienen la certificación de

comercio justo involucrando a unos 300 cafcultores.

Café de Origen

Son los cafés produc¡dos en una región o

localidad de alto valor histórico, soc¡al o

ecológico.

Frecuentemente se asoc¡a a una histona

o leyenda conoc¡da por la población. Por

ejemplo: Café de altura de "Za¡uma', Café de 'V¡lcabamba', Café de

Galápagos.

El café de ongen, más que de tecnología se relaciona con el marketing del

producto entre los consum¡dores.

Café Bajo Sombra.

El café Bajo Sombra o Amigable con las aves, solo puede ser certificado por

el instituto Smithsoniano de las aves migratorias de los Estados Unidos

(SMBC). Los criterios básicos para obtener la certificación son los s¡guientes:

El café debe ser Orgánico cert¡ficado, el cafetal debe mane.iarse baio

sistemas agroforestales de alta bio diversidad florística (al menos 10

especies de árboles); el 12 principal debe tener al menos 12 m. de altura, la

cobertura arbórea debe ser de por lo menos el 407o.

{8
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La asociación campesina Tierra Viva de ManabÍ tiene certificación "Bird

Friendly' en 90 ñncas cafetaleras de sus socios.

CAFE CORRIENTE

Es aquel café que no posee un tratamiento especial (beneficiado vfa

húmeda, fertilización orgánica, etc.), el proceso de producción de éste tipo de

café es de forma tradicional.

En el Ecuador se produce café arábigo y'café robusta" del grupo de 'otros

suaves' culüvándose 148-790 has de cafetales Arábigos y 739.0@ ha de

cafetales Robustas- El café Arábigo se cult¡va básicamente en las provincias

de Manabí, El Oro, Loja, Morona Santrago, Chimborazo, Bolfvar e lmbabura.

Mientras que el café Robusta en Pichincha tamb¡én en la zona onental del

Ecuador princ¡palmente en la provincia de Zamora Chinchipe

El precio se fi.ia de acuerdo a las cotizaciones en la Bolsa de New York, para

orígenes desconocidos o cafés de infenor calidad existen casügos o

diferenciales negativos. Para el café corriente de Ecuador existe un castigo

de $8 por qq sobre la cotización de NY. La coüzación de NY toma como

referencia calidad de café de Guatemala.
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Sistema de Clasif¡cac¡ón para la exportación:

Clase 1: SPECIALITY GRADE - "Ningún defecto primario permitido"

3.2 Descripción técnica del café

¡ Café Arábiga.

o Café Robusta.

qIl}.6'Rá]

0a5

Máximo 5% debajo y 5% sobre el tramaño o

rango especificado de screen size.

Debe exhibir un atributo disünüvo en uno o

más de las siguientes áreas: sabor, acidez,

cuerpo y aroma. Qué área (s) se

determinará como la más importante entre

el comprador y el vendedor. No debe ex¡stir

defectos de taza e impurezas.

0 quakers

9% - 13%

a

Defectos totales:

Tamaño de la Muestra. 300 gr

Screen Size:

Caracterísücas de taza.

Tostado.

Humedad Perm¡tida.
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a Clase 2. PREMIUM GRAOE - "Defectos primarios permitidos"

Defectos totales 0a8

Tamaño de la Muestra: 300 gr

Screen Size

Características de taza.

Tostado.

Humedad Permitida.

Máximo 5% debajo y 5% sobre el tamaño o

rango especificado de screen size.

Debe exhibir un atrbuto distinüvo en uno o

más de las s¡gu¡entes áreas: sabor, acidez.

cuerpo y aroma. Qué áÍea (s) se

determinará como la más importante entre

el comprador y el vendedor. No debe existir

defectos de taza e impurezas.

3 quakers.

9o/o - 'l3o/o.
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a Clase 3. EXCHANGE GRADE.

Defectos totales 9-23

Tamaño de la Muestra. 300 gr

Screen Size: Cincuenta por ciento del peso sobre screen

15 y menos 5% del peso por debajo de

screen 14

Caraclerísticas de taza: No debe existir defectos de taza e

impurezas.

Tostado. 5 quakers.

Humedad Permitida: 9% - 13oA.

¡ Clase4: BELOWSÍANDARDGRADE

Defectos totales: 24 - 86

Tamaño de la Muestra. 300 gr.

¡ Clase 5: OFF GRADE

Defectos totales: Más de 86

Tamaño de la Muestra. 300 gr.

ffi5l
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Tipos de Defectos en los granos de café:

Cuadro 5. Defectos en los granos de café.

ct¡l srFo:

Defectos Primarios: Núrneros d€ defectos.

Totalmente negro 1

Totalmente Agno 1

En yarna o cereza 1

Con piedras medianas 2a5

Coñ ramrtas 2a5

Oefecl03 Secundarios: Núm€ros de defectos.

Con pergamrno 2a3

Con cáscaras 2a3

Ouebrados y Cortados 5

Dañados po. insectos ?a5

Parcialñi€nt€ ne€ros 2a3

Parc.la¡mente agrios

Flotadores 5

5Conchas

Con pledras p€queñas 1

Con ramitas peqúeñas 1

Dañados por agua 2a5

El Café debe estar l¡bre de materiales enraños u otros que estén en la lista

de defectos primarios y/o secundarios, también debe estar libre de olores

extraños.

Screen Size las espec¡ficaciones deben hacer referencia a los tipos de

screen con desviaciones desde las especificaciones medidas por su peso.

5i
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3.3 Zonas cafetaleras del Ecuador.

Se conoce de acuerdo a antecedentes h¡stóricos que en el Ecuador se

empezó a cultivar café por el año 1830 en los recintos: El Mamey y Las

Maravillas del cantón J¡pijapa de la provincia de Manabí, regisffindose

exportaciones hacia Perú a finales del siglo XVlll.

El café Robusta (Cotrea canephora Pienel, se culüva en las zonas bopicales

húmedas, por debajo de los 600 msnm, principalmente en las provincias de

Esmeraldas, Pichincha (Sto. Domingo), Los Ríos, Napo, Sucumbíos y

Orellana.

El café robusta se infodu¡o desde Costa Rica al Ecuador en 1g51 y 1977, los

primeros estudios e adaptación de los materiales introduc¡dos se efectuaron

en la Estación Experimental Tropical Pichilingue del lNlAp (euevedo-Los

Ríos) A partir de la década de los 70, motivados por la ley de la Reforma

Agraria y la Colonización, el hombre para posesionare de las üenas en las

zonas trop¡cales de la Costa y la Ama¿onia, empleó plantas de la especie

Robusta.

El café arábigo (Coffea arabica L.) se culüva en el Ecuador desde alütudes

@rcanas al nivel del mar hasta los 2.000 metros de altura, disfibuidas

principalmente en las provincias de Manabí, Loja, El Oro, Zamora Chinchipe,

Pich¡ncha. Guayas, Los Ríos, Bolfvar, lmbabura, Esmeraldas y Napo.

Algunas vanedades arábigas como Típica y Catuna rojo, se han adaptado y

producen bien en las zonas fopicales secas, donde otras espectes vegetales

no se desanollan satisfactoriamente.
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En las zonas subtropicales, especialmente hac¡a las estribaciones

occrdentales de la cordillera de Los Andes, los cafetales arábigos han

mostrado un excelente comportamiento producüvo y buena calidad de taza.

3.,,t Variables que alectan a las zonas cafetaleras

3.4.1 El clima y su incidencia en las zonas cafetaleras.

Los regimenes cl¡máücos de Ecuador se encuentran inffuenciados por su

posición geográfica a cada lado de la lfnea ecuatorial, la posición y los

movimientos de las conientes oceánicas (de El Niño y Humbolt), los efectos

orográficos producidos por la topografía abrupta y las pequeñas cadenas

montañosas @steras_

Para conocer el clima en una región se estudian los elementos que lo

@mponen, siendo los más uülizados: lluüa, humedad, luz solar y vientos.

Por medio de las lluvias que caen, el agua que se evapora y la capacidad de

almacenamiento de ésta al suelo, se calcula el balance hídrico posibilitando

conocer las épocas en las cuales no hay agua disponible para el cultrvo o en

las que hay un exceso per¡udicial para su normal desarrollo.

3.4.1.1 Requerimientos Climáücos del cultivo del café.

Los requerimientos dimáücos del cultivo de café Arábigo son tratados

ampliamente por diversos autores. En el cuadro presente cuadro, se

reúnen algunos requenmientos del culüvo del café.
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Cuadro 6. Requerimientos Climáücos del Cultivo de Café Arábigo

En base de los requenmientos climáticos, se establece que ex¡ste en el

Ecuador amplias zonas aptias para el culüvo de café Arábigo, que se

localizan en el litoral, la zona sur y en las franjas altltudinales de las

vertientes occidentales y orientales de los Andes.

Los factores de t¡po cl¡mático, limitantes para el culüvo de café que se

observan en estas zonas de producción pueden ser correg¡dos mediante

d¡st¡ntas prácticas de manejo como. regulac¡ón de sombra, siembra de

Factor

Cllmáüco
Requerim¡ento3 Relerencia

P.eclptt¡c¡ón

An u¡l

(mm)

I 800 a 2.800 mm/año

1 500 a 2 500 mm/año

Suárez. 'l 972

Rodrigue¿ e¡ ,4/ , 1.980

160Oa1800 mm/año, con periodo de s€cado de 2 a 3 meses Guharay et Al, 2,000

Enrique¿, 1993

> 1.778 mñi/año Haarer.'1984

< '1 
. 00O mr/ño, limita el crecimÉolo y coG€dta

< 3.000, difiarlta el control fitosan¡tario

F¡sc¡en¡,orifig y

Robkamp, 2 00O

hnno entre 18 y 21 óC Enrlquez, '1993

Optimo entre 17 y 23'C

< 16'C, c€usa d¡sminuc¡on delc¡ec¡m|ento vegetaüvo Guharay et A./ , 2,000

> 23qC, I¡mita la flor¿qon y fudiiicac.rón

Optrmo entre 19 y 21oC Fischerworring y

Roókrnp,2.00O

Haarer, 1984

> 2/t'C, acelera el crecineirito yegetativo, pero

¡imita floracion y frucl¡licación

Tempcrstura

Hed¡a

Hum€dad

Relat¡va %
De 70o/o a 95ok

Enrfquez, ,993

FisctErY/o[irE y Robl€mp,

2 001
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densidades apropiadas, podas de los árboles de sombra y de los cafetos,

abonaduras y uso de los métodos de contol integrado de piagas,

enfermedades y malezas.

Precipitación.

La precipitación es el agua procedente de la atmósfera, que cae en forma

sólida (granizo, nieve) o liquida (lluüa, lloüzna) desde las nubes y se

deposita sobre la superñcie de la tiena. La precipitación se la mide en

milímebos (mm). Un milímefo de precipitación equivale a un htro de

lluv¡a"hetro cuadrado.

La cantidad y distibución de lluüas son f¡actores muy importantes para el

buen desanollo del cafeto, los límites máximo y minimo varían dependiendo

de varios factores como: temperatura, estructura del suelo, pend¡ente,

drenaje Los lÍmites bajos para un buen desanollo del cafeto fluctúan de 760 a

1.780 mm, bien distribuidos; mientras que los limites altos varlan de g90 a

3.000 mm.

Temperatura.

La temperatura es la magnitud ffsica que caracteriza el movimiento aleatorio

medio de las moléculas en un cuerpo físico, en el caso de la atrnósfera. el

a¡re El comportamiento de la atrnósfera es le resultado de la acción de la

radiación solar sobre la superficie terrestre y la prop¡a atmósfera. La

temperatura del aire está en estrecha relaclón con la latitud, altitud y

diferencia en el comportamiento térmico de las superficies, la temperafura se

asocia inversamente con la alt¡tud.
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La temperatura optima según un estudio balo condiciones controladas. dio

como condusión que las plantas manten¡das a 23" C durante el día y 170 C

durante la noche, resultaron por lo general lo mas vigorosas (Carvajal, '1g84).

Humedad relaüva.

La humedad relativa es un parámetro climát¡co que detemina el grado de

saturación de la atnósfera y esta defin¡da por la relación que existe entre la

tensión de vapor actual y la tensión de vapor saturante a una relación

espec¡fica, expresada en por ciento. Mientas mas alto sea este valor mayor

es el grado de saturación de la atmósfera.

La humedad relaüva ideal para el cafeto varía de acuerdo a la especie o

vanedad. El café Arábigo se adapta bien a ambientes que tengan de 7Oo/o a

95% de humedad relatva.

Evapotransparac¡ón.

La evapotranspiración es el conjunto de procesos de evaporac¡ón (del suelo)

y de transpiración (de la cubierta vegetal). La lamina de agua

evapotranspirada sobre una cuenca o vertlente, durante un periodo

determinado, consütuye su evaporación total en el curso de ese periodo.

La evapotranspiración potencial es la Máxima canüdad de agua que puede

evaporarse de una capa conünua de vegetación que cubra todo el teneno

cuando no es limitada la cantidad de agua sumin¡strada al suelo. En estas

condic¡ones, la evapotranspración esta en función de la energÍa solar

disponible y de la transferencia de masa húmeda que ocurriria por el viento.

5rJ
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La Evapotranspiración Potencial (ETP) y la precipitaoón, se constituyen en

los faclores determinantes de déficit hídrico en las zonas cafetaleras del

Ecuador. Cuando la precipitación tiende a ser menor de los 2.000 mm y la

evapotranspiración mayor de 800 mm, el déficit de agua en las zonas

cafetaleras empieza a tomarse criüco.

Heliofanía en las zonas cafetaleras del Ecuador.

Heliofanla consütuye el tiempo de duración del brillo solar, expresado en

horas y decimos de hora, en relación con las horas teóricas de permanencia

del sol sobre el horizonte (12 horas en el ecuador).

Debido a la ubicación del Ecuador en la lfnea equinoccial, la duración del dfa

cambia muy poco durante el año, manteniéndose en aproximadamente 12

horas de luz solar diaria

Atritud.

Las plantaciones de café ocupan altitudes comprendidas entre el nivel del

mar y el lfmite de las nieves perpetuas üopicales, que se encuentra a unos

1.800 m. El café robusta crece mejor por debajo de los g00 m, y el café

arábigo prefieren altifudes superiores. En Ecuador, la temperatura varfa en

forma previsible según la altitud.
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Cuadro 6. Temperatura en función de la altitud

0 93

0.93

3.5 Cosecha de café.

El proceso de tecnificación de la caficulfura empieza con la siembra de

variedades mejoradas y la aplicación sistemátrca de la tecnología apropiada.

La producción del café se inicia entre los dos y tres años después del

establecimiento del cafetal.

El crecimrento vegetaüvo de los cafetos y la producción están determinados

por factores; la variedad empleada, las condiciones ecológicas de las zonas

de culüvo y e¡ manejo agronómico.

En las variedades, Tipica, Caturra rojo, Bourbón rojo, Mundo novo, Catuai

rojo, Pacas, Sarchimor y Catimor, se observan una coloración verde de sus

frutos cuando están tiernos y conforme avanza la maduración se tornan

rojos. Los culüvos de Cah,¡na amarillo, Catuai amarillo, Bourbón amarillo, y

algunas líneas de Catimor presentan frutos de color amarillo durante su

desanollo.

La época de cosecha de los cafés arábigos en el Ecuador varía según la

zona de cultivo. En la provincia de Zamora Chinchipe, la época de cosecha

Co€ffc¡entss do

Determ¡nac¡ón

0.44

Uodelos Lineales

Manabi TMED =25,35 - 0.0032(Altitud)

Esf ibaciones Orientales

Estibac¡ones Occ¡defi tales

( El Oro y Loja )

TMED =25.22 - 0.0033(Altitud)

TMEO =26.65 - 0.0049(Attitud)

Ecuador Tl\lED =25.23 - 0.0035(Allitud) 0.86
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comprende de Abril a Agosto en Manabl, El Oro y Loja se ubica entre .j:j;iE?'

Agosto. Las épocas de cosecha pueden variar, en cada zona de cultivo. en

función del inicio de las llwias, que inciden directamente en la floración y

fructificación de los cafetales. El üempo que transcurre desde la floración a la

maduración de los fnrtos es de 210 a 240 dfas.

La cosecha del café consiste en la acción de recolectar los frutos maduros o

de cereza. En la época de c¡secha se pueden realizar de dos a tres

recoiecciones, según el estado de madurez de los frutos. Los frutos

inmaduros no deben cosecharse, pues dificultan el proceso de beneficio,

rncrementan el número de granos partidos y causan un deterioro a la bebida.

Cuando la cosecha del café no se realiza en el üempo apropiado, los frutog

sufren una maduración, evidenciándose un color rojo oscuro o negruzco, que

produce un sabor a frutra agria en la bebida.

La cosecha de los frutos maduros se realiza manualmente mediante un

desgrane o pepiteo.

3.6 Beneficio del café.

El beneficio del café es el proceso que se realiza después de la cosecha

selectiva para la obtención del café verde, el beneficio es un factor

determinante de la calidad de la tasa. Los métodos de beneficio que

actualmente se emplean son los siguientes:

I. BENEFICIO POR LAVIA SECA.

2. BENEFICIO POR LA VIA HUMEDA

3, BENEFICIOECOLOGICO.

éá*.-'w6l
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Los cafés orgánicos se comercializan soiamente como lavados, es dec¡r

procesados mediante la vfa húmeda y el beneñcio ecológ¡co.

¡ BENEFICIO POR VIA SECA.

Es el batram¡ento que se da al café cereza y consiste en deshidratarlo por

medios naturales o artificiales, hasta en un nivel en el que puede ser llevado

a la p¡ladora para la eliminación ffs¡ca de las envolfuras del almendro.

Fases del beneficio por la vla seca.

l. Recolección y acopio de! calÉ cereza.

El café cereza cosechado se transporta hasta el lugar donde se realizará el

beneficio. Los frutos maduros solo se pueden amontonar por üempos cortos

antes de pasar al secado en los patios de cemento (tendales), en las

marquesinas o en las secadoras artific¡ales.
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2. Secamiento del café.

El secamiento de la cereza se lo realiza en un tendal de cemento o en una

marquesina. El secado del café puede efectuarse en secadores artjficiales,

usando gas, ofos derivados del pebóleo o energla elécfica, cuando se están

los tendales de cemento tiene una duración de '10 a 20 dias, dependiendo de

las condiciones del clima.

3. Pilado del café.

El café en estado de bola seca se somete al proceso de descascarado en las

plantas piladoras de café, para despojarlos simultáneamente de las

envolfuras, obten¡éndose el café nafural. La cáscara de café que consütuye

un sub producto del beneficio por la vía seca puede ser usada en la

preparación del compost.

¡ BENEFICIO POR LA VIA HUMEDA.

Es el procedimiento por el cual se obtiene el café pergamino seco, a partir de

las cerezas maduras. En este proceso se efectúan las operaciones del

despulpado, fermentado, lavado y secado de los granos. Todas estas

operaciones deben efectuarse de la manera correcta para obtener una buena

calidad ffsica y organolépüca del café.

Los equipos empleados para realizar el beneficio por la vía húmeda son los

siguientes; despulpadora, tanques o ünas de fermentación y lavado, tendales

de cemento o marquesinas para secar el café, lonas para proteger los granos

de las lluvias y del rocfo y sacos de yute para el almacenamiento.
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El café pergamino seco se somete al descascar¡llado y a través de este

proceso se obüene el café oro despergamtnado.

Fases del beneficio por la vía Húmeda.

1. Recolección y acopio del café cereza

El café cereza cosechado selecüvamente es colocado en sacos y

transportado a la planta de beneficio, donde se encuentran los equipos

necesarios para el procesamiento. El café cereza debe ser despulpado el

mismo día de la recolección.
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2. Despulpado del café.

Una vez cosechado los fnfos maduros, se realiza la eliminación de la pulpa

usando maquinas despulpadoras. Esta operación debe realizarse el mismo

dfa de la cosecha- Si el despulpado no se efectúa el mismo dfa de la

recolección se provoca un recalentamiento que produce la sobrefermentación

del café.

La pulpa de café y las aguas mieles pueden usarse para la preparación de

abonos orgánicos, un compost de pulpa de café es rico en potasio y materia

orgánica.

3. Fementac¡ón del café.

La fermentación del café tiene el propósito de remover el mucílago adherido

al pergamino. Para proceder a la fermentac¡ón se colocá el café sin agregar

agua, en un recipiente apropiado como los 'tanques de fermentación", que

pueden ser de madera o concreto.

Se debe evitar el uso de los rec¡pientes metálicos por que pueden manchar el

pergam¡no. La fermentación requiere de i2 a 20 horas, variando según ia

temperatura de la zona de producción.

4. Lavado del café.

Se io realiza para eliminar el mucÍlago del pergamrno inmediatamente

después de constatarse el punto óptimo de fermentación, una demora en el

lavado ocasiona un severo deterioro de la calidad de la taza.

Para efectuar un buen lavado se debe efecfuar agua limpia, restegando

fuertemente el café fermentado y cambiando el agua las veces gue sea

necesano
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5. Secado del café.

El secado del café se efectúa para eliminar el agua adhenda al pergamino y

reducir la humedad hasta llegar al 12,5 por ciento, el tiempo de secado que

requiere el café pergamino es de 40 - 50 horas de sol aproximadamente.

Durante el secado en tendales de cemento, el espesor de la capa de granos

debe ser de 5 centfmetros, removiéndolo varias veces al dfa. Además se

debe evitar el paso de personas y animales sobre le café en secamiento, así

como otras formas de contaminación. Una recomendación fundamental en la

fase del secado es evitar el rehumedecimiento de los gri¡nos por que altera

su calor, crea condiciones para el ataque de los hongos causantes de la

Ochratoxina A - OTA, deteriora la calidad organolépüca de la bebida y pone

en riesgo la salud de los consumidores.

o BENEFICIO ECOLOGICO.

El beneficio denominado ecológico o beneficio sub húmedo es un

procedim¡ento nuevo para obtener café lavado usando desmusilaginadores

mecánicos. El desmucilaginador mecánico es un equipo que se usa para

despulpar, remover el mucílago y lavar el café, de manera secuencial.

En el beneficio ecológico un mal funcionamiento del equ¡po o la deficiente

calibracrón puede originar granos mordidos, además, si quedan rastro de

mucÍlagos adheridos al grano se afecta la apariencia física y la calidad

organoléptica del café.
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Fases del beneficio ecológico.

1. Recolección y acopio del calÉ cereza.

Para el beneficiado ecológico, los frutos de café deben ser cosechados en

estado maduro y ser f.ansportados hasta el lugar donde se encuentran

ubicado el desmucilaginador mecánico. El procesamiento debe efectuarse el

mismo dla de la cosecha.

2. Oesmuc¡laginado y lavado del café.

El equipo permite despulpar los frutos (en la despulpadora), remover

rápidamente el mucílago adherido al pergamino mediañte agitación y fricción
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de la masa del café y lavar directamente los granos en una sección integrada

al desmucilaginador mecánrco.

La pulpa de café y las aguas mieles pueden emplearse en la elaboración de

compost

3. Secado del café.

El café en pergamino debe estar libre de residuos en mucflago, ser secado

inmediatamente después del desmucilaginado-lavado, ejerciendo los m¡smos

cuidados referidos para el secamiento del café beneficiado por la vía

húmeda.

4. Afmacenamiento.

Para un apropiado almacenam¡ento el grano del café debe tener de i2,O a

12,5 pot ciento de humedad en condic¡ones atemp€radas (no caliente) al

momento de ensacar. Los sacos deben ser de yute, nuevos y limpios_ La

bodega donde se va almacenar el grano debe reunir las siguientes

condiciones: Ambientes secos, ventilados y libres de toda contaminación. La

humedad relaüva del amb¡ente debe ser 65qr6 y Ia temperatura máxima de la

bodega de 20" C.

3.7 Galidad del café.

La calidad del café esta determinada por sus cáracterÍsticas ffsicas y

organolépücas. Entre los factores que inlluyen en las características ffsrcas y

de taza se emoc¡onan: La alütud de la zona de culüvo, la composición del

suelo y su fertilidad, la cantidad de lluvia y su distribución, la temperatura

ambiental, el manejo agronómico de la plantación, la cosecho, el benefiCro, el

secamiento y el almacenamiento.
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La calidad de los alimentos depende de las caracterlsücas ffsicas, y/u

organolépticas, del valor nutritivo, de la apareciera visuai o del estado

sanitario de los productos. En el café por ejemplo las caracterfsücas flsicas

se refiere al : tamaño, color y forma de los granos ; las características

organolépticas se relac¡onan a las pmpiedades intrfnsecas como : aroma,

sabor, acides, y cuerpo de la bebida; el valor nutsrtivo tienen que ver con el

contenido de antioxidantes cafeína y otras substjancias qufmicas que

contribuyen a al buena salud de los consumidores: la apariencia visual se

basa en la presentación de producto y el estado sanitano de relaciona a la

ausencia de contaminantes químicos y microbianos.

3.7.1 Caracterlsücas Flsica¡.

. FORMA DE LOS GRANOS

En la comercialización del café, los granos en forma plano convexa y ranura

recta se consideran normales y tiene preferencia en el mercado. Los

caracoles, hiángulos y elefantes son considerados defeclos, a pesar de que

no afectan las cualidades de la bebida. Dependiendo de la variedad. los

granos pueden resultar cortos y largos, pero en buenas condiciones son

aceptados.

. TAMAÑOELGRANO

Una muestra de café de una sola procedenc¡a, se caracteriza por la

homogeneidad de los granos. Además, el tamaño difiere de las zonas y

depende de factores climáticos, naturaleza del suelo y alfura de la zona. Para

el establecimiento de una clasificación por grano, se recomienda el uso de

las normas internacionales, las cuales clasifican los granos según sus
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dimensiones, que están divididas comúnmente en tamices con perforaqones

que van desde 3,53 mm hasta 7,95 mm de diámetro o su equavalente de

9164" azOlU".

Las empresas importadoras de Europa, usa, Japón y de los otros países

consumidores, establecen los acuerdos de compra-venta, según sus

requerimientos de calidad física y organolépüca, donde el tamaño es una

caracterÍstica fundamental. Por ejemplo, hay mercados que requieren cafés

lavados que tengan 85Yo zannda ariba y 0% deba.jo de la zaraña 15. Este

café se conoce como Premium grande.

Cuadro 7. Tamices para la clas¡ficación del grano de café por tamaño.

N' DE TAMIZ DIAMETRO mm.

20 7 .95

19 7.*

18 7.14

17 6.7 5

16 6.35

15 5.95

14 5.56

13 5. t6

4.76

11 4.30

10 3.97

I 3.57

Fuente Asociaciones Cafetaleras

Cuadro Elaborado por Franc¡sco Cárdeflas
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Cuadro 8. Sistemas de clasificación por tamaño de café oro que se utlizan en

diferentes países

femiz
tl.

t{.Y
Cblñc.ctóo
Braibñ¡ €n

InSloa

CLrHtc¡clon
Br¿a¡loñ¿ ofl

E p.ñol

C l¡s lfic¡caóñ
lngtssá

CtÉmcacl&r
Afric¡

OrtÉnt¡l o
lñdla

CLtñc¡cló.r
CoÍtruarneric¡ n¡

Y Xexicrna

20t64 795 Very Lar$e
gean

Grano
LaAo

19/64 7.51 Elre larle
bean

Grano
largo

18/64 714 Large bean Grano Largo
Firsl Flats

Superior
11tU 675 Eold Bean Grano

166,r 635 Grano Bueno
Secorld
Flest '8"

E¡c¿bo Extr¿
O Espec¡al

15/64 595 Médium Bean Grano
Medíano

Segundas Excelso flpo
Eulope

11tU 556 SmallEean Grano Th rd flals
"c"

Tercetes Excelso frpo
Lh¡rel Good
Orsmy13164 516

,t 76

430 Peaberry

397

357

Grano
Csracol

Frrst

"PB"

Car_¿co¡
12t61 Excelso

Caracol
1 t/64 Seconcl Caracol

10/64

9/64 Th¡rd
Peabemes

Cár¿cohllo

Colombl¿n.

Eirc¿bo
Supremo

Fuente Asociac¡ones Cafetaleras

Cuedro Elabofado por Franc¡sco Cárdenas.

. COLOR DE LOS GRANOS.

El color de los granos varía de acuerdo a la local¡zación y la alfura donde se

produce el café, junto con otros factores como la naturaleza del suelo, las

técnicas de culüvo, el estado sanitario de los ftr¡tos, el beneiicio

(espec¡almente de Ia fermentación), el secado y almacenamiento. Si la

cosecha y benefic¡o se realizan conectamente, el color crema del pergamino

es homogéneo con apariencia limpia. Cuando se cosechan granos sobre

maduros, el pergamino tiende a mancharse de una coloración rojiza.

Además, cuando el secamiento es defectuoso se manifiesta en una

coloración heterogénea.

1l

I

I

I



Los cafés de atfura presentan un color verde azulado mient-as que los de

mediana y baja altura varían en tonalidades de verde claro. Sin embargo el

color caraclerlsüco e ideal del grano debe ser verde azulado.

La clasificación de los granos según su color es la siguiente:

. Verde grisáceo/azulado muy buena cálidad

. Verde claro bueno

. Ligeramente pálido coriente

. Blanquecino baia calidad

. UNIFORMIDAD DE LOS GRANOS

La uniformidad de los granos esta relactonada con la homogeneidad en su

tamaño y en la apariencia. Una falta de uniformidad de los granos indica un

deficiente manelo de la plantación, mezcla de los cafés verde, maduro y

sobre maduro en la cosecha; daños Glusados al grano por una mala

calibración de la despulpadora; y la presencia de hongos o ataque de

insectos en las hses de producción y post cosecha.

Cuando se combinan granos de cafés de diferentes tamaños, el tostado es

inegular, pues los granos de menor tamaño tienden a sobre tostarse,

afectando directamente a la calidad de la bebida
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. HUMEDADDELGRANO.

La humedad adecuada para almacenar el grano debe estar compfendida del

11 al '12 por ciento. Los cafés que se almacenan con un contenido alto de

humedad superior al '12 o/o,pierden rápidamente su calirlad ffsica. Los cafés

almacenados con un contenido de humedad adecuado, conservan su calidad

inbínseca hastia por 6 meses.

. DENSIDAD DEL CAFÉ

La densidad de los granos de café es determ¡nada en el laboratorio. Un

método para determinar la densidad del café consiste en evaluar el peso del

café verde contenido en la medida de un litro. Cuando se tiene mas de 650

gr. /1t., se cataloga como un café de alta densidad.

