DISENO Y MONTAJE DE UNA UNIDAD DE INDUSTRIALIZACION DE CAFE EN EL
MUNICIPIO DE SAN JOSE CALDAS PARA LA ASOCIACION DE VICTIMAS
EMPRENDEDORAS DE SAN JOSE, CALDAS (ASOVIENSAC)

DIANA MARCELA GALLEGO BUITRAGO
2019
UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA'Y ADISTANCIA UNAD
ESCUELA DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES, ECONOMICAS Y DE
NEGOCIOS
ESPECIALIZACION EN GESTION DE PROYECTOS
DOSQUEBRADAS, RISARALDA



DISENO Y MONTAJE DE UNA UNIDAD DE INDUSTRIALIZACION DE CAFE EN EL
MUNICIPIO DE SAN JOSE CALDAS PARA LA ASOCIACION DE VICTIMAS
EMPRENDEDORAS DE SAN JOSE, CALDAS (ASOVIENSAC)

DIANA MARCELA GALLEGO BUITRAGO

Trabajo de grado presentado como requisito parcial para obtener el Titulo de Especialista en

Gestion de Proyectos

Director
ARLEY HUMBERTO RODRIGUEZ TEJADA

UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA UNAD
ESCUELA DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS, CONTABLES, ECONOMICAS Y DE
NEGOCIOS
ESPECIALIZACION EN GESTION DE PROYECTOS
DOSQUEBRADAS, RISARALDA
2019



Dosquebradas, Noviembre de 2019

Nota de aceptacion

Firma del presidente del jurado

Firma del jurado

Firma del jurado



Dedicatoria

A Dios, a mis padres y mi hermano pilares fundamentales de fuerza y apoyo para seguir

adelante a pesar de las adversidades.



Agradecimientos

Ante todo a Dios quien me dio la oportunidad de prepararme profesionalmente y cumplir mis
suefios

A la UNAD porgue a través de sus proceso de formacion nos facilita la oportunidad de
capacitarnos y adquirir habilidades para el ejercicio profesional.

A todas las personas que directa e indirectamente participaron y aportaron para el

cumplimento de esta meta.



Resumen
El municipio de San José (Caldas) se encuentra localizado al sur occidente del departamento
de Caldas, a diciembre 2018 se reportan alrededor de 1806 Hectareas distribuidas en 795
predios, con un rendimiento promedio de 1.8 Ton/Ha, para el afio 2018 un produccién
estimada de 2524 Ton de café en cereza. Actualmente, los procesos de trasformacion
agroindustrial del café son promisorios y se desarrollan de forma aislada, el café es obtenido a
través de la maquila de industrias externas, principalmente para autoconsumo y los excedentes
para comercializacion a nivel local. La Asociacion de Victimas Emprendedoras de San José
(Caldas), pretende implementar procesos productivos que permitan aprovechar la capacidad
ambiental, social y cultural del municipio, como es la produccién de café, ademéas generar
mecanismos de inclusion de todos los actores en la cadena de transformacion. La
implementacion de la unidad de produccién permitira la generacion de 13 empleos directos y
18 indirectos y la produccion de 14.400 Kg de cafe tostado y molido que corresponden a
produccion en la unidad y 9.600 Kg a café maquilado a productores particulares. De acuerdo a

la proyeccion de flujos de capital para el proyecto se considera viable para su implementacion.

Palabras clave: Café, Transformacion, Asociacion, Sistema, Produccion



Abstrac
The municipality of San José (Caldas) is located to the south west of the department of Caldas, as
of December 2018 about 1806 Hectares are reported distributed in 795 properties, with an average
yield of 1.8 Ton / Ha, for the year 2018 an estimated production of 2524 tons of coffee in cherry.
Currently, the agro-industrial coffee transformation processes are promising and are developed in
isolation, the coffee is obtained through the maquila of external industries, mainly for self-
consumption and surpluses for commercialization at the local level. The Association of Victims
Entrepreneurs of San José (Caldas), intends to implement productive processes that allow to take
advantage of the environmental, social and cultural capacity of the municipality, such as coffee
production, and also generate mechanisms for inclusion of all actors in the transformation chain.
The implementation of the production unit will allow the generation of 13 direct and 18 indirect
jobs and the production of 14,400 Kg of roasted and ground coffee that correspond to production
in the unit and 9,600 Kg of coffee maquilado to private producers. According to the projection of

capital flows for the project, it is considered viable for its implementation.

Keywords: Coffee, Transformation, Association, System, Production
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Introduccion

El Municipio de San José (Caldas) es un municipio eminentemente agropecuario, donde el
café se posiciona como la principal linea de produccion y dinamizadora de la economia local, al
ser uno de los renglones que mas genera empleo en el municipio y que cuenta con la mayor area
sembrada, 1806 Hectareas a diciembre de 2018, las cuales son manejadas en su mayoria de
forma tradicional y bajo un sistema asociado Café — Platano, Café — Frutales, donde el café
continua siendo el cultivo principal. Los procesos de comercializacidn se encuentran claramente
definidos, la produccién como Café Pergamino Seco es vendido a la Cooperativa de Caficultores
y/o a intermediarios. En cuanto a la transformacion y agroindustria, en el municipio no se
encuentran bien definidos y pueden considerarse promisorios, ya que se realizan de forma
esporadica y a través de la maquila de empresas externas.

Por otro lado, el municipio de San José, se encuentra ubicado en una zona estratégica que le
permite tener unas condiciones edafoclimaticas especiales para el cultivo de café y la
implementacion de procesos innovadores, como la produccién de café organico.

Teniendo en cuenta los anterior, la Asociacion de Victimas Emprendedoras de San José
(Caldas), en busca de implementar procesos productivos que les permitan a provechar el
potencial productivo, mejorar sus condiciones de vida y promover la generacion de empleo, en
especial para mujeres y jovenes, que actualmente se encuentran excluidos de la cadena, pretende
evaluar la viabilidad social, ambiental, técnica y financiero para la implementacion de una

unidad de transformacidn de café en el municipio, para el procesamiento de café orgéanico.
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Capitulo |

1. Formulacion del problema técnico

1.1. Descripcion del problema.

Q D ” | Pérdida del relevo
esercion escolar St

Efectos
Indirectos
Q pérdida de la calidad Alta tasa de fi'es?cupauén Aumento en el
de vida en poblacién joven y desplazamiento de la
Efectos mujeres poblacién a grandes
Directos
Falta de oportunidades de empleo para
la poblacién victima del municipio de
San José (Caldas)
KA Falta de procesos de Falta de apoyo para
Poca Inversion X -
capacitacion estructurados la elaboracién y
gubernamental e
v continuos gestion de provectos
Causas
Directas
Desconocimiento : Pf"a » Desconocimiento
de iniciativas de diversificacion de procesos de
de unidades transformacién

emprendimiento
productivas

Poca articulacién Dificil acceso Resistencia al cambio
interinstitucional
a crédito para el uso de nuevas
tecnologias

Figura 1 Arbol de problemas. Fuente: Elaboracion Propia

El municipio de San José (Caldas), basa su economia en la produccion agropecuaria,
especialmente en el sector agricola; se tiene como linea de mayor importancia el café, el cual es

la principal fuente de ingresos de la poblacion rural, de acuerdo a las Evaluaciones
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Agropecuarias de la vigencia 2018 se cuenta con aproximadamente 795 predios, 1895 Ha
sembradas las cuales en su mayoria se encuentran asociadas a platano y frutales, el rendimiento
estimado es de 1,8 Ton/Ha de café pergamino seco al afio. EI manejo realizado a las
explotaciones es en su mayoria tradicional, con un nivel intermedio en la aplicacion de nuevas
tecnologias.

A diciembre 2018 en el municipio de San José (Caldas) se cuenta con alrededor de 1806
Hectareas a Diciembre de 2018 en 795 predios, de las cuales el 20% se encuentran en etapa de
desarrollo y el 13% en renovacién, se tiene un rendimiento promedio de 1.8 Ton/Ha, para el afio
2018 un produccion estimada de 2524 Ton de café en cereza (Alcaldia Municipal San José
(Caldas) - Secretaria de Agricultura y Desarrollo Sostenible, 2018). Una vez se realiza el proceso
de beneficio el café pergamino seco es comercializada directamente con la Cooperativa de
Caficultores e intermediaros, sin embargo, es poco el reconocimiento en cuanto a los métodos de
produccion utilizados y la calidad del grano.

Aunque el municipio de San José, cuenta con las condiciones agroclimaticas requeridas para
el aprovechamiento del potencial de produccion del cultivo, la constante fluctuacion en los
precios del café, los altos precios de los insumos, la escasa mano de obra y los fendmenos de
variabilidad climatica, han ocasionado una disminucion en la inversion al cultivo y en las areas
sembradas, asi como, el cambio de reglon productivo y/o el abandono de los predios. Sin
embargo paralelo a esto la agroindustria ha toma fuerza, como una estrategia para la generacion
de valor agregado, que permita a los productores acceder a mejores mercados, presentandose
como una fuente de ingresos adicional y una oportunidad laboral para las familias de la
asociacion.

Por otro lado, desde el afio 2015, la Asociacién de Victimas Emprendedoras de San José,
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Caldas (ASOVIENSAC), la cual estd compuesta principalmente por personas victimas de
desplazamiento forzado y madres cabeza de hogar, plantearon el desarrollo de una iniciativa e
emprendimiento: La transformacion del café obtenido en sus predios, bajo un sistema de
produccion limpio, que le permita tener una fuente de empleo y ofrecer un producto con un
proceso de trazabilidad e inocuidad como garantia para el consumidor final.

Actualmente, la Asociacion produce café tostado en baja escala, principalmente para
autoconsumo y venta local, sin embargo, para potenciar la iniciativa, tener mayor
aprovechamiento de la capacidad productiva del cultivo y el recurso humano con que se cuenta,
es necesaria la construccion de una unidad de transformacion agroindustrial que cuente con los
requisitos de Buenas Practicas de Manufactura y este de acuerdo a la normatividad vigente, y que

permita continuar con el desarrollo de esta iniciativa de emprendimiento.

1.2. Antecedentes del proyecto.

La trasformacion de café en el municipio de San José (Caldas) se realiza de forma artesanal
desde la antigliedad en las fincas cafeteras especialmente para autoconsumo; para este proceso se
utiliza un sartén, donde se realiza el tostado del café pergamino seco, no se determina un punto
de tostion especifica, si 0 que se realiza de acuerdo a gustos particulares. Posteriormente, Se
realiza la molienda del grano tostado en un molino manual, el café obtenido es almacenado en
bolsas plasticas o en envases de vidrio.

Actualmente, se han establecido en el municipio iniciativas para la trasformacion de café, en
café tostado, entre ellas se encuentra Café Colina Azul producido por la familia Sepalveda, el
café pergamino seco es obtenido de las plantaciones familiares y es maquilado en el municipio
de Chinchina por una empresa particular; el café obtenido es utilizado para autoconsumo y se

comerciaban excedentes en la zona.
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Por otro lado, se encuentra café Don Angel, es producido en la finca El Bizcocho, ubicada en
la vereda La Estrella. Se obtiene a través de un proceso artesanal y es utilizado para
autoconsumo y excedentes comercializados en la zona.

Por su parte, desde el afio 2015 se adelanta con el apoyo de la Alcaldia Municipal de San José
(Caldas) la iniciativa de transformacién de café por parte de la Asociacion de Victimas
Emprendedoras de San José (Caldas) — ASOVIENSAC,; el proceso inicio con un grupo de 20
personas, que participaron en un proceso de capacitacion impartido por el SENA, en el &rea de
transformacion de alimentos, actualmente se cuenta con un grupo de 18 personas, entre ellas
madres cabeza de familia, victimas y desplazados. Para este proyecto la Alcaldia Municipal
destino un predio para la construccién de las instalaciones del proyecto y recursos para la

compara de la maquinaria requerida para el proceso de trasformacion.

1.3. Conflicto.

No se cuenta con fuentes de empleo estables en el municipio que permitan incluir a la mujer y
a la poblacion joven desplazada y que a su vez fortalezcan y potencialicen la economia

generando valor agregado en los renglones de mayor importancia.

1.3.1. Posibles modalidades de solucion del problema.

Movilizacién de la poblacion a las ciudades capitales

- Inclusion de la poblacion en los procesos de precosecha y cosecha del café

- Diversificacion de los sistemas de produccion

- Desarrollo de programas de capacitacion que aporten al desarrollo de iniciativas de
emprendimiento

- Implementacion de procesos de agroindustria
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1.4. Constricciones y restricciones del proyecto.

Tabla 1Constricciones y restricciones del proyecto

Constricciones

Restricciones

* Que se realice una destinacion diferente a
los recursos que aporta la Alcaldia
Municipal

* Campafia de desprestigio en contra de la
ejecucion del proyecto

* Difusién de comentarios negativos sobre la
ejecucion del proyecto

* Que se disuelva el grupo de productores
que hacen parte del proyecto.

* Que la Alcaldia Municipal priorice otros
proyectos para beneficiar a la poblacion
victima del municipio

* Resistencia de los productores a apoyar y
hacer parte de procesos de transformacion,
* Resistencia de los productores de materia
prima a implementar practicas de produccion
limpia en sus cultivos.