En general, un café fresco proveniente de las zonas attas, üenen como

característica una esbuctura del grano más densa que los cafés viejos o de

zonas bajas.

3.7.2 Caracterlsticas Organolépticat. (AroÍ!a, acidez, cuerpo y sbor).

Las cualidades de la Hida del café, las evalúa el catador al oler y sorber la

¡nfusión. En la fase de la calificación de tasa es importante la habilidad

personal y la experiencia del catador, se añade un entenamiento de años

que le agud¡zan los senüdos del gusto y del oltato desarrollándose una

sensibil¡dad especial para los olores y sabores del café.

La calidad del café en último término, es determinar por sus características

organolépücas:

Aroma, sabor, acidez y cuerpo. Una alta acidez y aroma. buen sabor y

mediano c{¡erpo son las caracterfsücas de un café de excelente calidad.

@
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La valoración organolépüca de los meiores cafes eo.¡atorianos se encuentra

en el Anexo 1

l. ARO A.- El aroma del café es la fragancia agradable y penetrante de

la bebida atribuidos a la esencia propia del café, captada por los

receptores olfaüvos durante la catación. El aroma es la primera

cualidad investrgada en la tasa y varia según la alfura de donde se

produce el café, en las zonas bajas resulta un aroma suave, apagado

pero limpio; y el café altura es fragante, penetrante, delicado y fino que

garantiza un buen café. El aroma esta dado por el contenido de

aceites incluidos en la almendra. Un defecfuoso beneficiado y un

inadecuado almacenamiento provocan alteraciones en el aroma.

2. SABOR.- Las cualidades organoléphcas, como la acidez y el cuerpo,

en distintos grados e intensidades, se comp.lementan y dan para cada

tasa un sabor determinado de acuerdo de los diferentes tpos y

procedencias.

El sabor del café es la sensación que percibe en la boca, es Ia

¡mpres¡ón global y equilibrada propia de la bebida de los cafés. Para

diferenciar el sabor del café, los catadores usan términos como: acido.

salado, alcalino, astringente, amargo, suave, duro y ünoso.

3. ACIDEZ.- Es una característica que da la sensaoón de un gusto frutal

de la bebida es un rndicaüvo de que el café es de buena cal¡dad. El
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grado de acidez varía notaHemente con la procedencia del café.

Generalmente, el grado de acidez aumenta con la alfura de la zona de

producción.

4. CUERPO.- Es un resultado de la combinación de varias percepciones

captadas durante la catación como la sensación de plenitud y

consistencia, apreciando la cantidad de partículas disueltas en la

infusión. El cuerpo esta determinado por el contenido de sólidos

solubles, como los hidratos de carbono y proteínas. El catador lo

esüma en el paladar como una mayor o menos coricentación.

Defectos de taza.

Describen cuaquier impresión sensorial, notada durante el proced¡miento

de degustación del café, Entre los defectos de la tasa, mas comunes, se

mencionan los siguientes,

c CONTAMINAClON.-Denotan la presencra de sabores ajenos a

una infusión limp¡a que no pueden definirse daramente. Deb¡do

a la facilidad con que el café adqu¡ere olores y sabores, no se

deb€n secar n¡ guardar cerca de pefóleo, agroqufmicos u otos

contaminantes.

r SAEOR AGR/O.- Un sabor no placentero que se destaca un

gusto acido, diferente de la acidez de la tasa. Se debe a una

fermentación i nadecuada

¡ SABOR A MADERA.-Sabor toscoso peculiar de una cosecha

vreja. El café almacenado en zonas bajas con cambios de
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temperafuras y humedad, suelen adquinr un sabor a madera

con bastante rapidez.

. AVINADO.-Tiene su origen en el €fé sobre madurado o en

retraso dei despulpado. Mienhas mas se retrase esta operación

el sabor aünado orQinalmente dulzón y agradable, se hace

agno hasta constifuirse en un defecto notable,

o VERDE.- Este defecto se car;¡cleriza por reflejar un sabor

asfrngente e inmaduro, debido a una recolección de os frutos

üemos.

i QlJlMlCO.- Defecto de la tasa cuyo sabor caracterfsüco es de

un producto qufmico.

r TERROSO.- Es un defecto de la tasa del café que se lo

caracteriza por la percepción a un olor a üerra.

¡ MOHOSO.- Defmto de la tasa que presenta un sabor a moho

(hongos), debido a una sobre maduración del frt¡to, recolección

de las cerezas del suelo, rehumedecimientos en la iase del

secado y almacenamiento del café con humedad mayor al 't2,5

Yo.

r FRUIOSO. - Este defecto se caracteriza por presentar un

aroma y sabor que se asemeJa a la p¡ña madura. Ocune

cuando el grano ha permanecido denfo de la cereza madura.
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CAPÍTULO 4 - LOS PRODUCTORES: ASPECTO INTERNO. qB.M

4.1 Organización de productores.

La organización es la acción y efecto de unirse, de hecho o de derecho, de

hombres y mujeres de modo voluntario, que comparten un "dominio de

recomendación'; así como problemas y esperanzas de camb¡o.

Para implementar un proyecto de producción ecológica, la organización debe

tener preferentemente vida juríd¡ca; identificar con certeza los problemas de

la organización y su ámbito de trabajo; planificar y ejecutar participativamente

sus fincas en unidades auto sustentables, practicar cotidianamente los

valores individuales y organizacronales como: unidad, solidaridad,

democracia, traba¡o y honradez.

4.2 Proceso de certificación orgánica de las fincas cafetaleras.

Se fundamenta en los estándares y normativas aceptadas

¡ntemac¡onalmente, aplicadas por los productores y verificadas por las

agencias de certificación acreditadas en el lFOAlvf . Las normas básicas del

IFOAM son establecidas por el sector privado, consütuye un marco de

referencia apara que las agencias de cert¡ficac¡ón y las entidades que lo

promulgan, desanollen sus normativas locales. Dado que el IFOAM no es

una agencia de certificación, sus normas básicas no deben ser usadas

directamente para la certificación, sino que son guías para dar conünuidad a

' ¡FOAM,l-'crlcración Intcmacional de Movimicntt¡s dc Agriculturd Orgá¡ica, primcm normari!a
intlmacional 1972
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las normas de certilicación orgánica y para evaluar a las agencias de

certificación que sol¡citan la acreditación.

Las normas intemas para la producctón y procesamiento de café orgánico

que se exponen a continuación fueron acordadas por las organizaciones de

caficultores vinculados al programa de cafés especiales del consejo

cafetalero nacional (COFENAC) y aprobadas por las agencias Bio control

System (BCS) y la certificadora ecológica Laünoamericana (BIOLATINA).

Practica de conservación de suelos

. No quemar el rastrojo ni el monte.

o Establecer los cafetales y otros cult¡vos en curvas a nivel.

. Sembrar el café, en terrenos con pendiente.

. Desyerbar con machete a 5 cm. del suelo (roza).

r Fomentar las coberturas nobles (Centrosoma, Conmel¡na).

o lncorporar coberturas muertas (Mantillos) usando los rastrojos de las

cosechas y yerbas.

. Establecer baneras vivas (hierba luisa, vetiver)

. Conservar el monte y bosque primario.

Aumento de la fertilidad del suelo.

. Asociar al cafetal, especies leguminosas como: guabo, fréjol de palo,

algarrobo, guachapelí, leucaena, mani, soya, entre otros.

. Mejorar los suelos erosionados, agotados o infértiles por med¡o de la

incorporación de abonos verdes (leguminosas herbáceas) y la
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aplicación de compost, humus de lombriz, punnes, biol, estjércoles

descompuestos.

o Aplicar abonos orgánicos en la crianza de plantas al momento de

plantar los cafetos y de una a dos veces al año en plantaciones

establecidas-

Reciclaja de residuos y de cosecha y esüércoles.

. Aprovechar los estiércoles, la ceniza, la pulpa del café, las basuras

orgánicas domesücas y obos residuos de las cosechas para la

preparación de compost y biol.

Renovación de caletales.

. Obtener semilla de buena calidad, en lo posible de cafetos de la

misma finca.

. Establecer anualmente un vivero de café con un mínimo de 500

plantas utilizando abono o€ánico para enriquecer el susfato de la

funda.

o Aplicar biol y/o punnes a los üveros de café.

. Preparar oportunamente el teneno para el trasplante del café

eliminando los cafetos üejos y regulando la sombra.

¡ Establecer una sombra diversificada con árboles leguminosos, frutales

y maderables.

Rehabilitación y manten¡miento de cafetates.

. Separe el cafetal por lotes o por plantas en forma selectiva.

o Proteger los cortes con pasta cúprica, arcilla, ceniza o sábila.
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. Seleccionar los brotes sanos, vigorosos y bien formados.

o Aplicar biol o compost a las plantas recepadas.

Manejo de plagas y enfermedades.

. Regular la sombra denfo del cafetal.

. Hacer oportunamente el control de hierbas y el abonamiento orgánico.

. Usar biol para prevenir y controlar enfermedades foliares del café

como la mancha de hieno y la roya.

. Realizar poda sanitaria eliminando ramas y hojas enfurmas de la

planta.

r Erradicar las plantas enfermas con cáncer del tonco.

. Aplicar extractos de plantas como nim, aií o papaya para prevenir el

ataque de plagas y enfermedades,

Diversificación de cultivos e integración pecuaria.

. Cuttivar plátano, árboles fn rtales y de cic-lo corto (maí2, fréjol, manf,

hortalizas), en la lnca.

. Sembrar en los linderos árboles maderables para asegurar ñrturos

ingresos.

. Criar animales en la finca que conbibuyan al reciclaje de la materia

orgánica, mejoren la aiimentación de las familias y aporten al ingreso

familiar.
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anejo de basuras y aguas mieles.

. Separar plásticos, vidrios y latas de la basura orgánica

Evrtar que la pulpa, las aguas mieles y las aguas servidas contaminen

las quebradas y los ríos.

Usar la pulpa de café, las aguas mieles y las basuras domesticas

orgánicas en la elaboración de compost.

4.3 Proyección de la producción de café Coriente y Orgánico de las

asociaciones cafetaleras de El Oro y Loja.

Para la estimación de la producción de café coniente y Orgánico se

reafi¿aron entrevistas a COFENAC y a los representantes de las

organizaciones productoras de café Orgánico, para ello se elaboro un

cuestionario obteniéndose la s¡guiente información.

Cuadro 9: Producción de Café Comente

Prov¡ncia Tipo de Café Quintales Hectáreas

El Oro 16.100

Provinc¡a Hectáreas

qrr,lello:

Loja

Fuente Asociác¡ones Cafelaleras

Cuadro Elaborado por Francisco Cárdenas

Tipo de Café

Oro

Quintales

80 500

Oro 140 000 35 000

ttI
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Cuadro 10. Producción de Café Orgánico.

Fuerne Asoc¡aciones Cafetaleras

Cuadro Elabor¿do por Francisco Cárdenas

Ubicación Representante Organización Quintales Hectáreas

Ciano Nuevo

PuyangoLda

Sr. Juán Celvino

Cueva

Asoc¡acióo de

Produclores

Orgánicos de

Puyango APOP

800 80

l;:;-'
Balsas

Balsas-ElOro

Pindal

Pindal-Lo,a

Sr Gonzálo

Guenero

Asocieción de

Productores

OrgánicDs La8 Lajas

ACOLL

800

1000

70

Sr. Ulb¡o Galar¿a Asociac¡ón de

Productor.es

Orgán¡cos San

Franc¡sco de Balsás

APOB

100

50

50

Sr. Pedro

Ambuludi

Asociación de

Productores

agropecuarios de

MISAIIA

200

Morünom

Piñas El Oro

Sr. Drausln

Ro0les

Asociación de

Prodrj(f ores Agrfcolas

"Monseñor lgnaoo

Romero'

350

Ciano

Puyango-Lola

Sr. Avel¡no Prado Asociación

Agropeojaria unidad

G€slióo y T.¡bEo

500 100

TOTAL 3650 450

8l
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4.¡l Problemas que podrian enfrentar los pmductores frente al TLC

Las propuestas de difusión y promoción en los EE.UU. del café:

. ldenüñcaruna"marca-país".

¡ AFaer inversión extranjera para impulsar el furismo ecológico a partir de

Ia ruta del café.

. Que el CORPEI, COFENAC, MICIP y empresa privada promooonen en el

mercado de Estados Unidos, el café ecuatonano.

. Que el MICIP y los organizadores de eventos intemacionales coordiñen

con la industria cafetalera la promoción del café ecuatoriano en los

mismos.

. Todos los proyectos de cooperacrón que se presenten en TLC que estén

relacionados con el sector cafetalero deben ser conocidos y tener el aval

del COFENAC, que bajo ley de la república es la insütución responsable

de organizar y dirigir la políüca cafutalera del pafs.

Obtener recursos no reembolsables en el marco de Ia negociación del

TLC para proyectos de desarrollo, investigación, agroindusfia con valor

agregado para los productores, certificación de cafés especiales y

me¡oramiento de la calidad del café en gri¡no y derívados.

8l
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La importancia de nomativas ¡ntemacionales: el caso del calé y I:

Ocratoxina A

OCRATOXINA

En ei tratado de libre comercio las normaüvas intemacionales son más

exigentes, uno de los problemas que podrla enf¡entar la exportación de café

es la Ocratoxina la cual es una sustancia tóxica producida por ciertos tipos de

hongos (o mohos), particularmente Asperyillus y Penic¡llium que crecen

sobre productos agrícolas de áreas templadas (cereales, uvas, etc.) y de

áreas topicales (café, cacao, etc.), cuando éstos alimentos no han sido

tratados conectamente después de su cosecha y conüenen mucha humedad,

o cuando se humedecen durante su f'ansporte o almacenamiento.

Este hongo nace debido a la alta humedad que queda en el cafÉ, s¡ no es

bien secado y, aunque se tueste, no es desechado.

La mayoría de los países desarrollados tiene un esümado de cuál es el nivel

de c¡nsumo de alimentos que llevan ocratoxina, de acuerdo al üpo de

comida que rngieren, mas no se trata de eliminar la presencia del hongo en el

café.

El café no es un producto pe4udicial, simplemente una vía más por la que la

gente puede estar expuesta. Alemania y otros países de Europa hayan
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aumentado el rango de aceptación de ocratoxina en el café, da lugar para

que países pobres resulten económicamente más beneficiados.

C¡eación de Organizaciones de Segundo Orden (ASOGIACION DE

ASOCIACTONES)

Los pequeños productores de café han sutrido una atta marginación

económica y sociai que üene sus antecedentes en el anüguo sistema de

dominación colonial, lo que determinó que el aromático fuese un producto

d¡rig¡do a saüsfacer la demanda de las mebópolis del üeio continente. Desde

entonces y hasta nuesfos días, los pequeños productores üenen una baja

capitalización respecto a su actüdad product¡va, los créditos indiüduales son

de bajo monto, contando con poco o nulo acceso a la infraesbucfura

necesana para agregar valor a su producto, etc,, entre muchas otras

desventajas.

Uno de los problemas relativamente recientes que afectan esta actiüdad son

preoos intemacionales del grano, que "se han mantenido bajos durante los

úlümos 30 años, y en los úlümos tres años han descendido más de 50 por

ciento.

Como resultado de la actual cris¡s. muchos caficultores se han visto en la

necesidad de vender ofos bienes, como cabezas de ganado, y eliminar otros

gastos, lo que ha implicado sacar a sus hijos de la escuela o incluso reducir
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e¡ qonsumo de alimentos. Otros han dejado de culüvar café o han perdido

sus parcelas y migran hacia las ciudades.

El modelo colombiano de asociación de pequeños productores a conseguido

grandes resultados en materia de precios e incremento de la invesügación y

tecnologÍa del café, achJalmente las pequeñas asociaciones ya se

encuentan agrupadas en corporaciones productoras con lo que se negocia

con amplios volúmenes.

En Ecuador hemos üsto que la base

económ¡cas campesinas son pequeños

conforman organizaciones de pnmer orden.

social de las organizaciones

y medianos productores. que

Esta naturaleza diversa ha requerido desanollar ¡nstancias organizaüvas de

base que permitan gesüonar la úda asocrativa en relación con varios

aspectos, especialmente en relación con los grandes volúmenes de

producción en el momento de conformar la asociación de segundo grado; ya

que se podría negociar en función de volúmenes del producto, obteniendo

así un buen precio por el café Corriente y Orgánico.

SISTEMA INTERNO DE COHTROL (SIC)

Todo aquello que se confola se puede administrar, es por ello ia creación de

un Sistema de Control lntemo (SlC) para las asociaaones de productores
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cafetaleros, cuyo principal objetivo es cumplir con los estándares para

obtener la certif cación orgánica de las fincas.

La certificación orgánica la pueden obtener los productores individuales o los

grupos de agricultores organizados, pero cuando se Uata de organizaciones

de productores que van a producir, procesar y comercializar al¡mentos

orgánicos, la certiñcación se basa en un sistema intemo de conbol (SlC).

EI SIC constituye un mecanismo de control que implementa la organización

de productores agropecuarios con el prepósito de garanüzar el cumplimiento

de los estándares, normaüvas y reglamentos para la producción y

procesamiento orgánico.
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Consideraciones Generales en la implementación del SlC.

Componentes del Sistema lntemo de Control (SlCf.

Los componentes del SIC SON los siguientes. Personal del SlC, reglamento

intemo para la producción y procesamiento orgánico, documentac¡ón,

inspección ¡nterna y sistema de as¡stenc¡a técnica y capac¡tación.

El personal del SIC

Lo conforman: el responsable de la calidad (el responsable del SIC), los

inspectores ¡ntemos y el comité de aprobación y de certificación intema.

El responsable del S/C. - es nominado por la organizac¡ón y tiene como

tareas apoyar el proceso de organización de los productores; delinear ios

planes operaüvos de producción, procesamiento y comerc¡al¡zac¡ón; prepara

la documentación requerida por la agencia certifcadora e ¡nformar a la

organización de los avances en el proceso de certificación y cumplimiento de

las recomendaciones.

Las tareas del encargado del SIC son:

. Hacer cumplir el reglamento intemo para la agriculfura orgánica a

todos los socios.

o Realizar un seguimiento al cien por ciento de los socios y todas las

f¡ncas.

o Documentar todas las inspecciones intemas y demás actiüdades

realizadas en las fincas y por la organ¡zación
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Preparar un informe de inspección intema previamente a la inspección

extema y emiür un veredicto intemo sobre los resuftados del SlC.

lnspector interno.- debe tener las siguientes características: conocer el

idioma y costumbres locales, estar capacitado en agricultura orgánica y los

estándares de la agencia certificadora, conocer el reglamento intemo, no

tener conllictos de interés y tener plantacrones orgánicas.

Las cualidades de los inspectores intemos son básicamente las s¡guientes:

mantenerse informado y actual¡zada las nomas orgánicas e instrucciones de

la agencia certificadora, realizar las inspecciones a las fincas de los

productores con seriedad y honestidad, elaborar los informes de la

inspección intema y entregar al comité de aprobación.

El Com¡té de Aprobación.- los miembros del comité de aprobación deben

estar capacitados en la agricultura ecológica, conocer el reglamento intemo,

no tener conllictos de intereses y pueden ser o no miembros de la

organización de productores.

El comité de aprobación esta conformado por:

El responsable del SIC y uno o más delegados de la organización. Además

deben conoc¡r los informes de inspección intema, d¡ctar sus vered¡ctos para

la aplicaron del reglamento intemo, así como tamb¡én aplicar las sanciones

perünentes a quienes inatmplen las normas de producción y procesam¡ento

o los estatutos de la organización.
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Reglamento lntemo. cD'rE

Constituye un conjunto de normas y disposiciones aprobadas por la

organización, en lo referente a la producción y procesamiento orgánico,

enmarcado en los estándares de la agenc¡a certíficadora y estatutos, cuyo

cumplimiento es obligatorio para todos sus miembros. El contenido básico del

reglamento ¡ntemo define el amito de acción, las obligaciones del agricu{tor,

las obligaciones de la organización y los requ¡s¡tos de admisión de los

nuevos socios, la definición del tiempo de fansición, los principios y normas

de producción orgánica, los principios y normas de la cosecha y post

cosecha, la definición de sanciones según el nivel de infracción y la

documentación requerida de la organización y del productor.

Ambito det reglamento lntemo.- comprende fundamentalmente la admisión

de nuevos socios a la organización, la definición de las normas ¡ntemas de

producción y de procesamiento orgánico, la aprobación de disposiciones

para el control interno y extemo y la documentación del üempo de

conversión.

Obligaciones del agricullor.- entre las obligaciones deben constar las

siguiente: Permiür el acceso ilimitado a los inspectores intemos y e¡temos a

todas las parcelas de la ñnca, permitir el acceso de las bodegas y de otras

instalaciones; poner a disposición de los inspectores la información y la

documentación requerida, cumplir los estándares y normas de producción y
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procesamiento orgánico; así como, las disposiciones para el control interno y

extemo y el mantenimiento acfualizado de la documentación.

Obligaciones de la organización.- la organización debe capacitar los socios

en la agriculfura orgánica, establecer criterios de calidad y precios para los

productos orgánicos de los socios, acopiar los productos orgánicos

certificados y gestionar la comercialización.

Definición del tiempo de transición.- se define en base a la fecha del ultimo

uso de insumos o técnicas no permitidas. Para o:ttivos anuales, se inicia la

transición dos años antes de la siembra de los cultivos orgánicos. En los

culüvos perennes, la transición se inicia bes años antes de la cosecha del

producto orgánico.

Cont¡ol de la producción.- anualmente se requiere documentar sobre la

situación producüva de cada finca, especialmente enfabzando en idenüficar

lotes de cultivos y sus áreas; asf como la producción anual esümada antes

de la cosecha, el SIC debe inspeccionar el 100 % de las fincas orgánicas,

estableciendo el grado de cumplimiento de las normas orgánicas,

evaluándolas pracücas de manejo e inspeccionando las bodegas de la

unidad producüva. Siempre se debe tener una ñcha de control de la

producción anual donde ñrman el productor e inspector intemo.

Sanciones. - en los casos de aplicaciones de productos no permitidos el

agricultor debe reinic¡ar la transición- El SIC debe supervisar y documentar la

aplicación de sanciones. En el caso de ¡nfracciones graves, cualqu¡er

miembro puede ser excluido de la organización.

9t
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Documentación del SlC.

La documentación del SIG debe elaborarse de acuerdo a las exigencias de la

agencia certificadora, en algunos casos puede ser detallada incluyendo la

documentación de los productores orgánicos y de la organización.

La documentación del productor. - debe incluir la ficha básica de la unidad

producüva, normas intemas de producción ecológica, contrato del productor

con la organizaron, plan de producción anual y calendario de actividades

programadas, registos de insumo de bodega, regisfos de costos de

producción, registros de producción por lote y reg¡stros de ventas de

productos.

La documentac¡ón de la organización.- debe incluir: un mapa de localización

geográfica de los socios, fichas de diagnósücos de las fincas, datos sobre la

organización de los productores, contrato entre el productor y la organización

gremial, documentación básica de todos los productores, planes de

mejoramiento de las fincas, normas ¡ntemas de producción, sistema de

accesoría ¡ntema-€xtema, sistema de monitoreo y de evaluación (lnspección

intema e informes), s¡stema de acopio y registros contables.

La inspcción intema.- entre las actiüdades de la inspección intema, se

mencionan el control de por lo menos el 2Oo/o de las fincas orgánicas

aleatoreamente, una vez al año, el control de centros de acopio,

almacenamiento y transporte; el control ¡ntegro del procesamiento de los

productores orgánicos, la verificación del correcto etiquetado de los

productos y la revisión de la documentación de exportación.
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S¡stema de asistencia técnica y capacitación.

El éxito de un programa de producción orgán¡ca depende de la organización

de sus actores de la cadena, para ello recomendamos la ¡mplementación de

un sistema de conbol.

El Sistema de asistencia técnica y capacitación a la organización de

productores orgánicos debe asegurar la aplicación de los estándares y

normas orgánicas de la agencia certificadora, a las particulares condiciones

agro ecolfuicas y socio económicas de los productores. Se debe procurar un

acompañamiento de la planificación del mejoramiento de las fincas (plan de

conversión) y en su implementación, en el fortalectmiento gremial y el

desanollo de las capacidades de gestión empresarial para implementar

proyectos prodtrctivos y la comercialización_
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CAPITULO 5 - ESTUDIO DE MERCADO EXTERNO.

5.1 Propóoito y definición de la investigación.

5.1.1 Propósito.

La selección de un mercado es un método de análisis y evaluación que

permite a la gerencia ¡dentificar un pegueño número de mercados deseables

y eliminar aquellos que se consideran menos deseables.

5.1.2 Objetivos.

. Determinar y conocer los pafses al cual va dirigido nuestro producto.

. Conocer los aspectos socio cultural y económico.

¡ Conocer los competidores y sus cuotas de producción en el mercado

(escala de posicionamiento).

o Establecer curva de precios de café coniente.

. Establecer cantldades de producción de café orgánico.

5.1.3 Alcance.

. Los paises donde nuestro producto será comercializado será en

EEUU, considerando tamb¡én a :Japón, Reino Unido y Un¡ón Europea,

dado que estos palses son potenciales nichos de mercado.

5.2 Fuentes de Información.

La información que obtendremos será de una manera exploratoria y

descriptiva, obtenida por fuentes secundarias: folletos estadísticos del Banco

Central del Ecuador (BCE), Asociac¡ón Nacional de exportadores de café

(ANECAFE), Consejo cafetalero Nacionat (COFENAC), REUTERS
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S.3Tabulac¡ón.

La base de datos consta de precios de café Corriente (Arábiga y Robusta),

coüzación de üpos de cambio $ Vs. € las cuales se analizaron con el apoyo

del utilitario EXCEL.

En el análisis estadístico se enfatizó en la consbucción de diagramas de

fluctuaclones de precios promedio mensual, semanal, diario por qu¡ntal en el

mercado de New York para café Aráb¡ga y en el mercado de Londres para

café Robusta, asÍ como también desviación estándar, volatilidad histórica de

los precios, además de un análisis diüsas $ ys. €

5.4 Mercado lntemacional: Oferta Mundial del café corriente.

El café ha consüfuido tradicionalmente uno de los pilares fundamentales de

la provisión de divisas para el país, por la exportación tanto de grano como

de café elaborado.

Sin embargo esta actividad ha sido severamente afectada por la inestabilidad

de los precios en el mercado mundial, en especial después de la ruptura del

Convenio de la Organización lnternacional del Café (OlC), ocunida a fines de

1989, La OIC establecía cupos de producción y de exportración para cáda

país, con el propósito de regular la oferta y moderar las fluctuaciones del

mercado, procurando conciliar los intereses de productores y consumidores.

Al desaparecer los acuerdos, las fuezas del mercado impactaron

negaüvamente a los productores, en especial a los países de menor poder de

negociación, como es el caso del Ecuador.
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De acuerdo con información elaborada por SICA MAG en el año 2003 se

aprecia que Erasil fue el mayor productor de café a nivel mundial con un 28oÁ

de la producción total en las variedades arábigas y robustas- Le siguen en

importancia, Colombia (Aráb¡go) 1 't % y V¡eham (Robusta) con el 1 1%,

lndonesia (Arábigo y Robusta) con el 6% e lndia (Arábigo y Robusta) con el

5%. Estos países en conjunto produjeron el 62% del total a nivel mundial en

ese año.

Brasil, que es el más grande productor de café, casi duplicó su producción

entre 1997 a 1998 la incrementó en un 52o/o. ubicándose en 34'650.000

sacos. La cifra más alta del perlodo. EnUe 1999 y 20O0, la producción se

redujo a 32'345,000 y 32'005.000 sacos, respechvamente. Para el año 2001

se presentó un incremento importante alcanzando 33'950.000 sacos y para el

año 2002 llegó a 48'480.000 sacos, aumentando inclusive su participación a

nivel mundial a un 40% para ese año. En el 2003 reduce su producción a

28'460.000 ba.iando su participación a nivel mundial a 28%

Colombia, el segundo paÍs productor a nivel mund¡al ha tenido un

comportam¡ento variable durante el período analizado, partiendo de

12'211.400 sacos en 1997, reduce su producc¡ón (10 millones de sacos) para

el año 2000, lo que significó una disminución de 13.75%. Para el año 2001

este país mantiene una posición de 1 'l'999.000 sacos, pero reduce su
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producción a 11'750.000 sacos, en el año 2003, con una participación del

11% a nivel mundial.

En cuanto a Vietnam, tercer mayor productor mundial, se observa que en el

período analizado, ha mantenido una curya ascendente desde 1997 hasta el

año 2001, habiendo casi duplicado su producción en el año 1999 respeclo de

los años anteriores. Para el año 200'l su producción representa el 11% del

total a nivel mundial, con '13'.'133.0O0 sacos de café, superando a Colombia

en dicho año, pero reduciendo significativamente su producción en el año

2002 a 1 1'550.000 sacos ubicándose en el 8% de la participación a nivel

mundial en dicho año para el año 2003 reduce aun mas su producc¡ón a

1 1'250.000 siendo su participac¡ón mundial de 11o/o

El cuarto productor a n¡vel mundial es lndonesia, país cuya producción ha

tenido un comportamiento variable. De 7'759.000 sacos que produjo en '1997,

baia en el 1999 a 5'499.000 sacos En el año 2001, su producción se

incrementó a 6'731.000 sacos, lo que representó el 60/6 de la producción

global. En el2002, su producción se ve reducida a 5'668.000 sacos, logrando

una participación del 5% a nivel mund¡al, m¡entas que en el año 2003

obtiene un incremento a 6'050.000 sacos obteniendo una participac¡ón del

6%

lndia quinto paÍs productor mundial, tamb¡én ha ten¡do una tendencia a la

baja en su producción, llegando a producir 4'526.000 sacos en el año 2000.

En el año 2001 su producción fue de 4'950.000 sacos, con una participación
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del 5% a nivel mundial. para el año 2002 una producción de 4'588.000 sacos,

7-3'l% menor que la del año anterior, en el año 2003 la producción sigue a la

baja con 4'615.000 y una participación mundial del 5%

En lo que respecta a nuesfo país, redujo su producción de 1'191.000 sacos

en el año '1997, a 871 000 sacos en el 2000, y luego a 731.000 sacos en et

año 2002. Se observa que su participación frente a la producción mundial

durante los últimos 3 años es del 1%, representando una caída importante

frente a años como 1998 y 1999, en los que se ubicó en 2.ZoA y 1.9%,

fespectivamente.
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Análisis del mercado del café

Análisis del producto

El producto en cuestión es el café. Se considera que el café no es un

producto de necesidad básica (como lo son el agua, la vivienda o Ia

vestimenta ente otos), pero tiene la peculiaridad de ser un producto que,

una vez elaborado y convertido en bebida, causa adicción, por lo que en

determinados casos puede llegar a convertirse en un producto de

considerable necesidad.

Es importante tener en cuenta que es un producto que no tiene ningún

sustituto, lo que causa que su demanda sea inelástica, Este tipo de demanda

es un Ector decisivo en el análisis de la crisis que se d¡o (y en cierta medida

se da todavÍa) en el mercado de este producto,

Ofos hctores a tener en cuenta es el bajo precio que üene el café. El

presupuesto que una familia de clase social media le dedica a este producto

es considerablemente bajo, y poca importancia üene los aumentos o

disminuciones de su precio.

Análisis de Ia demanda de café

La representación de la demanda inelástica se representa de esta forma en

una gráfica:
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PRECIO DEMANDA CAFE

CANTIDAD

Como se puede apreciar en la gráfica, la línea que representa a una

h¡potét¡ca demanda inelásüca es casi vertical. Esto se debe a que el café no

tjene susütuüvos directos, por lo que sus consum¡dores dejan de tener en

cuenta el factor precio a la hora de comprado (infiuye la poca ¡ncidencla de

las variac¡ones del precio del café en el presupuesto de la familia).

En resumen, frente a las pos¡bles variaciones del precio del café, los

consumidores seguirán comprándolo (es una situac¡ón similar a la demanda

de de necesidad básrca, aunque, lógicamente. de menor magnitud).

Análisis de la oferta de café

La oferta del café se representa de la siguiente forma en una gráfica:
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PRECIO

OFERTA CAFE

CANTIDAD

Esta gráfica de la oferta no presenta peculiaridad alguna. Finalmente, si

juntamos las gráficas de la oferta y la demanda, resulta un gráfica del üpo:

PRECIO DEMANDA

OFERTA

CANTIDAD

El punto en el que la línea de la demanda y la de la oferta se cruzan

(indicado en la gráfica por la flecha) es el punto en el que se fija el precio. La

variación de este punto se debe a los cambios de la oferta y la demanda, que

mediante la actuación de la llamada "mano invisible del mercado' llega

siempre a un punto que beneficia en cierto modo a ambas partes.
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Una vez analizado el producto del café y Ia situación de su respectiva oferta y

demanda en una situación de mercado normal, pasaremos a analizar el

desanollo que ha tenido este mercado y los factores que interv¡enen en ella.

5.4.'l Café Coriente Ecuato¡iano.

5.4.'t.1 Cuadros por variedad, destino.

Exportación de cafÉ por variedad

A nivel internac¡onal se comercializa cuatro grupos de calidad de cafés

"Suaves Colombianos" , " Arábicas Bras¡leños y otros naturales', 'Robusfas"

y "Otros Suaves". En el Ecuador se produce café arábigo del grupo de los

'olros suaves" y "cafés roóus¿a'. En el pafs se culüvan 148,790 hectáreas

de cafés arábigos y 73,039 hectáreas de café robustas. El café arábigo se

cultiva básicamente en las provincias de Manabí, Loja, El Oro, Zamora

Chinch¡pe, Morona Sant¡ago, Chimborazo, Bolívar, Pichincha e lmbabura.

t0-l



Cuadro 11. Exportación de café del ecuador por variedad sacos de 60 kg

años 1990 a 2002.

Aios
t_AV.,{tx) 8\StrP. ROBtrSt 

^
sot,L Bl,us 't ot^t.

s(-s «) K(;. scs 60 K(;. s{ts 60 Kc. scs 60 K(;. scs 60 K(;.

1990

t 99l

t992

t993

1994

t995

t996

t9t)7

l9xr8

t 999

2000

200 r

2002

439.425.00

299.449.50

t8ó.126.00

145.54ó.U)

fi36.922.fi)

.{ t.1. t24.00

2óó,82.00

12.r. t50.00

50,201.m

t42.219. r0

rtm.l lo.tsl

l

95.567.8 t

l

It()_t)01 .71

587.7,r0.00

303.752.00

226.057.ü)

4-]].710.00

scs.oqo.oo

155.1t2,1.00

3ót.«)7.50

t39.144.50

r39,I t,r.00

l6¡.t67.95

9.{,916.ó7

125.950,30

o.¡.¡o-¡.zo

564.728.00

5ó0.891.50

665.797.00

559.279.ü)

521.256.ü)

58t_.101.-r0

542.586.ü)

,1.15.1t46.fi)

474,982.00

375.6t 6.20

t61.775.00

t71.779.59

7,1.-l,s l.2l

t8t.94ó.00

It3,5ó5,00

369.357.50

.133,004.50

57 t.1t2.50

5t4.9t5.50

146-794.00

.r,11i.102.50

447,998.U)

I t0.241 .52

310.624.27

3ó3. r I].98

360,{ilr_5.59

| .7? 3 ,829 .OO

1.347.ó5t.0{)

t.,t47.137.50

t.77 t.559.50

2.495.58ó.50

r.93ó.2.i4.00

1.5t7. 9.50

t.0,s7.543.00

1 .t I 2,297 .U)

,¡gg.9frl .l i
l

696-026.791

l

756.37 t.681

tr*.r0, ,-rl

Elaborado por: Franc¡sco Cárdenas

Fuente: ANECAFE.
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Exportación de café por destino.

Durante los últimos cinco años los mercados más estables en la demanda de

café ecuatonano del tipo: Robusta, Lavado, Natural, lndustrializado, Extra

Superior y Tostado/Molido son USA, Aleman¡a, lnglatena, Japón y España,

los cuales son unos de los diez pnmeros demandantes de café ecuatoriano.

Cuadro 12. Erportación de café corriente por desüno.

Valor"s Acumülados dcsdc cl año 1999 al 2003 Aróbigo y Robust, (Corri.nte, L¡v¡do,

lDdustri¡liz¡do, fost¡do)

f,n fonción dc qq

PRDCIO TIIiII)AD QQ

Elaborado por: Francisco Cárdenas

Fuente: ANECAFE.

8

PA ¡S qq 60 Lrs t)

I l.s.^

AI,EMANIA

1.214.ó02.49

5lI.t19 l.l

$t7.145.0,67.66

$39.375.728.20

70.8.]

72.16

J PoI,oNIA 29¡t.768.75 $t7.895.598.95 59.91)

{ IN(iI,A II:RRA 278.601.31 $18.100.5 I t.¡i3 t0-1.I7

5 JAI\)N 227.?,O7.12

6 clfll.t1 t 74.(»7 5.1

85.4.s

.l] ?.r

s19.4ó6.91t9. I 5

$7.523.589.1ó

1 I I0I,ANI)A t 5ó-0t t. I I ft0.9¡it.7ó3.ó3 70.39

ITSPANA IIll.2:¡45r só.611.427 6{) 5Ii.5I

9 95.109.16 80.17

t0

RUSI^

AR(;IJN I'fNA 9t.675.5t

$7.643.532.ó2

§'l .261.t/.lt.18 79.21
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5.4.2 Café Orgánico Ecuatoriano.

5.4.2.'l Cuadro por destino

La caficultura ecuatonana se caracteriza por la baja productividad y deficiente

calidad del grano, situación agravada desde el año 2000 por la calda de los

precios en el mercado mundial, es por eso que hemos tomado al café

orgánico para promover la compeüüvidad del Ecuador aprovechando la

tendencia al consumo de productos verdes, entre los cuales podemos

encontrar a los productos orgánrcos.

Es por eso que los mercados a los cuales nos dirigiremos tienen que ver con

dos razones fundamentales, la estabilidad en cuanto a las exportaciones que

hemos tenido en los últimos años y a la tendencia que tienen por el consumo

de productos verdes y orgánicos, dando como resultado los mercados de

USA, Japón, Alemania.

Cuadro 13. Café Orgánico por desüno.

Fucntc: ¡-APECAFES: fcderación Regional dc Pcqucñas As{lciaciones Callraler¿s

lrmlogices del Sur, 2003-2{D4

EEUU Justo 425 6f) 141 0 60.009 60

8élgicá
Pmercio 

Justo 1.276 80 139 0 117.475.20

AJemania Justo
fomeroo

139.0 31,692 00

Alemania

frsan,co
825.00 644 53,109 38

Canadá
fomerc¡o 

Justo 402 80 139 0 55,989 20

Canadá

fruanrco
76 00 690 5,2,+4.00

Holanda
Fornercio 

.lusto 425 60 139 0 5S 158 40

Holanda
f,oanico

425 60 720 30,643.20

106

Oe3t¡no
I 

Icrc¡do qq Prrclo pof qq
I

V.lor total

228.m 
I

I

fot¡l 4,085./0
I 
t'*tt'tt
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Grafico I . Exportaciones de Fapecafes por destino.
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5.5 Prccios del café coriente.

El sector cafetalero del Ecuador a pesar de ser un ¡mportante rubro para el

PIB atraviesa por una sifuación muy crlüca, debido ente otros aspectos a ¡a

baja product¡vidad y deñc¡ente calidad de grano. La crisis del sector

cafetalero se agravó por la caída de los precios en el mercado intemacional

desde el año 99.

ú
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Los precios de venta del café ecuatoriano dependen de los precios

referenciales frjados en las Eolsas de New York y Londres, para los cáfés

Arábigos y Robustas, respectivamente, considerando la calidad del m¡smo,

así como a los diferenciales que se apliquen al producto ecuatonano por la

calidad en base FOB, los diferenciales son los siguientes.

. Arábigo Lavado - 4 (casügo que se aplica al café ecuatoriano sobre el

prec¡o cotizado en bolsa). Esta es la percepción del mercado internacional

respecto de la calidad de nuesbo café-

. Arábigo natural (café coniente) -16 (el castigo es mayor que el aplicado al

café arábigo lavado, ya que el café natural es de menor calidad que el lavado

). Es así como lo percibe el mercado.

. Robusta con 2% negros - 3 (En este caso el 2 % es el grado de tolerancia

que se encuentra en nuestro café, por lo cual se lo castiga al precio cotizado

en bolsa conforme a la perc€pción del mercado).

Dichos castigos reg¡strados en el mercado intemacional s¡guen preocupando

a los agricultores dedicados a esta acüvidad. Las autoridades, campesinos,

intermediar¡os, exportadores han manifestado su preocupación, ya que no se

trata únicamente de bajos precios, sino también de la baia producüvidad

alcanzada durante los últ¡mos años en el Ecuador.

t08



La extrema volatilidad de los precios ¡ntemacionales del café y la tendencia a

la baja en los úlümos 20 años, dificulta la s¡tuac¡ón del caficultor ecuatonano

que se dedica a producir un café poco competitivo en este mercado. Del

décimo lugar que hace 1 1 años ocupaba Ecuador, pasó en el 2000 a ser un

pafs productor marginal de café con menos del 1% del total producido a nivel

mundial, con una producción de 901.000 sacos de café según cifras de la

Organización lntemacional del Café.

La tendencia mundial a la baja de los precios obedece a una sobreoferta de

parte de los países productores, teniendo mayor incidencia las decisiones

que sobre producción real¡cen paises como Brasil, Colombia, Vietnam, que

representan el mayor porcenta,e de producción a nivel mundial.

En Londres en mayo de 2001, representantes de los palses productores de

café acordaron mantener un régimen de retención del grano establecido un

año atrás para procurar mejorar la srtuación del mercado cafetero. Oesde que

se aprobó el plan, siete millones de sacos han sido retenidos por los

productores de acuerdo con esta polftica.

Los datos de la Asociación de Productores de Café revelan que Bras¡|,

Colombia y Costa Rica fueron los que cumplieron el plan de retención en

forma más cabal.

Como el Plan de Retenc¡ón de las exportiaciones no dio resultado, los pafses

exportadores acordaron otra estrateg¡a para contrarrestar la baja de los

precios, consistió en mejorar la calidad y destruir un 5% del total de

producción de los cafés de ba.ia calidad_
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De acuerdo con informac¡ón dada por el COFENAC y REUTERS, los precios

de la variedad de café Arábigo ecuatoriano cotizados en la bolsa de New

York, con excepción de 3110511997 en que se ubicó a USD 30'1.40 el quintal,

han venido experimentando un descenso durante el perfo'do 1997 - 2QO2, ya

que de USD f 91 25 el quintal que se cot¡zó en 1994, bajó a USD 35.80 en el

año 2002, ubicándose en el 2003 en USD 53.a5, y finalmeñte en el

30/06/2005 en USD '100.75

Por otra parte la variedad Robusta, que se coüza en el mercado de Londres,

ha tentdo también un comportamiento descendente, excepto en 3'l/05i'1997,

que tuvo una leve recuperación ya que se coüzó en USD 120.38. Asi, en

30/09/2001 se ubicó en punto más ba.lo a USD 23.68 que representa una

disminución del 80.33 oÁ, respecto del año 1997., Como se aprecia, el precio

dei quintal de café Robusta se cotiza más bajo que el de la versión Arábiga.
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Grafico 2 : Precio mensual en el mercado mundial del café
Mercado de New York: Arábigo(US$/qq)
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Grafico 3: Precio semanal en el mercado mundial del café
Mercado de New York: Arábigo (US$/qq)
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Grafico 4 : Precio diario en el mercado mundial del café
Mercado de New York: Arábigo
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Grafico 5 : Precio semanal en el mercado mundial del café
lulercado de Londres: Robusta (US$/qq)
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Grafico 7 : Precio diario en el mercado mundial del café
Mercado de Londres: Robusta
{us$/qq)
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5.6 Conclusiones de la lnvestigación de Precios.

Análisis.

El mercado internac¡onal de café ha sido hasta hace pocos años un mercado

considerablemente estable. Los principales produclores de café en el mundo

eran pafses del sur y cenfo Aménca básicamente (Brasil, Colombia. entre

obos).

La producción de café en estos pafses estaba totalmente regularizada y el

precio fijado por el mercado beneficiaba tanto a ofertantes como a

demandantes. Este orden se altera en el momento en el que entran en el

mercÍ¡do intemaoonal de café otos pafses (principalmente Meütam), lo cual

hace que suba considerablemente la oferta de café.

La enbada en el mercado de nuevos países productores de café, pedudica

drrectamente a los demás pafses, ya que se verán alterados sus ingresos

debido a que al aumentar la oferta, disminuirán los precios.

Es importante tener en cuenta que muchos de los pafses que

tradicionalmente exportaban café, este era un monocultivo y por lo tanto, este

producto era su principal fuente de ingresos.

Cabe también tener en cuenta la sihlac¡ón pre€ria de muchos de estos

países de centro y sur América, donde la pobreza es un fenómeno,

desgraciadamente, muy común,

Como ya se ha dicho, el aumento de Ia oferta hace variar el precio del

producto, y esta variación se representa de la siguiente manera:
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Como se puede observar en la gráfica, el aumento de la oferta (O') provoca

que ¡a línea se desplace haoa la derecha, lo que con¡leva una d¡sminución

del precio; mientras que la línea de la demanda permanece igual (debido a

que es inelástica).

Drcho descenso del prec¡o apenas es aprec¡ado por los consumidores

(aunque se benefic¡an de ello) , mientras que este fenómeno perlud¡ca

gravemente a los países que trad¡cionalmente dominaban la exportación de

café en el mercado intemacional.

La consecuenc¡a para dichos países será la drást¡ca disminución de sus

ingresos, lo que comportará un empobrecimiento de su población.

Como respuesta a este aumento de la producción, algunos países optaron

por destuir parte de sus cosechas de café con tal de que la oferta

disminuyera y de esta forma aumentaran los precios. Aunque esta solución

es poco ortodoxa, es una de las pocas que pueden ser efectivas para la

solución de este problema, en el cual los consumidores se ven

sensiblemente beneficiados, los nuevos productores de café descubren una
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nueva fuente de ingresos y los paÍses tradicionalmente cafeteros se ven muy

perjud¡cados.

Como respuesta a este panorama poco estable, surge la necesidad de

innovar en tecnologfas limpias en la producción, con el objeto de preservar el

ambiente, ofrecer productos sanos y obtener precios justos; esta tendenc¡a,

se enmarü¡ en el concepto de la producción de cafés especiales, Deb¡do a la

ex¡stenc¡a de un mercado de cafés de muy alta calidad en el ámbito

intemac.ional Cafés Gourmet, Cafés especiales, Cafés Ecológicos, etc. que

crece entre 15 - 20 o/o anualmente (ANECAF1.

Ha sido también acogida por los caficr.rltores ecuatorianos quienes han

implementado cafetales asoctados y técnicas de culüvo orgánico. Esto

origina una act¡vidad económica ecológicamente sustentable y socialmente

justa, srtuación que les ha favorecido porque han obten¡do rendimientos

aceptables y precios competentes en los mercados intemacionales, que

exigen altos estándares de calidad.

/ La caficultura orgánica consütuye una altemativa de desarrollo sostenible

para los pequeños productores que organizados tienen la oportunidad de

aprovechar los selectos mereldos de cafés especiales

/ Existe información básica sobre tecnológica orgánica para la producc¡ón

de café orgánico, val¡dada en las condictones agro ecológicás de las

pnnc¡pales zonas cafetaleras del Ecuador.
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Tomando en consideración esta tendencia, EcologyExport aportara a

desanollar un sistema eficiente de comercialización intema para garantizar la

calidad y precios competitivos. Promoviendo Alianzas productor /exportador

lncrementando así las exportaciones logrando asf el posic¡onamiento del

café ecuatoriano en el mercado mundial, evitando el castigo en los mercados

de valores.

Análisis de los precios de Mercado, Semana 7-ll tarzo.05

N. York C ¡e rra
1U.45

Variación Alto Bajo
135.5

llax
Año Min Año

[,4 ar.05 -1.3 r 36.5 135.75 71
M ay.0 5 136 65 -1.45 139.5 135.9 138.4 72
Jul.0 5 '139.05 -'1.4 1¡11 .7 5 '138.5 140.7 5 74
Sep 05

Dec.05

141 .3 -1.35 144.25 '141 142.4

-1 15 147 '143.5 143.5
Mar 06 145 5 | -095 144.7 5 146

May 06 146.05 -0.95

-0.95

1 48.5 .t 
4 5.5 89

Jul.06 146.05

Sep 06 '14 5.8 -0 95

1 45.8 -0.95

148.25

Dec 06

En el mercado de New York al 't 1 de Marzo existe una escalada alcista que

tenia su máximo precio en $ 139.50, valor que no se daba desde Diciembre

1.999, en la presente sesión, con buen volumen de café mas la expiración de

Stocks usa: 5.164.O88 sacos

Stocks Certit¡cados; 4.488.065 socos Vorioción S€moml: 5.255
Amberes 1 .273.974 N.York 1.157.093 Hamb/Bremen 723.063 N.Orleans 710.683 M¡am¡
632.252
Pond¡entos certificación: 35 59O Clasificoc¡ón: De 6 5OO Pason: 1.695

Origan€s: Hondur¡s 835.068 Peru 67?.643 Colq¡bto 64?.015? Sclrrdor 527.469 ¿xico
498.lll Guatemda 35.1.579 tnd¡a 220.894 Nizragua 190.S16 Ugánda 132.778 Burundi
1'13.785 Ruanda 99.481 Venezueta 92.546 C. Rica 6,t.102 Tanzania .19.347 Ecuador 14.966
Ken 7.397 Pánamá 2.310
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opoones cle Abril, conducfan a un c¡erre final moderado de $ 136.65 G1.45)

con un record 118.174lotes de café. La reacción se viene dando, en ambos

mercados, pero siempre como principal protagon¡sta y motor de la misma en

New York, que comienza en Noviembre del pasado año $ 76.00 mas tarde $

96 -S 108 en Diciembre y tras reg¡strár un bajo de $ 97 95 el 11 de Enero,

def¡nitivamente in¡cia una fase de alzas permanentes, tales como S 107.7 (31

enero) S 115.2 (14 feb) $ 121.40 (2a feb) $ 130.20 (7 marzo) hasta el ciene

en $ 136.65. (1 1 Marzo ).

La situación acfual de mercado lejos de enúar en un anáiisis meramente

técnico invita a esta reflexión:

La subida en si ha sido sorpres¡va, no tanto por el auge alcista como tal, si no

por la magnitud de la misma. Nadie a comienzos de año podrla esperar una

reacc¡ón alc¡sta y que aun no üene aüsos de haber finalizado.

Los orígenes de esta evolución, se crea de dos premisas fundamentales:

Cosechas más cortas en Brasil, V¡etnam y América Central y Aumento del

consumo mundial, que como consecuenqa presentarlan un balance de

déficit mundial de 7 millones de sacoe.

Este panorama, premisa fundamental que afae la inversión y permite la

enhada definiüva de los fondos de inversión, inversionistas que viene

produciéndose de finales del pasado año,

Ciertamente el pronosüco de producción vendida será sensiblemente mejor

del que se ha partido, no existirá superávit de producción, tanto V¡etnam, al
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gu6 ahora atribuyen un 20Ve menos de cosecha (el pasado año se decía un

3$40%) como Brasil que posiblemente produzca apenas 3-4 millones de

sacos menos que la anterior cosecha, que en el largo plazo es falso.

Sin embargo, el mercado actua ante evenfualidades, por lo que la lectura de

la ¡nformac¡ón obtenida da como resultando una tendencia alcista, en un

ambiente de intervención de fondos de inversión, inversionistas dueños

absolutos del mercado.

Con moüvo de la fijación preüa al primer día de entrega de Marzo en el

mercado de NY. Se puso de manifiesto algo, que no esta claro: La industria,

a n¡vel intemacional estaba corta en café robustia, poco cubierta en general.

No se considero los naveles bajos del pasado año y cuando comenzó la

recuperación de precios a partir de noviembre pese a que el Euro coüzaba en

su máximo ante dólar y reducía el ¡mpacto de la subida de precios. no se

crefa en su potencial, de modo que se deio ir y asl llegamos a la fijación de

Marzo, que mucho nos tememos tendrá a conünuar.

La cuesüón a corto plazo es que va a ocunir con los fondos, Es mas que

probable que estos ya sumen 48.000 lotes en N.Y. cifra importantísima, pero

Se puede llegar a considerar la existencia de ruido blanco en los prec.ios,

pero nunca una toma de benefcios considerables y una correcctón que

técnicamente el mercado demanda y que no llega.

Si tomamos eventualmente en $ 145 como punto referencial máximo y la

conección alcanza 20-25 puntos irfamos a una banda de 12u-.125, de forma

t22



gue hay que admiür que en princip¡o y hasta que coricluya el periodo d€

riesgo del invierno Brasil estamos inmersos en un mercado nuevo firme y

alc¡sta.

Llegado Agosto, sin fríos/daños, las cosas cambiaran incluso drást¡camente,

pero hoy se ve muy lejos todavfa

Lamentablemente a nivel nacional no se han llevado a cabo alzas de precios

de café, lo que esta ocasionando un perjuic¡o claro al sector productor.

DeberÍa in¡ciarse una campaña d¡rigida hacia los medios tranto escritos como

audiovisuales, que sirviera de esümulo para que se anime la industria a

coffegir sus precios de venta.

Análisas de los Precios de Xercado, Semana ¡l-8 Abril.0s

N- York Cierre Variación Alto Baio
¡lax
Año M¡n Año

May.05 1 16.85 -t3 121.8 '114.7 5 139.5 72.2
Ju 1.0 5 1 19.85 -1.45 124.8 1 'l 7.95 14',t.75 74
Sep.05 14

tJt
127 .6 120.25 144.25 75.75

Dec 05 125.55 '1 30.5 123.5 147 79

Mar.06 127 95 -1.15 133 127 14a 75 82.3

May.06 129 3 -0.95

-0.95

134

Ju 1.06 130.65

Sep.06 -0.95

Dec.06 1U.75 -0 95

Mar 07

Stocks U!s: 5.1&{.088 socos l{oüc¡as ta.yr
Stocks Corüffcád6j ¡1.51ó.1ól sacos Varioción Semoml: 9.45O
Amberes 1.288168 N.York 1'152.5.1,1 Hamb/Bremen 727593 N.Orlearis 710683 M¡ami 62É672
Houston l00O
Pond¡entes cortiñ€¡¡tü¡: 55.427 Chs¡ficocrón: De 3.ó49 Poson: 1.8óó
ñganers: Flonduros 854.13ó Perú 665.832 Colombio 657.15O Solvodor X2.10E M&ico
494.087 Guaten¡a¡a 356.256 lndiia 221.3E6 Ntcar8gr¡a 188.716 Ugsde 13.1.018 &rux¡
108.609 Ruande 98.9't 1 Venezuela 92.513 C. R¡cá 59.307 Tanzanb 19.}17 Ec¡rador 13.966
Kenya 7.397 Panamá 2.310

l]]

i

r32 |1{!!L8e l

I



La conección se produce de forma clara en el mercado, en NY presenta un

ciene al día de hoy de $ 1'16.85 Mayo (-5.10) después de haber llegado a

coüzar en un bajo $ 114.75.

Desde que alcanzara el 18 de Mar¿o un máximo nivel de c¡ene de $ 139.5 la

conección de 23 puntos es suñc¡entemente amplia; El 8 de Abril (volumen de

38.315lotes y 15.200 en opciones) esto es debido al hecho de que expirasen

las opciones de Mayo dando existencias grandes de café. Lo que hace

equilibrar el precio en el mercado intemacional

Un supuesto valor de soporte de $ 1 19.5 precipitaba una mayor liquidación al

ir rebasando todos los precios de manera progresiva e ineversible.

Los altos valores del pasado mes de Marzo eran altos, hay dos mercados

uno hasta fin de Julio y otro muy distinto a partir de Agosto, siempre que el

inüemo brasileño haya sido normal sin helada alguna, claro esta.

t?4 6ft_

Especialmente aquellos pronósbcos de una pésima cosecha brasileña y en

definiüva el drásüco alza de mercado, empiezan a admiür que la cosecha

será buena, si tenemos en cuenta el periodo cíclico y en ese sentido hasta se

prevén cifras como 38 millones en la zona alta y 3},34 en la baja, lo que

jamás admitié el gobiemo brasileño.



5.7 Anál¡sis de Cotización de $ vs. €
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5.7.1 Riesgo de expos¡c¡ón camb¡aria.

El Riesgo de cambio varía según la coüzac¡ón de la moneda. las ventas

pueden resultar más caras o baratas de lo previsto, este tipo de riesgo existe

cuando el exportador financia la operación en una diüsa disünta a aquella

que va a recibir el importe de la exportación, en nuestro modelo de

exportación se lo realizara a importadores de Estados Unidos dejando

inexistente el riesgo de exposición cambiaria por tener la misma divisa.

A mediano plazo, la compañía realizara exportaciones hacia Europa, por lo

que es necesario analizar la volabdad que existe entre el üpo de cambio del $

vs. €.

Una operación comerc¡almente muy beneñciosa, podría resultar finalmente

desastrosa como consecuencia de una evolución negaüva del üpo de

cambio.

Para eliminar el nesgo de üpo de cambio existen ¡nsúumentos financieros

adecuados, los mas usados son OPCIONES y el confato FORWARD.

5.7.2 Anállsis tle la volatilirlad del tipo de cambio $ vs. €

El riesgo pude ser medido con una mayor precis¡ón a t'avés de la volatilidad

del corto plazo. En las figuras se presenta la desviación estándar de los

cambio en los precios relabvos de 12 meses expresados en porcentaje anual.

Datos Dliarios 230
Desviirion
Estándar VOLATIUDAD

n-1 2.97 45.04%
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La figura confirma la volatilidad del tipo de cambio $ vs. € a crecido en forma

notable después de 1998. La desaparición del üpo de cambio fijo se ha

sumado a los riesgos financieros. Obsérvese que esta volatilidad, del orden

del 10 al 15oÁ anual es más que suficiente para aniquilar los márgenes de

utilidad tipicos de las empresas con operaciones ¡ntemacionales, dado que

dichos márgenes de utilidad también suelen estar alrededor del 10 al 15 %.

La medida del riesgo parece fluctuar en el tiempo con picos en 1990, '1992,

"l9fX y valles en 1988, 1993 y 2001, esto obliga a plantear la pregunta de sl

el riesgo es verdaderamente inestable en el üempo o s¡ estos pafones se

deben a nuestro método de estimación y solo reflejan ruidos en los datos.

Debido a que la tendencia se muestra relaüvamente estable. Siguiendo una

secuencia de ruido blanco

La devaluación que sufre el dólar desde los primeros meses del año pasado

ha hecho pensar a muchos que se acerca el momento en que el euro tomará

el papel de divisa principal en el panorama de las transacciones

intemacionales.

Existen una serie de ltaclores por los que el dólar puede seguir debilitándose

respecto al euro. En primer lugar, parece que las autondades americanas ya

no siguen la políüca de mantener la fortaleza del dólar.

En segundo lugar, los déficits presupuestario y de balanza por cuenta

coniente han ido aumentando, y en el caso del déficit presupuestario los

elevados niveles del crudo y el hecho de que las cuentas americanas vayan
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a soportar la mayor parte del coste de la guerra hacen presagiar unos niveies

de déficit presupuestario mayores de lo esperado.

Además, la aversión al riesgo ha aumentado en todos los mercados, y ello

favorece a las economÍas acreedoras como la europea frente a deudoras

como la norteamericana.

Por último, todo parece indicar que el crecimiento de la economia amencana

se reducirá en los próximos años, y eso reducirá el diferencial de crecimiento

con el resto de las economías mundiales, lo que a su vez afectará

negaüvamente a la dMsa norteamericana.

Pero el hecho de que el dólar siga 'eguilibrando" su cambio frente al resto de

divisas no implica que vaya a perder su carácter de moneda de referencia

para el comercio intemacional. Simplemente, porque tiene historia y solidez.

El euro sólo lleva unos pocos años en circulación, y será muy diffc¡l que tome

el relevo al dólar si no se llevan a cabo una serie de cambios estrucü,¡rales en

Europa que hagan de ésta un bloque tan homogéneo, al menos. como

EEUU

El euro, todavía está lejos de poder disputar al dólar su supremacía mundial.