* Falta de credibilidad de los productores en
el desarrollo, ejecucion y puesta en marcha
del proyecto

* Que los productores desistan de participar
del proyecto

Nota: Fuente Elaboracion Propia

1.5. Preguntas sistematizadoras.

¢Como se desarrolla una unidad de transformacion agroindustrial de café, que cumpla con los

requisitos legales en el municipio de San José (Caldas)?

¢Como fomentar la equidad en los sistemas de produccion agropecuarios en el municipio de

San José (Caldas)?

¢Qué estrategia utilizar para disminuir la pérdida de relevo generacional en el sector

agropecuario del municipio de San José?

¢Qué estrategia de innovacion permite aprovechar el potencial de produccion cafetera del

municipio?



20

Capitulo 11

2. Justificacion

La Actividad cafetera ha representado parte importante de la actividad econémica
colombiana, siendo el café la principal fuente de divisas para el pais, aunque, mas importante
que la participacién en la balanza de pago, es la participacion en la generacién de empleo,
especialmente como fuente de empleo rural, esto debido a que el café es una actividad
altamente intensiva en el uso de mano de obra (méas del 70% del costo final del café es pago a
la mano de obra). Ademas, es importante resaltar que la produccién del café es una labor
eminentemente familiar, desarrollada en pequefias parcelas y cafetales con un promedio de 3,6
Ha (Cardenas, 1993).

El departamento de Caldas, hace parte del denominado Eje cafetero, al cual también
pertenecen los departamentos de Quindio y Risaralda, esta zona cuenta con unas
caracteristicas especiales en cuanto a suelo y clima para la produccion del café y el
aprovechamiento del potencial productivo de las plantaciones. Por su parte, el municipio de
San José (Caldas), al ser parte de esta region ha basado su economia en la produccion del café,
sin embargo, debido a la fluctuacion constante de los precios, el costo de los insumos y la
escasa de mano de obra, ha ocasionado que muchos productores, en su mayoria pequefios,
abandonen sus predios para emigrar a la ciudad, o simplemente dejen de lado el proceso de
tecnificacion de sus cultivos que permiten tener altos rendimiento y producciones de excelente
calidad. Por otro lado, se evidencia en el municipio una alta pérdida del relevo generacional,
ya que no se evidencia la produccion agropecuaria como una empresa rentable, estable y de

proyeccion econdémica para las nuevas generaciones.
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Sin embargo, como salida a esta situacion, algunos productores han encontrado en la
industrializacion y comercializacion del café una salida y una forma de aprovechar los
recursos existentes, aunque esta actividad de trasformacion se realiza de forma artesanal, sin
cumplir con los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura, que les permitan acceder a
mercados grandes y especializados, obliga a realizar la venta a nivel local o destinar el
producto para autoconsumo.

Como salida a esta problematica, en el municipio de San José, un grupo de productores de
la Asociacion de Victimas Emprendedoras de San José Caldas — ASOVEINSAC, han iniciado
un emprendimiento para la produccion y transformacion del café producido en sus predios.
Este grupo estd compuesto en su mayoria, por victimas del conflicto armado, corresponden a
mujeres cabeza de hogar, mujeres desempleadas y jovenes, por lo que el desarrollo de este
proyecto, se establece como una fuente de empleo significativa y un emprendimiento
productivo que les permitird obtener recursos econdémicos, para el mejoramiento de su calidad
vida.

Actualmente, en el municipio de San José (Caldas) se cuenta con alrededor de 1806
Hectéareas a Diciembre de 2018 en 795 predios, de las cuales el 20% se encuentran en etapa de
desarrollo y el 13% en renovacion, se tiene un rendimiento promedio de 1.8 Ton/Ha, para el
afio 2018 un produccion estimada de 2524 Ton de café en cereza (Alcaldia Municipal San José
(Caldas) - Secretaria de Agricultura y Desarrollo Sostenible, 2018). Es de resaltar que, la
mujer se desempefia en la cadena productiva del café y participa en todo el proceso
relacionado con la elaboracion del germinador, almacigos y recoleccién del grano. Ella ha
estado presente en todas las etapas, desde la preparacion del terreno para la siembra hasta el
alistamiento del grano seco para llevarlo a los sitios de compra. También en los procesos de

beneficio, participacion en los procesos de certificacion de la calidad previos al embarque
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hacia los mercados internacionales como lo es el de la trilla y, después de esta, la seleccion
manual de los granos con Optima presentacion con destino a los consumidores méas exigentes
(Observatorio de Asuntos de Género — OAG, 2008). En el municipio de San José, ha sido la
mujer quien ha liderado los procesos de industrializacion artesanal del café, tanto para el
consumo familiar y para la venta local.

El disefio y montaje de una unidad de industrializacion de café en el municipio de San José
Caldas para la asociacion ASOVIENSAC, permitira establecer una fuente importante de
empleo e innovacidn en el municipio, alrededor de 13 empleos directos y 18 indirectos,
principalmente mujeres y jovenes rurales.

Con la implementacidn del proyecto se pretende realizar la trasformacion de alrededor de
59 arrobas semanales (735 Kg de café pergamino seco sin trilla), con unas pérdidas estimadas
en 32%, considerando trilla y humedad inicial del grano, para un total de producto procesado
de 500 kg semanales y un total para el primer afio de 24.000 Kg de café procesado.

El proceso desde la precosecha aporta a la sostenibilidad ambiental; el café pergamino seco
es obtenido a través de un proceso de produccidn responsable con el medio ambiente, evitando
un alto uso de agroquimicos y garantizando un uso responsable del agua y el suelo. El proceso
de trasformacion, no requiere un alto uso de agua y los niveles de contaminacién son minimos.
En cuanto al area social, esta iniciativa brindara empleo directo a 6 personas que trabajaran en
turnos, 7 personas que trabajaran en el area de ventas y administrativa, y de forma indirecta a
18 personas que aportaran la materia prima para el procesamiento en la unidad. Para la
consolidacién de la idea de negocio, se realizara un estudio de mercado que permitira
establecer las preferencias de consumo de la poblacion y proyectar la produccién a largo
plazo. Ademas, se establecera el modelo de produccion pre y Poscosecha, el flujo financiero y

los planos de la planta fisica, con el fin de que la iniciativa de emprendimiento se consolide
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como una empresa estable y un modelo de produccién con un direccionamiento estratégico y

una proyeccion a largo plazo.
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Capitulo 111

3. Objetivos

3.1. Objetivo general.
Realizar el disefio y montaje de una unidad de industrializacion de café en el municipio de
San José Caldas para la Asociacion de Victimas Emprendedoras de San José, Caldas

(ASOVIENSAC) que cumpla con los requisitos de Buenas Practicas de Manufactura.

3.2. Objetivos especificos.
1. Fortalecer la estrategia de agroindustria de café en el municipio de San José (Caldas).
2. Desarrollar el modelo precosecha y Poscosecha del café pergamino seco destinado a la
transformacion, basado en las Buenas Practicas y en la normatividad vigente.
3. Determinar el flujo financiero y de produccion de la unidad de industrializacion.

4. Realizar los disefos fisicos de la unidad de industrializacion.



Capitulo IV

4. Marco de referencia
4.1. Marco teérico

4.1.1. Diagnostico de la produccidn cafetera de la region.

25

La produccidn cafetera tiene gran importancia en la economia del departamento de Caldas,

de acuerdo a las cifras del Comité de Cafeteros de Caldas (Federacién Nacional de Cafeteros

de Colombia, Sf (3)) se demuestra la importancia de la actividad cafetera en el departamento:

Tabla 2 Cifras produccion cafetera en el departamento Caldas

ITEM CANTIDAD
Numero de caficultores 33.667
Numero de fincas cafeteras 42.648
Hectéareas de café 72.366
Sacos de 60 kg 1.285.100 (9.05% de Colombia)
Arrobas de C.P.S. 8177.642 (9.05% de Colombia)
Municipios cafeteros c25 (93% de Caldas)
Comités Municipales de Cafeteros 24
Personas dependen directa e indirectamente

0 -
del café 300.000 (30% poblacion)

Empleos directos 74.000, 24% del empleo total en Caldas
54.4% del PIB Agricola VS 17% del PI1B
PIB ; .
Agricola en Colombia.
52% de las exportaciones totales de

Ventas de cafe verde Caldas son ventas de café verde (2015).

Nota: Fuente (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (3))
La tendencia de produccion y areas cultivadas para el periodo 2007-2013 en el
departamento de Caldas, presento un comportamiento decreciente, el comportamiento

decreciente en la produccion en el departamento tradicionalmente caficultor como Caldas,

puede explicarse por las tendencias decrecientes en las areas cultivadas (Lopez & Herrera,

2017).
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Por otro lado, es de resaltar que el 61,5% (20.718 productores) de los productores cafeteros
de Caldas son minifundistas poseen 15.670 hectareas en café y participan con el 19% de la
produccion de café pergamino seco (c.p.s) de Caldas, se caracterizan porque viven en la finca
y su nivel educativo es inferior a los 4 afios de escolaridad, EI &rea promedio de sus fincas es
de 0,75 hectéreas en café, por lo cual sus ingresos por concepto de café son en promedio
inferiores a 1 salario minimo legal mensual. Aunque son caficultores y dado el bajo tamafio de
su predio, su principal fuente de ingresos proviene de otras actividades, principalmente la
venta de mano de obra en fincas cafeteras vecinas de mayor tamafio y en empleo rural no
agricola. Para estos caficultores el objetivo es generar un ingreso de subsistencia para la
familia. En cuanto al manejo del sistema de produccion, en términos generales son sistemas de
produccion con bajos niveles de tecnificacion, con uso intensivo de mano de obra familiar
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (3)).

El 36,2% (12.719) de los caficultores de Caldas pertenecen a otro nivel de produccion,
denominado economia campesina, poseen 36.822 hectareas en cafe. EI tamafio promedio de
los predios es de 3 ha por caficultor y alcanzan una participacion del 48% en la produccion de
café del departamento. En su mayoria, dichos productores se caracterizan porque viven en la
finca y ejercen directamente la administracion de la misma; su nivel educativo es de 3,7 afios.
Sus ingresos por concepto de café, son iguales o levemente superiores en promedio a 1 salario
minimo mensual legal (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (3)).

El restante 2,3 % (770) de los productores cafeteros de Caldas son caficultores
empresariales, quienes se caracterizan porque no viven en la finca y, por lo tanto, su
administracion es comunmente delegada en un mayordomo o administrador y en ocasiones un
asistente técnico particular. En total poseen 19.875 hectareas en café, el tamafio promedio de

los predios es de 25.8 hectareas por caficultor. Participan en total con un 33% de la produccion
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del departamento. Su nivel de escolaridad promedio es de 11 afios y en muchos casos tienen
formacién profesional. Los caficultores de economia empresarial son generadores de empleo
rural con gran demanda de mano de obra externa. Sus fincas son intensivas en capital y con
uso importante de insumos agricolas. Este segmento de la caficultura se caracteriza por un uso
intensivo de los factores de produccion (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf
3)).

Por su parte, en el municipio de San José (Caldas) especificamente, de acuerdo a la
informacion establecida en las Evaluaciones Agropecuarias para el periodo 2016 — 2018, se
presenta un comportamiento decreciente en cuanto al area sembrada, area nueva sembrada y
area renovada, asi mismo se presenta una disminucién en el nimero de explotaciones
cafeteras, debido en gran parte a la dificultad para el acceso a créditos, factores climaticos,
variaciones de precios en el grano y aumentos en los costos de insumos utilizados. A 2018 se
cuenta con 795 predios cafeteros los cuales de acuerdo a las Evaluaciones Agropecuarias se
encuentran en su totalidad asociados a otros cultivos, especialmente platano. Se cuenta
especialmente con una economia cafetera minifundista (<0.5 ha - 1.5 Ha) y campesina (1.5 -
10.0 Ha) con un nivel bajo a medio en la adopcion de nuevas tecnologias (Alcaldia Municipal

San José (Caldas) - Secretaria de Agricultura y Desarrollo Sostenible, 2018).

4.1.2. Procesamiento del café.

De acuerdo con la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia (2010),
independientemente de la técnica que se utilice, siempre sera fundamental conocer el tipo de
materia prima o café verde que se utilice. Es por ello que, independientemente de la técnica de
industrializacion aplicada, conocer la calidad y el origen del café es fundamental para poder

obtener una experiencia de consumo satisfactoria.
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- Especies / Variedad
- Estructura Genotipo - Composicion

Suelo . Fertilidad m - Diversividad
. PH - Adaptacion

Calidad ) - Densidad de los arboles
Sistemas . Sombra
<1 3 de cultivo . Sistema de poda
: Procesamiento - Cosecha
del café primario . Beneficio

- Temperatura “ - Trillado
- Clasificacion

Clima - Lluvia _ Procesamiento
- Altutud - Latitud final - Tostado
- Extraccion

Figura 2 Variables que determinan la calidad del café. Fuente: (Swisscontact/MIPRO © -
Ministerio de Industrias y Productividad, 2016)

4.1.2.1. Recoleccion.
La cantidad de café cereza y la calidad del grano dependen principalmente de la Variedad

de café, las condiciones ambientales (la intensidad del sol, las lluvias, el tipo de suelos) y las
practicas de manejo del cultivo (fertilizacién, Manejo de malezas o arvenses agresivas, manejo
de plagas y enfermedades y ciclos de renovacidn) (Centro Nacional de Investigaciones del
Café - CENICAFE, 2004)

El café se recolecta tradicionalmente de forma manual, se deben recolectar solamente y en
forma oportuna los granos maduros (Centro Nacional de Investigaciones del Café -
CENICAFE, 2004), la cereza de café en estado de madurez es un fruto de color rojo o
amarillo. Cada cereza tiene una piel exterior (exocarpio) que envuelve una pulpa dulce
(mesocarpio). Debajo de la pulpa estan los granos recubiertos por una delicada membrana
translucida (Silver Skin) y estas membranas envuelven las dos semillas (endosperma) de café

(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).
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Cuando se recolecta frutos verdes y secos se afecta la calidad del café cosechado y la
calidad de la bebida. Més de 2,5% de frutos verdes producen grano vinagre, inmaduro y negro.
en el proceso de recoleccion se tiene un conversion normal de café cereza a café pergamino
seco, cuando por cada 62,5 Kg de café cereza beneficiados se obtienen 12,5 Kg de café
pergamino seco (Relacién 1:5) (Centro Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE,

2004).