Además, cuando los inversores eligen un mercado para colocar su d¡nero,

normalmente eligen el más "líquido", es decir, aquel de mayor tamaño y que

cuenta con mayor canüdad de iugadores, lo que permite a éstc compr¿r y

render cuando quieran. De esta forma, la bolsa de Nueva York (NYSE),

l]0



dorde se @tiza nuesbo produclo es cons¡derado por los inversionrstas como

uno de los mercados mas "líquidos" del mundo, debido a su dimensión. Esto

es un atractivo para los inversores, lo que se traduce en un dólar fuerte, al

utilizarse esta moneda para las transacc¡ones.

En la UE hay mucho dinero, pero qu¡zás, hasta ahora, no tantas

oportunidades de inversión, o no lo suficientemente atracüvas, o rentables,

m¡entras que en EEUU pasa (o pasaba) al revés, es decir, hay más

inversiones que capital.

Esta tendencia alcrsta ante potenciales exportaciones de café hacia la

comunidad europea, podria tráer como consecuencia un "abaratamiento' de

nuestro producto, lo cual seria favorable, un tanto preocupante seria que el

dólar tuviese una escalada alcista.

Para cubnmos de estas posibles eventualidades podremos usar contratos

de futuros, estos miden cambios entre el dólar y el euro. Estos confatos se

negocian en el mercado de Futuros de Chicago (CME).

En los futuros sobre el Euro{ólar, sucede lo mismo que en el mercado de

fiJturos, tenemos un contrato grande y otro pequeño. El activo subyacente,

sobre el que opera cada conbato de Futuros, es el cambio enfe el dólar y el

euro, es decir el número de dólares que hace fatta para tener 1 Euro.

t3l
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5.7.3 Cobertura del riesgo de cambio

El contrato fo¡vard

Permite la compra o venta de una moneda a un plazo determinado a un tipo

de cambio fijo, la compra y/o venta de la moneda se realizará cuando llegue

el plazo pactado pero se aplicará entonces el trpo de cambio acordado en el

momento de conhatar el forward.

El tipo de cambio fon¡¡ard es un üpo de cambio diferente al que se aplica en

operaciones al contado y que es el que todos conocemos (cambio spot), se

forman a partjr del üpo de cambio al contado, teniendo en cuenta los tipos de

interés de las dos monedas que se ¡ntercamb¡an y el dazo de operación.

1+ (t¡po nErés $' (no dias /365)
Camb¡o forvyerd = cambE spot *

1 + ( tpo nEres€' (no dí.as / 3ó5»

La compra y/o venta de la moneda se realizará cuando llegue el plazo

acordado (por ejemplo, 180 días) pero se aplicará entonces el tipo de cambio

acordado en el momento de contratar el forward.

Si el üpo de cambio ü€ varía en ese periodo ya no les va a afectar, puesto

que han acordado ya con su entidad financiera un tipo de cambio

determinado. Ejemplo:

I.ll



Supongamos que el trpo de cambio actual (spot) S16 es de 'f .2581, y que el

tipo de interés de la 3es el 13.5 % y el del €el 6 %.

Calculamos el "cambio foruard" $l€ para un plazo de 90 días.

1 + (0,135. (S / S5))
C¿nbb furBrd = 1 2581 .

1+(0,06*(m/36s»

Un exportador va a recibir dento de 90 días t0.0O0 € y conbata un fofward

para vender dichos euros (tipo de cambio forward: 1.28 dólares).

Dentro de 90 dfas rec¡birá 10.000 f, y los cambiará en su banco recibiendo

12.800 dólares.

Puede que el üpo de cambio denho de g0 sea supenor (por lo qr.re podrla

haber recibido más dólares. si no hubiera contratado el forward) o infenor

(habría recibido menos dólares.). Pero contratando un forward el¡m¡na esta

incertidumbre.

El üpo de cambio forward se coüza en los mercados, además del tipo de

camb¡o al contado, üpos de cambio forwards para dtfurentes plazos (9O, 180,

365 días, etc.).

1., 1



Ventajas de un Contratando fon¿ard

) El exportador puede cenar hoy la venta de los dolares que va a recibir en

un futuro.

> El importador puede cenar la compra de los dólares que va a necesitar en

un futuro.

F El exportador sabrá hoy cuantos dólares recibirá cuando cambie loe euros

que le tienen que pagar, por ejemplo dentro de 90 días, por una venta

realizada, y el ¡mportador sabrá cuantos dólares necesitará para comprar

en un futuro los euros con los que pagará la importación que ha realizado.

Cobertura del riesgo de cambio: Opciones

Las opciones son otro instrumento financiero que permiten al exportador y al

importador eliminar el nesgo de fpo de cambio.

La opción da el derecho al adguirente de comprar y/o vender una diüsa en

un momento frluro a un precio determinado.

La opción se puede ejercrtar o no, según le convenga a su poseedor

Esta es la 'l " diferencia con el contato fonrard debido a que el forward

obliga, llegado su vencimiento, a comprar y/o rrender la diüsa al üpo de

cambio acordado, con independerrcia de que en ese momento el tipo de

cambio del mercado pueda ser mejor.
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Hay dos tipos de opciones

Opción de clompra 'call': da el derecho de comprar una divisa en una

fecha futura a un precio fijado

Por ejemplo. opción de comprar 10.0@ € dentro de 90 días a 1.2581 Ü€

Llegado el vencimiento, si el tipo de cambio $Á€ se situa en '1.30. el

adqu¡rente de la opción la ejercitará y comprará los euros a 1.2581 $l€.

Si por el contrano, el tipo de cambio tl6 es de 'l .20, entonces no eierc¡tará su

opción, ya que le resultará más barato cürprar los euros a 1-2A Ü€

Opción de ven,¿'put': da el derecho de vender una diüsa en una Ecña

ftfura a un precio fijado.

Por ejemplo: opción de vender 10.000 € dentro de 9O días a 1.25A1 9€

Llegado el venctmiento, si la cotización es 1.30 9€, el adquirente de la opción

no la ejercitará, ya que puede vender sus euros a 1.3O $l€

Si el üpo de cambio es de 1.20 Sl€, entonces sí ejercitará su opción y

venderá sus Euros a L2581 t€.
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¿Cómo se puede cubrir el exportador y el importador con opciones

El exportador va a recibir diüsas en un fr¡turo, por tanto, puede adquidr una

opción de venta "put" gue le permita vender esas diüsas a un precio

deteminado.

El importador necesitará comprar divisas en un futuro, por tanto, puede

adquirir una opción de compra "call" que le pemita comprar esas divisas a

un precio determrnado. Ejemplo:

Un exportador va a recibir 10.000 € dentro de 90 días y puede suscribir un

forward o comprt¡r una opción.

El Forward le obliga a \render sus euros a I .20 dólares y no üene coste

inicial.

La opción put le perm¡te vender esos euros a 1.20 dólares y su coste es de

277.77 dólates.

Existen dos posibles escenarios dentro de 90 días

a) La cotización $/€ se situa en {.10

El contrato forw'ard tendrá que ejerc¡tárlo y recibirá 12.0OO dólares
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La opción put le pemite vender también sus euros a 1.20, recitiendo 12.0O0

dólares. pero hay que descontarle su coste (277.77 dólares. ), obteniendo

11.722.23 dólares.

b) La cotización $/€ se sitúa en 1.30

El contrato forward tendrá que ejercitado y recibirá 12.000 dólares

La opcrón put le permite vender sus euros a 1.20, pero le resultará más

ventajoso no ejercitarla y vender sus euros en ef mercado a 1.30 dólares,

recibiendo 13.000 dólares (hay que descontarle su coste de 277.77 dólares.)

obteniendo 12.7 22.23 dólares.

Diferencias entr€ €l forward y las opciones:

El contrato fonrard no üene coste (salvo alguna pequeña comisión),

mientras que las opciones si tienen un coste (prima).

El fonrard cubre de una posible pérdida si el üpo de cambio evoiuciona

negativamente, pero tambtén impide beneficrarse si el tipo de cambio

evoluciona favorablemente.

Por su parte, la opción elimina la pérdida si el tipo de cambio evoluciona

mal, p€ro sÍ permite beneficiarse si el üpo de cambio evolrrcjona a favor.

En definitiva, hay veces que resultará más ventajoso el fon¡ard y otras veces

la opción, teniendo muy en cuenta la volaülidad el üpo de cambio para tomar

una decisión entre cubnrse cm un fon¡ard o una opción.
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CAPITULO 6 - PLAN DE MARKETING

6.1 Planteamiento de objet¡vos: generales y especfficos.

Objetivos generales:

)¡ Conocer las caracterfst¡cas del mercado Meta.

)i Realizar un plan de Marketing para la compañía.

Objetivos especlficos:

l. Conocer los factores que inciden en el consumo de café del mercado

meta.

i lnvestigar el tipo de café de acuerdo a los gustos y preferencias de los

mercados ob,etivos.

i lmplementar estrateg¡as para posicionamiento, diferenciación y

promoción de la empresa.

/. Establecer canales de comercialización de acuerdo a las

características del mercado meta en el cual nos infoduciremos.

> Distribución de recursos y un plan de operación.

6.2 Análisis del Mercado meta.

Los tres principales paises compradores (Estados Unidos, Alemania y Japón)

han representado, durante los años cafeteros 1980/81 al 1988/89, el 540¡6 del

consumo mund¡al. Si a estas naciones se suma el consumo de Japón e ltalia,

para los años 1989/90 a 199./95 representaron más del 70% de las

importaciones mundiales.
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En esta sección describiremos la s¡tuación en que se encuentran los tres

polos más importantes de la demanda mundial del grano. Asf, iniciaremos

con el primer consumidor mundial: Estados Unidos, posteriormente se

analizará el desanollo de algunos países integrantes de la Unión Europea y

ñnalmente se analizara a Japón debido a que es la nación con Ia mayor taza

de crecimiento en su consumo en años recientes, misma que se prevé

seguirá creciendo

MERCADO DE PRODUCTOS ORGÁNICOS EN ESTADOS UNIDOS

i Población: 292.41 millones.

, Los Estados Unidos absorbieron el 19.7 % de las importaciones brutas

mundiales en 2004; Ia cifra equivalente en 1947 fue del 69%, el 44 %

en '1968, y el 18 % en 1994.

't En 2OO4 las ¡mportaciones de granos verdes fueron de 20.7 millones

de sacos; las importaciones brutas de todas las formas de café fueron

de 23.2 millones de sacos (equ¡valencia del grano verde, EGV).

> Datos proporcionados por la O/C indican que el consumo por persona

en 2004 fue de 4.26 Kg., o sea una alza de los 3.98 Kg. registrados en

1995.

;, Los principales proveedores de granos verdes fueron: Brasil 21 o/o,

Colomb¡a 18 %, Vietnam 14 %, lndonesia 8, 9ó Guatemala 80Á, y

t OlC, Oryani¿acioo Intcmac¡onal dcl Cal'é
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México 6 %. Entre Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Honduras,

Nicaragua y el Peú conjuntamente sumin¡straron un 16 % adicional.

;, Se importaron también 845,000 sacos de café verde de países de

Europa, casi en su totalidad de Alemania.

> La proporción est¡mada en 2004 de las importaciones de grano verde

de los pafses productores fue de 77 o/o a¡ábica y 23 % robusta.

> Las importaciones de café elaborado en el 2004 fueron de 2,645,000

sacos, de los cuales aproximadamenle 23 oh fueron de México, 23 %

del Canadá, 21 o/o de paises en la UE y 20 % del Bras¡|. Las

exportaciones de café elaborado fueron de 1,5«),000 sacos, de los

cuales aproximadamente un 71 o/o fueron al Canadá.

i Las estimaciones sobre la proporción conjunh en el mercado de las

empresas Kraft Foods, Sara Lee / DE, Procter & Gamble, Starbucks y

Nesdé van del 75 % a más del 80 %.

> El 18 % del consumo es descafe¡nado, sub¡o del 9% registrado en

2002

El mercado estadounidense es el pnmero del mundo en cuanto a la demanda

del aromático con un consumo para 1997 de 17'550,000 Qq, de 60 Kilos.

Esta s¡tuación denlro del mercado ¡nternacional proviene aproximadamente

de los años 50's, teniendo su cúspide en 1962 con 24, 519,386 de Qq., para

luego disminuir lentamente (en 1981 16'000,000 y en 1994 17'180,000),

aunque hasta hoy manüene la primacia en el mundo. Aquf también cabe

140



señalar que este pals es un importanle re-expo¡7ador del aromáüco ya

procesado.

La composición de sus ¡mportaciones de café oro ha cambiado; Ia

participación de los suayes colombianos y de los no lavados (de Brasil)

disminuyó, en tanto que los olros suaves (de México y América Central) y

Roóusfa (Sudeste de As¡a), crecieron. Sus principales abastecedores en

1996 fueron: México (21o/o de las importaclones, con un valor de S473

millones de dólares), Colombia (19% y $a21 millones), Guatemala ('11% y

$248 millones), Brasil (11o/o y $245 millones), lndonesia (5'/, y $120

millones), Vietnam (5% y $108 millones) y el resto del mundo 28o/o con

ganancias por 622 millones. Para '1997, con un consumo anual de 3.72

kilogramos de café per cáp¡ta, los estadounidenses se encuentran dentro de

los países desanollados menos consumidores de café-

', CaÍé tostado y molido: Algo menos que las dos terceras partes de

todas las ventas de café son de café tostado y molido vendido en

supermercados. Más del 70 o/o del café vendido para el consumo

doméstico (que constituye el 66 % del consumo total) es café tostado

y molido vendido en latas o en empaques al vac¡o.

> Cafás Gspecialos: Este sector ha transformado y mejorado la imagen

del café en la opinión del consum¡dor americano. En 1991 se esümó

que sólo habíañ 500 cafeterfas gourmet o de especialidades; con todo,

al año 2004 estas se multiplicaron para alcanzar un número estimado
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en 10,000. Este número excluye otras formas de ventas tales como

canetas de café, kioscos, máquinas expensadoras, y las cafeterfas en

las librerÍas, canchas deportivas, terminales de transportación donde

se ha üsto una explosión numérica. Aún así, el café tostado o regular

continua siendo el tipo mas popular consumido en América hoy en

dia, tomando cuenta de 68 de cada 100 tazas de café consumido. El

café soluble toma cuenta de cerca de 7, m¡entras que las otras 25 de

cada 100 tazas consisten de café gourmet o bebidas de cafés

espec¡ales.

1. Caracterlsücas del m€rcado

) Crecimiento continuo (anualmente entre el 10 y 30 %1,

F Mismo tamaño que el mercado de la UE; actualmente llegando a 10

billones USD

D Desde el año 1999 mayores empresas del sector convencional están

comprando marcas orgánicas.

) Por razones de salud, ftutas y hortal¡zas orgánicas están ganando

más espacio.

> EE.UU. no es un merq¡do homogéneo. La demanda total y según

temporada puede variar mucho en los diferentes estados
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2. Canales de comercialización

! Más del 500/6 de los produclos orgánicos son comerc¡alizados vfa

tiendas espec¡alizadas ("Natural Food Stores').

> Ofo sector de creqente interés son los supermercados (42% de las

ventas de los productos frescos)

)> lmportaciones: Las tiendas especializadas y la mayor parte de los

supermercados compran los productos orgánicos de importadores

especializados en productos orgánicos ( Albert's Organics, CF-Fresh,

Forestrade, Made in Nature, Pacific Organic )

3. Productos con las mejores opolt¡n¡dades comerciales

L Productos que no se produce en los EE.UU. (lncluye productos que se

puede producir en Califomia, Florida o Texas).

F Productos frescos en contra-estac¡ón (Se encuentran en "Fresh

Produce Ava¡labil¡ty & Merchandising Guide')

4. Precios

) Por lo general los "premios orgánicos' pagados a nivel del ¡mportador

vanaban entre el 10 y el 100%

! Los premios rellejan las fuer¿as del mercado enbe oferta y demanda
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5. Requerimientos claves.

,. Cumplimiento con las "normas" kadicionales de los supermercados en

lo que se refiere al aspecto ffsico del producto (tamaño, color,

manchas, estado de madurez)

) lmplementar la logÍstica efectiva (tipo de embalaje, tiempo entre

cosecha y llegada al puerto de destino)

F Cumplimiento con los requerimientos para productos importados

establecidos por de las diferentes autoridades norteamericanas (EPA.

APHIS, AMS, Aduana)

,r Certificación realizada por una certificadora acreditada por el USDA

(como por ejemplo BCS)

MERCADO DE PRODUCTOS ORGANICOS EN ALEMANIA

La Unión Europea.

Los países de la Unión Europea, en conjunto, se han convertido en las

úlümas bes décadas en los principales soportes del consumo mundial, con

más del 40% de las importaciones. El consumo total de café en Europa ha

crecido con una taza promedio de un 3.80,6 por año en el periodo de 1g86 a

1991 , siendo los principales paÍses importadores Alemania, Francia e ltalia.

Por su parte, el Reino Unido, también ha empezado a aumentar su demanda

de café debido principalmente a que los,óvenes están reemplazando el

consumo del té.
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A semejanza de lo que sucede en Estados Unidos, los niveles actuales de

consumo han disminuido en varios países europeos, sobre todo deb¡do a los

elevados precios al detalle, a la disminución de los ¡ngresos de los

consumidores, a los cambros de preferencias de los jóvenes en materia de

bebidas y a ve¡anos excepcionalmente calurosos. Enfe estos pafses figuran

Alemania, Bélgica/Luxemburgo, Dinamarca, Francia y los Países Bajos.

Alemania es el consumidor más importante de la región y segundo en el

planeta, realizando el '15% de las ¡mportaciones mundiales. Este paÍs compra

sobre todo cafés del üpo suayes (colombianos y otros) y los aráór'gos no

lavados, con la peculiaridad de que reexporta, después de tostar,

aproximadamente una cuarta parte de sus importaciones, convirtiéndose, con

más de 3 millones de sacos, en el sexto exportador del mundo.

La demanda gerrnana se ha üsto ¡ncrementada con la incorporación de la

ex-República Democrática Alemana, lo que ha fortalecido la tendencia de

crecimiento de la misma, ya que durante el periodo de '1980181 a '1988/89

tuvo una Tasa de Crecimiento Media Anual del orden de 3.38%, mientras que

Francia experimentó en ese lapso una TCMA de 0.5%, mostrando así un

virtual estancamiento de consumo.

}; Población: 82.5 millones.

> lmportaciones de granos verdes en 2004: 15,961 millones de sacos,

principalmente del Brasil con el27oA.
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i> El Brasil, Met Nam, Colombia, lndonesia y el Peú representaron el

67% de las importaciones totales de granos verdes en el 20M.

Composición esümada: Arabica 72oA (2OA3-77o/o), Robusta 28o/o (23o/o

en el 2003).

> Las importaciones de café elaborado fueron de 1,025 millones

de sacos; las exportaciones fueron de 4,138 millones de sacos, de los

cuales 'l ,771 millones de sacos fueron de granos verdes

descafeinados. Alemania tambien re-exportó 1,9'13 millones de sacos

de café verde.

i Consumo por persona en 2004: 7.39 kg (según la OIC). El café

espresso está ganando popularidad; éste es importado principalmente

de ltalia. El café descafeinado tiene aproximadamente el 10 % del

mercado. El crecimiento del consumo de bebidas instantáneas como

el cappuccino es admirable.

) Dos tostadores, Kraft Foods y Tchibo cubren el 55 % del mercado.

Ca¡acteristicas del mercado

Crec¡miento continuo (anualmente entre el 10 y 20 oA),

Mayor mercado en la UE; actualmente llegando 3 billones USD

1
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Cuadro l4: Segmentación Del Mercado Orgánico Según

CategorÍa De Productos ( $M )

oó valsc Bakcry Dairy l,leat lu¡ccs Tea Coftcc

A¡lstria

Fr¡nc¡a

Aleman¡a

]lol¡nda

SuEa

Rclno Ulrk o

25.9

26.3

23.2

35.0

¿l{l,o

37.3

3.5

1.3

5.5

3,O

3.9

4.O

3.5

1.3

2,5

L1

t.o

0.9

L8

0.0

0.1

1.0

0.4

1.4

¿1.9

2.5

3.4

1.5

1.9

1.8

35.6

37.6

30.3

27.O

zl.0

15.4

frutt
& Yeg.

8,7

30.9

35.0

30.o

2!r.a

39.2

Fuente FapecáfrB

Cuadro Elaborado por Francisco Cárdenas.

2. Canales de comercialización.

. 30% de los produclos orgánicos son comercializados vfa las cadenas

de supermercados

. 30% de los productos orgán¡cos son comercializados vía t¡endas

especial¡zadas.

. lmportaciones: Las tiendas especializadas y la mayor parte de los

supermercados compran los productos orgánicos de importadores

especializados en productos orgánicos (p.ej. Biotropic, Lehmann

Natur, Weber Naturkost, Dennree, SAVID Europa) algunos

importadores de productos convencionales abr¡eron su línea orgánica

[-Port)

o Rec¡entemente algunas cadenas de supermercados empezaron a

importar directamente (REWE).
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3 Productos con las mejores oportunidades comerciales

. Productos que no se produce en la UE (Esto incluye productos que se

puede producir en España, ltalia y Grecia).

. Productos frescos en contra-estac¡ón

¡1. Precios

. Por lo general los "prem¡os orgánicos' pagados a nivel del importador

variaban entre el 10 y el 10O%

. Premios para productos Premium tienden a llegar a un 50 - 80 %

adicional

5. Requerimientos claves

. Cumplimiento con las "normas' tradicionales de los supermercados en

lo que se refiere al aspecto ffsico del producto (tamaño, color,

manchas, estado de madurez)

. Esto debe ser considerado al implementar la logística (eventualmente

cadena de frío, üpo de embalaje, tíempo ente cosecha y llegada en

Alemania)

. Certificaciónreconocida

. Establecer una relación con ¡mportadores especializados en

productos orgánicos
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HERCADO DE PRODUCTOS ORGÁNICOS EN JAPON

); Población: 127 millones.

> Las importac.¡ones de granos verdes en 20O4 fueron de 6.68 millones

de sacos. Las importaciones de tostado y soluble fueron de 586,000

sacos EGB, las importaciones totales fueron de 7.27 millones de

sacos. Las re-exportac¡ones de café elaborado fueron de 97,000

sacos GBE.

i Principales proveedores: Brasil 26 %, Colombia 22 o/o, lndonesia 14 o/o,

Etiopfa 9 %, Guatemala 6 oÁ y Meham con 6 er6.

i Composrción estimada: arábica 67 %, robusta 22o/o, no especificado

11 o/".

z El consumo por persona en 2OM fue de 3.32 Kg., cifra que se

compara con 3.24 Kg. reportadas en 2003 y 2.8 kg. en 1995.

i La demanda japonesa ha estado creciendo a un ritrno medio del '1.7%

anual en la úlüma década. Los consumidores japoneses beben

actualmente (2004) en promedio 10.43 tazas por semana, cifra

superior a las 7.4 tazas por semana de '1980.

¡ El café instantáneo abarca el 28 oA del mercado, y el resto se divide

enfe un 41 o/o de café tostado y un 31 % de enlatado (listo para beber)

además de café lfquido.
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i Los principales tostadores (todas las formas de café) son Nestlé,

General Foods (AGF), UCC, KEY, y ART, mienfas que el mercado de

instantáneo está dominado completamente por Nestlé y AGF.

> La importación del café soluble en todas sus formas conforman el casi

7% de las importaciones brutas, siendo Brasil el mayor proveedor,

seguido por Colombia, la UE, y Malasia. Una proporción significaüva lo

consütuye el extracto de café con o sin azúcar.

Cuadro 15: Japón ¡mportacrones brutas de todas formas de café, 1998 -
2004 (en miles de sacos EGV)

-l
TOTAL 6.055 6,576 6,935 7.022 7.329

Verde 5,540 6,057 6,370 6,363 6,679
Tostado 37 55 72I

6,937 7.269

6,294 6,683

81 65 a2

199E '1999 2000 2001 2002 200 3

Solubie 300 285 311 363 367 393 331

197 199 224 202 165 173Otros '! 84

Fueote. All Japan Coffee Assoc¡iat¡on

Cuadro 16: Japón importaciones de café soluble y extracto de café, 1995-

2004 (en m¡les de sacos EGV)

Periodo Ertracto con
azúcaa

Extracto sin
e2úcer

TOTAL

2004 331 15 156 504
2003 14 15't 557
200?
2001 fi

180 569

I

2000 -1
198 *7

311

1995

Fuentes: All Japan Coffee Association

48
113

165

-r 510
485
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1. Productos orgánicos en Japón

En conbaste con los dos ejemplos anteriores, Japón ofrece una

contratendenc¡a en el consumo del aromáüco: allÍ donde la demanda era

insignificante hace 20 años (200,000 Qq. al año), se presentó una progresión

del 5% anual, ocupando actualmente el quinto lugar de los países

¡mportadores, aunque otos autores lo situan como el tercer importador

mundial, después de los Estados Unidos y Alemania, superando, incluso, a

Francia e ltal¡a. La demanda de este país está compuesta mayoritariamente

por cafés arábigos no lavados y robuslas, aunque también se importa en

menor escala café del üpo ofros suayes.

Sólo en sepüembre de 1998, Japón importó 512,456 sacos, lo cual es

ampl¡amente mayor a las importaciones de ese mismo mes un año antes,

que fueron de 387,099. Con ello, para 1998 se habla importando un total de

4'302,000 sacos. Sus importaciones totales en 1997 fueron de 5'476,000

sacos. Sus principales proveedores en orden de importancia son Brasil,

Colombia e lndonesia

En 1992 los estándares para "productos verdes" fueron establecidos por el

gob¡emo japonés. (Productos verdes comprende todo enbe orgánico y una

producción aplicando 50% menos pesticidas y fertilizantes minerales)
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En 2000 los Estándares para la producción orgánica fueron publicados por el

gob¡emo japonés. Fueron basadas en el reglamento europeo 2092191 +

Codex Alimentarius.

En 20O1 entó en efecto el "JAS (Japanese Agricuttural Standard for the

production of organic agricultural products'.

2. Caracterfst¡cas del mercado

El grado autoabastecimiento es mÍnimo (3500 fincas orgánicas con un

total de 10O0 has para 120 m¡llones de habitantes),

i La preocupación por alimentos sanos está creciendo ráp¡damente

D Crecimiento ráp¡do para 'productos verdes' (anualmente entre el 20 y

40 %); pero no ex¡sten datos separados sobre productos orgánicos

D Ventas orgánicas están dominadas por productos procesados a base

de anoz, soja, trigo.

) Fnrtas y hortal¡zas frescas comprenden solo un 5 %.

i Tradicionalmente el aspecto fÍsico de un producto incluyendo su

embalaje üene una suma importancia para el precio de venta. Aunque

este factor cuenta menos para los orgánicos.

3. Canales de comercialización:

Existen 3 canales principales:

! El "Sistema TElKEl": Asociación de productores de y consumidores.

La entrega se hace vfa un distribuidor o en forma d¡recta. Cubre el

55oA de las ventas orgánicas
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), Procesadoras de alimentos y supermercados cubren el 20 % de las

ventas orgánicas

) Disfibuidores que especializaron en la entrega de productos

orgánicos los cuales cubren el 25%

4. Productos con las mejores oportunidades comerciales

z Productos que no tienen que pasar por las fumigaciones aduaneras

(granos y otros productos secos o productos procesados como pulpas,

jugos, aceites, hierbas y fndas secas)

> Aspectos como la estacionalidad, no tienen tanta importancia como en

otros países debido al alto grado de autoabastec¡miento.

5. Preciot

i Por lo general los "premios orgánicos" pagados a nivel del importador

varían entre el 20 y el 100%

i Especialmente para cafés de buena calidad los precios son muy

ab?ctivos (hasta 3000,- USDII).

i El desanollo del valor de los premios es imprevis¡ble ya gue el

mercado realmente orgánico recién está comenzando.
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6. Obctáculos para el desarotlo del mercado orgánico

; El consumidor todavía no sabe diferenciar entre un producto'verde" y

un producto "orgánico"

i El gobierno causó mucha confusión al introducir el sello JAS que

podrfa causar una perdida de conlianza en el logotipo.

i Ausencia de una o varias marcas comerciales orgánicas conocidas en

la población.

z Continuación de la política de fumigación de los productos frescos.

7. Requerim ientos clave§

i Certificación realizada por una certlficadora acreditada ante el

gobiemo japonés (p. ejm: BCS)

i Establecer una relación con importadores japoneses para asegurarse

que se cumpla con todas las especiñcaciones referente al eüquetaje,

embalaie, requerim¡entos para mercados específi cos, requerimientos

frtosanitarios o de o.rarentena.

; Cons¡derar las diferencias culfurales. El proceso toma su tiempo (a

veces años) pero una vez ganada la confianza la relación comercial es

muy segura y a largo plazo.

) Tomar en cuenta posibles dificultades inducidas por el idioma (muy

raras veces dominan el español y afortunadamente el ingles es

bueno).
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MERCADO DE PRODUCTOS ORGAT{ICOS EN EL REINO UI{IDO

> Población: 58.8 millones.

! lmportaciones de granos verdes en 20o4.. 1.929 millones de sacos;

principalmente del Vietnam con 34yo.

! Vietnam, Brasil, Colombia, lndonesia y Peru representaron el 80oÁ de

las importaciones totales de granos verdes en el 20M, de Ias

cuales 55% fueron de aráb¡ca, 44% de robusta y el 1oh no

especificado- Sin embargo también se importaron 1.5 millones más de

sacos de café elaborado, casi la mitad procedente de Alemania, y las

¡mportaciones totales brutas de 2OM se estimaron en algo más de 3.4

millones de sacos . Las re.exportaciones fueron de algo más de 1

millón de sacos, de los cuales el 95% fue de café elaborado.

> Según la OIC el consumo por persoña para el 2004 se elevó en 2.44

kg.

> El café soluble consütt¡ye el 87 % del mercado en valor y el café

tostado y molido sólo el 13 %. El mercado de bebidas calientes del

Reino Unido sigue dominado por el té.