4.1.2.2. Post-cosecha.
Teniendo en cuenta lo anterior el proceso de post — cosecha juega un papel fundamental en

la calidad final del grano. Este proceso se desarrolla a través de los procesos conocidos como

beneficio y secado, los cuales comienzan a partir de la recoleccion de las cerezas de café.
4.1.2.3. Beneficio del cafe.

El beneficio del café consiste en transformar el café cereza en café pergamino seco (cps),
en el proceso se separan las partes del fruto y se baja la humedad del grano para conservarlo
(Centro Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004). Existen dos formas de
beneficio: Beneficio seco y Beneficio por via himeda.

En este proceso de post cosecha las cerezas comunmente se exponen al sol durante varios
dias hasta alcanzar cierto grado de humedad en rangos que pueden variar. Uno de los efectos
que tiene este método es la impregnacion de la semilla con los azlcares y otros compuestos
presentes en el mucilago del café, lo que conduce a la generacion en la bebida final de sabores
caracteristicos de los cafés beneficiados por esta via (Federacion Nacional de Cafeteros de

Colombia, 2010 (1)).



30

En Colombia se utiliza el beneficio por via hiUmeda, que comprende las siguientes etapas:
Despulpado, remocion del mucilago (por fermentacion natural o remocion mecénica), lavado
y secado.

4.1.2.3.1. Despulpado. Consiste en retirar la pulpa de la cereza por medio de la presion
que ejerce la camisa de la despulpadora y debe iniciarse inmediatamente después de que se
cosechen los frutos. El retraso por mas de 6 horas afecta la calidad de la bebida y puede
originar el defecto llamado “fermento”. El café maduro contiene mucilago, baba o “miel”, que
permite el despulpado con solo presionar la cereza (Centro Nacional de Investigaciones del
Café - CENICAFE, 2004).

4.1.2.3.2. Remocion del mucilago. EI mucilago es la baba que recubre el grano despulpado.
El mucilago debe removerse por medio del proceso de fermentacion natural o mecanicamente.
El proceso de fermentacion se realiza en los tanques donde se recibe el grano despulpado.
Controle el tiempo para asegurar la calidad final del grano porque si el café se sobrefermentase
producen los defectos de sabor y aroma a vinagre, fermento, pifia o vino, cebolla, rancio o
stinker; si mezcla cafés despulpados de diferentes dias puede haber sobrefermentacion (Centro
Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004).
Para realizar la fermentacion se de tener en cuenta:
1. Eltiempo, entre 12 y 18 horas dependiendo de la temperatura. En zonas frias el café
requiere mayor tiempo de fermentacion.
2. A mayor altura de la masa de fermentacion en el tanque, menor tiempo de
fermentacion.
3. Cuando despulpa sin agua el tiempo de fermentacion es menor (Centro Nacional de

Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004).
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4.1.2.3.3. Lavado. El lavado permite retirar totalmente el mucilago fermentado del grano.

Use agua limpia para evitar defectos como el grano manchado, sucio, el sabor a fermento y la
contaminacion. El lavado del café se lleva a cabo del tanque tina haciendo cuatro enjuagues
(Centro Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004). El proceso de beneficio
himedo constituye un trabajo arduo y artesanal que esta intimamente ligado a la tradicion
cafetera colombiana y se constituye en uno de los principales elementos que garantizan la
calidad del café. En este proceso se eliminan impurezas y permite una seleccion y clasificacion
del café (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

4.1.2.3.4. Secado. Después del lavado, el grano se seca para reducir la humedad, como
norma vigente para la comercializacion el café pergamino seco debe tener entre el 10 y el 12%
de humedad. El secado al sol se realiza en patios de cemento, carros secadores, elbas o casas
elbas y marquesinas o secadores parabolicos. El tiempo requerido para secar el café esta entre
7'y 15 dias, dependiendo de la temperatura del lugar y las lluvias. La masa del café en el
secado solar debe tener unos 3,5 cm de espesor que equivale a una arroba de café pergamino
seco (cps) por metro cuadrado (Centro Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE,
2004).

El secado mecanico del café se hace en camaras en las cuales se introduce aire caliente a
méaximo 50 °C, impulsado por un ventilador, el cual atraviesa la masa del café (Centro

Nacional de Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004).

4.1.2.3.5. Defectos del café. De acuerdo con CENICAFE (Centro Nacional de
Investigaciones del Café - CENICAFE, 2004), los defectos mas comunes de la almendra

ocasionados durante el beneficio son:
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Negro o parcialmente negro. Causado por fermentacion muy prolongada, interrupciones
prolongadas durante el secado o mal secado.

Fermentado. Causado por fermentacion en tanques sucios, empleo de aguas contaminadas,
retrasos en el despulpado y tiempos de fermentacién demasiado largos.

Aplastado. Causado por pisar el café durante el proceso de secado y trilla del café himedo.
Mordido o cortado: Causado por despulpado con maquina mal ajustada o con camisa
defectuosa.

Cardenillo. Causado por fermentaciones prologadas, interrupciones largas en el proceso de
secado, almacenamiento de café himedo.

Cristalizado. Causado por temperaturas en el secado superiores a 50 °C.

Decolorado sobresecado. Causado por demasiado tiempo de secado.

Decolorado veteado. Causado por rehumedecimiento del grano después de secado.

4.1.2.3.6. Trilla. A través de este proceso se obtiene el café almendra o café verde. Una vez
trillado, el grano verde o almendra se selecciona y clasifica cuidadosamente, teniendo en
cuenta su tamarfio, peso, color y apariencia fisica (defectos). Este café verde o almendra se
caracteriza porgue su color es verde, tiene un olor caracteristico de café fresco y su humedad
promedio debe ser del 10 al 12% (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

4.1.2.3.7. Torrefaccion — Tostacion. El tostado es un proceso fisico quimico a traves del
cual las caracteristicas iniciales de la materia prima café verde son alteradas para producir
otros componentes, balanceando el sabor, la acidez, el sabor residual y el cuerpo del café de
acuerdo a la necesidad del tostador y al gusto del cliente (Swisscontact/MIPRO © - Ministerio
de Industrias y Productividad, 2016). El porcentaje de merma en tostion puede estar entre el

14% y el 22% para cafés comerciales, e inclusive desde valores del 12.5% para el limite
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superior de color cuando la humedad del café es muy baja (Federacion Nacional de Cafeteros
de Colombia, Sf (1)).

La transformacion de los azucares simples y aminoécidos, que le otorgan al café la mayoria
de sus mejores propiedades aromaticas y su color caracteristico, se conoce como la reaccion de
Maillard. Finalmente, y dependiendo del grado de tostacion deseado, puede haber un "segundo
crack™ y se presenta una reaccion exotérmica (que libera calor). A partir de ese momento es
necesario reducir la temperatura aplicada con agua o con aire frio para obtener exactamente el
color y sabor deseados. Las reacciones quimicas en el interior del grano continan por algin
tiempo (horas o incluso dias) después de que el grano ha salido del tostador, durante el cual el
café tostado contintia emitiendo CO2. Es por esta razon que las técnicas de empaque deberéan
tener en cuenta la liberacion de dichos gases (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia,

2010 (1)).

Cafe
‘ verde »

Fase de transicion térmica
(primer crack) %

-Donde se produce la tostion de los
granos se manifiesta por el sonido.

‘ Fase de desarrollo del grano » ‘ Fase de enfriamiento

-El color cambia a café medio. Las células del grano se cristalizan o
~P|erde aproximadamente el 13% de su peso. petrifican sellando los poros del granoy
-Emite muchos gases (CO2). dejando atrapado dentro de si los aromas
-Expansidn y brillo. y sabores del grano.

-Segundo crack.

Figura 3 Principales fases del proceso de tostado. (Swisscontact/MIPRO © - Ministerio de
Industrias y Productividad, 2016)
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Hay varias maneras de cuantificar el grado de tostacion de un café y una de las méas
aceptadas es la medicion de color por método Agtron, que indica el grado de "reflectancia”, es

decir que colores mas claros tienen un mayor valor:

Claro95a 75 Medio 65 a5 Oscuro 45 a 25

Figura 4 Niveles de tueste. SCAA: Escala Agtron (Sistema de puntos para clasificar el grado -
color - de diferentes tipos de tostado). Fuente: (Swisscontact/MIPRO © - Ministerio de
Industrias y Productividad, 2016)

La forma de preparacion final de la bebida deberéa tener en cuenta el tipo de molienda

aplicado al grano tostado (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

Tipos basicos de tueste.

Tueste Claro (Light).En este punto la acidez domina mientras que el cuerpo y la
complejidad del sabor no se han desarrollado plenamente.

Tueste medio (Medium). En este punto el grano desarrolla sus mejores atributos de
aroma, acidez, cuerpo, sabor residual y complejidad. En general es en este punto que se
obtiene el balance de atributos de aroma y sabor.

Tueste Oscuro (Dark). El color del grano es oscuro y presenta un sabor amargo y se hacen
mas evidentes sabores aceitosos y astringentes.

Tueste Lento (baked): Se logra tostando a temperaturas méas bajas durante un tiempo mas
largo. El concepto de tueste lento varia de acuerdo con el equipo utilizado y la concepcion que
tenga el operador de proceso lento. Cualquier tueste que tarde 20 minutos 0 mas para obtener

un color 45 Agtron se llamaria “lenta”. Algunos responsables “retardan” deliberadamente el
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tostado, a menudo hasta 45 minutos o mas. Procesos que resultan en disminucion de la acidez
y el cuerpo, aminora la amargura, en general el sabor es plano.

Tueste Répido (fast). Se logra tostando a temperaturas mas altas durante un tiempo mas
corto. Cualquier tueste que tarde 6 minutos 0 menos para obtener un color 45 Agtron se
Ilamaria rapido. Procesos de tueste que resultan en acidez no uniforme, cuerpo aspero/arenoso,
con notas de amargura. En general se acentla la intensidad sensorial (sabores agudos).
Diferencia notable de color entre la superficie y el interior del grano (Sustainable Commaodity
Assistance Network (SCAN), 2015).

4.1.2.3.8. Molienda y Extraccion. El grado de molienda, es decir el tamafio de las
particulas obtenidas, depende del tipo de preparacion posterior y oscila desde un polvo muy
fino para expresso, pasando por una textura arenosa para preparacion de café colado estandar,
hasta simplemente partir el grano en pocas piezas para la extraccion a nivel industrial. Las
moliendas mas finas permiten obtener una bebida mas fuerte, pero requieren de un filtro
especial para obtener una taza libre de particulas insolubles. El café tostado y molido es
particularmente delicado y se deteriora rapidamente en contacto con el oxigeno del aire, razon
por la cual debe ser almacenado o empacado en forma hermética y utilizado rapidamente
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

Actualmente la molienda de café tostado se encuentra clasificada en tres rangos de

acuerdo con el tamario de particula de la siguiente manera:
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Tabla 3 Tipos de molienda

Coeficiente de
Uniformidad
Gruesa 0.700 — 0.900 mm >25

Media 0.500 — 0.700 mm >3.0

Molienda Tamano efectivo

Fina 0.350 — 0.500 mm >3.8
Nota: Fuente (NTC de 1997 citada por (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf
1)

La molienda gruesa debe emplearse para preparar la bebida en sistemas en los cuales el
tiempo de contacto entre el agua y el café varie entre 6 y 9 minutos como en el conocido
método de la olla, cafeteras de piston y percoladores. La molienda media debe utilizarse es
sistemas con tiempos de preparacion entre 4 y 6 minutos como en las cafeteras de goteo,
grecas y métodos en los que se usen coladores de tela o filtros de papel. La molienda fina debe
usarse en preparaciones con tiempo de contacto menor a 4 minutos como para el espresso
doméstico e institucional (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)).

4.1.2.3.9. Descafeinacion. Un café descafeinado es aquel al que se ha retirado la cafeina
hasta un contenido menor a 0.1% para tostados y 0.35% para solubles. La cafeina es el
compuesto fisiol6gicamente mas activo del café y el principal responsable de que el café nos
despierte y nos de energia para trabajar. Sin embargo, algunas personas son especialmente
sensibles a esta sustancia natural, por lo que el café descafeinado es una buena alternativa para
que puedan disfrutar de la bebida sin los efectos estimulantes (Federacion Nacional de

Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

4.2. Marco conceptual

Acidez. La acidez del café se refiere a esa chispa ligeramente picante que se siente en la
lengua y que hace que el bebedor se estremezca por un instante. La acidez puede ser uno de

los atributos mas deseados, y esta correlacionada con la temperatura promedio a la que esta
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expuesta el cultivo y, en consecuencia, con la altitud del mismo. Sin embargo, puede llegar a
ser indeseable cuando se califica como agria, vinosa, picante, acre, astringente o ausente,
derivada de malas practicas de cosecha y del beneficio del café (Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia, 2010 (2)).

Aroma de la bebida. Idéntica definicion de la anterior que se percibe en la infusion a una
temperatura mayor a 55 0 C (Luna, sf).

Café Castilla. EI nombre de la variedad se otorg6 en honor al investigador Jaime Castillo
Zapata, quien en ausencia de la roya del cafeto (Hemileia vastatrix) en Colombia, obtuvo la
variedad Colombia, con resistencia a esta enfermedad.

Es la variedad recomendada por la Federacion Nacional de Cafeteros dentro del Plan de
Choque contra la Roya, que busca sustituir las areas cafeteras que actualmente se encuentran
en variedades susceptibles, especialmente en Caturra, por variedades. La variedad Castillo® se
obtuvo a partir del cruzamiento de la variedad Caturra x Hibrido de Timor. Después de
sucesivas generaciones de seleccion hasta la generacion F5, las mejores lineas (componentes)
fueron propagadas y su semilla mezclada para la obtencion de esta variedad. Las ultimas
evaluaciones se realizaron en diferentes lugares de la zona cafetera nacional.

La variedad Castillo® es una variedad compuesta de porte bajo, ligeramente mayor que
Caturra, de ramas largas, hojas grandes, vigorosa, de grano grande, excelente calidad en taza,
produccion superior a la de la variedad Caturra y resistente a la roya del cafeto (CENICAFE,
2011).

Cafeé almendra o grano de café. Termino comercial que designa la semilla de la planta del
café y/o cereza de café a la que se le ha retirado el exocarpio, mesocarpio y endocarpio (Luna,

sf).
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Café Molido. Después del proceso de tostion, los granos de café son molidos antes de
proceder a la preparacion de la bebida. Existen tres tipos de molienda: grueso, fino y medio,
que hacen referencia a la granulometria. El tipo de molienda seleccionada dependera del
método de preparacion o de la cafetera usada para la preparacion final de la bebida
(Federacion Nacional de Cafeteros, Sf (2)).

Café Pergamino Seco. Es el producto del beneficio del grano el cual se obtiene después de
quitarle la cascara y el mucilago, lavarlo y secarlo hasta una humedad del 12%. / Nombre del
café que comercializa el caficultor al interior del pais. EI contenido de agua estéa entre 10-12%
(Federacion Nacional de Cafeteros, Sf (2)).

Café trillado o café verde. Café almendra / café verde en almendra / Endospermo / café
trillado. A partir de la cual se produce el café tostado y molido. Es basicamente el café
pergamino sin su parte externa (Federacion Nacional de Cafeteros, Sf (2)).

Cafe Tostado. Cafe obtenido por torrefaccion del café verde en almendra, mediante
tratamientos térmicos que producen cambios fisicos y quimicos fundamentales en la estructura
y composicion de la materia prima, brindandole oscurecimiento en su color y desarrollando las
caracteristicas de sabor de un café tostado (Federacion Nacional de Cafeteros, Sf (2)).

Cafe Verde. A este estado del grano de café también se le conoce en ciertos paises como
“café oro”, “semilla” o “almendra”. Se obtiene después de la remocion del pergamino como
resultado del proceso de trilla. El café verde es el insumo basico para la elaboracion del café
tostado, el soluble y los extractos de café, y es la forma mas comun en la que es exportado a
otros paises (Federacion Nacional de Cafeteros, Sf (2)).

Cosecha. Se presentan dos en el afio, en Colombia, la cosecha principal es el méas
importante de los dos periodos de recoleccion realizados en el curso de un afio y cosecha

secundaria, que es la recoleccion de café de menor importancia, llamada "traviesa™ o "mitaca”,
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efectuada cominmente 6 meses después de la cosecha principal (Federacion Nacional de
Cafeteros, Sf (2)).

Cuerpo. El cuerpo del café corresponde a la persistencia que tiene la bebida en la boca y
a la manera como se desplaza por la lengua hacia la garganta, que es un indicio inequivoco de
su suavidad. El cuerpo de la bebida también se puede percibir en la lengua como una mayor o
menor concentracion. Una buena bebida de café presenta cuerpo completo, moderado o
balanceado. Cuando el cuerpo es sobresaliente, la bebida tiende a perder balance y por lo tanto
se afecta la percepcidn de otros atributos positivos, como por ejemplo la acidez. El cuerpo esta
asociado a cultivos en areas de mayor temperatura y menor altitud (Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia, 2010 (2)).

Descafeinacion. Un café descafeinado es aquel al que se ha retirado la cafeina hasta un
contenido menor a 0.1% para tostados y 0.35% para solubles. La cafeina es el compuesto
fisiolégicamente maés activo del café y el principal responsable de que el café nos despierte y
nos de energia para trabajar (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (1)).

Fragancia. Intensidad que producen los Compuestos volatiles del café, cuando son
percibidos por el sentido del olfato sin adicion de agua, se pueden detectar algunos defectos o
notas particulares (Luna, sf).

Humedad. El nivel ideal de humedad en el café verde para la exportacion debe estar entre
10% y 12%. Esta medicion debe ser exacta, ya que el contenido de humedad de los granos es
determinante para mantener la calidad del producto y para un buen desarrollo del tueste.
Durante el proceso de tostado, los granos absorben calor, soltando el agua libre en forma de
vapor (agua superficial) y luego el agua de composicion contenida en la materia soélida que se
verd afectada primero, por la cantidad de calor del equipo de tueste y segundo, por el

porcentaje de humedad de la semilla.
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A continuacion una relacion de como el calor y la humedad de los granos afectan el proceso
de tueste:

a. Bajatemperatura y alta humedad de grano = Tueste lento, sabor a pan horneado, baja
acidez, cuerpo acuoso, sabor plano.

b. Baja temperatura y baja humedad de grano = Tueste rapido, el grano se tuesta mas por
encima que por adentro, sabores inconsistentes, acidez y cuerpo bajos, textura rugosa
de los granos, con sabores metalicos.

c. Altatemperatura y alta humedad de grano = Tueste rapido, el grano se tuesta mas por
encima que por adentro, sabores inconsistentes, acidez y cuerpo moderados, textura
esponjosa de los granos, con sabores quemados 0 amargos.

d. Alta temperatura y baja humedad de grano = Tueste agresivo, el grano tiende a
quemarse rapidamente, sabores inconsistentes, acidez aguda y cuerpo arenoso, textura
fragil de los granos, con sabores quemados 0 amargos (Sustainable Commaodity
Assistance Network (SCAN), 2015).

Molienda. Proceso que consiste en la reduccion del tamarfio del grano tostado, con el objeto
de aumentar su superficie y facilitar asi una posterior extraccion de los solidos solubles
(Durén, 2014).

Hay diferentes grados de molienda para el café, estos son:

a. Gruesa: se retienen en malla 12+16 el 33%, en malla 20+30 el 55% y en el fondo el
12%.

b. Media: se retienen en malla 12+16 el 7%, en malla 20+30 el 73% y en el fondo el 20%.

c. Fina: se retienen en malla 12+16 el 0%, en malla 20+30 el 70% y en el fondo el 30%.
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Cada tipo de molienda tiene un uso diferente y la decision de utilizar uno u otro depende
del equipo de extraccion (cafeteras - extractores) los cuales tienen un tiempo de contacto del

café con el agua de extraccion, y unas presiones recomendadas para la extraccion (Luna, sf)

Poscosecha. La poscosecha se refiere al manejo adecuado para la conservacion de diversos
productos agropecuarios, con el fin de determinar la calidad y su posterior comercializacién o
consumo.

Los objetivos de la poscosecha son los siguientes:
a. Mantener la integridad fisica y calidad de los productos
b. Preservar los productos por tiempos prolongados para evitar que se dafie su calidad
nutritiva y su valor comercial.

Un buen manejo del sistema de poscosecha, incluye la realizacion de practicas de
acondicionamiento del producto, como secado, limpieza, seleccidn, clasificacion,
almacenamiento y control de plagas, las cuales se efectan a partir del momento de su
recoleccion en el campo y hasta su comercializacion (Inforural, 2017).

Sabor. Se refiere al gusto en combinacion con el aroma y estd compuesto por los elementos
del café tostado y molido disueltos en agua que han sido extraidos durante el proceso de
preparacion de la bebida; estos componentes incluyen minerales, aceites y acidos cominmente
encontrados en vegetales, frutas y semillas secas. Estos componentes junto con las sensaciones
bésicas de sabor: acido, dulce, salado y amargo, forman el sabor del café (Sustainable
Commodity Assistance Network (SCAN), 2015).

Sabor residual. Sabores pos gustativos que permanecen en la boca después de degustar la
bebida, pueden ser agradables o desagradables dependiendo de las caracteristicas iniciales de

la materia prima, condiciones de proceso y almacenamiento del producto (Luna, sf).
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Torrefaccion. Es el proceso térmico al cual se somete el café verde durante un cierto
tiempo, provocando en el grano una serie de importantes cambios fisicos y quimicos, y donde
se desarrollan los compuestos responsables del aroma y del sabor. Dependiendo del punto de
tueste, la bebida de café resultante seré diferente desde el punto de vista fisicoquimico y
organoléptico. La torrefaccion de los granos de café verde se realiza esencialmente en tres
etapas. A medida que la temperatura de los granos de café es aumentada por accion del calor,
estos primero se secan, luego se tuestan (pirolisis) y posteriormente se apagan o enfrian
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)).

El tueste consiste en hacer pasar el aire caliente a través del café a temperaturas que llegan
hasta los 225° C, esto hace que este vaya perdiendo progresivamente la humedad natural que
tiene, y vaya adquiriendo el color propio del café tostado (Duréan, 2014).

Trazabilidad. Trazabilidad o rastreabilidad significa seguir la pista de un producto, en el
tiempo y en el espacio, por medio de procedimientos, registros de informacion y sistemas de
identificacion, para conocer la procedencia y los procesos de elaboracion, comercializacion y

distribucion del producto (CENICAFE, 2007).

4.3. Marco espacial y geografico

El Municipio de San José Caldas se encuentra localizado al sur occidente del departamento
de Caldas, sobre la serrania de Belalcazar, cruzado por la cordillera occidental entre los valles
del Risaralda por el occidente y el cafion del Cauca por el oriente. Su cabecera Municipal se
encuentra en las coordenadas 5° 10’ de latitud norte y 75° 40’ de longitud oeste, se encuentra a
9.7 Km. De Belalcazar a 67 Km. De Manizales, a 12 Km. De Arauca y a 67 Km. De Pereira.
Limita al norte con el municipio de Risaralda, al sur con Belalcazar, al oriente con Risaralda y

al occidente, con el municipio de Viterbo. Su temperatura promedio es de 19° centigrados y su
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cabecera municipal se encuentra a 1.710 msnm.

ﬁ MUNICIPIO DE SAN JOSE RISARALDA

LA MORELIA
BUENAVISTA

VITERBO

ZONA URBANA
MUNICIPIO DE SAN JOSE
DEPARTAMENTO DE CALDAS

BELALCAZAR

Figura 5 Division Politica Municipio de San José Caldas. Fuente: Alcaldia
La Municipal — San José Caldas

poblacidn total del Municipio, segun datos del DANE, corresponde a un total de 7.588
habitantes. La poblacion asentada en la cabecera Municipal es de 1.830 (20%) y la poblacion
en el resto del Municipio, es decir, en la zona rural es de 5.758 habitantes (80%). La extension
total del municipio es de 53 kilometros cuadrados, de los cuales 41 kilometros cuadrados
corresponden al area rural y los 12 restantes al area urbana (Alcaldia Municipal de San José

(Caldas), 2016).

4.3.1. Localizacion de la unidad fisica.

La Unidad de trasformacion estaré ubicada en la cabecera municipal, en el sector del anillo
vial, en un predio propiedad de la Alcaldia Municipal, que se encuentra en el perimetro

urbano.
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El café utilizado para la trasformacién ser& obtenido de los predios de los 18 socios que se

encuentran inscritos en el proyecto productivo.

4.4. Marco contextual

La economia del municipio esta basada en el sector primario, el café es el renglon de
mayor importancia para la generacion de ingresos de la poblacidn y su proceso de precosecha
y Poscosecha es la principal fuente de empleo, sin embargo, debido a que estas labores no son
bien remuneradas, se presenta perdida del relevo generacional, ocasionando que la poblacion
joven se dedique a otras labores, al no posicionarse la actividad agropecuaria como una
empresa rentable. Por otro lado, es una labor que incluye poco a la mujer, por lo que las
oportunidades labores para esta poblacién son bajas.

Teniendo en cuenta lo anterior, la implementacion de procesos de agroindustria en uno de
los renglones de mayor importancia en el municipio, se presenta como estrategia de inclusion
y de generacion de empleo para la comunidad y una oportunidad de aprovechamiento del

potencial productivo del municipio y vinculacion a la agroindustria.