;. Nestlé abarca un 50 % del mercado y Kraft Foods algo más del 20 oi6

l. Ca racterisücas del me¡cado

;- Crec¡miento rápido (anualmente entre el 25 y 40 %), actualmente

pasando 1,2 b¡llones USD

> Fruta y hortaliza fresca conesponden al 40% de este valor.
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> 65% de la fruta y hortaliza fresca está siendo importado

2. Canalec de comercialización

¡ 70o/o de los productos orgánicos son comercializados vía las cadenas

de supermercados

/ Los supermercados compran los productos orgánicos de 2 diferentes

fi¡entes:

- Proveedores tradicionales de supermercados (p,ej Mack Multiples).

> lmportadores especializados en prodrctos orgánicos (p.ej. Organic

Farm Foods; The Organic Marketing Company).

3. Productos con las me¡onÉ oportrn¡dades comerciales

i Productos que no se produce en la UE (incluyendo España, ltalia,

Grecia)

i Productos frescos en contra estación

{. Precios

; Por lo general los "premios orgánicos" pagados a nivel del importador

variaban entre el '10 y el 100%

i Premios para productos gourmet tienden a llegar a un 50 - 80 %

adicional.

t5ó



5. Requerimientos claves

r Cumplimiento con las "normas" tradicionales de los supermercados en

lo que se refiere al aspecto flsico del produclo (tamaño, color,

manchas, estado de madurez)

) Volumen mfnimo que garanüza la proüsión conünua (evenfualmente

unirse con otros proveedores o juntarse a un grupo de proveedores

ya existentes)

i Certilfcación reconocida.

6.2.1 Ambiente cultural, dernográfico, social, legal, polftico, tecnológico,

económico del mercado meta.

La demanda de disüntas calidades de café ha estado en función de la

tradición cultural de los consumidores. Francia por ejemplo, posee una

predilecc¡ón por los cafés robuslas, que representraron el 56.20,6 de su

demanda durante el periodo 1984/85 a 1988/89. Alemania denota una

inclinación por los cafés suay€s, es por ello que los suayes corombranos

representaron el 4O.8% y los otros suaves el 28.3% de su demanda. Lo

mismo ocune con Suiza, donde el 61.8% de su demanda se compone de

cafés suayes. En el caso de España, Reino Unido y Japón, se observa una

tendenc¡a hacia un mayor consumo de cafés fuertes, ya que su demanda se

caractenza por un mayor peso de las roáuslas y arábigos no lavados. En

cambio en Estados Unidos y Canadá existe una fuerte badición de consumo

i57



de mezclas de distintas calidades de café, donde el precio presenta un papel

importante para establecer la proporción en que partictpa cada una de las

calidades en la mezcla. Sin embargo, estos palses üenen cierta predilección

por los cafés suaves, por lo que esta calidad de café representó 58.2% de la

demanda de Canadá y el 6'1.80Á de Estados Unidos, destacando la calidad

ofros suayes en su consumo.

Con el tiempo, las antedichas preferencias no han dejado de variar al igual

que sucede con la oferta, pero en este caso dichas fluctuaciones se

relacionan principalmente con situaciones del mercado intemacional como el

nivel de inventanos en los pafses consumidores que se reflejan en los

moümientos especulaüvos en las bolsas de Nueva York y Londres, con las

cotizaciones que dichas bolsas hacen diariamente, con la capacidad

financ¡era de los grandes exportadores del pals, y con la capacidad instalada

y en operacrón de las plantas descafeinadora, tonefactora y solub¡lizadora de

esos paÍses.

Por otro lado, la mayor parte de la demanda del aromático se encuentra

desde hace üempo concenhada en pocas empresas estadounidenses y

europeas que compran café verde para luego procesarlo. mezclado y

venderlo con mayores precios. Esta s¡tuación se acentuó con la crisis de

1989 debido a que sólo las empresas más importantes pudieron enfrentar

con éxito esa etapa, mientras que muchos compradores y tonefactores

pequeños y medianos se vieron obligados a cerrar sus negocios.
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6.2.2 Posicionamiento y ventajas diferenciales (TLC).

Ecuador pertenece a los pafses beneficiarios del SPG (Sistema Generalizado

de Preferencias), y dentro de éstos en el grupo con mayores ventajas, por

ello para todos los üpos de café (Corriente y Orgánico) clasificados según el

código Taric el arancel asrgnado es del 0%, solamente hay que pagar los

impuestos como son: a COFENAC a la Renta Enbe Otros.

Los países con café arábica "otros suaves', que pueden competir por el

mismo nicho de mercado, se encuentan en el mismo grupo de países en

cuanto a aplicación de aranceles.

6.3 Esffiegia de poGicionam¡ento.

El posicionamiento son las acciones y estrateg¡as para colocar el producto en

las mentes o proyec{os de los grupos de consumidores objetivos.

Una estrategia que implementa la compañía en el ámbito nacional es

vincularse con las asociaciones de produc{ores con permiso expreso de

las mismas para comercializar su producclón de café orgán¡co o del üpo

coniente.
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Una vez establecido el contacto de proveedores se procederá a exportar

el producto con los potenciales importadores, estableciendo previamente

números de contenedores y precio.

L Para damos a conocer en el mercado nos promocronaremos mdiante

una subasta virtual organizada en lntemet. El objetivo esta actividad no es

vender grandes cantidades, s¡no dar a conocer la calidad del producto,

promover a los caficultores y crear lazos con grandes clientes

¡ntemacionales.

lnternet ofrece un mecanismo novedoso para vender, que forma parte de

una eshategia de promoción del café ecuatoriano como un al¡mento'

gourmet" o selecto.

}> Vender a los principales tostadores (util¡zando los canales comerciales

habituales), si las ventas deben ser de gran volumen y el café vendido

carece de las características de sabor necesarias para que pueda

comercializarse independientemente.

D Vender a los tostadores de cafés espec¡ales directamente o a través de

importadores o agentes. Esta opción es. en la mayoria de los casos, la

más realista porque estos importadores o agentes tienen una cobertura

amplia de los pequeños tostadores y otros puntos de venta al por menor

que son demasiado pequeños para importar directamente.
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)> Centrarse en los minoristas de cafés especiales vendiéndoies

d¡rectamente (para tostar en la tienda) a través de mayoristas de cafés

especiales o vendiendo a través de tostadores de cafés especiales. Sin

embargo. el número de m¡nonstas de cafés especiales que venden

directamente es muy pequeño.

6.3.1 Diferenciación del producto

D El producto lo podremos diferenciar de la competencia por sus atributos

organolépticos, añadiendo a esto un valor agregado como es la

certificación orgánica requisito indispensable para las comercializaciones.

); Al incorporarse a los nuevos segmentos de nicho de mercado entIe ellos

el Mercado Justo, manejado por FLO, el mismo que garanüza un

mecanismo de protección frente a las grandes variaciones de la

cotización de NY y Londres.

- Numerosos estudios señalan que los consumidores realmente están

interesados en cuando menos uno de los tres tipos de café sustentabie y

dispuestos a pagar un sobreprecio modesto.

Café orgánico es el que se produce con métodos que conseryan el suelo

y prohíbe el uso desustancias quÍmicas sintéticas.
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Café de comercio justo es el que se compra directamente a las

coopemtivas de pequeños agricultores, garanüzándoles un preoo de

contrato mínimo.

CafÉ de sombra es el que se cultiva bajo la bóveda forestal, en entomos

de selva, y es benéfico para la biodiversidad y las aves.

D Por consideraciones de salud, muchos consumidores están cada vez más

preocupados por el contenido de su comida y bebida: se considera que

los alimentos orgánicos son más sanos. Este motivo es importante con el

café porque el café tostado casi nunca conüene residuos nocivos.

También hay un número creciente de consumidores a quienes preocupa

la salud de los trabajadores que deben manejar los productos químicos

usados en el sistema badicional de producción.

Una información ñdedigna sobre los lugares donde se culbva el café y

cómo se dJlt¡va no solamente puede conbibuir a convertirlo en una

diferenciación de éxito, sino que también puede evitar tergiversaciones.

La tecnología modema permite mostrar en un mapa dónde se culüva el

café y las caracterÍsticas especiales de esta zona, como la altitrid, el

suelo, el üpo de vegetación, la pendiente, la precipitación y los atributos

especiales del medio ambiente. Los productores pueden moshar esta

información en mapas o gráficos y demosfar que su café es único o por

lo menos diferente de la mayoría de cafés de su país o región.
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Si además un productor busca una 'denominación' autorizada y legal

para el café se necesitará también la información espacral necesaria para

definir de modo legal u oñcial la extensión de la zona de denominación y

conseguir así que la denominación y el café en cuesüón queden

registrados. Se dispone ahora de tecnologias que se aplican sobre el

teneno para ayudar a las organizaciones de produclores y cultivadores a

resolver estas cuestiones y muchas más.

Actualmente existe un proyecto en el cual se registra la ubicación física

de cada finca cafetalera, utilizando un aparato del Sisfema Mundial de

Determinación de la Posición o Global Positioning Syslem - GPS, esta

rnformación (producción y ubicación) se ¡ntroduce en una base de datos

espaciales llamada Sislema de lnformación Geográñca (SlG) o

Geograph¡c lnformation Sysfem (GlS). El mismo que funciona como una

base de datos, pero incluye en cada ficha información sobre la ubicación.

Se preparan mapas que muestran no solamente el lugar donde está

ubicado el cafetal sino tamb¡én todas las demás caracterísücas de interés

de cada explotación y del café producido en ella.

6.3.2 Comercialización mediante Fair Trade (Comercio Justo)

Como se ha podido observar en años recientes, la sociedad ciül ha asumido

un papel cada vez más activo en la üda pública de sus comunidades
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respecto a problemas ecológicos, sociales o económicos, ya sea con

protestas públicas contra la global¡zación, grandes campañas de reciclaje o

redes mundiales de lucha contra la pobreza.

Es denbo del contexto de apoyo a la población de menos recursos que el

movimiento de comercio justo ha incrementado constantemente su presencia

en numerosos mercados de pafses como Holanda, Aleman¡a, Reino Unido

Canadá, EEUU y Japón, respondiendo a los ¡ntereses soc¡ales y económicoo

de los habrtantes de esas laütudes.

El comercio justo puede ser analizado desde diversas perspectivas, siendo

una de las más conocidas la del apoyo a pequeños productores de países en

vías de desarrollo.

Por esta razón, en algunos países europeos con una fuerte tradición de

consumo del aromático se inició hace poco más de una década un

movimiento que busca apoyar a las organizaciones de caficultores para que

obtengan una mayor remuneración por su trabajo, además de mejorar sus

condiciones de vida a través del trabajo y no de la caridad. De esta iniciativa

nació lo que hoy conocemos como comercio justo.

th4

El comercío justo de café

A nivel europeo el café es el producto de Comercio justo más importante,

alcanzando las siguientes cuotas de mercado:



Cuota café (% del total café pais) País

Luxemburgo

Suiza

2,7 % Holanda

1,8Yo Dinamarca

1,5Yo Reino Unido

1% Bélgica

1%

0,8%

o,7"/o

0,5%

Alemania

Suecia

Austria

lrlanda

O,3Yo Finiandia

0,30/o Noruega

Q.130/o Italia

0,1Yo Franc¡a

CUADRO l7: Cuota del café comercio justo 2005

Fuente ANECAFE

En cualquier caso se puede decir que el café acerca los productos de

Comercio Justo a las necesidades de los clientes, alejándose de la compra

puntt¡al para aoercarse a lo cotidiano. Esto facilita la 'tdelización" de los

clientes, consum¡dores hab¡tuales de un producto determinado
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Redes Comerciales del café de comercio justo.

En primer término, podemos distinguir dos grupos daramente diferenciados:

por un lado, existen organizaciones importadoras que postenormente

distibuyen los productos a otras Organizaciones de Comercio

Alternativas, tiendas solidanas e incluso tiendas de mercado tradicional

además de un porcentaie que generalmente venden ellas mismas a bavés de

sus propios puntos de venta o canales habituales de distrlbución; este es el

caso de organizaciones como Altemaüva 3, Equimercado, ldeas,

INTERMÓN, Mercadeco y Sodepaz.

6.3.3 Creación de un lYeb Site interacüvo (Guía perconalizada durante la

navegación de la página)

Una vez que hemos diseñado nuesbo WEB SITE, y una vez gue está en el

ordenador de nuestro Proveedor de hosting, algunas empresas creen que

su trabajo ya ha terminado y que sólo les queda esperar a que les visiten.

De hecho el diseño de una WEB SITE, no es más que uno de los puntos

que tenemos que seguir para que nuestra presencia en lntemet pueda ser

rentable para nuestra empresa o para nosotros.
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Existe diferentes posibilidades de Promocionar una WEB SITE, esto no

quiere decir que tengamos que realizarlas todas, sino que deberemos

seleccionar las que encajen con nuestros planes. Precisamente el traba.jo

del responsable de Markeüng o de la persona encargada del tema es el de

marcar unos objetivos o una Política a segu¡r y en función de ella realizar

un tipo de Promoción.

Promoción on-line

Promoción on-line intema a nivel visual.

Grupos de notic¡as y listas de coneo

Promoción on-line exfema fuera de la Web

Alta en buscadores y directonos

HtS : /Arrrvw. google. com. ec

Http:/,vww. ecuanet. net

Http:/Ávww.corpei.com.ec

Http:/Avww.sica.gov.

Pag¡nas de asociaciones o cámaras de comercio

Enlaces en páginas de negocios

Notas de prensa
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lntercambio de banners

lnserción de banners

lntercambio de enlaces

Entrega de premios

6.3.¡l Subata de caÉ especial corno método de venta.

La Subasta es un mecanismo basado en un sistema de formación de precio,

por medio de subastas elechónicas sostenidas en una plataforma en lnternet.

Por medio de las Subasta se busca mercado al café especial que no lo ha

encontrado. Se busca ser un canal ad¡cronal de mercado, no una

competencia de los ya existentes.

Conceptos Claves:

e Calidad: La Subasta se enfoca en todos los aspectos de calidad a

bavés de toda la cadena de valores del beneficiado.

. Productores y Comun¡dades. Se busca traspasar más de la ganancia

al productor y se reinüerte el 2qr6 en proyectos comunitanos.

r Precios Superiores a los Contratos.

r Subastas de Café Especial en volúmenes de contenedor. Volúmenes

de 270 - 415 quintales cada lote. Esto facilita la logísüca del evento

pues tanto exportador como importador se encuenban tamiliarizados

con estas cantidades.
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. El término de las subastas es FOB

o El prodrctor tendrá que someter su muesba por medio de la

compañía.

Sobre las Muesfas

r Las muestras de 5 libras preparadas acorde al Grado 1 de la

Clasificación de Café Verdc.

o Fincas vecinas podrán presentarse baio una misma muestra. La

muesba presentada deberá de contener una mezda representativa de

los lotes.

Esta muesba representa un lote especlfico de un mÍnimo de 27O y un

máximo de 41 5 qu¡ntales. (180 y 275 sacos de 69kg).

o Las muesbas deben de estar acompañadas del formulario de registro

firmado por el dueño(s) del café

¡ No defectos pfimarios, no más de 5 defectos enteros, seleccionado

con un máximo de 5% por encima y 5% por debajo de la zaranda o

rango de zaranda.

o Que exhiba un atributo distintivo en uno o más de las siguientes:

Sabor, Acidez, Cuerpo o Aroma. Taza libre de faftas. Sin 'quakers'.

Humedad enfe el 9 y '12%.
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Rol del Exportador:

. A medida que el café es procesado e ingresa a sus bodegas en

pergamino este deberá ser clasificado y separado por calidad y por

dueño.

r El café permanece en sus bodegas en pergamino durante todo el

proceso de preselección.

o Son los responsables de enviar las muesÍ-as atend¡endo los requisitos

de registro de las mismas. (formulario de registro lleno, sin

excepciones)

Registo de Postores y Envfo de Muestras

. Los postores se registrarán en la página Web para recibir muestras y

@er pular en las subastas.

. Los exportadores/cooperaüvas enviarán las mueshas de sus clientes a

los postores registrados y a cualquier obo postor potencial.

Resultados Esperados:

. Que el café sea adqu¡rido por importadores de los pafses estudiados.

. Los lotes de café superaren el precio base, con el cual emprece la

subaste.

¡ Los cafés lograren mejores precios a los que pueden aspirar en el

Contratos de NY-
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. Realizar nuevoG contactos con diferentes compañfas tostadoras

intemac¡onales para impulsar la calidad del café.

r Los importadores de cafés especiales involucrados estén complacidos

con los resultados, como una forma de promover mejores precios y

mejores cafés.

6.3.5 Utilización de Brokers.

El camino qlJe sigue el café desde su produccíón hasta su consumo final o

como insumo, es largo y atraviesa a muchas instancias antes de llegar a su

desüno final- Este proceso inic¡a con los productores pequeños, med¡anos y

los cafetaleros agroindusbales.

De aquí el grano es trasladado hacia organizac¡ones campesinas, o vendido

a comerciantes, acopiadores, donde es adquindo por comerciantes,

beneficiadores e indusbializadores mayores, nacionales y extranjeros, se

entrega a empresas nacionales de comercialización que a su vez venden el

producto a dantas indusbiales descafuinadoras, solubilizadoras y

tonefactoras. A conünuación el grano puede dirigirse, por un lado, al

merci¡do intemo para su consumo final. a la industia o a brokers

establecidos dentro y fuera del pafs; por el o[o, puede exportarse como café

verde, soluble, tostado y molido, o puede venderse sólo la cafeÍna.

Finalmente es usual que los brokers y empresas comercializadoras rrendan el

ammático a compañías ext-anjeras.
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'Entre los mayores intermediarios 'órokers", se encuenfan ACL lntemaüonal

Coffee Cy, con sede en los EUA, y que controlaba ya en 1985 el 10% del

mercado del café mund¡al; Volkart Bros Ltd. y Volkart Bros lnc., con sede en

Suiza, y que comercializaban 4 millones de sacos (anuales); J. Aron & Co.

lnc., con sede en los EUA, etc-".

La tendencia a la concentración se da también en las industrias tostadoras

de los pafses consumidores, donde cuato empresas torrefactoras (Kraft,

General Foods, Procter & Gamble y Nesüé) procesan actualmente casi la

mitad del café de los palses de la OCOE. Por su parte, el comercio mundial

es controlado por grandes empresas comercializadoras; aclualmente sólo

ocho empresas dominan más de la mitad del @mercio mundial.

La compañla no desesümará la utilización de brokers intemaoonales, ya que

ellos están mas al tanto de los mercados minoristas a quienes podrían ellos

dirigir el producto.
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6.4 Plan Operativo

El plan operaüvo o plan de implementación es el srguiente

6.4.1 Distribución de los recursos.

DISTRIBUCION DE RECURSOS

6.4.2 Plan de operación.

PLAN DE OPERACIÓN

RECURSOS ENFOCADOS

MONETARIOS Tecrología

Publicidad

lnvesbgación y desanollo

HUMANOS De acuerdo a la área operat¡va

INFORMATICOS

TAREAS DURACION

Diseño de pagina Web de public¡dad 1 MES

Diseño de pagina de solicitud de

pedido

1 MESES

Diseñar e implementar esbategia de

búsqueda de cl¡entes a nivel global

8 MESES
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ITPLETENTACION

. Rend¡miento

Estará establecido por estándares:

o Quintales de café producido por Ha.

o Container pedidos para exportar

o Tiempo transcunido desde la recepción del pedido hasta el embarque

de exportación

o Numero de pedidos por lntemet y vla telefónica

o Control

El control se lo hará mediante:

o Auditorias operaüvas.

o lmplementación de un Sistema lntemo de Conbol que cumpla con las

normas establec¡das para cumplir como un produclo ecológico y

Orgánico.
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CAPíTULO 7 - ANÁLISIS DE INVERSIóN Y FINANGIAMIENTo.

7.1 Análisis de lnversiones.

Para la ejecución del proyecto se necesita un monto de 5115.107.17 el cual

esta consütuido por ocho rubros. (Anexo 2)

7.1.1 Activos fijos

Activo comente.

El activo corriente estará en una cuenta comente a nombre de la compañía la

cual administrara el representante legal de la empresa, en ella se depositará

un monto ¡nicial de $ 10.000,AO

Materia Prima.

La materia prima que utiliza la compañÍa es café verde (de producción

orgánica y coriente). Se lo comprara a las asoc¡aciones de El Oro y Loja,

este café ingresa a un proceso en donde será tostado, mol¡do y embasado

en fundas aluminadas de 600 gr. ( 1 lb. )

Equipos y henamientas.

Los equipos detallados a conünuación son: tostadora, despulpadora,

secadora, moledora, filtro de aire, se los adqu¡r¡rá a la empresa Colombiana

Penagos Clausen Ltda. por un monto de t 37.600,00 de igual manera se

necesitará un h¡drómetro para determinar el grado de humedad del café

comprado y un GPS para constatar las coordenadas y altura de la

procedencia del café.

lnfraestructura.

La compañÍa cuenta con una infraestructura de 50m x 50m , la m¡sma que se

encuenba ubicada en la ciudad de Machala Vfa Pajonal Km.7 % , consta de
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bodega de acopio, cuarto de Maquinas, cerram¡ento, garita, pavimento del

suelo y oficinas. (Anexo 3)

Ofros acfivos /i'los

Entre otros activos f¡jos tenemos el equipamiento de oñcina tales como. silla

de gerente, escritorios, sillas de espera, mesa redonda de reuniones,

computadoras, ¡mpresoras, teléfonos, fax, arch¡vadores, máquina de escribir

eléctrica, pizarra liquida de pared, etc

Activos inlangibles

La compañía necesita los servicios de: un Abogado Comercial el cual se

encargará de darie vida jurídica a la compañÍa, una certificación orgánica que

es otorgada por una empresa verificadora, asesoría técnica aduanera,

suscripción a la asociación nacional de cafetaleros ANECAFE.

7.1.2 Acüvos diferidos

Este rubro esta representado por el pago de servicros a un lng. Agrónomo

que se encargara de verificar la calidad del café y otros gastos de personal.

7.2 Presupuesto de costos y gastos.

7.2.1 Depreciación.

La depreciación que hemos realizado en este proyecto en cuanto a los

acüvos fijos es debido a que con el uso y pasar del üempo, este pierde su

valor, El método a usarse para el cálculo de la depreciación es el lineal,

(Anexo 4)

176



7.2.2 Costos de compra de café.

Los costos de compra del café coniente $ 100,00 y $ 120,00 para el café

Orgánico, estos prec¡os se pagan a los productores en función del precio del

mercado nacional y una prima adicional mas por calidad en el caso del café

Orgánico.( Anexo 5 )

7.2.3 Gastos de administrativos y de operación.

Los gastos administraüvos corresponden a Gerente general, Departamento

Financiero, Departamento Contable, Jefe de Bodega, Chofer por un valor

anual de $ 93.OO0,0O, gastos de servicios básicos 16.200,00, p€rmisos de

operación $ 550.O0.(Anexo 6)

7.2.4 Gastos financieros (Tablas de Amortazac¡ón)

lnicialmente se ñnancia una parte de capital por un valor de § 50.AO0,00 en

un banco local, el préstamo comercial es adquirido a un año plazo.(Anexo 7)

7.3 Análisis de F¡nanciam¡ento.

7.3.1 Capital Sochl.

Los activos fijos como las maquinarias, el teneno, la inhaestructura, y la

materia prima (café Orgánico y Cofriente) son financiados con recursos de

los accionistas y un crédito de 50.000,00 (Anexo 8)

7.3.2 C¡édito.

El crédito con el que contaremos es de ,$ 50.000,00 el mismo que será

solicitado por uno de los bancos locales a una tasa del 13.5 1É anual.
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7.4 Análisis de estados financieros.

7.4.1 Estado de Resultados.

El primer año se empiezan a percibir ingresos por que, como se explicó

anter¡ormente, es una comercialización de café corr¡ente y Orgánico.

La utilidad neta en el primer año 6 de $ 152.214,20

En el Anexo 9 se puede observar el estado de resultados.

7.4.2 Balance general.

Como podemos observar en la tabla nuestro proyecto posee activos

corrientes y ñjos por un monto de $241,648.00 y $ $171,281.17

respectivamente, pasivos cornentes por un monto de $50,000.00

En el Anexo 10 se puede observar el balance general en el primer año de

operación.

7.4.3 Flujo de Efectivo.

Se puede observar que en el año 2006 se realiza la mayor inversión de este

proyecto. Durante los cinco primeros años el ñujo de caja es positivo, esto se

debe principalmente a que la empresa se dedica a la comercialización y mas

no a produc¡r, por lo cual se obüenen ingresos; Nos podemos dar cuenta

que la deuda es solamente a un año debido a que los socios aportan con

capital.
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En el primero año, el saldo de efectño s de $152.214,2O y que a partir de

este momento su valor va en aumento, esto se debe primordialmente a la

posibilidad que üene el proyecto para crear recursos propios para la

renovación y crecimiento de la empresa. (Anexo 11)

A partir de la información obtenida en el flujo de efectivo se obtiene el Valor

Actual Neto (VAN) y la Tasa Intema de Retomo (tIR), la cual la podemos

obsen¡ar en los presentes cuadros

7.4.4 Razón de Liquidez. (Anexo 12)

Razón Circulante En que medida los pasivos están cubiertos por los

activos que se espera que se conviertan en efect¡vo en un futuro cercano, por

cada dólar que exista en los pasivos esta cubierto por $ 4.83

Prueba Acida Es la capacidad de la empresa para liquidar las obligaciones

a corto plazo sin recumr a la venta del su inventario, por cí¡da dólar que

exista en los pasivos la empresa cuenta con $ 0.20 para cubnr sin la

necesidad de hacer uso de su inventrario.

7.4.5 Razón de Administración de Activos.

Rotación de lnventario, lndica las veces que el producto rota en el año, en

nuestro caso el café se compra y se vende I ves en el año.
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Días de ventas pendiente cobro, lndica el plazo promedio que la empresa

requiere la empresa para recobrar las ventas por crédito En nuestro c¿¡so es

de 15 Dtass laborables como máximo.

Rotación de Acüvos liios, Mide la eficiencia de la empresa para uülizar su

planta y su equipo para ayudar a generar ventas. los activos fijos ayudan a

gener¿lr 3.51 dólares por cada dólar de venta.

Rotación de Activos totales Mide la rotación de los acttvos de la empresa

generando operacrones respecto a su inversión. El total de acüvos de a

empresa ayudan a generar en 1.45 dólares por cada dólar de venta de la

compañía.

7.4.6 Razón de Administración de deudas.

Razón de endeudamiento Es una medida del porcentaje de fondo

proporcionado por los acreedores (Bancos).en nuestra caso es de en un

12.U oÁ, en comparación a los ac-tvos totales.

Rotación lnterés Ganado, Mide la capacidad de la empresa para satisfacer

sus pagos de intereses. Por cada dólar de intereses generados por

endeudam jento, la empresa genera utilidades por $ 41 .63.

l5 Dias.-l'icm¡» miiimo pa¡a cl psgo de la tarta Ba¡€¡ia
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Coberh¡ra de cargoc fijos, Es similar a la pnmera pero más amplia en

sentrdo que reconoce que muchas empresas rentan sus activos, en este

caso se da un valor de $ 41.63 debido a que no se renta activos fijos.

7.4.7 Razón de rentabilidad.

Margen eto de LJtilidad sobrc ventas

Mide la utilidad neta por cada dólar de ventas, en nuestro caso es de 25.32

% lo cual nos indica que por cada 100 dólares de venta generamos úilidades

netas de 25.32 dólares

Rendimiento sobre activos totalos

Es una razón que nos indica el rendimiento sobre la inversión ganado por la

empresa. Obtenemos una razón de 36.64% lo que nos indica que por cada

100 dólares de activos totales se genera $ 36.64 de utilidad neta.

Rendimiento sobr€ Capital contable común

Mide la tasa de rendimiento sobre la inverción de los accionistas comunes.

obtenemos una razón de 27 .92%, lo cual nos indica que por cada 'l OO

dólares de capital de cada accionista generara $ 27.92 de utilidad.

7.4.8 Calculo de fXJPONT.

Proporciona la tasa de rendimiento sobre los acüvos multiplicando el margen

de utilidad por la roiación de los activos totales, lo que nos ¡ndica que durante

el año la compañía obtuvo $ 25.32 por cada $ 100 dólares de ventas, y los
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activos rotaron 1.45 veces durante el año por lo tanto la compañía obtuvo un

rendimiento de 36.64 % de sus activos.

7.5 Análisis Financiero.

Cuando una persona natural o jurfdica, no tiene dinero para llevar a cabo una

inversión, pide prestado, y los intereses o tasa de interés indicaran el costo

de capital de esa persona. As¡mismo, si esa persona tiene el dinero

disponible, lo que gana en la actualidad sobre su dinero es su costo de

oportunidad. Por lo general, la situación de las personas es una mezcla de

las dos anteriores: se invierte el dinero que se obtiene,
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mezcla de capital prop¡o y pedjdo es de 13.39 % Dicha tasa nos servirá para

descontar el fluio de caja del accionista.

Para el calculo del costo del patnmonio ( capital ), se tomo como referencia 3

empresas cafetaleras de las 5 mejores, luego se analiza el precio de las

acciones en el mercado de valores durante los últimos 4 años, con estos

datos generamos una matriz de correlaciones para de esta manera obtener

el riesgo y rentabilidad de la cartera, cabe recalcar que el precio de las

acciones sube en la mayorfa de los casos, pero presentan fuertes caídas

debido a al desabastecimiento de café durante los fenómenos

metereológicos ocumdos (Anexol 3)

K n= R 
¡¡oeuu¡+ {l o[E(R*)- R 

¡qoouu)* 
R (Ricsgo Pais)J

Donde:

R : Tasa de descuento de los bonos del tesoro de EE.UU"f(EEUA

(4.59olo 5 años)

fr p. at el nesgo s¡stemático de las accrones de la empresa o referencial en

caso de no cotizar en bolsa. (b= 0 68 )

E(Ril Tasa de rentabilidad del mercado. (S&P 5OO 9.10 %)

R (¡¡rrg,, /t¿,s) : Ecuador (5.61 %)
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Cuando la empresa está endeudada, se necesita el costo del patrimonio

(capital), para calcular dicho costo es relevante el Beta Pafimonial, tenemos

las siguientes dos opciones para encontrar dicho Beta:

1. Si la emprcsa transa conünuamente sus acc¡ones en el mercado

entonces utilizamos directamente el modelo de mercado para

encontrar el Bp y usar CAPM.