4.5. Marco legal

Tabla 4 Marco Legal del Proyecto

Ley o Norma Objeto Campo de aplicacion

Capitulo I. Campo de aplicacién.
Articulo 1°. Las disposiciones sobre
vivienda, higiene y seguridad
reglamentadas en la presente

RESOLUCION “Por la cual se establecen algunas Resolucion, se aplican a todos los
2400 DE 1979 del . . . e . . A
Ministro de dlspo§|C|ones sobre V|V|e_ndg, higiene y estgb!eplmlentos de trabajo, sin
Trabaio seguridad en los establecimientos de perjuicio de las reglamentaciones
10y trabajo” especiales que se dicten para cada

Seguridad Social. centro de trabajo en particular, con el

fin de preservar y mantener la salud
fisica y mental, prevenir accidentes y
enfermedades profesionales, para lograr




45

LEY 9 DE 1979.
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 704 de
1986,
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 305 de
1988,
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 1172 de
1989,
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 374 de
1994,
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 1546 de
1998,
Reglamentada
Parcialmente por
el Decreto
Nacional 2493 de
2004 ,
Modificada por el
art. 36, Decreto
Nacional 126 de
2010,enlo
relativo a las
multas,
Modificada por
la Ley 1805 de
2016.

DECRETO 3075
DE 1997

Por la cual se dictan Medidas
Sanitarias.

Por el cual se reglamenta parcialmente
la Ley 09 de 1979 y se dictan otras
disposiciones, el siguiente texto:

las mejores condiciones de higiene y
bienestar de los trabajadores en sus
diferentes actividades (Ministerio de
Trabajo y Seguridad Social, s.f.).

TITULO V: Reglamentado
parcialmente por el Decreto Nacional
2278 de 1982, Reglamentado
Parcialmente por el Decreto Nacional
2742 de 1991, Reglamentado
parcialmente por Resolucion del Min.
Salud 604 de 1993

ALIMENTOS

Objeto. Articulo 243°.- En este titulo
se establecen las normas especificas a
que deberan sujetarse:

a. Los alimentos, aditivos, bebidas o

materias primas correspondientes o
las mismas que se produzcan,
manipulen, elaboren, transformen,
fraccionen, conserven, almacenen,
transporten, expendan, consuman,
importen o exporten;

b. Los establecimientos industriales y

comerciales en que se realice
cualquiera de las actividades
mencionadas en este articulo, y

c. El personal y el transporte

relacionado con ellos.

Paragrafo.- En la expresion, bebidas se
incluyen las alcoholicas, analcoholicas
no alimenticias, estimulantes y otras que
el Ministerio de Salud determine
(Alcaldia Mayor de Bogota, s.f.)

Registro INVIMA



https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=24295#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=24295#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=24295#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=14537#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=14537#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=14537#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=22641#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=22641#0
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=22641#0
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NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 4602 — 1 del
28 Abril de 1999

NORMA
TECNICA NTC
COLOMBIANA
4602-2 de 28 de
abril de 1999

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 2558 de 5
de Octubre de
2000

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 2758 del 20
de febrero de

Modificado parcialmente por el decreto
1175 de 2003 (Instituto Nacional de
Vigiliancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA), 2011 (1)).

Determinacion del rendimiento de la
extraccion y de los solidos solubles en
la bebida de café parte 1. Método por
goteo directo.

Determinacion del rendimiento de la
extraccion y de los sélidos solubles en
la bebida del café. Parte 2. método por
contacto directo

Cafe tostado y molido. Determinacion
del contenido de humedad. Método por
determinacion de la pérdida de masa a
103 °C (Método de rutina).

Café. Analisis sensorial. VVocabulario

Esta parte de norma establece un
método para determinar el rendimiento
en la extraccion y los solidos solubles
de la bebida de cafe, el cual se ha
denominado por goteo. Esta norma se
recomienda para evaluar el café tostado
y molido con un grado de molienda
media correspondiente a un tamafio
efectivo de particula entre 500 um a 700
um (véase NTC 3534 y NTC 2441). Par
el café tostado y molido con grado de
molienda gruesa se recomienda el
método por contacto directo descrito en
la NTC 4602 — 2 (ICONTEC, 1999 (1)).

Esta parte de norma establece un
método para determinar el rendimiento
en la extraccion y los solidos solubles
de la bebida de cafe, el cual se ha
denominado método por contacto
directo. Este método se recomienda para
evaluar el café tostado y molido con un
grado de molienda gruesa
correspondiente a un tamafio efectivo de
particula entre 701 um - 900 um (véase
la NTC 3534 y NTC 2441). Para el café
tostado y molido con grado de molienda
media se recomienda el método por
goteo descrito en la NTC 4602-1
(ICONTEC, 1999 (2)).

La presente norma especifica un método
de rutina para la determinacion de la
pérdida de masa a 103 °C. de café
tostado y molido (ICONTEC, 2000).

Esta norma brinda las definiciones mas
comunmente utilizadas en el analisis
sensorial del café. Esta norma cubre las
definiciones aplicadas al café verde,
café tostado y molido, extractos de cafe,
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2002

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 5181 del 26
de Agosto de
2003. Buenas
Practicas de
Manufactura
para la Industria
del Café.

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 2442 del 25

La presente norma tiene como objeto
establecer las directrices basicas para
asegurar que los diferentes productos de
café sean procesados y comercializados
con los mas altos niveles de calidad
implementando las practicas y
estandares adecuados que garanticen la
inocuidad e idoneidad de los productos
de café. En esta norma estan contenidos
los principios basicos fundamentales de
las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), como un conjunto de normas,
acciones, procesos y procedimientos de
caracter técnico, cuya aplicacion debe
garantizar la produccién uniforme y
controlada de cada lote de los productos
de café, de conformidad con las normas
de calidad y los requisitos exigidos para
su comercializacion, que garanticen,
ademas, que el café se procese en
condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

Café tostado en grano y/o molido.
Determinacion del grado de tostion.

café soluble y la bebida de café
(ICONTEC, 2002).

En este documento se presentan las
directrices relacionadas con las Buenas
Préacticas de Manufactura para las
trilladoras, tostadoras, fabricas de
extracto de café y café soluble, el
transporte distribucion y
comercializacion de café pergamino,
verde o procesado; considera el manejo
especial de cafés diferenciados (como
cafés organicos, especiales y
descafeinados, entre otros), sus
productos y las buenas practicas para la
adecuada preparacion y conservacion de
la bebida de café. Ademas, este
documento es aplicable:

- A todas las fabricas y establecimientos
donde se procesa café: las instalaciones,
los equipos y utensilios y el personal
manipulador de estos productos.

- A todas las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase,
empaque, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de:
pergamino, verde, tostado, extracto y/o
soluble en el territorio nacional, tanto en
su presentacion a granel como en
empaque en presentacion final para el
cliente o consumidor.

- A las actividades de manejo y
conservacion del café, preparacion y
conservacion de la bebida.

- Las Buenas Practicas de Manufactura
detalladas pueden ser adaptadas a las
necesidades individuales, teniendo en
consideracion la capacidad de la
industria y sus caracteristicas
(ICONTEC, 2003).

Esta norma especifica un método para
la determinacion del grado de tostién en
café tostado en grano y/o molido
mediante mediciones colorimétricas
(ICONTEC, 2004).
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de febrero de
2004

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 4084 del 24
de agosto de 2005

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 2325 del 14
de septiembre de
2005

Decreto No. 4444
de 2005
(Noviembre 28)

NORMA
TECNICA NTC
COLOMBIANA
512-2 del 22 de
diciembre de
2006

NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 3534 del 12
de Diciembre de
2007 (Segunda
actualizacién)

NORMA
TECNICA NTC
COLOMBIANA
512-1 del 12 de
diciembre de
2007

Café tostado y molido. Método para la
determinacion de la densidad por
compactacion.

Café verde. Determinacién de la pérdida
de masa a 105 °C

Por el cual se reglamenta el régimen de
permiso sanitario para la fabricacion y
venta de alimentos elaborados por
microempresarios.

Industrias alimentarias. Rotulado o
etiquetado. Parte 2: rotulado nutricional
de alimentos envasados.

Cafe tostado, en grano y molido

Industrias alimentarias. Rotulado o
etiquetado. Parte 1: norma general

Esta norma especifica un procedimiento
de prueba general para la determinacion
del volumen y la densidad por
compactacion de una muestra de café
tostado y molido (ICONTEC, 2005 (1)).
Esta norma especifica un método para la
determinacion de la pérdida de masa a
105 °C en café verde. Se aplica para
café descafeinado o no descafeinado,
definidos en la NTC 3314 o ISO 3509
(ICONTEC, 2005 (2)).

Las disposiciones del presente decreto
tienen por objeto reglamentar la
expedicion del permiso sanitario,
régimen de vigilancia sanitaria y control
de calidad de los alimentos fabricados y
comercializados por microempresarios,
en el territorio nacional (Instituto
Nacionald de Vigiliancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA),
2011 (2)).

Esta norma establece los requisitos y los
métodos de ensayo que debe cumplir el
café tostado en grano y molido
(ICONTEC, 2007 (1)).

Esta norma tiene por objeto establecer
los requisitos minimos de los rotulos 6
etiquetas de los envases 0 empaques en
que se expenden los productos
alimenticios, incluidos los de hosteleria,
para consumo humano. El presente
documento se debe mencionar en cada
norma de producto con los requisitos
adicionales que requiere cada uno de
ellos en particular. Quedan excluidos de
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NORMA
TECNICA
COLOMBIANA
NTC 2441 de 16
de febrero de
2011

Resolucion N°
2674 de 2013 Por
el cual se
reglamenta el
articulo 126 del
Decreto Ley 019
de 2012y se
dictan otras
disposiciones.

DECRETO 2041
DE 2014
(Octubre 15)

NORMA
TECNICANTC
COLOMBIANA
2167 del 07 de
diciembre de
2016

Café tostado y molido. Método para la
determinacion del tamafio promedio de
particula por distribucion
granulométrica

La presente resolucién tiene por objeto
establecer los requisitos sanitarios que
debe cumplir las personas naturales y/o
juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y
materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso
0 registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el
fin de proteger la vida y la salud de las
personas.

Por el cual se reglamenta el Titulo VIII
de la Ley 99 de 1993 sobre licencias
ambientales (Alcaldia Mayor de
Bogota, D.C., 2014).

Industrias alimentarias. Alimentos
preenvasados (preempacados).
Contenido neto

la aplicacion de la presente norma los
alimentos previamente envasados o
empacados y rotulados o etiquetados,
que se expendan (ICONTEC, 2007 (2)).

Esta norma establece un método para
determinar el tamafio promedio de
particula del café tostado y molido
(ICONTEC, 2011).

Las disposiciones contenidas en la
presente resolucion se aplicara en todo
el territorio nacional a:

a. A personas naturales y/o juridicas
que fabriquen, envasen, procesen,
exporten, importen y comercialicen
materias primas e insumos.

b. A personal manipulador de
alimentos.

c. A las personas naturales y/o juridicas
que fabriquen, envasen, procesen,
exporten, importen y comercialicen
materias primas e insumos.

d. A las autoridades sanitarias en el
ejercicio de las actividades de
inspecciodn, vigilancia y control que
ejerzan sobre la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y
comercializacién de alimentos para el
consumo humano y materias primas
para alimentos (Instituto Nacionald de
Vigiliancia de Medicamentos y
Alimentos (INVIMA), sf).

Licencias ambientales ante las
Corporaciones Auténomas Regionales

Esta norma tiene por objeto establecer
los requisitos de contenido neto que
deben cumplir los alimentos
preenvasados (preempacados)
(ICONTEC, 2016).
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NORMA Extractos de café. Esta norma establece
TECNICANTC .. . .
COLOMBIANA los requisitos y los métodos de ensayo Esta norma no incluye los productos
4675 del 6 de que deben cumplir los extractos de café  sucedaneos de extractos de café
.. usados en la industria de alimentos para  (ICONTEC, 2017)
diciembre de
2017 consumo humano.

Nota: Fuente Bibliografia citada en cada aparte relacionado

4.5.1. Otros Requisitos.

4.5.1.1. Propiedad Industrial.
1. . Registro de marca: Acreditar el registro de la marca o marcas que distinguiran su

producto, expedido por la Superintendencia de Industria y comercio o en su defecto,
certificacion de esa entidad sobre el tramite del registro (Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia, Sf (1)).

2. Término de duracidn del registro de la marca y su renovacion: “El registro de una
marca tendra una duracién de diez afios contados a partir de la fecha de su concesion y
podra renovarse por periodos sucesivos de diez afios”. La renovacion deberd solicitarse
antes la oficina nacional competente, dentro de los seis meses anteriores a la expiracion

del registro (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))
4.5.1.2. CAmara y Comercio

1. Como se trata de una asociacion de productores, se debe contar con el registro
actualizado de Constitucion. Certificado expedido por la Camara de comercio sobre
constitucién, inscripcién, gerencia y objeto social de la firma.

2. Registro Mercantil (Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))
4.5.1.3. Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN)

1. Certificado expedido por la division de Fiscalizacion de la Administracion de

Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), en que el representante legal, asi como el
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propietario o propietarios, cuando sean personas naturales, o los socios de la persona
juridica propietaria que tengan mas del 15% del capital social, no se encuentran
registrados como infractores de las normas aduaneras (Federacién Nacional de

Cafeteros de Colombia, Sf (1)).