2. Ulilizaf betas referenciales cuando la empresa, no transa

continuamente o es nueva empresa sin histona

P'10 - §'1d r¡t*¡t-Ull
Escogemos la segunda opción, se calcula como el promedio de los betas

desapalancados de las empresas elegidas como referencia. Para

desapalancar se necesita el B de cada empresa y nivel de endeudamiento

(Fórmula de Hamada '1969 
)

Esto es el riesgo sistemático de una empresa sin deuda o 100% patrimonio,

es decir, el riesgo sistemáüco de los acüvos de una empresa o Riesgo

Operativo, dicho riesgo proviene de las actividades propias o del giro del

negocio.

Beta es el coefic¡ente regresional, de la recta de regresión del Nasdaq frente

la acción en cuestrón es dec¡r calcula el nesgo de una acción frente a un

índice, para buscar tasas de desa.¡ento de los beneñcios o cash flows libres.
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La volatilidad de una acción hace referencia a las osc¡laciones que presenta

su cotización El grado de oscilación que presenta una acc¡ón se mide con un

indicador denominado BETA:

ACCIOÍI TrtUY YOI.ATIL ACCIO¡{ POCO VOLATIL

h
)

\A
\lrNAJ\¡' I

Este indicador compara la volat¡l¡dad de la acción con la que presenta la

bolsa en su conjunto.

Numéricamente BETA es la covarianza de la cotización de la acción (variable

X) y de un índice representativo del mercado, por ejemplo S&P 5O0, (variable

Y), dividida por la varianza de la vanable "x".

l,h.I(&,e).ú/i-Fn)

Donde r/n'Iqa-xm¡l

Xi es la coüzación de la acción en cada momento del periodo considerado

Xm es la media de la cotización de la acción en dicho periodo

Ya es el valor que toma el fndice del mercado en cada momento del p€riodo

Ym es la media de dicho índice durante el periodo considerado

Para calcular.
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Se toma un periodo histórico relativamente amplio, por eJemplo 5 años

Se toma la coüzación de la acción y el valor del fnd¡ce del mercado en cada

día de dicho periodo.

Se calculan sus valores medios y se aplica la fórmula antenor.

BETA puede tomar valores positivos y negativos

BETA > 'l: acción de elevada volatilidad, varia más que el mercado

Ejemplo: una acción con una beta del 1,5 sign¡fica que históricamente ha

oscilado un 5OoÁ más que el mercado, bnto en subidas como en bajadas: si

el mercado ha subido un 10%, esta acción ha subido un 15%, y si el mercado

ha bajado un 10%, esta acc¡ón lo ha hecho en un 15%.

BETA = 1r acc¡ón con la misma volatilidad que el mercado.

Ejemplo: si el mercado ha subido un 10%, esta acc¡ón ha subido ofo 10%, y

si el mercado ha bajado un 10%, esta acc¡ón ha bajado lo mismo.

BETA < 1: acción de poca volatilidad, varÍa menos que el mercado

Ejemplo: una acción con una beta del 0,3 significa que dicha acción ha

oscilado históricamente un 30% de lo que lo ha hecho el mercado: s¡ el

mercado ha subido un 10%, esta acción ha subido un 3%, y si el mercado ha

bajado un 10%, esta acción ha bajado un 3%.
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BETA < 0: es una situación poco habitual pero que se puede presenta¡

significa que la acción varía en sentido contrario a lo que lo hace el mercado:

si el mercado sube la acción baia y üceversa. Se podrfan distinguir también

los tres casos anteriores.

-l < BETA < 0: la acción varfa en senüdo conbario al del mercado, pero con

menor intensidad.

Ejemplo: una acción con una Beta de -0,4 significa que si el mercado ha

subido un 10% esta acción ha bajado un 4oA, y si el mercado ha bajado un

l0%, esta acción ha subido un 40Á.

BETA = -1: la acción oscila igual que el mercado pero en sentido contrario

BETA < -l: la acción oscila más que el mercado y en senüdo opuesto.

Eiemplo. una acción con una Beta de -1,80/6 significa que si el mercado ha

subido un 100¡6 esta acción ha bajado un 18%, y si el mercado ha bajado un

10%, esta acción ha subido un 18%.
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Green Mountain Coffee Roasters, lnc.

GMCR Componente de

s&P 500

Nasdaq100

Green Mountain Coffee

Roasters, se dedica a la

venta de café especial en

todo Estados Unidos.

Ofrece selecciones de los

mejores cafés especiaies y

café arábiga, incluyendo

caÍé de origen, cafés

certificados etc.,. La

compañía vende sus

i---------r E I
-

4
productos de café a los miñoristas, incluyendo los supermercados,

almacenes, almacenes especializados , empresas de servicio de al¡mento,

tales como restaurantes, hoteles, universidades, y oficinas de negocio; y

consumidores ¡ndiv¡duales. Green Mountain Coffee Roasters fue fundado en

1981 y se establecen jefatura en Waterbury, Vermont

lftS

J

Partnorsh¡p
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Total da Obligaciones: $ 29 460.000

Total de Patrimonio Neto: $ 60 392 000
Beta: 1.24

p'c/d -p

Peet's Coffee & Tea, lnc.

PEET Componente de:
s&P 500
NASDAQ
S&P 1500 Super Comp

B'1d r¡t+o-rr¡ lB

P

p,lo -1.24 trt+(t-035)2e'1Íl lll;60.392.000

§'1d -o's+

fl ffixr*'

t m**t

Coffee & Tea, lnc.

de Peet funciona

como tostador de

cafés especiales y

vendedor de café

entero y/o tostado.

Vende

aproximadamente

32 tipos de café

que abarcan aproximadamente 2'l mezclas con equilibrio con cafés de origen

como países, tales como Colombia, Guatemala, y Ken¡a. La compañfa

también ofrece hoja entera selecoonada a mano de té. Desde enero 2 del
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2005, abrió 92 t¡endas al por menor en Califomia, Colorado, lllinors, Oregon,

Massacfiusetts, Tejas, y WashirBton. La compañía ofrece prodwlos a Favés

de los varios canales de disfibución, induyendo tiendas de comesübles.

servrcio a domidlio, seMcios de alamentos, y a oñcinas, asl como tiendas al

por menor en los Estados Unilo§. El café y el té de Peet fr¡emn fundados en

1966 y se establece Ffatura en Emerwille, Califomia.

TotaldcObligaciones $ 1876?000
Total do P¡trín'onio Neto: $ 100 127.000

Bsta: 0.64

P'1' - §'/d r¡t*¡t-rrfpl
18.762.000

fi ,=0.631 il+(l-0.3s)u 109.127.000
l

fr¿=o'ss

Starbucks Corpo?¡t¡oñ

SBUX componente de:
s&P 500
S&P 1500 Super Cornp
Nasdaq 100

Starbucks Corporaüon compra caÉ en grano para tostar, y vende cafés por

todo el mundo. La compañfa ofrece cafés elaborados, bebkfas expreso,

betidss frlas, accesorios de café y eqdpc, induyendo caEEras. Starbucks

también licenc¡a su marca regishacla pera las operac¡orEs de üendas al por

rnenor, y almacenes de cofiEst ble§. La compañla funciona con üendas al

por menor sobre todo en los Estados Uniros, Cendá, el Reino Unido,
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Austral¡a, Singapur,

AJemania, China,

Ch¡le, lrlanda, y

Tailandia. En octubre

el 2 de 2005, la

compañfa tenfa

10-241 distribuidores

al por menor.

Starbuc*s fue fundado

r.-2:

-
=I¿ t

por Howard SchutE en '1985 y se establece jefatura en Seatte, Washington.

Total de Obligacionec: S 1.423.431.000
Total de Patrimonio Neto: $ 2.090.634.000
Beta: 0.51

frr|, - §'1d r¡t*¡t-r¿Bpl

Fld=o.sv t trl r-o:s 7l'42343 
tooo,

r L090634000

§ld =o'ts
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El promedio de los betas desapalancados es de

Gree^ ¡¡.'urtain Cofiee Roasters 0.94

Peet's Coffee & Tea. lnc 0.58

Starbucks Corp;;aL;;, 03s

Promedio 0.62

El beta apalancado para Ecoiogyexport será.

Total de Oh!i- -ciones: §50 000
Total de Pat:r"'cnio l{cto:415 l0a,'17
Bet¡ P¡omedio:. 0.62

P'/o - tt'1d u*rt-ryBpl

50.000

415.404,t7
fr'|d =o.oz It+(t-0.25) l

§l'=o'ur
El costo del patimonio de Ecologyexport será:

K n= R 
¡'1ttuu¡+ f o[E(R^)- R 

¡gr.,UU)+ 
R (Riesso País)J

K p : 4.59 +0.68 f9. 1 0-4.59+(5.6 1* l.5)/

K p=4.59 +0.68 [ 4.51 +(5.61 * 1.5)/

Kp -13.38Yo
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Donde:

R.
J @EUq

: Tasa de descuento de los bonos del tesoro de EE.UU

(4.59% 5 años)

pp Es el riesgo sistemático de las acc¡ones de la empresa o referencial en

caso de no cotzar en bolsa, ( b= 0.68 )

E(R^), Tasa de rentabilídad del mercado. (S&P 5O0 g.1O 0/6)

R 1Ri"rs, Pa,r) : Ecuador (5.61 %)

En el caso de Ecr¡ador y ofos pafses emergentes, Damodaran estima el

nesgo de mercado en base a:

(a) El spread de los bonos nacionales por enc¡ma de los bonos del Tesoro de

los Estados Unidos (en puntos básico§) al momento de la estimac¡ón, Riesgo

PaÍs. (5.61 %)

(b) La volatilidad relativa entre el nrercado de accior¡es y el mercado de

bonos. Promedio en los palses emergrentes: (oACC / oBON = 1,5)

(c) La prima por riesgo cb nrercado en un pals d$anollado corno los

Estados Unklos. En Estadoe Unidos hay esümaciones que van desde 3,S7%

a 8,43oh (Damodaran) dependiendo del periodo que sc cor.rs¡dere. EstG

rangos son s¡milares a los enconhados en esü.dios de oüos autores (Fama,

lbbotson, Harvey, etc.). La prima que srrh usar Damodarañ en sus esh¡d¡o§

es un valor inbrmedio del 4,51%.

Con estos valores, la pnma para el caso de Ecuador se obtendrla asf:

(a)x(b) + (c) = 12.925 %
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7.5.1 TÉ. dc delcu€nto. (WACC, Ccto Pmmedio del Capital )

Como su nombre lo ind¡ca, lo que se hace es ponderar los costos de todas

las ñJ€rites de recursos de la compañfa. Esta tasa nos seMrá para descontar

el flujo de caja del proyecto

El proyecto será ñnanciado una pequeña parte con deuda, para calcular la

tasa de descuento uülizaremos el método del WeQhted A\rerage Cost of

Caprtal (WACC).

Xonto |)É Aport¡cióo TIAR Poñd.r.clón

$365.404.17 87.96% 13.38% 1'.1.77%

s50,000.00 12.u% 'r 3.4s% 1 .62%

$415,,10,r.17 TIAR O¡oü.1 mlrtr ( Ko l 13.3it{

7.5.2 TtR, VAN.

I a tasa intema de retomo fue calculada en Excel su valor es de 34.44 %

Dado que la TIR ( U.44% ) es mayor a la tiesa mfnima abactiva de retomo

OMAR), 13.39% se afirma que la inversión es financieranente rentable.

Otra manera utilizada para probar la faclibil¡dad del pro)€cto es el valor

acü.¡al rEto (VAN), el cual t¡vo un val« @ $223.fi9.36 Dado que es un

valor po§tivo se conr¡dera que el proyecto es rentable.

ACtOt{tSTAS

lnv?fsionÉtBs

Banco

TOTAL
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Los valores que se utilizaron para e¡lcular tanto ta TIR corno el VAN, se lo

encr¡enfa en los anexos-

7.5.3 Periodo dr Recuperac¡ón del Capital

Es el numero de años esp€rados que se requbre para recuperar la inversión

orig¡nal ( los costc de los activo§ ). Para caldrla. el perlodo de recr.peración

de ca¡Ítal se añaden los fluje de caEital esperado cle cada afb hesta que se

recupere el monto irúcialmente invertido en el pmyecto, la c€ntirad total de

tbmpo de illesbo proyecto es de 3 años.(Anexo 14)

7.5.4 Valor¡clón de la Empresa.

La valoración es un modelo usado para calcular un rango rts valores entre loa

cuales se encuentre Bl pr€c¡o de 18 empresa, por el método econimico

consider¿ que el pro¡rccto tendé un valor equivahnte a lo que será capaz de

gerierar a liihno, con€spüÉe al npnto al cual h empresa estaria dispuesta a

v€nd€r el pro},ecto. Cfirc el pro),ecto se erdria er t¡n ffinE de cinco

añoo, lo rnás probaHe es qJe al tánúno de ese periodo )a se encueribe en

un nivel de operacir:n esl¿bilizado. Por lo tanto, s€ría pc¡ble s.poner que la

situacifu del cuarto o quinto año es represen¿ativa de lo que poefu suceder a

perpctrjidad cn hs añc s¡qu¡erites. EI kl€al, en €ste s€r*¡do, es degü un año

en que m haya dhraixe ucepcionahs, csrp d reemplazo de algun
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equ¡po, ya que su efecto se ¡ncorporará en la misma formula de cálculo que

se propone a continuación6.

El valor de un proyecto en funcionamiento se podrá calcular, con el último

momento de su período de evaluación, como el valor actual de un flujo

promed¡o de caja a perpetuidad mas los otros flujos de caja a valor presente

FCL D
VF

t1I
j=1

J

(I+ltlACC )

Fcj = Flujo de caja libre del
período.
WACC: Costo promedio de
capital Ko

Flujo de Cája

Depreciaciones
Valor de dosacho

Valor perpetuo del j Flujo de
Caja
V¡lor Prssonte do la
perpotu¡dad
Velor Presante da lor llujo
de ca¡a

1 3.3 90/"

t
$ 119,520.58

$16,871.38
S10,t,6,t1.50

2

§fi7,646.66

$ 16,871.38
t162,767.s9

3¡l 5

§183,644.72 $189,554.26 $r95,979.53

$16,871.38 $16,332.06 $16,332.06
t166,765.65 fl7a,675.lE $181,100./05

$ 1,463,626.05

s EE5,382.86

t .¡l84,206.87

$ 13A9,589.73Valor económico de la
errrplesa

" Nassir Sapag Chain
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7.5.5 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es aquel nivel de acüvidad en el que la empresa ni

gana, ni pierde dinero, su beneficio es cero. Por debajo de ese nivel de

acüvidad la empresa tendrfa pérd¡das. Si el nivel de actividad fuera superior,

la empresa obtendria beneficios.

lngresos
Costes

Ingresos

( i,rrr,§

Punto d"
a¡uilibrio

.4cti»,idud

Para calcular el punto de equilibr¡o necesitamos conocer la siguiente

información: Costes fijos de la empresa, Costes variables por un¡dad de

producto, Precio de venta del producto.

La diferencia entre el prec¡o de venta de cada producto y su coste variable es

el margen que obtiene ia empresa.

Si se dividen los costes fijos entre el margen por producto obtendremos el

número de productos que tendrfa que vender la empresa para llegar a cubrir

todos sus costes fi,os. En defin¡tiva, estarlamos calculando el punto de

equilibrio.
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Desde la exportac¡ón de dos contenedores de café orgánico y dos

ccntenedores de c¿fé ccrriente. genera una uülídad de $ 116.042.37 esta

cantidad será el punto de equilibrio. (Anexo 15)

7.5.6 A'r,:lisis Je Sensibilidad

La medición de la rentabilidad ¿nalizada sólo evalúa el resultado de uno de

los escenarios proyectados s¡n tomar en cuentia las incertidumbres y riesgos

que condicionan la efectivirlad de ejecutar el proyecfo. En ambos casos, la

evaluación se realiza sobre la base de una serie de antecedentes esoasa o

nada confolaHe por parte de la organización que p,udiera implementar el

proyecto. Es necesario, entonces, que al fofmular un proyedo se entreguen

los máx¡mcs ant¡edentes para gue quien deba tmlar la decis¡ón d€

empreriderlo disponga de los elementos de juicio suñcientes para ello.

Con este ot[elivo, y como una forma de agregar infrormacirln a los resuttados

pronosücados del proyeclo, se puede desand¡ar un análisis de seftsibilidad

que permita ¡r¡edir cuál sensib{e es la evaluac¡ón reali¿ada a variaci¡nes en

uno o más parárneüc decjsorios.

La importancia del andisis de sensitilidad se manifiesta en d hecho de qte

los valores de las variables gue s€ han dilizado para ft¡¡ar a cabo la

evaluación del proyecto pueden ErEr dcsüaciones con eftctos de

consideración en la rnedición de sus rcgJtadc.
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La evaluación del proyecto será sensible a les vEriaciones de uno o m&

parámeúoc sl, al inclu¡r estes variaciones en el cfiterio de evaluación

ernpleedo, la decisión inicial cambia. El análisis de seosit ilidad, e fayés de

los dilerentes modelos que se deñrúrán posbriorriente, revela el efeclo que

tienen las variaciones sobre la rentabilidad en los pronósthos de hs Eriables

relevenEs.

7.5.7 illodolo urridi¡rrensíonal de la sensibillz¡ción del VAN

En este antÉis se delemina hasla donde puede modificarse el valor de una

variable para gue el proyedo siga shxb rentable.

Sl en la evalurción del pro¡recto se cofiduyó que en el escenarb pfoyectado

como el más probable el VAN era pciüvo, es posibb peg*mtrse hasta

dónde puerre biarse el precio o caer la cantídad demandada o sljbir un

costo, enbe obas pos¡Ues variacl¡nes, pars que ese VAN pG¡tirc se hagá

cero. Sc tlefine al VAN de equilibrio corrlo oero por cuáflto es el n¡vel mlnirño

de aprobación de un proyeclo. De aquf guc al hacer el VAN !¡ual a cero se

h¡sca <lci¡múnar el Efito de qr¡¡etre o vriabílidad máxima de una variable

qlje reabti{a el proyec*o.

Por tal lrdi\lo, se modiñcó el irgreso estirnado disrninuyendo o awncntado el

pracio del café, tjanto orgán¡co y cofriürrte, para ver como variaba el VAN con

respecfo I este vúi¡bb. De esta forma, se propusieron dc escenarios. uno

opümista, donde tos prEc¡os superen las expcctalivas plent (hs; y uno

pes¡mbta, dm(le los precjos no super¿n las expectaüvas.
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Para el caso pesimista, los costos ñjos y variables, asl como los gastos

admin¡sfativos, se suBJs¡eron constantes tal como en la sifuación normal,

pero en el escenario optim¡sta, los costos variables aumentaron de acuerdo a

la variación del precio.

CUADRO l8: Va¡iación del lngreso.

VARIACIOII OEL INGRESO
-?o% -15% - 1 00,6 ooÁ 10% 15% 20%

VAN -13159.35 38290.38 94417.35 223509.38 310789.65 354429.79 398069.93
TIR 12.030Á 17 .22% 22.65% 31.140Á 12.O3% 45.7304 49 38%

t .-.-V¡rrl
Y¡óldü d.l Vrü y (hl ffi *m

mmf

sm

¡0 m{

mm

i0 m¡!(

,mm 0ü[
Yddn pon nt¡¡ d.lFtdo

En este gráfico podemos ver coro varfa el VAN cr¡ando los prec¡os del café

Orgánico y corriente disminuyen o aumentan; c¡mo se expl¡có anteriomente,

EI m-ct3

1m.m

fiE.O

süm0

mo
frm.m

m.o

1sm.m

lmno

m,Ú

0m
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en el escenario opüm¡sta, los costos variables aumentaron tamtién en un

10oh,15Yo o 20% de acuerdo a la variac¡ón de los ingreso totales.

Cuando los ingresos disminuyen en un 10% y hasta en un 15%, el VAN s§ue

siendo posiüvo, pero cuando existe una disminución de los precios en un

20%, el VAN se hace negaüvo en -'13159.35 dólares.

En un escenario opümista, cuando los precios suben en un 10%, el VAN

aumenh en $ 310.789.65, pese a que los costos variables también aumentan

en un 10%; asimismo, cuando el precio de los cafés suben en un 1 5%, al

igual que los costos variables, el VAN aumenta a una cifra mucho mayor:

$354.429.79.

Este simple análisis, perm¡te observar que los costos no son una variable tan

ponderante denbo de la evaluación financiera, mas s¡ lo son los prec¡os del

café, tanto orgánico como crrriente, aunque el proyecto puede resistir una

disminución del precio de más de un 15%, por lo que habrá que tener

cuidado con los costos operaüvos cuando el prec¡o por libra de los cafés

disminuya en mas de un 20%, para poder mantener una rentabil¡dad

ac€ptable hente a este posible escenario. En el anexo '16 se puede observar

las empresas asf como los precios del producto los cuales están en un rango

de$8a$12dólares
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7.5.8 Hodelo multidimensional de la sensibilización del VAN

La operaüvidad de los modelos de sens¡bilización radica en la mayor o menor

complejidad de sus procedimientos. El análisis multidimens¡onal, a dif,erencia

del un¡dimensional, además de incorporar el efecto combinado de dos o más

variables, busca determ¡nar de que manera varfa el VAN frente a cambios en

los valores de esas variables como una forma de definir el efeclo en los

resultados de la evaluación de enores en las esümaciones.

El enor en la estimación se puede medir por la diferencia entre el valor

estimado en la evaluación y otros que pudiera adoptar la variable

eventualmente.

Para realizar este modelo, se hará uso de un modelo de simulación (Monte

Carlo) usando el programa Crystall Ball

Modelo de simulación de Monte Carlo

El modelo de Monte Carlo, llamado también método de ensayos estadlsticos,

es una técnica de simulación de situaciones inc¡ertas que permite definh

valores esperados para variables no controlables, mediante la selección

aleatoria de valores, donde la probabilidad de elegir enbe todos los

resultados posibles está en estricta relación con sus respectivas

disfibuciones de probabilidades.

S¡ las variables inciertas relevantes en un proyeclo fuesen, en nuestro caso,

los precios por libra de los cafés, la demanda y los costos variables, deberá
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apl¡carse en ambas la simulación para esümar su comportam¡ento en el

fr-¡turo.

En otras palabras, la s¡mulación permite experimentrar para observar los

resuttados que mostrando el VAN, especialmente cuando existen dudas del

comportamiento de más de una variable a la vez, pero no es un instsumento

que busca su opümización.

En el Anexo 17, se presenta las variables que se utilizaron en el ¡nforme del

programa Crystall Ball basándose en el modelo Monte Carlo, apl¡cando 1.000

simulaciones a bes variables escogidas: precios del café (orgánico y

coniente), demanda esperada (café orgánico y coniente) y costos variables

totales, con un enor de estimac¡ón del 1olo.

'La simulación de Monte Carlo aporta claramente una mejor est¡mac¡ón del

VAN esperado m¡entras mayor sea el número de pruebas que se realice. Sin

embargo, el resultado del promedio simulado puede ser muy diferente al que

se obserye en su implementac¡ón. Esto es asf ya que los resultados de la

simulación dependen de las condiciones que se as¡gnaron a los parámetros

de entrada al modelo: forma de la distribución de probabilidades, supuestos

de lfmites al rango de valores, etc., lo cual no le resta n¡nguna validez ni

muchos menos méritos al modelo, por cuanto es la única forma segura de

predecir el comportamieñto del VAN frente a cambios de variables
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determinantes".T La media del VAN en el reporte de crystall Ball es de $

143,192.52 obtenido de la 1000 simulaciones entre las variables (Anexo 18)

En el reporte final, elaborado por el mismo programa, se puede percatar que

la media (o promedio) del VAN en el proyecto es de $221.450.81 m¡entras

que la desüación estándar (dispersión de los datos con respecto a su mdia)

es de $125.675.26. La mediana, que se encuentra en la mitad de todos los

datos obtenidos en las mil simulaciones resultó ser de $217.M9.39. El 50%

de las simulaciones se encuentra por encima de este VAN posiüvo, y el otro

50% de los valores, se encuenba por debajo de este dato.

Haciendo uso del programa, sabemos que las obseruaciones (VAN) en un

96.70 se encuentran en un rango de (0 , lnfinito) lo que demuesba la

faclibilidad del proyecto puesto que el VAN se manüene posiüvo pese a las

vanactones.
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CAPITULO 8 - IÍÚPACTO A}IBIENTAL Y SOCIAL.

8,1 tarco legal ambiental e ln¡tltucional aplicable.

La consütución de '1.998 recoge el proceso participativo e incorpora los

derechos ambientales ¡nd¡viduales y colecüvos como parte de los derechos

ciudadanos y regula el manejo de los recursos naturales, constituyéndose en

una definición de polftica de estado y en un hito del desanollo de definiciones

de sostenibilidad para el Ecuador. Adicionalmente se han realizado

importantes esfuezos en el desanollo de la legislación secundana. De

manera particular, cabe relevar la promulgación de la ley de gestión

amb¡entall en el año de 1.999 y la elaboración de proyectos de ley sobre

aspectos tales como Biodiversidad, desanollo forestal, Bio seguridad, pesca

artesanal entre otros.

Las siguientes son las leyes que regulan el manejo ambiental en el pafs:

. Ley orgánica de las juntas panoquiales.

. Ley de gestión ambiental.

r Ley orgánica de la defensora del pueblo.

. Ley de régimen municipal.

Y un sin número de leyes que a conünuación se detallan:

o Constitución pollüca de la republica del ecuador.

. Ley de aguas (aspectos relativos a contam¡nación).

. Ley de caminos (derechos de vfas que deben respetarse para la

consfucción de cualquier act¡v¡dad productiva que requiera iniciarse).
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. Ley de prevenc¡ón y control de la contaminación.

. Ley de rég¡men provinc.ial y fondo de desanollo seccional.

. código de la salud.

. Reglamento de prevenc¡ón de contaminación del suelo.

r Reglamento para el manejo de los desechos sólidos en caso de

consbuirse un relleno sanitario en el lugar.

. Reglamento de prevención de la contaminación ambiental por ruldo.

8.2 Situación actual y factoree ambientatee .

La agricultura ecológica no se limita a la producción agropecuaria y a los

cu¡dados del equilibrio nutncional, s¡no tamb¡én a conocer el suelo, sus

relaciones y dinámica para mantener y mejorar la fertil¡dad

permanentemente. En el Ecuador, el culüvo del café se desanolla

principalmente en suelos de topograffa inegular, fácilmente erosionables; por

lo tanto es ¡mportante aplicar prácticas de conservación que permitan

enriquecer la acüvidad biológ¡ca del suelo, ¡ncrementar los niveles de materia

orgánica y minimizar los procesos erosivos.

El seclor cafetalero ecuatoriano üene tres ejes básicos de acción

¡ntenelacionados: elevar la productiüdacl, mejorar la calidad del producto y

lograr la competitividad en el mercado intemacional. En el caso de la

producc¡ón de café arábigo, una participación significativa en el mercado

mundial se puede lograr ofertando cafés de alta calidad y los cafés

especiales. Los cafés de esEicta altura (aniba de los 1.200 msnm y altura

aniba de los 800 msnm) los de üpo gourmet de origen orgánicos, amigable
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con las aves, de conservación, de mercado justo y sociales, son las

especialidades que pueden ser desanolladas en las principales zonas

cafetaleras del ecuador.

La cañcultura orgánica constituye una altemativa productiva para los

caficultores ecuatorianos, especialmente para los pequeños y medianos

propietarios. La producción orgánica se orientra a promover e ¡ncrementar la

salud de los agro-ecosistemas, la biod¡versidad, los ciclos biolfuicos y la

actvidad biológica del suelo; enfaüzando el uso de practicas de maneio antes

que en la utilización de insumos extemos de las fincas. El lugar donde se

instalara la compañfa es un área industial donde no se perjudica a las

comunidades en el anexo 19 se ven los efectos en los factores ambientales

UBICACIÓN GEOGRAFICA DEL AREA DE ESTUDIO.

Provinc¡a de Loja.

Esta s¡tuada al sur del ecuador, su capital es loja y cuenta con una superficie

de 10.793 Km2. Esta provincia posee un c.lima que var¡a entre bop¡cal

sabana, mesoténmico húmedo y semihúmedo, existen sitios con clima de

páramo localizados en las zonas de mayor alütud. La temperatura promed¡o

es de 16"C ofreciendo abactivos a los furistas como el sanb.¡ario de la ürgen

del cisne, el valle de la longevidad de Vilcabamba, el Bosque petrificado de

Puyango y el parque nac¡onal Podocarpus. La economfa esta basada en la

agricultura y produce principalmente produclos como: mafz, fréjol, papas,

cereales, caña de azúcar, manf y café. La zona cafetalera se ub¡ca enfe los

1.500 a 1.700 msnm, alrededor de la laütud 04' 14'Sur y longitud 79" 12'
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Oeste. La tecnologfa ecolfuica y el trabajo abnegado de los producio@,.:'
,. ...>/

cafetaleros, hacen que el café se caractence por una taza de excelenc¡a, ié'""

muy buena acidez, aroma, sabor y cuerpo.

Provincia de El Oro.

Se localiza al sur oeste del pafs y cuenta con una eñens¡ón de 5.988 Km2, el

clima es bopical monzón, aunque existen zonas del páramo, mesotérrmico

húmedo y semi húmedo, el promed¡o de la temperatura es 23'C.

En la provincia del Oro se cultiva café, anoz, ftéjol, mafz, caña de azúcar,

banano y cacao, en la parte alta de la provincia de El Oro donde la aptitud

ecolfuica de sus t¡erras montañosas y la ocasión de su gente permite

producir un café de alta gama con tecnologfa orgán¡ca y beneficiado por la

vfa húmeda en una altitud de 600 a 1 .100 msnm alrededor de las

coordenadas 03"47' laütud Sur y 79" 43' latitud Oeste, las caracterfst¡cas de

las tasas del café arábigo üenden a ser de buena acidez, buen sabor,

fragante aroma y mediano cuerpo.

8.3 lmpactos amblontalB probables y sus modldas de miügación.

CALIDAD DEL SUELO.

En la caficulfura se debe conocer las caracterfsbcas de los suelos donde se

desanollan las activ¡dades productivas asf como los procesos de producción

de las plantas para planear la fertilización del abonamiento propendiendo a

que proporcionen los elementos que requieren para obtener altos

rendim¡entos y benefic¡os económicos.
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En la caficultura orgánica todas las fuentes de abono y de fertilización deben

ser de origen ecológ¡co como la aplicación de bio abonos, compost, caldo

m¡crobiológico, biol y el empleo de crertos productos minerales u orgánicos

permitidos con lo que se fertjlizará los cafetales.