45.1.4. Permisos locales

1.

2.

3.

Secretaria de Planeacion Municipal: Certificado de uso de suelo

Bomberos; Certificado de cumplimiento de seguridad

Concepto Sanitario. Documento expedido por el Secretario Distrital de Salud o su
delegada. Debe incluir constancia de capacidad de elaboracion del producto
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)), en el caso del municipio de

San José, el Inspector de Higiene.

4.5.1.5. Registros Técnicos

1.

Planos: Planos del local donde funcionara la fabrica, asi como de la ubicacion de los
sistemas extractores de residuos y humos. b. Planos de distribucién de la planta
industrial.
Equipo: Descripcién de los equipos utilizados en el proceso industrial (tostadoras,
molino, empacadoras, etc. Cantidad, estado en que se encuentran, afios de uso, marcas,
caracteristicas técnicas y demas informacion pertinente.
Empaques: Con el fin de garantizar una buena calidad del producto, es necesario que el
material del empaque para café tostado y molido y del café soluble cumpla ciertas
caracteristicas técnicas, por lo que deberan suministrarnos los siguientes datos:

a. Tipos de material de fabricacion del empaque y sus principales caracteristicas

técnicas.
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b. Nombre de la empresa que elaboraré los empaques.
c. Muestra del material a utilizar.
d. Boceto del empaque, con los emblemas y leyendas que llevara (Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)).
El no cumplimiento de estas normas y requisitos puede conllevar a multas o problemas

graves para la asociacion.

4.6. Marco temporal

La implementacion de la unidad de industrializacion tiene un tiempo estimado de ocho (8)

meses, en el que se pretende realizar la puesta en marcha del proceso de produccion.

4.7. Estudio de mercado

4.7.1. Descripcion del producto.

Con la implementacién del proyecto se busca producir café tostado y molido, a partir de
materia prima (café pergamino seco) producido en el municipio de San José (Caldas). Se
aplicara un proceso de seleccion al café para obtener café de primera calidad, que permita
obtener un producto de buenas condiciones de taza, no debe tener materiales extrafios y debe
tener una humedad de minimo 9.5% y méximo 12%.

Para garantizar la calidad del producto final, se realizaran pruebas de calidad de taza a una
muestra al azar del café pergamino seco (Materia prima) antes de iniciar el proceso de
transformacion y al finalizar el proceso al café molido; esto permitira ademas, fortalecer el

proceso de trazabilidad que se tendra del producto final.
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En el proceso de produccion se utilizara los grados de tostion media y alta y tipo de

molienda media y fina, sin embargo, si el comprador lo requiere a gran escala se utilizaron

otros tipos de molienda.

Los requisitos generales para la produccion de extractos de café, consideran lo siguiente:

1.

2.

Los extractos solubles de café se deben elaborar a partir de 100% granos de café.

El agua empleada en la fabricacion de los extractos debe ser agua potable segin lo
establecido en la legislacion vigente.

Los extractos solubles de café no deben presentar olor ni sabor diferentes a los
caracteristicos del producto. En caso de aromatizacion, los extractos solubles de café
deben cumplir lo establecido en la legislacion vigente.

Los extractos solubles de café en pasta o s6lidos no deben contener sustancias
diferentes a las derivadas a partir de su extraccion.

Los extractos solubles de café se deben fabricar de acuerdo con las buenas practicas de

manufactura (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)).

4.7.1.1. Requisitos Fisicoquimicos para los extractos solubles del cafe.

Tabla 5 Requisitos Fisicoquimicos para los extractos solubles del café

Requisito Minimo Maximo
Contenido de materia seca de café, % (m/m)
Pasta de extractos solubles

, 55 85
de café
Extracto de café concentrado 25 <55
Extracto de café diluido 15 <25

Contenido de cafeina; % (m/m) en base seca:
Para extractos solubles de

café sin descafeinar, minimo '

Para extractos solubles de

café descafeinado, maximo i 0.3
pH
Extractos obtenidos por 16 59

crioconcentraciéon o
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evaporacion
Extr_actos ne_utrallzados 0 <59 75
semineutralizados
Solidos insolubles - 100 mg/Kg
Nota: Fuente. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))

4.7.1.2. Requisitos Microbioldgicos de los extractos solubles de café.

Tabla 6 Requisitos Microbiologicos de los extractos solubles de café

Requisito n m M C
Recuento de aerdbicos mesofilos/g 3 100 1000 1
NMP de coliformes/g 3 <03 03 1
NMP de coliformes fecales/g 3 <03 - 0
Recuento de termofilo/g 3 <100 100 1

Recuento de mohos y levaduras/g 3 <100 100 1
Nota: Fuente (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))

Donde:
n = ndmero de muestras por examinar.
m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M = indice m&ximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

C = numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.

4.7.1.3. Nivel méximo de metales contaminantes.

Tabla 7 Nivel maximo de metales contaminantes

Méaximo, en mg/Kg

Metal base seca
Cobre (Cu) 20
Plomo (Pb) 1
Zinc (Zn) 50
Arsénico (As) 0.5
Estafio (Sn 20

Cadmio (Cd) 0.1
Mercurio (Hg) 0.1
Nota: Fuente (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))
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4.7.1.4. Composicion quimica de la bebida del café.

Tabla 8 Composicion quimica final de la bebida de café

Bebida de 75 c.c.

COMPONENTE Café Tostado  Café Soluble
mg mg

Cafeina 31.7 24.6

Acidos clorogénicos 70.9 65.7
Azucares reductores 5.6 65.7

Otros Carbohidratos 76.5 335.8
Péptidos 23.1 92,5

Postasio 38.4 28.3

Otros minerales 52.26 34.7

Acidos 6.4 77.2
Trigonelina 19.8 13.1
Volatiles Menor a 0.04 Menor a 0.04

Nota: Fuente (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1))

El producto final utilizara el sello “Don Cafeto”
&zfé

%{a

Figura 6 Logo del café molido. Fuente: Presente Proyecto

4pis

Ademas de los predios de los asociados, en caso de requerirse mayor cantidad de café para
procesar 0 que los socios no alcancen a cubrir los requerimientos de produccion, se realizara la
identificacion de predios, a través de informacion de fuentes secundarias como el Comité de
Cafeteros Local y la Cooperativa de Caficultores. Se seleccionaran los predios de acuerdo a
calidad y volumen de produccion, posterior a esto, se tomara una muestra del grano y se

realizara la evaluacion de taza, con el fin de obtener un café de primera calidad.
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4.7.1.5. Caracteristicas del empaque:

Figura 7 Disefio para el empaque del café Molido. Fuente:
Presente proyecto

Para el etiquetado se tendran en cuenta los siguientes aspectos:

Leyenda. “PARA CONSUMO EN COLOMBIA” Esta leyenda debera ir impresa, en forma
destacada, en una de las caras de la bolsa preferiblemente en la del frente.

En el caso de llamadas “papeletas” o presentaciones inferiores a 100 gramos, la leyenda
deberd ir impresa en las bolsas utilizadas para su embalaje, en letras de mayor tamafio.
Ademas este embalaje debera llevar impresa la marca, direccion de la tostadora y nombre o
razdn social de la misma. Igual procedimiento debe aplicarse con las cajas 0 bolsas empleadas
para el embalaje de las presentaciones superiores.

Otras leyendas: Los empaques de café para consumo interno, deben llevar las siguientes

leyendas:
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1. Marca del café (cara principal)
2. Peso neto: --- gramos o su abreviatura g (imprimirse en las dos caras en forma
destacada).
3. Laleyenda: “El fabricante garantiza que este café es 100% puro”
4. En las caras laterales o en los fuelles, las siguientes leyendas:
5. Nombre del propietario o razon social y direccién de la fabrica.
6. Numero del Registro Sanitario.
7. Numero de certificado de inscripcién ante la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia.
8. Fecha de proceso: Corresponde a la fecha de terminacion del proceso y molienda.
9. Fecha de vencimiento: Fecha limite, después de la cual el producto almacenado en las
mejores condiciones no posee los atributos originales de calidad.
10. En caso de Maquila: Colocar la leyenda: Procesado y empacado por Tostadora ------
para (marca del contratante) (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, Sf (1)).
Cafe Don Cafeto pretende iniciar con dos presentaciones: el 60% de la produccion de café
tostado y molido seran empacados en presentacion de una libra y el restante 40% en
presentacion de un Kg. Es importante, destacar que el precio sera diferenciador y se debe a la
calidad del producto y el cuidadoso proceso de clasificacion del café pergamino seco que se

realizard, para garantizar la consumidor final un producto de 6ptima calidad.

4.7.2. El cliente.

Los consumidores de Café organico Don Cafeto, serdn principalmente tiendas,
supermercados, cafeterias y panaderias, y se realizara venta al detal en la unidad de

trasformacion. Asi mismo, se pretende realizar maquilar el café de otros productores que se
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encuentren interesados en trasformar el café que obtiene de sus predios.

4.7.2.1. Clientes individuales
El consumidor individual se tendra una presentacion de 250 g, 500 g y 1.000 g; ya que el

consumo es basicamente familiar. De acuerdo a la demanda local el consumidor final individual

se encuentra principalmente, en los rangos de edad de 30 a 50 afios y mayores de 50 afios.

4.7.2.2. Cadena de comercializacion

Consumidor final
Unidad de Individual (Familias)

transformacion Café

Don Cafeto . ] . .
Cafeterias, panaderias e Consumidor
instituciones final

Tiendas y
supermercados

=
Cafeterias, panaderias e Consumidor final
instituciones Individual (Familias)

Consumidor
final

Figura 8 Cadena de comercializacién Café Don Cafeto. Fuente: Presente Proyecto.

4.7.3. Andlisis de la demanda.

De acuerdo con Nilsen (2017) a nivel global las ventas en volumen del café vienen
desacerandose: café molido — 3,7 % y café instantaneo — 1,3%, mientras que los segmentos
Premium crecen y son los principales impulsadores de la categoria: Café Porcionado (Pods)
5,3%. Café Liquido 17,2% y listo para consumir 7%. Algunos de los factores de sostenibilidad
de la cadena son: mensajes de posicionamiento enfocados a sus propiedades positivas de

bienestar, tanto emocionales, como sensoriales, industria con componente social, ya que a
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nivel global y localmente, los fabricantes generan programas para el empoderamiento de los
caficultores y el componente ecoldgico ya no como una opcion.

Por otro lado en Colombia, la industria del café tiene los mayores crecimientos, en
volumen, de la canasta de bebidas, Café molido 7,1 y café instantaneo 5,4%; 9 de cada 10
consume café al trimestre. Los segmentos Premium son los que mas impulsan el gasto en
cadenas, el café es uno de los pocos Premium con crecimientos en el pais, porque los
colombianos estan dispuestos a pagar mas si obtienen un desempefio superior, especialmente
en hogares con cabezas de hogar entre 31y 50 afios. Los Discounters y sus marcas privadas,
asi como los retailers tradicionales son los que vienen con mayor crecimiento (Nielsen
Holdings, 2017).

El mercado de café en Colombia, se compone por dos grandes segmentos: tostado/molido e
instantaneo. En ese sentido, son segmentos que estdn muy relacionados y lo normal es que
cuando uno crece en el otro pasa lo contrario, pero recientemente se ha visto es que los dos
han tenido pequefios crecimientos. En cuanto a la composicion de participacion de mercado
(En volumen), el molido constituye casi el 70% y el 30% restante queda en manos del

instantaneo (Valdivieso, 2018)

Por otro lado, en Colombia el 60% de los hogares conviven con los dos tipos de café. Esta
es una dindmica que se ha mantenido en los Gltimos tres afios. Si miramos el detalle de los
segmentos, en tostado/molido encontramos que las familias gastan en promedio 67.375 pesos
al afio, lo que significa un mercado de méas de 400 mil millones de pesos, teniendo en cuenta
que el 80% de los hogares lo consumen. De este segmento se venden en el pais cerca de 5,5

millones de tazas al afio” (Valdivieso, 2018).



60

En cuanto al consumo de café tostado y molido, la relevancia nacional e internacional del
Programa Café 100% Colombiano se mantiene vigente, actualmente cuenta con 172 empresas
vinculadas, las cuales comercializan méas de 944 marcas que llevan el logo de Café de
Colombia como marca ingrediente. Ademas, en 2015 se logré la vinculacion al programa de
nuevas marcas muy reconocidas en el mercado estadounidense como: Dunkin’ Donuts, Café

Bustelo y Café Pilén (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2015).

TOP 5 DE LAS MARCAS MAS VENDIDAS
NESCAFE.
() N.D.
JuanVadez- N.D.

VOLUMEN (CIFRAS

EN TONELADAS)
92,629
000000 0Q
77.407
64.764

Grupo Nutresa S.A.
Grupo Nutresa S.A.

Nestlé S.A.

Torrecafé Aguila
Roja y Cia Ltda.