CALIDAD DEL AIRE

Con respecto a la calidad del aire, se da un problema cuando se elaboran

abonos orgánicos, al combinar desecños sean vegetales o esüércol que se

fermenta y producen olores que son percibidos a distancia, para mitigar esto

se lo debe realizar en un lugar protegido de los rayos solares y de las lluüas.

También un fuerte olor a café tostado para no periudicár la calidad del aire se

a instalado un purificador de a¡re con la finalidad de mitigar esto.

NIVELES DE RUIDO,

La actiüdad cafetalera no presenta un impacto negaüvo ya que no produce

ruidos molestosos para las personas que viven a sus alrededores. Las

maquinas están en un cuarto en donde no se propaga el ruido

FLORA.

Un cafetal puede empezar a producir a los dieciocho meses de

establecimiento en el campo. Por lo tanto, durante el periodo de crecimiento

se puede aprovechar los espacios enfe h¡leras del cafetal, culüvando

espec¡es vegetales de ciclo corto, plátano, banano y fnrtales.

Los cafetales arábigos deben tener una buena aireac¡ón, y luminosidad

intema equilibrada, en consecuencia hay que organ¡zar aneglos especiales

que reduzcan o eviten la competenc.ia de los culüvos asoc¡ados con los
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cafetos, por espacio fisico, agua, luz y nutrientes. El manejo de todos estos

componentes:

Cafetos, cultivos de ciclo corto, plantas de sombra temporal y árboles de

sombra permanente, deben ser cuidadosamente planificado y oportunamente

ejecutado procurando eütar deforestaciones innecesarias e interferencias de

los cultivos asociados durante su crecimiento y desanollo.

FAUNA.

Los cafés especiales constituyen uno de los productos de sistemas

agroforestales gue han logrado un reconoc¡miento intemacional por su

orientación a garantizar la sostenibilidad amb¡ental favoreciendo los

indicadores ecolfuicos, protegiendo la biodiversidad, garan[zando cob¡jo y

alimentac¡ón a animales, especialmente a las aves migratorias.

Caracterización del tedio Socioeconómlco y Culh¡ra1.

DIVERSIFICACIÓN DE LOS SISTEMAS DE PRODUCCIÓN.

El culüvo de café por tener una cosecha estac¡onaria, solo provee de

ingresos a las familias de los cañcultores durante tres meses del año y los

nueve meses restantes, prácticamente no üenen ¡ngresos por la venta del

café.

La diversificación de los s¡stemas de producción se orienta a consfu¡r

altemaüvas que contribuyan a mejorar el ingreso fam¡l¡ar, asegurar alimentos

suficientes para los agricultores, sus familias y los mercados locales, evitar o

reducir la tabla de los escasos árboles remanentes de las ñncas y motivar la

permanencia de los caficultores en las fincas mediante culüvos de cjclo corto,
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frutales, hortalizas, plantas medicinales y omamentales, producción pecuaria

la misma que comprende la crianza de aves de corral, bovinos, cabras,

ülapf a y porcinos

EDUCACION.

La falta de preparación técnica por parte de los cañcultores ha conllevado a

la adopc¡ón de tecnologfas foráneas de bajo costo,.Es por ello que se debe

recoger esfuezos conjuntos de Centros de lnvestigacíón y Universidades

con la partic.ipación del sector productivo.

DESECHOS SÓLIDOS, ENERGIA Y TRANSPORTE.

Separar plásücos, vidrios y latas de la basura orgánica, ev¡tar que la pulpa,

las aguas mieles y las aguas servidas contam¡nen las quebradas y los rfos,

para eütar esto se recomienda usar la pulpa del café, las aguas mieles y las

basuras domesücas orgánicas en la elaboración de compost.

ORGANIZACIÓN DE LA COMUNIDAD.

Para ejecutar un proyecto de producción de café especial, se debe organ¡zar

a los productores preferentemente en asoc¡ac¡ones con vida jurfd¡ca, resuelto

por acuerdo ministerial, con la finalidad identificar con certeza problemas de

organización y resolverlos @mo una sola unidad, transformado asf cada

pequeña fnca en un solo bloque produc{ivo por medio de ello se llevara a

cabo fift¡ras negociaciones por grandes volúmenes.
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RECOUENDACIOT{ES Y CONCLUSIONES.

Perapectlvas

r La Organización lntemacional del Café (lCO), admite que habrá esc¿¡sez

en la cosecha del año cafetalero, debido a la reducción de la cosecha

brasilera que se est¡ma serfa de 32.5 millones de sacos. De ocunir esto,

los precios intemacionales del café se recuperarfan y se producirfa un

déficit de oferta aproximadamente de 5 millones de sacos.

Tal situación serfa beneficiosa también para nuestro pals ya que

mejorarfa los precios intemacionales que obtiene actualmente el café

ecuatoriano en las Bolsas de New York y de Londres, por cuanto los

diferenciales se calcularían sobre una nueva base más alta, que dejarfa

un margen de rentabilidad mayor a las exportaciones ecuatorianas.

r En el contexfo nac¡onal, se observó en el presente análisis que los

prec¡os mfnimos referenciales del año se ¡ncrementaron con respecto al

año anterior, situación que debfa ser conveniente para el sector y en

especial pari¡ los productores a quienes se buscaba b€nefic¡ar con dicho

mecan¡smo, tratando de que los exportadores paguen un mejor precio.

Sin embargo, los caficultores señalan que no percibieron ningún benefic.io

e insisten en solicitar al Gobiemo que se fiie precios referenc¡ales para los

productores ya que habajan a pérdida de acuerdo a las notic¡as

publicadas en los medios de comunicación, lo que permite deducir que de

no conegirse esta sifuación, persisürfa una perspectiva negaüva del

sector.



El Ecuador como pafs tradicionalmente cafetralero, cuenta con ventajas

comparativas como condiciones de suelo, clima y una amplia variedad de

cafés en grano e indusbializedo, ha üsto disminuir su producción año tras

año. La cafda de los precios intemac¡onales, unido al problema de los altos

márgenes que obüenen los intermediarios por la comercializac¡ón intema del

café, y la presión de ciertos exportadores por cumplir con los montos

mfnimos de exportación, han incidido para que disminuyan nuestras

exportac¡ones y se cons¡dere al producto ecuatoriano, como un café de baja

calidad y med¡ana canüdad. Esto ha influenciado negativamente en lo§

caficultores, qu¡enes se han v¡sto obligados a abandonar sus culüvos y optar

por otras altemaüvas, en vista de que su rentabil¡dad está afectada

signiñcativamente. En este sentido, es necesario que el sector cafetalero,

unifique esfuerzos conjuntamente con el Gobiemo a través del M¡n¡sterio de

Relaciones Exteriores y de Comercio Exterior para promodonar el cáfé

ecuatoriano e ¡ntensificar el Fair Trade (Comercio Juslo/, con palses de

Europa, en espec¡al con aquellos que han incrementado el volumen de

importación como son Alemania, Reino Unido y España. De esta manera el

productor recibirfa un mayor beneficio de la venta, beneficio y poscosecha,

estableciendo estáñdares y gradaciones de calidad que estén vinculados a

precios según el mayor o menor grado de calidad alcanzado.

A esta acción deberá unirse el apoyo del gobiemo del Ecuador para dotar de

la infraestructura vial y de servicios que necesita el sector que busque

aminorar costos y facil¡tar las vlas de acceso a los centros de producc¡ón.



Ello impedirá que se siga reduciendo cada vez más el número de hectáreas

destinadas al cultivo del café y se vea afectada Ia producción nac¡onal. Asf

mismo el Gobiemo deberfa analizar la posibilidad de incorporar a los

intermediarios al sector formal de la ee¡nomfa, constituyéndose en

cooperaüvas y regulando su acc¡onar para aprovechar la anhaestructura de

que disponen y lograr una participación más equitaüva en la rentabilidad de

los miembros de la cadena del sector cafetalero.

Se debe plantear como metia en el ámbito comercial lograr una equidad en

los preqos para todos los miembros de la cadena, buscando diversificar a

nuevos mercados, ya que tradicionalmente han dependido en gran medida

de pocos países, especialmente Estados Unidos y algunos pafses de

Europa.

Es necesario organizar a los caficultores para gue se asocien en

cooperativas y cumplir asl con los requisilos exig¡dos por las Certificadoras

lnternacionales. De esta manera se podria obtener los volúmenes de

producc¡ón y calidad que permitan aumentar su poder de negociación en el

ámbito extemo y fortalecer las posibilidades de diversificar mercados.

Deberfa ampliarse las lfneas de crédito existentes toda vez que se conoce

que resultan insuficientes en su cobertura, con intereses blandos que

permitan al sector reacüvarse.



Además deberfa fomentarse el establec¡miento de sistemas agroforestales

asociados al cuttivo del café, para que los agricultores atiendan debidamente

a las labores culturales permitan incrementar la calidad y el rerÉimiento de

los cafutales, para contar con un volumen de producción suficiente para

atender los requenmientos de calidad y cañtidad que necesitan los

exportadores para cumplir con sus compromisos en el exterior-

En conclusión, en el ámbito intemo, si se desea que el Ecuador, recupere su

posición como pals productor y exportador de café denúo del ámbito

intemacional y no cora la suerte de oüos pafses como los cenfoamericanos,

es imprescindible que quienes intervienen en la cadena cafetalera, desde el

productor, pasando por los intermediarios hasta el exportador, asf como los

organismos oficiales, coordinen esfuezos para lograr un crecimiento

sosten¡do de los precios intemacionales que se cotizan en bolsa para el café

ecuatoriano, mejorando los difurenciales. Para esto, será necesario

intensificar los programas en el campo de la invesügación y mejoram¡ento de

la calidad de los cafetales. Esta tarea debe dirigirse princ¡palmente al cultivo

de cafés especiales, como los orgánicos, procurando promocronar el

consumo ¡ntemo, buscando una rentabilidad equitatjva para todos los

integrantes de la cadena, que estimule la producción y logre el incremento de

la productiv¡dad y compeütiüdad del café en los mercados extemos, de

manera que se pueda negociar en mejores condiciones con los compradores

lntemacionales.



Plan Gtratégico de meioramiento del sector

Los miembros de la cadena cafetalera en el Ecuador, productores,

intermediarios, industriales, exportadores, deben incluir un plan de

mejoramiento del sector el que deberá ser desanollado en el corto, mediano

y largo plazo, con el fin de me.lorar calidad y precios.

Dando énfasis en la compeüüvidad, para lo cual se enfocó en el proceso en

su total¡dad, desde la producción, comercialización, exportación y consumo

del café, para generar asf mayores ingresos y mejorar el sector. Procurando

mejorar las siguientes lim¡tantes:

. Bajos niveles tecnológicos de la actvidad agrfcola

. Bajos precios del café que no incenüvan al me.ioram¡ento tecnológico

. lnsuficiente infraestructura ¡nstalada para benefic¡o

. No hay diferenciación en tomo a la calidad del café

. Falta de cultura de consumo del café de cál¡dad

. Resistencia al cambio

. Falta de polfüca cafetalera coherente y de largo plazo

. 40o/o de plantaciones viejas e improductivas

. L¡m¡tados recursos financieros

. Deficiente infraestructura vial y de serv¡cios

. Fatta de cultura cafetalera y de ética

. Demasiado comercio informal y de baja calidad en el mercado nacional



. lnexistencia de una imagen de café ecuatoriano

. Materia prima (café en grano) escasa y de ba.ia calidad

Con base en lo anotado, los objeüvos para mejorar la compeüüvidad deben

centrarse en primera instancia a:

. Lograr el crecimiento de la productividad y de la calidad del café

ecuatoriano

. Desanollar un sistema efic¡ente de comercialización intema, apaz de

garanüzar la calidad

. Desanollar hábitos de consumo de café de calidad en la población

ecuatoriana, incrementar las exportaciones y posicionar al café ecuatoriano

en el mercado mundial, evitando castigos a la baja calidad.



GLOSARIO

Acelte.- Es un elemento natural del café que se desprende una vez tostado.

Cuando más tostado está un café, más aceite percib¡mos. El aceite es

garantfa de ftescura, significa que el café está recién tostado.

Acidez.- Sabor bás¡co gue se nota en los lados de la parte posterior de la

lengua. Muy común en la fruta no muy madura.

Agua.- El 97 ó 98 % de una taza de café es agua. Por este moüvo es

recomendable utilizar siempre agua mineral cuando se prepare un café.

Amargo.- Sabor básico que se nota en la parte posterior de la lengua

Atábica.- Modalidad de café que se caracteriza por tener bastante cuerpo y

un aroma afrutado. Se cultivan princ¡palmente en Centroamérica y Africa.

Armenia.- Café producido en Colombia. Se recolecta a mano

Bane¡a víva.. lntroducción de un material vegetal para proveer medios de

conservación del suelo y protección contra la eros¡ón, o un material que sea

utilizado en adicrón a la zona de amortiguamiento para salvaguardar la

integridad orgánicá conba las plantaciones que estén bajo sistemas de

producoón convencionales.

Banhona,- Café ácido y con buen cuerpo, se produce en la República

Dominicana.



Blue Hountain - Macizo montiañoso del Este de Jama¡ca, 2257 m., que da

nombre a uno de los mejores y más costosos cafés del mundo. Sabor

equ¡librado ligeramente ácido y espléndido aroma afrutado.

ErasiL. Es el mayor productor de café del mundo. Cuenta con diferentes

tipos de café: desde cafés finos y suaves como el tinas Gerais y el Ssntos,

a ofos con sabor b¡en marcado, como por ejemplo los Rladoc y Ecplrttu

Santo. También es un buen productor de café Robusta.

Brastlia.- Excelente marca de Cafés. Lfder en el mercado español.

Bucanmanga.- Café producido en Colombia. Se recolecta a mano

Café cereza.- Una cereza de café madura, generalmente de color rojo o

amanllo

Cafá pergamino.- Un grano de café con su cáscara intacta.

Cafdna-- Alcaloide est¡mulante del sistema nervioso contenido en el café. el

te, el mate y la gaseosa. La modalidad Arábica tiene un contenido de cafefna

más bajo que la Robusta.

CcÍÉ Express.- El perfecto café expresso tiene crema color avellana,

levemente rojiza, un sabor ¡ntenso y un gran cuerpo.



Cafetera Express.- Su caracterlstica principal es que tiene una bomba a

presión. Las cafeteras express de hogar calientan el agua hasta 92 "C y

ejercen una presión de I atmósferas.

Capuccino.- Modal¡dad de café expresso al que se le añade leche calentada

a vapor. La leche suaviza el sabor del café y crea espuma en la superficie.

Certifrcación.- El informe de inspecc¡ón es la base para decidir si puede

concederse o no un cerfifcado maesfro

Certificado de cont¡ol.- (llamado antenormente certificado de transacc¡ón).

Debe concederse para cada envío a la exportación, indicando la cantidad

exacta y el origen orgánico, después de lo cual la mercancfa puede

exportarse o importarse en calidad de orgán¡ca.

Cibao Altura.- Café producido en la República Dominicana.

Excelso de Medellln, Armenla o Bucaramanga- Son algunos de los cafés

que se producen en este pafs. Es el segundo productor mundial de café y

recolectan toda la producción a mano.

Cosfa Rlca.- Pafs productor de cafés, culüva los üpos SHB " Süiclly Hard

Bean " y Pacffico que se recogen a mano y se secan al sol.

Descafeinado.- Café al que se le ha erfrafdo la cafelna



Dljimmahm.- Variedad de café que se culüva en Etiopfa. Cafés muy puros

porque el tratam¡ento de los cafetales se hace de manera manual, sln ayudas

quf micas.

Envasado.- Es fundamental para conservar el aroma del calé ya que, desde

el momento en gue es tostado, va perdiendo aroma. Con el envasado se

pretende que elementos exteriores no penetren en lo's granos de café y, a la

vez, que el aroma del café no se escape al exterior.

Especier exóticas.- Especies no naüvas o vegetación introducida de una

región foránea.

Espfritu Sarúo.- Cafés producidos en Bras¡|. Tienen un sabor bien marcado

Eflopla.- Los Dijimmahm y los Sidamo son las variedades más conoc¡das de

los cafés que se cuttivan en Eüopla. Son cafés muy puros porque el

tratamiento de los cafetales se hace de manera manual, sin ayudas

qufmicas. En este pals además se cuftiva el famoso Moka de Eüopfa,

también llamado Hanar, de calidad excepc¡onal y gusto muy caracterfstico.

ExceJso de Ned,ellln.- Café producido en Colombia. Se recolecta a mano.

Exprecso.- Una forma de preparar el café. El café expresso se considera el

café por antonomas¡a. Su cuerpo y sabor hacen de este café una verdadera

delicia de la que partic.ipan todos los sentidos. El café expresso tiene su

origen en ltal¡a y su historia esta ligada a las máquinas Express. Para



conseguir un buen expresso con crema y sabor intenso es imprescindible

elegir la cafetera adecuada.

Extacclón.- Es el üempo de cafda del café a la laza, El üempo de extracción

de un expresso debe de estar enbe 25 y 30 segundos.

Fair frade.- Comercio Justo

Gndo de molfrlrac¡ón.- Hace referencia al molido del café. El café Express

tiene un molido extrafino que ofrece la adecuada resistencia al paso del

agua, cnnsiguiendo asl un café consistente y cfemoso.

Guatemala.- Pafs productor de cafés Arábicas. Destacan su café Sficüy

Hard Bean, considerado uno de los mejores cafés del mundo. Su grano es

azulado, brillante y grande.

Ha¡¡ar.- Café de calidad excepcional y gusto muy caraclerfstico. Produodo

en Etiopfa. También llamado Moka de Eüopla.

High Gmnt.- Buen café, producido en Honduras y México. Se caracteriza

por su bajo nivel de cafelna.

Honduras.- Pafs productor, elabora dos buenos tipos de café, el Strlctly

Hard Grown y el High Grown,

lnspección.- Una vez al año, por lo menos, el certificador inspecciona las

instalaciones de Producc¡ón y elaborac¡ón.



Italla.- Es la cuna del café expresso. En este pals se podfan enconbar los

cafés más célebres de Europa como el Florian de Venecia.

Jamalca.- Produce uno de los cafés más famosos y costosos, el " Blue

Mountain'. Es un café de gran calidad por su sabor equilibrado ligeramente

ácido y su espléndido aroma aftutado.

Keaia.- Es uno de los cafés africanos más famosos. Se caracteriza por su

sabor afrutado, estupendo aroma, gran ac¡dez y larga permanenoa de gusto

en el paladar. Café Arábica.

Itéxlco.- Produce los tipos High Grown y Prima Lavado. Son cafés gue se

caracterizan por su bajo nivel de cafelna.

Hezcla.- Es una variedad de café que combina café, molido o grano, tostado

natural con café tostado tonefacto.

lúinas Genls.- Cafés producidos en Brasil. Finos y suaves

Hoka de Eüopfal También llamado Hatrar, de calidad excepcional y gusto

muy caracterfsüco. Pafs productor, Eüopfa.

Holldo.- El expresso requiere un molido muy fino que permita un üempo de

extracción de 25 a 30 segundos, Sólo con este molido es posible conseguir

toda la crema y el cuerpo que definen un auténüco expresso.



Natural-f oslado normal por aire caliente. Da como resultado cafés suaves

Prima lavado.- Tipo de café producido en Méxíco. Se caractenza por su

bajo nivel de cafefna.

Reg¡stro.- El productor selecciona una organización de certificación (un

certificador) y firma un contrato. El productor suministra información sobre las

instalaciones del cafetal o de la planta de elaboración y queda registrado.

República Dominicana.- País productor de café llamado Barahona que es

ácido y con buen cuerpo. Además produce el Cibao Altura.

Riados.- Cafés producidos en Brasil. Tienen un sabor bien marcado

Robusúa.- Modalidad de café, tiene el grano de café más pequeño, es

resistente y posee un mayor nivel de cafefna. Se culüva en Africa, Asia y

Brasil. Es originario del Zaire.

Sanfos.- Cafés producidos en Brasil. Finos y suaves

Sidazo.- Variedad de café que se cultiva en Etiopfa. Cafés muy puros porque

el tratamiento de los cafetrales se hace de manera manual, sin ayudas

qufmicas.

Süctly HaId Beon,- " SHB ", Uno de los mejores cafés del mundo. Su grano

es azulado, brillante y grande. Arábica culüvado en Guatemala y Costa Rica.



fazas.- Las tazas que conservan durante más üempo la temperatura del café

son las de porcelana y, a continuación, las de loza. El vidrio y el plást¡co, por

el contrario, enfrf an el café muy ráp¡damente.

Tqnperatura.- La temperatura ideal a la hora de servir un expresso está

entre los 76 y los 82oC. Para que esta temperatura no baje es fundamental

calentar las tazas antes de servir el café.

Íorre¡acto.- Antes de finalizar la tonefacción del café, se añade azúcar que

se carameliza en la superficie del grano proporcionándole un color más

oscuro. Da como resultado cafés más fuertes.

Zona de producción.- Area dedicada a la producción y manejo del cultivo.

Zona de restaunción.-Area en la cual ocune la renovación de la vegetación

de los cafetos y de los árboles, mediante el uso selectivo de variedades de

café y reforestación-
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Anexo 02

l.l

ECOLOGYEXPORf S.A
Balance de Sduación lnloal

st 1 ENERO 2006
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VahlqJlo
,att.. O.,¿ti,tú[ b)rarú

Acüvo lntanglblo
GaBloB ds Conltitr.Joon
Acdvo. Df|',ttbt.{

ttfi,2er.17
¡ 15.000.00
s85,661.17

312,020.00

t37.600 00

321.0m 00

l.J

t.,a

tr,n5.@

t7(b,(n

foál de Activo t115,1o1.17

I



Anexo 03

PRESUPUESTO DE LA CONSTRI.]CCIÓX »U, I¿S INSTALACIONES
CONCEPTO Unidad C¡nt¡ded Corlo utritario TOTAL

I,- IN§TALACIÓN DE OBRAS

Limpiez! de teneoo

Trazado y replantm

Caseta de guardiÁn

BodegEs

lnstalación eléctrica
fnstalacién de agua

2.. OBR,AS DE SEGURIDAD
Ceramiento perimetral

3.. EXCAVACIÓN Y RELLENO

Excavación dc cimientos

Excavación cisterna h = 2 m

Relleno compaclado

4.. ESTRUCTURA§ EN CENERAL

Replantillo

Plintos

Riostras

Columnas
Vigas de amarre

Perfiles
Dinteles

Estrüch¡ra de cistema

2
m

z
m

2
m

2
m

global
global

m lin.

m

t¡t
3

t 200

t 200

12.

300

$

s

s

§

$

s

0,30 si

0,50 s/

18.00 s/

18.00 si
?00.00 s/
r50.00 s/

20.00 s/

S/ 6.926.00

2,t00.00

2.5?9.60

S/ t,012.r5

5.52 S/

263.13 St

309.9? S/

2t.24 Sl
E.ó0 s/

t0.62 si
8.50 S/

5_00 s/

360.00

600.00

2ló.00

5,400.00

200.00
150.00

2,E00.00

56.10

962.00

r ,5ó 1.50

I 10.40

r,3 r8.65

1,099.70

t,214.40
731.00
265,50
2 12.50

l{0

t5

200

150

5

Si

s/

$

s

$m

3.74 St

4,8 I S/

10.41 s/

2m

m3
3

m
u

m lin
u

u
3

m

20 $

s

$

s

$

$

§

s

5

t0
60
85

25

25

200 1,000.00

I

I
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Anexo 03
I7.. VARIOS
Puena cntrada instalaciones

Piedra chispa

Sistema de vc¡lilación extracto¡es

Impermeabilización cistema

$ 2.E59.00

tl

m
u

7

I

6

8

S

s

$

$

750.00 s/

t 5.00 s/
220.00 s/

t4.00 s/

750.00

90.00
l,?ó0.00

259.00r 8.5nl

TOTAL s/. 85,66t.17

D]STRIBUCIÓN DEL COSTO DE EDIFICACIÓN

ITEM

DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN
Ánra o¡ pnocesAMrENTo
AREA DE OFICINAS
AREA DE SERVICIOS
Comcdor y baños

Garita cuaño dc
TOTAI,

m

t65
62

38

5

270

6t.t%
23.0o/o

"/. oÓl¡.nEs

t00.0% §/.

52,34t.49
t9,ó70.34

12,0-§6.02

86.3 2

l.t7

l4.lo/o
l.9Yo

s/.
s/.

§/.
s/.
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Anexo 06

GASTOS ADMINISTRATIVOS Y DE OPERACI

OETALLE PRECIO

ADMINISTRATIVO
Gerente general 800.00

Comerc¡o exterior $ 800.00

Departamento Financiero $ 500.00

Departamento de Compras ü 500 00

Departamento Contable 350.00

lnvest¡gacion y Desanollo $ 800.00

Secretaria $ 350.00

4 Tostadores ( $200 cJu ) 800.00

10 Estibadores y Selecionadores ($200 c/u) 2,000.00

Jefe de Bodega ü 200.00

Chofer s 250.00

2 Guardias ( $ 200 c/u ) 400.00

SUB TOTAL s 7,750.00

TOÍAL ANUAL § 93,000.00

SERVICIOS BASIGOS
Combusüble Vehiculo $ 500.00
Electricidad s 350 00

Aqua $ 100 00

Telefono $ 150.00
lntemet Banda Ancha g kb y Hosting 250 00

SUA TOTAL $ 1,350.00

TOTAL ANUAL s 16,200.00

OPERACION
Carta Eancaria $ 150 00

Agente de Aduanas 100.00
Permisos s 200 00

Envio de Muestras 100.00
TOTAL ANUAL .' 550.00

TOTAL $ 109,7ft.00



Anexo 07
Crlt rlor:
ldsntificác¡ondel Clienle:
Sub Aplicac¡ón:
L¡nea Financ¡era:

P¡rrmaEor dr Op6r¡clón
FBcfiá de concesión:
Monto solicitado:
Pla¿o sn D¡as:
Tasa de lnteres Añual (%):
Tasa de lntores mensual (%)

No.
1

3
4
E

6
7

I
10
11
,l?

TOTAL

Total de la Proyecclon:

Cápitell
lnterag:
Total I Cradato

Deuda de la Compañla

ECOLOGYEXPORT S A,
Prestamo con Comis¡on en Dolargg
Prestamo con Firma a Largo Plazo.

50.000.00
360
13.5

1.125

Facha do Vonc¡m¡ento:
Tipo de Amortizac¡on:
Pago de Capitalcada:

Cuotas c€pilal fiias
30 dias

Fech¡ P.go (Dlr¡)
30
60
90
120
150
160
210
240
270
300
330
360

lntore¡ p.rlodo
562.50
515.63
468.75
121.44
375.m
328.13
2B1.25
234.38
,187.50

140.63
93.75
,r€.88

Abono C.plt¡l
4,166.67
4,186.07
4,1e6.67
4.166.67
4,166.67
4,186.67
4,106.67
4,166.67
¿1.106.67

4.166.67
4.186.67
4,186.67

DMdcndo
4.729.17
4.682.29
4.635.42
4,588.9{
4, 1 .A1

4,494.79
4,447 .9?
4.401.O{
4.354.17
¡f ,307.29
4.2ñ.42
1,213.51

S¡ldo Crpltrl
45.833.33
41.668.67
37.500.00
33.333.33
29.166.67
25,000.m
20,833.33
16,86€.67
12.500.00
8,333.33
4. t66.67

3,656.2s 50,000.m 53,656.25

50.000.00
3,656.25

53.656.25

TASA (%)
8NF:
Comarc,Él:
P¿ñontt:
P},,i¿r:
Hlpotcc.da:
Tumo.,,no:

6.@
13.50
14.50
9.00

10.00
6.9E

Plan Pagos:
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Anexo 09

ECOLOGYEXPoRf S.A : Eltldo d€ rúlult¡do.
A lina' del 3l de Oic¡embre 20Oo

Ventas netas
Costo de ventas
./¿iriúdbfltl¡

Atto 2006
$ 601,128.00
§ 231,648.00
¡ 360,.lto.oo

$ 109,750.@
$ 16,871.3e

3.656.25
435.00

¡ 23E,767.37

$ 35.815.10

3 202,S62.28

s 50,738.07

t 152,211.20
$ 102,004.00
s 50,210.00

Gastos Füos Op€raüvos (S¡n depreciac¡on)
Depredacion
lntereses
Amortizscbn activos dleridos

|./f//¡údes entes & participac¡ones

Partidpác¡ón d€l 15 %

Udf'drdes antcs dG lmpuestort

lmpuesto a la Reñta 25%

WiúdNet
Diüdendos preferenles
Ut¡lidades retenidas



Añixc 10

1

1.1

1.2

1.t

?.1

3

'I

c{a
Bco. Pid ñdr¡
Crs.'C-ohmr
o€.'cobrÚ
ln\¿6ñtario

t63r,636

¡266,832

¡171,2t1
515.000
585,661
112,020
§37.600
s21,000

t171.281
$0

¡ 365.,(0,.
¡173.071
¡45.148
¡87,S23

$538,175
t636,888

I

$6t,oer

t06,205
1195,980

0

,u1,96

310,000

I

yn,nl
!

Iüx¡90

Bal¡nc. G6raral Proyec¡do

t¿ro1,379
AcüYo

tú{vo CoarLrta

t50,210
s 11S,521

960,372
51?7 6t7

$72 608
¡rE3 6,a5

t85,1,r8
$r89,554

t231,646 $231,6¡a ¡239,?66 ¡246147 ¡265,821

AcllYo Fllo
Teff9oo
lnftao¡fud¡ra
Mu6b/Oicina
Equ¡po! y Fbrr¡mbnb!
veh¡orb

SuDaor¡l cdlrú qo.
(-) dep.tddoñ ñJrn¡ú.

,E,Ynlnteg,bb y DI,|'r{de
A.livo lnt¡n0¡bl6
Adivo df'túido
t)r¡ült¡Éí&Jftr.Ú
Tolal de Acúvo

Pl.lYo

f l7r,2tl
tr5 000
$85 661

¡12 020
¡37 800
¡2 r 000

Í17't.281

12,176
s1775

¡700

¡1a.3e8
3r.775

¡700
t16.871

s558.26J

{3t,2lE
31.n5

3700
s33.7a3

5617. /88

{,rt,r !c
11,775

¡700
t50,614

5627.632

{a5,0f I
¡1,775

1700
387,.186

s637,805

-¡tr,t&t
¡r,775

¡700
¡8,r.357

s647.495

1171,241
$15.000
s65.661
f 12,020

¡37.600
121,000

¡17r.281
¡0

s345.{0.r
$ 152,214
t50,210

¡ 102,0(x

1517,618
¡607,828

¡17r,2lr
t15,000
¡85,661
¡12,020
¡37,600
¡21,000

¡171,281
¡0

$365,40{
1160.3,r0

560,372
399.S68

$525,f4
s616,918

¡l7r,211
Ir5 000
585,661
¡12.020
t37,600
¡21,000

t171.281
¡0

i365,a01
s 1G6.338

t72 698
s93.640

$531,713
$626,327

frTt¿tr
315,000
t85,661
312,020
t37,600
¡21,000

3171,261
§0

Parlvo CoarLnta
C'tr3.'P¡0¡r
Gados ¡qrmul8dor po¡ p6g¡Í
Ooc.'P89ar
Tof,l ch Prstyo

P¡lrlmo¡lo
Crplt¡l
C¡p. Prgado por Acc¡oflill¡!
l,nll¡rrádas t'l6ta!

Lrlilid¡do! Rot€nld¡E
Dh/idañdo! a Acai{xñtar

fof,l da P.úmonlo
foál de P',stvo
Paúmonlo

$415.104

t365,lryt
$365,aU

¡0

t0

13,656
s86,553

¡0
¡91.r74

¡0
¡94 585

l0
¡88,,r13

$0
¡102 067

t90,209 t91,171 s9a,5tt5 $98,113 $102,067

$365.4{X ¡365.404
¡179,496

s9c,2s5
§ñ,20r

5*1,901
t616,967

,



FLUJO DE CA,,A SII{ PRESTATO . FLUJO DEL PROYECTO
ECOLOGYEXPORT S.A

${15,¡104.17
50 00

S¿tt 6,/tlra.l 7

s801.128.00 s622,167.,A tBr3,943.34 $666,481.36 t689.808 21

s109,750.00 $113,591.25 !1 17.566.94 $t21,581.79 s125.9,.0 65
s231.648.00 §239,75s.68 t248,147.',t3 §256,832.28 t265,821 41

¡3i11,39ú.00 ¡r61,345.93 ¡355,7r4.07 1s78,61,ú.07 130r,7¡2.06

s435 00 §¡135.00 $435 00 $435 00 $435 00
$16,87 ! .38 §16,871.38 s16,871.38 $16,048.06 1 .06

3 36.363 54 ,37,727 .12 i 39,138.43 $ 40,722 64 i 42,234.48

25.00% §51,515.02 $53,¡+46.76 $55,446.1 1 $57,6S0.40 ! 59,83?.16

s,435.00 t435 00 §435 00 s435.00 s435.00
$16.871.38 $18.87'l.38 s15,871.38 $16.048.06 §16, O4{}.06

¡ ¡16,¿Ul{.17

1n

Año 0 3 1 6
lnwl¡¡ón lnlclrl

Dital dB Inwf!¡ón
BancárPr

lnv.fikt¡ Tol¡l

llno''ror To¡taa

CoEtoS ! ta¡ssi

-

T

¡ació¡

ParüG¡Dacló¡ r tarbrildora!

G) r5% Prt¡c¡D.c¡ó0 e robr¡.dolÚr

UAtl. Uülld.d An¡. d.
lmolrdoe

G) 2596 lmoúlb a b R.nt¡

Utll¡üd Xot! I tl79¿i0.,t7

ffi
L4tgn*|gqon

FLUJO DE CAJA I $t 95,97s.53.u .65

Ko rc.30t
vAll I 32te,607.01

33.00f
3.6{19(

I

tt



Añcrc 12

FLUJO DE CAJA COt{ PRESTAi'O - FLUJO DEL ACCIOI{ISTA
ECOLOGYEXPORT S.A

$365,4M.17
§s0.000.00
$415¡0a.17

t60'r,128 00 16.22.167 48 $643,943.34 t666 481 36 s689,80E 21

§109,750.00 s113,591 2s $r 17.566.94 s121.681 .79 $125,940.65
§231,648.00 $239,755 68 S2¿t8,147 13 s256,832 ?8 $265,821.41
§3{l,3S8.00 $353,346.93 t385,71,4.07 f378,51,4.07 s391,762.08

9435 00 s435 00 $435.00 9435 00 ${ 35 00

$15,871 .38 ¡16,871 .38 $15,871 38 $16,048.06 t16,048.06
s3.656.25

s 35,8'15.10 lx7.727.12 ¡ 39,138 43 s 10.722.U $ 42.234.4E

832.1611

s50.000 00
$435 00 $435 00 $435.00 $435 00 s435.00

$16.871.38 $ t6.871.38 $16,871.38 $16,048 06 $r6.048 06
3 -365,a0,r.17

5Año 0 I 2 3 {
nYors¡ón lnicial

Capfal
Prestamo Bancário
lnvonrron Iolál

krorg3oc Tot¡ha

fcáao¡ f ¡ior lotite¡t-l
iaostoe varU¡bs-otsleE(-)
iCosto! Totala!G)

E ----l
I

II
------------t

-

l

ñloftiz6c it es C)
€orec¡aclón G)

APT lrtllldrd Ante3 de I 3 23t.767.37 3 251-gl¡a.17 I t 260.922.E0 J 771Atl-21 ¡ 2ü1,563.09
Prrllcloáclóñ ¡ lrábrl¡dora¡

lr') 15% Particio¿ción a trabs¡sdorcs

lUAll. Utllid¡d Ante. de I

lmsueslo¡ 3 202.952.26 Á 213 747 .O1 I ¡ 221.7a1.45 I S 230.761.60 $ 239.328.63

25.000Á $50.738.07 s53.446.76 s57.690.40

utilidád l{€lá trs2-2tl_20 I 318O.3,10.2t ¡166-33E.3.i t173.07r.20 3170.{96.a7
Amort¿acion dél Prestamo

les
bpreciscióo

t19s,97s.53FLUJO DE CA.'IA I ¡r le,szo.§8 tr77,6,16.86 ¡ 1 63,6,¡4.7 2 I ¡r89,5s4.2s

T



Anexo 13

ActiYos Cirajlantes
Pas¡vos C¡rculantes

R¡zon C¡rcul¡ntB 1 648.m
00

Razon Circulante 483

3 231

¡?31 6a€

I

RAZOT{ES OE LIQUIDEZ

PnEba .c¡.tr Ad Circ - lnventario
PsY C¡rc

Pn¡eb¡ acid¡ $241 648.00 1 648 00
§50,000 00

Pn¡eba aclde 0.20

RAZONES DE ADXINISÍRACION DE ACTIVOS

¡ 501 128 00

l¡ 15 ¡lo¡l 17

15

360

s
3

Ct¡r

360

¡

351

601.124 @

¡17r.281



Anexo 14

RAZONES DE ADMINISTRACION DE DEUDA

lnt Grnado

lnt Gan¡do

Rotrc lnt Grnrdo

UAII
Cergos por ¡nteres

41 .63

152214.?0
3,656 25

Razon de endoud¡mlonto

Razon do endoudamlBnto

Rrzon de ondBud&mlento 12.O1%

$50 000 00

Deudas totáles
Activos totales

15,4M.17

CobBrturr de cargor flJoc

T.aa flrc¡l

Cobortun de crrgos tuoa

UAII + dB arrendam¡6nto
Cargos x lntereses Pagos anendamiento al fondo Amort¿

(1-tasa fiscal)
25.00%

152214.20 0
3,656 25 0 435

0.7 5

Coboriura do cr 41.63



Anexo 15

RAZONES DE RENTABILIDAD

Hargen do U robro vtr! Util¡dad neta
ventas

lhrgen ds U 3obro vteú $ 152.214.20
$ 601,128.00

lhrgan de U robrs vter 25.320/o

Rend aobr€ actlvo! totalet Ut¡lidad neta
act¡vos totales

R6nd ¡obrs rctlvor tottle! $ 152 214.20
$415,404.17

Rond úobro sctlvor total6! 36 &%

Ronrl 3ob?e Cap contable comun Utilidad neta d los acciones comunes
Capitel contable comun

R6nd robro Cap contrbl6 comun $ 102 004.00
$365,404 17

Rond robro ce cont!bl9 comun 27 .52%

CALCULO DE ECUACION DUPOHT

far¡ de rrndlmlento do lo! ¡ctlvo.

Tara do r€ndlmlonto dc lo! sctlvoü

MargEn utilidad netá

UTILIDAD NETA

Y

x

Rotacion do acüvos totales

VENTAS
VENTAS ACTIVOS TOTALES

fesa do rondlmlonto d6 los ¡ctlvor 9 152,214.20 x 601,128.00
Ü 601, 128.00

25.32o/o

$415.404.17

Tesa de rendimlento de los actlvos 36.64%

1 .45

§ffi
i ¿.4+,/



Anexo l8

P.rlodo d. R.cup.r¡clon dal C.ph¡l

P.rlodo d. R.cupar¡clon dal Crpftal

ECOLOGYEXPORT S.A
Padodo dr RrcuFrrclon d.l C¡pli¡l

Collo ño Écu96r!do ,l
in¡c]o dc l¡ rEqrparadon

Nufit6ro da Allo! Antr!
d6 la R6orparadoñ tot¡l
dc b iñvlrrloñ Orl0lnrl

totll dcl afto-7iüñ;iil;6;ñd,'o
durentc la Gcúpar¡ción

totrldcl .llo

2 48236.93
5009,11.58

Parlodo da Racuparaclon d.l C.p¡ttl 186

Flulo l{.lo dr ElDc vo O.¡puói d.lmpuertor. IJC}ll

Flujo n lo do El8.t¡vo -3651{X.17 11S520.58 177646.6&+7 18§11.7232 189554.258,4 195879.5267
Flulo n to de Efec.Acr¡mulEdo -36540,4 17 -2¡5663.5903 {8238.92564 llu4tl.ft76 30,re62.056 500S41.5E48

'L¡ compañi8 Redlpcrs l€ lnwrlioo ¿l lilo 3 ya qu! d6!d6 6!! momento gañar! lnorasos po3ilivo!
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Anexo 20 Precios de Café Orgánico y Corriente.

CAFÉ ORGANICO

l{inimum orde. ? rtsm5 o, ¿nu v¿ícte

(t¡.DrL. irt.tr
a n §oar

._^qtvlr i;

tlü.l.Ir-

It.ñr 313018

Hih. ord.r
2 ircrj ol ¿lx, v,ttu @

il¡ñrmum o.d.r 2 rtéñ3 óf áñv eárétv

O(l? Prkc

lYt¡oL Bc

rt.ma 313OO4

lrz,rr

ln rrB

qty 
L1

tr¡a!¡art corttl Itr( or(hr
2 irlE of r¡¡ vrrÉrl¡ @

OROA¡ÚIC
SEADEOROITN
uExrco

¡¡r8¡rc¡t üarttt

IEOIUI

t/vv..\.'dwvrTvaJ

I

I-;áffi!¡l^-"--"ilono¡,r¡c I

I ¡¡,rrn. lI --_-_.-------.--_--. I

I rr¡rrr I

organic Shade Grown Mexico
b,y Starbucks@ Coffee
l-]b,

Serena Organic BlendO by
StartucksO Coffee
l-lb.



Anexo 20

COMERCIO JUSTO

CAFÉ
ESTIüA
BLEIID"
¡0t0

CAFÉ DE ORIGEN

I((, ()DO
Dlt (x)!¡ B¡.Etarr_

lYlinimum order 2 ñ. of ¿nu váí.tv

(lr. Ht.

wño¡. B.Jr

Itém¿ 48688¿l

tr,$
!nrÉ

q§r L

¡afD

Itar¡ c.d.r
2 r.rr of rxl v:ai¡

.'l'ñ'ñsm ord.,2 n.m!-ol .ñv e..,.te

¡¡r¡¡aó lr¡-a!

@

i.¡^,ñuñ 6.¿.1 2 tuñr of mv e.ndv.

o-Hs ata-aa

Uh¡...-r 6--tÉ

;3- rt i ¡i-

-,iF
I

rt¡r¡r¡r3 c0¡rtt

Café Estima Blend"" by
Starbucks(D Coffee
t-lb.E§

n
el

-.!

t
l

komodo Dragon Blend'- by
starbucks{O Coffce
r lb.

.'/1

-ü
a

7=

Rwanda Blue Bourbon by
starbuckso Cotfee
| /2-|,).



Anexo 20

CAFÉ CORRIENTE

cor,ouBrA
¡AB¡fi'O
6YP.!E.ro
t¡art¡

Éi¡E¡E-¡dnl-l¡E¡-r{-¡or-t¡í§

or¡b ltLra

*id.a.- lr.!!6'

¡t6, ¡11499 S -, a

*#*"-. @

TTIITT

^l

GUATE AIJI
ANIIGÜA

H#*,.-" @

Cofee Beans
>rñ-E tracú.¡..¡

St¡rbu.l@ ColL. Sr¡nrü¡ 81.¡d ILB B¡g ol B.¡n. ON SAE t'aolry

&orl0!¡0.-c¿i¡¿l-8¡¡or-d-Et-¡¡rJ¡§

a¡-xD laatt

ü¡.¡a.- a.ñ
¡trñ. 31247r e! I .. ,

É¡ñ qrblt b Ctrio lbt b8üúra,
grt ¡ctta ¡úi6 clttrs túG ir¡ñ ú rE #
9-ú lrryüür!J o ú .4.., rl{r.¡a. o,
l.r, úlnd.dr ÉúY rD lr.-ñr Ld d
rE rd! rú,¡rrúrr¡ C-.h Eld § !.llb .¡aúrr n
ür o.?. ú ¡H nÉ.&r ti S¡dr rú r Ftd

PricG

ry1

t8.60

n

I
I
t
I

§

colombia Nariño Supremo hry
Startuckso Colfee
r-b.

G.iátemala Ant¡O!.la by
Starbuc&s,O Coflee
l -tb.



VARIABLES

¡365.40,r.17

PDdo c¡ló oman¡co 3¡ 30 115 401 177 4.93
PEcio c¡tá coÍlenlo ¡2 30 23E 214 255 2.U
Cónlldsd cálá orosnico 91060 )1080 9108091080 91080
C¡nüdad c¡lú coÍllnt. 01080 01080 01080 01080 91080
Colto Vad¡bla c¿fá orcanlco t1 35 ¡1 40 145 ¡1.50 t1.55
Coato Vadablo clfó conionle ¡1 19 t1 23 sl 27 §1 32 Í1 38

¡3Sr.64ll.00 §,405 351.5.l ¡418,538 8,r
t20!.48,4 00 §?16,815.S,( s224,1U.50
§601. r28.00 9622,167.48 $6,13. 9,a3 .3,a

t100.750.00 t113,5S'1.25 1 .9,1 s 1 21 ,68't .79 $125,940.65
t231 8.r8.00 §230.755.68 $248,147.13 s256.832.28 $265.821.41
¡3¡1.306.00 t353,346.93 ¡366,71,r.07 t378,614.07 ¡391,762.06

3¡(35.00 t435 00 ¡435.00
¡16,67r.38 516.871.3a ¡'t6.071.38 ¡ 16.0,t8.06 s16,(x8.06

¡ 35,815.11

0.00% ¡0 00 $0.00 s0.00 ¡0.00 t0.00
$50,738 0725.00% 353.4,46.76 155 4,{6 1 1 t57.690.40 359.832.16

50000
t r35 00 l,l35.m $,r35.00 1435.00 §435.00

516,87 r.38 ¡16.871.38 t16.871 38 516.0,r8.06 ¡f 6.0,r8.06
t -¡66,40{.17

Año 0 I ? t! a 6
lñvcr¡lón lñlcl¡l

:¡o¡tel ¡r€ lnwasión
Frestamo Bancáno
lnvo.i.ló¡ fot¡l

Ingraso d¿ c¡té ooán¡co

lCGtor Fíos fotrl6s{-l
iC.}3tos Vrrirt$es TolelAsi J
Co¡r6i Tot¡l¡st-l

m
t50.000.00 l

¡,r1 6,404.1 7 LtL]

13..49.420.50
f¡2..i.-3s? ?1i
ms-so-&rr'1

1i{.31.22270
i s232 25a 86
I 3866.,181 38f-.

¡435.00: I¡.35 00

f--T_¡¡F¡oI5
IUAPT U [d.d Anter dc

P¡rlklD¡cló¡ ¡ tr¡b¡l¡doñ:

f i8dolÉB

uA,l t üli&d Antú dc
3 23C 128 Atis 202.952.26 3 230.761.80f f )?1 tat tÁ

I % lmriro3fo 6oort¡c¡oi COFEi.¡AC

Utilldrd t{sr, I¡173.071.20 '179.a96_{7

AmortEac¡on del Prestamo
Amñrluá.ióñ da A.li
)cprociación

I¡rE3,6.4.?2I ¡'f n-646.66 Itr05,079.63FLI'JO D€ CA¡A ¡r'19,520.5C

1!.!8%1(p

TIR
3.50l.rlt.clón Anu.l Ecr¡¡do.

Prwlcudt

Ia 37,7?713 T 3 30,i38¡3T¡ 10,722 61T¡ .2,231 16lm
tlttlll

---------------r-



Foaecaüt: VAN

Summary:
Displsy Renge is from $0.00 to $700,000.00 $
Entire Range is from -$243,808.95 to $679,813.52 $
After 1 ,000 Trials, the Std. Enor of he Mean is $3,974.20

Anexo 22

Shüstics:
Trials
Mean
Median
Mode
Stendard Deviation
Variance
Skewness
Kurtosis
Coeff. of Variabilrty
Range M¡n¡mum
Range Maximum
Range Width
Mean Std. Enor

cry.¡ri¡ $Jóñr\rt!0

1,00O Ttllt

cryetel Ball Ropoñ
Simulation started on 23l3lAO al 15:47 .21

S¡mulation stopped on 23/3/06 at 15:47:25

Value
1000

$221,450.82
$217,049.39

$125,675.27
s15,794,273,3&r.11

019
3.2'l
0.57

-9243,808.95
$679,813.52
$923,622.47

s3,974.20

Cell; B¡18

,l Or.ldl.rt

g
6
¡t

&

Fr.q¡rncy Chrt

t¡000@oo
I

1¡ 2a

t/5

-?1

.¡a

I
r¿

0

{rl7 ."----"""--""--,"'



Forecart: VA (cont'd)

Percentiles:

Cell: B{8

Percentile
ooÁ

10%
200Á
30%
400h
500ó

60%
7 0o/o

80%
900ó

1m%

§
§243,808.95

$e1.296.1 I
s118,016.04
$149,703.96
s185,740.76
$217,049.39
$247,282.30
s281.560.62
s323,335 27
$386,551.1 1

$679,813.52

Frequenc-y Countsi

Frequency:
Grouo Start Value

-lnfinity
$0 00

s4,666.67
99,333 33

$14.000.00
$18.666 67
s23,333.33
s28,000 00
$32,666.67
$37.333.33
$42.000.00
$46,666.67
$51,333.33
s56,000.00
$60,666.67
$65.333 33
$70,000 00
$74,666.67
$79,333.33
$84,000.00
$88,606 67
s93,333.33
$9€,000.00

$102,666.67
$107.333.33

End Value
$0.00

$4,666.67
$9,333.33

$14.m0 00
$ 1 8,666.67
$23,333.33
s28,000.00
$32,666.67
$37,333.33
s42,000.00
$46,666.67
$51.333.33
s56,000.00
$60,666.67
$65,333.33
$70,000 00
$74,666.67
$79,333.33
$84,000.00
$88,666.67
s93,333.33
$98.000.00

$102,666.67
$107,333 33
$112,000.00

,1

2
J
4
5
6
7
c

I
10
t1
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24

0 033000
0.001000
0.004000
0.004000
0.001000
0.005000
0.006000
0.004000
0.002000
0.004000
0.006000
0 008000
0 009000
0.008000
0 005000
0.008000
0.006000
0 003000
0.010000
0.008000
0.011000
0.0r0000
0.0r2000
0 011000
0.010000

P rob Freo.
33

1

4
4
I

5
6
4

4
6
I
9
8
5
I
6
3

't0

I
11

10
12

11

10



For€cast: VAN (confd) Coll: B,l8

Grouo
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
46
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66

Start Value
$112.000.00
$116,666.67
$121,333 33
$126,000.00
$130,666.67
$135,333.33
$140,000.00
$1¡14.666.67
$149,333 33

$154,000.00
$158,666.67
s163,333.33
s168,000.00
$r 72,666.67
$177,333.33
$182,000.00
s186,666.67
$191,333.33
$196,000.00
t200,6€8.67
$205,333.33
$210,000,00
$214,666.67
$219,333.33
$224,000.00
s228,666.67
$233,333.33
$238,000.00
$242,666 67
$247,333.33
$252,000.00
s256,666 67
$261,333.33
$26€,mO.00
$270,666 67
$275,333.33
$280,000.00
s28,1,666.67
s289,333,33
$294,000.00
s298,666.67
s303,333_33

End Value
s116,6€6.67
$121,333.33
9126,000 00
$130,666.67
$135,333.33
$140,000.00
S1¡14,666.67
s149,333.33
$154,000.00
$158.666.67
$163,333.33
$16E,000 00
$172,666.67
$177,333.33
$182,000.00
$186,666.67
$191,333.33
$196,000.00
$200,666.67
$205,333 33
s210,000.00
$214,666.67
$219,333.33
$224,000.00
$228,666 67
9233,333.33
$238,000.00
$242,666.67
$247,333 33

$252,000 00
$256,666.67
$261.333 33
s266,000.00
$270,666 67
$27s,333 33
$280,000.00
$284,666.67
$289,333.33
$294,000.00
s298.666.67
$303,333.33
$308,000.00

Prob.
0.008000
0 011000
0 01 5000
0.014000
0 020000
0.012000
0.012000
0 0l 8000
0.009000
0.006000
0.015000
0 0'12000
0 010000
0.016000
0.015000
0.019000
0.012000
0.020000
0.018000
0.01 1000
0 008000
0.01 7000
0.016000
0.018000
0.015000
0.020000
0.015000
0.015000
0.012000
0.012000
0.017000
0.016000
0.007000
0 0'f 7000
0.016000
0 010000
0.0r3000
0.009000
0.008000
0.017000
0.007000
0.015000

Freo.
8

11

15
14
20
12
12
1E

I
I

15
12

10
16
15
19
12

20
18
11

I
17
16
t8
15
20
15
15
12
12

17
16

7

17
16
10
13
v
I

17

7
15



Foreca8t: VAN (cont'd)

Grouo Start Value
$308,000.00
$312,666.67
$317,333 33
$322,000.00
$326,666 67
$331,333.33
$336,000.00
$340,666.67
$345,333.33
$350,000.00
$354,666.67
$359,333.33
$364,000.00
$368.666.67
$373.333.33
$378,000.00
$382.666.67
$387,333.33
$392,000.00
$396,666 67
$401,333.33
$406.000.00
$410.666.67
s415,333.33
$420,000 00
s424,666.67
$42 9,333.33
$434,000.00
$438,666.67
$443,333.33
$448,000.00
s452,666.67
$457,333 33
$462,000.0o
$466,666.67
$471,333.33
$476,000.00
s480,666.67
s485,333.33
s490,000.00
$494,666 67
s499,333.33

End Velue
5312,666 67
s317,333.33
s322.000 00
$326,666 67
s331,333 33
s336,000.00
$340,666.67
$345,333.33
s350,000.00
$354,666.67
$359,333 33
$3e1,000.00
$368,666.67
$373,333.33
$378,000.00
$382,666 67
$387.333.33
$392.000.00
$396.666.67
$401,333.33
$406.000.00
$410,664.67
$415,333.33
s420,000.00
$424,666 67
s429,333.33
$434,000.00
$438,666.67
$443,333.33
s448,000.00
$452,666 67
$457.333.33
$462,000.00
9466,666.67
$471.333.33
$476,000.00
$480,666.67
$485,333.33
$490.0o0.00
$494,666.67
$499,333 33
$504,000.00

Prob.
0 010000
0.011000
0.013000
0 010000
0 008000
0.010000
0.008000
0.010000
0 009000
0.009000
0 005000
0.007000
0.005000
0.006000
0.006000
0.003000
0.007000
0.008000
0.007000
0 002000
0.007000
0.005000
0.004000
0.@2000
0.006000
0.002000
0 002000
0.004000
0 003000
0.002000
0.003000
0.002000
0 001000
0.002000
0.002000
0.002000
0 003000
0.001000
0.002000
0.007000
0.002000
0.001000

Freo.
t0
11

13
t0
I

10
I

10

I
Y
E

7
5
6
6
3
7
8

2
7
5
4
2
t,
a

2
4
3

3
2
I
2
2

3
1

2
7
2
,1

67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
7E
79
80
81

82
83
04
E5
86
87
8B

89
90
91

92
93
94
95
96
97
98
99

100
101

102
103
104
105
106
107
r08

Cell: B48



Forcc¡¡t: VAN {cont'd} Cell: B{8

GrouD
109
110
111

112
113
114
115
116
117
1't6
119
120
121
122
'123

124
1?5
126
127
129
129
130
131

133
134
135
136
137
138
139
1¿t0

141
142
143
111
145
146
117
148
149

Strart Value
$504,000 00
s508,666.67
$513,333.33
s518.000 00
s522,666.67
s527,333.33
$532,000 00
$536.666.67
s541,333 33
$546,000 00
$550.666 67
$555.333.33
$560.000.00
$564,666.67
$569,333.33
$574.000.00
$578.666.67
$583.333.33
§588.000 00
¡592,886.67
s597,333 33

$602,000.00
$606.666.67
s611,333.33
s616,000.00
s620,666.67
$625,333.33
$630,000.00
$634.666.67
$639,333.33
s4n4,000.00
$648,666.67
$653,333 33
$658.000 00
$662,666.67
$667,333.33
$672,000 00
$676,666.67
s681,333.33
$686,000.00
$690,666.67
$695.333.33

End Value
$508,666.67
$513,333.33
s518.000 00
$522,666.67
$527.333.33
$532.000 00
$536.666.67
$541,333.33
$16,000.00
$550,666.67
$555,333.33
$5,60,000 00

$564,666 67
$569,333.33
$s74,000.00
s578,666.67
$583,333.33
$588,000.00
$592,666.67
$597,333 33
$602,000.00
$606,666.67
$6,l1,333.33
s616,000.00
$62 0,666.67
$625,333.33
$630,000.00
5634,666.67
$639,333.33
$644,000.00
$af8.666.67
$653,333.33
s658,000 00
$662,666.67
$667,333.33
$,672,000,00
$676,666.67
$681,333.33
$686,000.00
$690,666.67
s695,333 33
$700,000.00

Prob.
0.002000
0 001000
0 001000
0.001000
0.000000
0.001000
0 001000
0.003000
0.000000
0.001000
0.000000
0.002000
0.000000
0.000000
0.000000
0.000000
0.000000
0.001000
0.000000
0.000000
0.000000
0.000000
0.000000
0.001000
0.001000
0.000000
0.000000
0 000000
0.000000
0.000000
0 000000
0.000000
0.000000
0.000000
0 000000
0.000000
0.000000
0.001000
0.000000
0.000000
0.000000
0.000000

Freo.

1

1

I
0
1

1

3
0
I
0
2
0
0
0
0
0
I
0
0
0
0
0
1

I

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
1

0
0
0
0



Forecast: VAN (cont'd)

Total

Cumulative

Cell:848

Grouo Start Value
$700,000.00

End Value
+ lnfinrty

Prob
0 000000
1.000000

Freo.
0

r000

Start Value
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$0 00
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End Value
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End of Forecast
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A3sumpt¡on: Prec¡o de Café Orgánlco

Normal distribution with parameters
Mean
Standard Dev

Selected range is from -lnllnity to +lnññity
Mean value ¡n simulation was 84.30

C.Fü B¡a S¡.ffVús¡rr
l.dt C{rirftÉC l,,be

Frecsst VAN

Freq¡rEy C?¡art

tG,m7!
¡

Assumotions
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Asaumpt¡on: Preclo de c¿fé coriente

Normal d¡stribution with parameters:
Mean
Standard Dev.

$2.30
$0.23

Cell: G12

Cell: C13

Selected range is from -lnfin¡ty to +lnfinity
Mean value ¡n simulation was S2.30

C¡,§tl BJ SlÉrf Vü§{rl
{d kc{nnlEd t se

Precb ó c¡fá conierte

tr 61 ¡195

Assumption: Cantidad de cefé Orgán¡co

Normal distribution with parameteG:
Mean 91,080.00
Standard Dev. 9,108.00

Selected range ¡s from -lnfinty to +lnfinrty
Mean velue in simulaüon was 90,622,90

CrFtr Bd Srgt VEr¡n
tldbcorÍr.C l¡e

$2T ,261 9S9

Carüdad ó café 0rgánbo

6g75.(0 n 4fm 91,ms 1ct,ruI! 14,/lxm



A¡¡umptlon: C¡ntklad do c¡fú corriento

Normal distribuüon with parameters:
Mean 91,080.00
Standard Dev. 9,108.00

Selected range is from Jnfinity to +lnñnity
Mean value in s¡mulation \ryas 90,918.01

Cell: C't¡l

Cell: C15

CrFts Bd SLÉrlvEls1
i¡d tuC{.lrfEc the Ca úiqd * c¡fé conbnle

E37:Bm n 1A& 9|,@m tü.¡Oo tü.or.o

Assumpt¡on: Coúto Varlablo Café Orgánlco

Nomal disEibution with peremeters:
Mean
Standard Dev.

91 35
$0 14

Selected range iS from -lnfinity to +lnfinrty
Mean value ¡n simuletion was S1 .35

C¡ys! BC Sl,ffVEti¡
tld bComEEd the cosro \ár¡u6 c¡ fó orgáft o

t096 ¡1 15 11.36 t156 !1m



Asrumption: Co6to Variable de Cafo Corri€nte Cell: C16

Normal distribuüon with parameters:
Meen
Standard Dev.

$1.19
$0 12

Selected range ¡s from -lnfinity to +lnñnity
Mean value in s¡mulation was 51.19

Cryltd Bd S¡.úrl Vcl[l
¡ütrCcfIrEC l,hr

End of Assumptions
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