Federacién Nacional
de Cafeteros

VOLUMEN (CIFRAS EN
MILLONES DE TAZAS)

22.746

18.847

15.554

=F 914

COMPORTAMIENTO DEL
CONSUMO PER CAPITA

VOLUMEN

e 1,6 kilos

®384,1 taza

SOBRE CARULLA ES CAF

Carulla sirvio

36.000

tazas en la feria
VENTAS (CIFRAS

EN BILLONES)

$23

$1,77

N B B TU012 2017 202

2012 2017 2022

2012 2017 2022

Figura 9 Consumo de café en Colombia Por marcas. Fuente: (La Republica, 2018)
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Participacion de mercado

£il0
3010

Grupo Nutresa

Coleatt

Grupo Nutresa

NESCAEE.

Nestlé

Fuente: Euromonitor

Figura 10 Ranking de ventas de Café en Colombia.
Fuente: (La Republica, 2018)

A nivel local, el departamento de Caldas, en su mayoria cuenta con una arraigada cultura
cafetera y hace parte del Paisaje Cultural Cafetero (PCC), cabe resaltar que equipos
interdisciplinarios han trabajado de forma muy articulada fortaleciendo y dando relevancia a la
marca Rutas del Paisaje Cultural Cafetero, de la cual 30 licenciatarios (entre establecimientos
del sector turistico, guias e informadores) promocionan el producto bajo el lema: “Viaja al
origen del mejor café del mundo, rutas y experiencias por el Paisaje Cultural Cafetero”
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2015), esto con el fin no solo de promocionar
la ruta turistica de produccion del café si no de fomentar su consumo y conocer la trazabilidad

del café que se consumen.



4.7.3.1. Analisis de la demanda local.

Fuentes primarias. Para determinar la demanda a nivel local se realiza la aplicacion de
encuestas a un segmento de la poblacion objetivo: comprendida por 183 personas del

municipio de San José y Risaralda
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i L raspusta e S, saleos one Edad
akguna de lis opcene o Entrae 15 = 20 afios
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Infiar misidn di coniume dal products

maste calfe? [ 51 [ MO

B - [ [ [ = v
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Figura 11 Encuesta aplicada para estudio de mercado. Fuente: Presente proyecto
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4.7.3.1.1. Perfil del encuestado.

Pregunta 1.

Consumidor Final Sl NO
Edad

Entre 15 — 20 afios
Entre 20 — 30 afios
Entre 30 — 40 afios
Entre 40 — 50 afios
Mayor de 50 afios

La encuesta se aplico a todos los rangos de edad.

Rango de edad de la poblacion de la
poblacion estudidad

Mayor de 50 afios 36%

Entre 40 -50 afios | 19%

Entre 30 -40 afios | 22%

Entre 20 -30 afios | 16%

Entre 15 -20 afios 7%

Grafica 1Rango de edad de la poblacion a la que se le aplico la encuesta - consumidor final.
Fuente: Aplicacion de encuestas del proyecto

De acuerdo con Herrera (2009) citado por la (Feredacion Nacional de Cafeteros, Sf (4)), en
cuanto al consumo del café en el pais, en los Ultimos afios, se empieza a evidenciar un grupo
de consumidores mas evolucionado en el que a su vez existen diferencias generacionales,

basadas en oportunidades y acceso a la informacion y nuevas formas de interaccién. Estos
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consumidores estdn més involucrados en el mercado, se informan de los compontes y etiquetas
del producto y les agrada que la empresa que lo fabrica sea responsable social y

ambientalmente.

4.7.3.1.2. Informacion de consumo del producto.

1- ;Consume regularmente café?ld SI [ NO

¢Consume regularmente café?

No 5%

Si 95%

Gréfica 1 Tendencia del consumo de café. Fuente: Aplicacion de encuestas del proyecto

Se evidencia que el 95% de la poblacion toma regularmente café, esto puede deberse a la
fuerte cultura cafetera que se desarrolla en la zona; considerando que el café es el primer

renglén de produccion en el municipio.

2- ¢Cuantas tazas de café toma al dia?
L1 ]2] 3] Mésdetres | |
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Tazas de café al dia

Ninguna EI 3%

Masde3 | 45%
3 tazas ‘ | 22%
2 tazas ‘ | 16%
1 taza ‘ | 14%
0% 10% 20% 30% 40% 50%

Gréfica 2 Consumo de tazas de café al dia. Fuente: Aplicacion de encuestas del proyecto

El 45 % de la poblacion encuestada manifiesta tomar mas de tres tazas de café al dia.
Teniendo en cuenta la dinamica nacional donde el crecimiento en el consumo interno es
explicado por un incremento en el nimero de consumidores mayores de 18 afios, que paso de
82% en 2012 a 86% en 2015, una mayor frecuencia de consumo diario que aumento6 de un
promedio de 2,9 a 3,4 tazas entre 2007 y 2015 y un incremento del 20% en el volumen
consumido tanto dentro como fuera del hogar (Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia, 2015), en 1986 se presento el pico més alto de incidencia en el consumo de café,
con un promedio de 12,7 tazas diarias por hogar (CNC, 1987 citada por (Feredacién Nacional
de Cafeteros, Sf (4)); para el periodo 2007-2009 la incidencia en hogares urbanos desciende a
89% y el nimero de tazas diarias por hogar a 9,4 (CNC, 2007 citado por (Feredacion Nacional
de Cafeteros, Sf (4)). Se puede indicar que aunque la encuesta fue aplicada en un 36% en
poblacion mayor de 50 afios y un 22% en la poblacién de 30 a 40 afios, se videncia que el
consumo de café en el municipio esta por debajo de la dindmica nacional, sin embargo, la
implementacion de procesos productivos que fomente el consumo del café local, puede aportar

la mejoramiento de estas cifras en el municipio, teniendo en cuenta que actualmente la
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poblacion es mas consiente en cuanto a la calidad de lo que consume y a los beneficios en la

salud que su alimento pueda representar.

3- ¢{Qué marca de café consume actualmente?

J Nescafé [J Sello rojo [JLa Bastilla [} Lukafé

Marcas de café utilizadas para consumo

Ninguno :l 2%

Otro | 16%

Lukafe :l 2%

La Bastilla 5%

Sello Rojo | 50%

Nescafe | 26%

Gréfica 3 Marcas de café mas utilizadas en el municipio. Fuente: Aplicacion de encuestas del
proyecto

La marca de café mas utilizada en el municipio es el Café Sello Rojo (50%), seguida de Nescafe
y otras marcas. Lo que de acuerdo, segln datos de euromonitor mencionado por La Republica
(La Republica, 2018), en el ranking nacional de las marcas de café mas vendidas se encuentran
en primer lugar se encuentra Café Sello Rojo (22,5%), seguida de Colcafe (20,5%) y Nescafé

(19,4%), otras marcas de consumo regular son Café Aguila y Café Juan Valdez.

4- Cuantas libras de café
consume semanalmente.

1 /2] |3 [Masdetres | |




67

Consumo semanal de café

Ninguna :| 2%
Menos de 1 :I 13%
Mas de 3 :I 7%
3 libras :I 9%
2 libras :I 15%

1libra | 55%

Gréfica 4 Consumo semanal de café. Fuente: Aplicacion de las encuestas del proyecto

El 55% de la poblacion encuestada manifiesta consumir una (1) libra de café semanal.

5- Prefiere consumir café en la casa o en un establecimiento.

[} Casa [l Establecimiento

Lugar de preferencia para el consumo de café

Cualquiera 11%

Establecimiento | 22%

Casa | 67%

Gréfica 5 Lugar de preferencia para el consumo de café. Fuente: Aplicacion de las encuestas
del proyecto

El 67% de la poblacion manifiesta que prefiere consumir el café preparado en su residencia,
puede deberse a que se prepara de acuerdo a los gustos particulares de cada persona.

4.7.3.1.3. Informacion de precios.
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1- ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por una libra de café de buena calidad?

1 Entre $5000- 7000  CJ Entre $ 7000-9000 [ Entre $ 9000-11000

¢Que precio estaria dispuesto a pagar por una
libra de café de buena calidad?

Entre $9000 - 11000 | 31%

Entre $7000 - 9000 50%

Entre $5000 -7000 19%

Gréfica 6 ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por una libra de café de buena calidad?
Fuente: Aplicacion de encuestas del proyecto

En cuanto a la posibilidad de obtener un café de buena calidad la poblacion indica que esta

dispuesta a pagar por libra de café de $ 7.000 - $ 9.000 (50%) y entre $ 9.000 - $ 11.000

(31%).
4.7.3.2. Evaluacion de la demanda.

De acuerdo a la informacion de la Coordinacion de Salud (2019), de acuerdo a la base de
datos de Atencién Primaria en Salud (APS), la poblacién aproximada que se encuentra en el
rango de edad de 15 — 90 afios es de 4030 personas y el promedio de personas por familia es
de 3 personas (Direccion Territorial de Caldas, 2019), que corresponde a la poblacion
potencial para consumir el producto.

Teniendo en cuenta la informacién de las encuestas que permiten establecer una demanda
aproximada de 32.232 Kg de café tostado y molido por afio, la capacidad de la unidad de

trasformacion y el proceso de posicionamiento del café, que se llevara a cabo durante los dos
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primeros afios de funcionamiento, se atendera inicialmente el 74% de la demanda es decir se
producirén 24.000 kg de café tostado y molido

Por otro lado, en cuanto a la capacidad de produccidn, la unidad de transformacién tiene
una capacidad alrededor de 240 Kg por dia para laborar en tres turnos de cuatro horas, sin
embargo, se trabajara durante los dos primeros afios en una campafa que permita el
posicionamiento del producto a nivel local y regional, que permita a partir del afio tres
aumentar gradualmente la produccion en Kg de café tostado y molido y en la implementacion

de los tres turnos de produccion.

Tabla 9 Demanda de café vs Aprovechamiento de la unidad de procesamiento

Demanda anual Produccion ~ Aprovechamiento de
Afo determinada con la Anual la capacidad de la

aplicacion de las encuestas  Proyectada  unidad de produccion
1 32.232 Kg 24.000 Kg 42%
2 32.232 Kg 24.000 Kg 42%
3 32.232 Kg 36.000 Kg 62%
4 32.232 Kg 36.000 Kg 62%
5 32.232 Kg 40.800 Kg 70%

Nota: Fuente Presente proyecto

Por otro lado, la demanda indicada corresponde a la demanda local del producto, sin
embargo, se pretende comercializar el producto en la region, teniendo como fortaleza la
ubicacion del municipio de San José, el cual se encuentra en el centro de la regidn bajo
occidente del departamento de Caldas y se encuentra cerca de dos principales capitales de la

region cafetera, Manizales y Pereira.

4.7.4. Analisis de la oferta.

Actualmente en el Municipio de San José (Caldas) se han identificado otros

emprendimientos, como se indica a continuacion:
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Tabla 10 Emprendimientos en produccion de café tostado y molido

Cantidad aproximada de
Emprendimiento café tostado y molido Observaciones
procesado por mes

1. El café es maquilado por
una empresa independiente
fuera del municipio.

2. La materia prima es
obtenida del predio EL
Bizcocho, ubicado en la vereda
La Estrella, ubicado a 1714
msnm.

3. El café es comercializado en
el municipio.

1. El café es maquilado por
una empresa independiente
fuera del municipio.

2. El café es comercializado en
el municipio y en otras zonas
del pais.

.Fuente: Presente Proyecto

Café Don Angel 27 Kg

Café Colina Azul 82 Kg

Sin embargo, no cuentan con la maquinaria y equipos para desarrollar el proceso de
trasformacion por lo que requieren contratar la maquila del producto en otra ciudad, lo que
aumenta los costos del producto final. EIl producto transformado es comercializado en la zona

y en municipios vecinos, directamente al consumidor final o en pequefas tiendas de barrio.

4.7.4. Andlisis del sector.

Historicamente, el sector agropecuario ha sido una de los principales motores del desarrollo
econémico colombiano, con un aporte del 9% del PIB, una contribucion del 21% en las
exportaciones, una generacion del 19% del empleo total del pais y un enorme potencial
sustentado en ventajas competitivas y comparativas. El sector agropecuario en Colombia es un

escenario de gran atractivo mundial para la inversion extranjera directa. En su condicion de pais
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tropical, ubicado en plena zona ecuatorial, el territorio nacional se beneficia de una luminosidad
permanente durante todo el afio. De igual forma, cuenta con una gran variedad de pisos térmicos
que van desde los nevados hasta las extensas sabanas de la Orinoquia al oriente y del Caribe al
norte del pais (Proexport Colombia, 2010).

Dentro del sector agropecuario colombiano, la produccién de cultivos orgéanicos es aun
promisoria; si bien, en el mundo se producen al afio 57,8 millones de hectareas de cultivos de
productos organicos segun la Federacion Internacional de Movimientos de Agricultura Organica
(IFOAM), de estos, solo 0,08% se produce en Colombia, pues segin Fedeorganicos, se estima
que en el pais hay 47.281 hectéareas dedicadas a este tipo de agricultura; sin embargo, estos
alimentos no se quedan en el territorio nacional (ELEJALDE, 2018). “En Colombia 95% de la
produccion agricola organica se exporta y ese 5% restante es de productos que se comercian en
grandes superficies que manejan precios para estratos altos” (Luis Betancourt presidente de

Fedeorganicos citado por (ELEJALDE, 2018).

Es importante aclarar que un producto agropecuario ecolégico o también conocido como
organico es aquel que proviene de un sistema de produccion en el que no se ha utilizado
fertilizantes, herbicidas o pesticidas quimicos, u otras sustancias toxicas que pueden llegar a
causar algun dafio potencial a la salud humana y al medio ambiente. Las practicas de produccién
ecoldgica también implican actividades para asegurar la inocuidad del producto, bienestar
animal, proteccién del medio ambiente y proteccidn del trabajador (Misterio de Agricultura'y

Desarrollo Rural, Sf).

Segln un informe realizado en el 2010 entre Proexport y SIPPO, se estima que el mercado
en Colombia para productos organicos esta entre 2 y 3 millones de ddlares, incluyendo

productos importados. Ademas de que la oferta se ubica basicamente en Bogota y sélo en areas
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de la ciudad donde los habitantes tienen un poder adquisitivo alto. La oferta de dichos alimentos
estd enfocada en ventas al por menor y con fines gastronémicos, a parte de algunas tiendas
independientes que no estan certificadas. Para dimensionar ain més el tamafio de esta pequefia
industria, a la fecha del informe, tan solo el 1.08% del total de la tierra de cultivo estaba
completamente certificada como organica (Censkowsky & Berger, 2010 citado por (Restrepo.,

2016).
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Figura 12 Panorama de los cultivos organicos en Colombia. Fuente: (Proexport Colombia,
2010)

En cuanto a este mercado, es importante resaltar el hecho de que en la actualidad, el
consumidor no solo se limita a comprar, ahora verifica el origen del producto y sus impactos y
demanda una produccion agroindustrial ambientalmente sana y segura para la salud humana

(Misterio de Agricultura 'y Desarrollo Rural, Sf).
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Teniendo en cuenta lo anterior, se evidencia que existe potencial en este mercado, ademas,
porque en cuanto a precios, maneja entre un 10% o 20% por encima del precio normal,
dependiendo de los productos, pues la demanda internacional es cada vez mayor y “los
productos organicos tienen mas facil recepcion en los mercados internacionales, pues cada vez
es mayor la exigencia frente a productos naturales agricolas precisamente por el impacto a la
salud publica que representan los quimicos en los alimentos (Luis Betancourt presidente de

Fedeorganicos citado por (ELEJALDE, 2018).

En el caso particular del café, en Colombia se cuenta con 19.735 hectareas cultivadas en café
organico, es el que tiene mayor cobertura nacional, principalmente en los departamentos de
Antioquia, Magdalena, Quindio, Risaralda, Huila, Santander, Cundinamarca, Cauca y Caldas.

(ELEJALDE, 2018)

4.8. Estudio de la organizacion

La Asociacion de Victimas Emprendedoras de San Jose (Caldas), es una asociacion sin &nimo
de lucro, conformada desde el afio 2014 por familias victimas y desplazadas por el conflicto
armado en el pais, dedicados a la produccion agropecuaria y que derivan de este sector sus
ingresos. Sin embargo se ha evidenciado que en mayor parte las mujeres y los jovenes no
cuentan con posibilidades laborares ni tampoco se han integrado de forma activa al sector
productivo, considerando que en el sector agropecuario, no es solo importante la productividad
ni la competitividad, sino también la equidad y la sostenibilidad; aspectos fundamentales para
la conservacion del relevo generacional.

Las unidades de produccion en su mayoria no superan una UAF (Unidad Agricola Familiar),
que para el municipio son cinco Hectareas; en su mayoria se encuentran establecidas con

cultivos platano — café, bajo un sistema de manejo tradicional. La implementacion de nuevas
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practicas tecnoldgicas es poca, ya que los bajos precios del café y los altos precios de los
insumos han ocasionado que la reinversion en el cultivo sea poca y los ingresos se destinen
principalmente al sustento del nucleo familiar.

Por otro lado, la generacion de valor agregado, con el apoyo de entidades del orden publico
y privado, se visiona como una oportunidad, que permitird a los productores aprovechar al
méaximo la capacidad productiva de sus cultivos, acceder a mejores mercados y mejorar las
condiciones de vida de sus familias.

En cuanto al sistema organizacional, si bien se cuenta con los registros requeridos para la
legalidad de la Asociacidn, es importante iniciar un proceso gerencial especifico que permita
que la empresa crezca a mediano y largo plazo, posicionandose dentro de la regién en la
produccion de café organico de excelente calidad, y que garantice un manejo administrativo
eficiente, teniendo en cuenta que el proposito de la asociacion, no es solo generar empleo, si no
la posibilidad de adquirir recursos que puedan traducirse en inversion social.

El organigrama actual de la asociacion es el siguiente:

JUNTA DIRECTIVA
Presidente, Vicepresidente,
Tesorero, Fiscal, Vocal, |

l

REPRESEN'i‘ANTE LEGAL
ASOCIADOS
50 Personas
|
Comité Proyectos Comité Nifiez y Comité participante Comité deporte y
Productivos Educacién ~ Mesa de victimas recreacion

Figura 13 Organigrama actual de la organizacion. Fuente: Presente Proyecto
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Teniendo en cuenta que se pretende implementar un proceso de trasformacion a mediana
escala, se requiere la modificacion de este organigrama y la participacion de profesionales, que
ayuden a establecer un proceso gerencial eficiente y eficaz. EIl organigrama que se plantea para

el proyecto es el siguiente:

| GERENTE
CONTADOR - REVISOR
FISCAL
SECRETARIO
L A
Jefe de produccion Lider de ventas
l I
Operarios de )
planta | Vendedores Repartidores

Figura 14 Organigrama del Proyecto. Fuente; Presente proyecto
4.9. Evaluacion Social.

De acuerdo a las Evaluaciones Agropecuarias de la vigencia 2018, el municipio de San José
(Caldas) cuenta con aproximadamente 795 predios de dedicados al cultivo de café, 1895 Ha
sembradas las cuales en su mayoria se encuentran asociadas a platano y frutales, el rendimiento
estimado por hectarea de 1,8 Ton/Ha de café pergamino, para el 2018 se estimaba una
produccion de 2524 Ton de café en cereza, el 100% de esta produccion es comercializada a
través de la Cooperativa de Caficultores e intermediarios, quienes no reconocen, en cuanto a
precio, los procesos de produccion organica que se puedan desarrollar en las unidades

familiares.
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Actualmente, el cultivo de café en el municipio se ha visto marcado por una disminucion en
las &reas sembradas, de acuerdo con datos las evaluaciones agropecuarias, entre el afio 2016 —
2018 se disminuyo en area sembrada en un 33%, esto puede deberse a la disminucion de los
precios del café a nivel nacional y el aumento en los costos de los insumos, lo que llevo a muchos
productores a buscar alternativas que permitieran el mejoramiento de sus ingresos; la
agroindustria puede llegar a consolidarse en el municipio como una oportunidad de
sostenibilidad del cultivo, al permitir el mejoramiento de los precios, a través de la
transformacion de café organico en café molido y tostado.

Por su parte, la globalizacion, el acceso a la tecnologia y el conocimiento cada vez mas
profundo de los productos a consumir genera ain mayor responsabilidad sobre la informacion
que se brinda a millones de consumidores en todo el mundo. Los consumidores de café conocen
la importancia del origen y quieren conocer de donde viene su producto, 0 con que tipo de
practicas fue cultivado. Quieren apreciar su calidad pero también conocer el entorno social y
ambiental asociado con la cadena productiva. Los consumidores ya no quieren sus cafés
descritos como mezclas que no llevan la historia de un origen especifico. Cualquier café puede
ser una mezcla, pero solo los cafés de origen tienen una historia social y ambiental tangible.
(Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (3))

En cuanto a lo que tiene que ver con la produccion organica, cobra relevancia el concepto de
trazabilidad, que se define como la capacidad para seguir el desplazamiento de un alimento a
través de una o varias etapas especificadas de su produccion, trasformacion y distribucion
(CODEX Alimentarius CAC/GL 60 — 2006 citado por (PROMECAFE, Sf). El beneficio mas
inmediato de la trazabilidad es tener conocimiento de todo lo que sucede a los largo de la cadena
agroindustrial del café y asi poder eliminar rapidamente el producto que es inseguro; la

trazabilidad es un instrumento para garantizar el derecho de los consumidores a la informacion.
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Ademaés, uno de los valores agregados a la trazabilidad es justificar las cualidades de los
productos, como el origen, los ingredientes y/o el sistema de produccion o elaboracion
(PROMECAFE, Sf).

La materia prima utilizada dentro de la unidad de transformacion, tendré definido su proceso
de trazabilidad, con el propdsito de que se puedan evidenciar factores de riesgo y las principales
caracteristicas del producto para el consumidor final y permitir que este pueda tener mayor
tranquilidad al adquirir un producto de buena calidad, que garantice las condiciones que ofrece.

Es importante resaltar, que la implementacion de procesos agroindustriales en la linea de café
en el municipio es aun promisorio, se presentan pequefios procesos de trasformacion aislados,
especialmente para autoconsumo y mercado local, sin embargo estas no suplen la demanda. La
implementacion de la unidad de produccion permitira el procesamiento de aproximadamente
7% de la produccion de café cereza en el municipio, para la produccion de 24.000 Kg de café
tostado al afio.

Por otro lado, considerando uno de los enfoques de politicas, la equidad, es importante
resaltar que en cuanto al &mbito social, la implementacion de la unidad de trasformacién, como
proceso innovador se convertira en una oportunidad de empleo para la poblacidn, especialmente
para las mujeres y los jovenes; permitiendo que especialmente los jovenes, visualicen el sector
agropecuario como una empresa productiva y eficiente y se mantenga el relevo generacional en
el sector; asi mismo, se permite su participacion en la cadena productiva del café y la generacién
de valor agregado, a través de mano de obra familiar.

En cuanto al proceso de comercializacién a nivel local, la Gobernacion de Caldas ha
desarrollado la estrategia Origen Caldas, que es una estrategia de desarrollo Rural con identidad
Territorial que fue disefiada para la impulsar y dinamizar la comercializacion de los productos

del sector agropecuario, agroindustrial. Esta estrategia resalta la procedencia, la naturalidad, la
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calidad, la innocuidad, la sanidad e innovacion de los diferentes productos, con el propdsito de
impulsar el crecimiento Socioecondémico del departamento, buscando asi posicionar los
productos en mercados ya especializados y formados del orden local regional, nacional e
internacional. La estrategia Origen Caldas, busca reconocimiento de producciones con altos
estandares de calidad y buenas précticas de manufactura (Gobierno de Caldas, 2018). Con el fin
de buscar canales de comercializacién mas amplios, es importante considerar estos mecanismos,

para potencializar la marca de café don cafeto.

4.10. Evaluaciéon Ambiental

El Municipio de San José Caldas se encuentra localizado al sur occidente del departamento
de Caldas, sobre la serrania de Belalcéazar, cruzado por la cordillera occidental entre los valles
del Risaralda por el occidente y el cafion del Cauca por el oriente. Su cabecera Municipal se
encuentra en las coordenadas 5° 10’ de latitud norte y 75° 40’ de longitud oeste. Limita al norte
con el municipio de Risaralda, al sur con Belalcézar, al oriente con Risaralda y al occidente, con
el municipio de Viterbo. Su temperatura promedio es de 19° centigrados y su cabecera municipal
se encuentra a 1.710 msnm. Cuenta con cuatro microcuencas principales que son: La Habana,
Changli, La paz y EI Guamo; cada una de ellas cuenta con un gran potencial de recursos
hidricos, que prestan un gran beneficio para las comunidades establecidas a su alrededor
(Alcaldia Municipal de San Jose (Caldas), 2016).

Posee suelos de una morfologia quebrada de origen denudacional, parcialmente atenuada por
una cobertura de ceniza volcanica en el area urbana de la cabecera. La fisiografia municipal
predominante es de montafia, con vertientes de climas humedos, de relieve quebrado y

escarpado, seguido de colinas de clima calido humedo, con relieve ligeramente ondulado a
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escarpado y valles en terrazas de clima célido humedo, transicional a seco, con relieve plano a
ligeramente ondulado (Alcaldia Municipal de San José (Caldas), 2016).

Por otro lado, las condiciones ideales para el cultivo de café se encuentran entre los 1.200 y
1.800 metros de altura sobre el nivel del mar, con temperaturas templadas que oscilan entre los
17 y los 23 grados centigrados y con precipitaciones cercanas a los 2.000 milimetros anuales,
distribuidas a lo largo del afio. Si bien estas condiciones son las mas comunes, también es posible
producir un café sobresaliente a alturas marginalmente superiores o con niveles o frecuencia de
precipitacion diferentes. En la mayoria de las regiones cafeteras del pais existe un periodo de
floracion que va de enero a marzo, y otro que va de julio a septiembre. La cosecha principal en
estas zonas se realiza entre septiembre y diciembre, y hay una cosecha secundaria entre abril y
junio que se denomina "de mitaca". La cosecha principal y la de mitaca pueden alternarse en
otras regiones de acuerdo con su latitud (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010
(4)).

Considerando lo anterior, el municipio de San José (Caldas) se encuentra dentro de la zona
Optima de produccion cafetera, debido a esto la cultura cafetera esta ampliamente arraigada y se
ha establecido el cultivo como la principal fuente de ingresos del municipio y el pilar de la
economia local, por lo tanto, es fundamental el desarrollo de iniciativas que permitan incursionar
en otros eslabones de la cadena de produccién, como la industrializacion, con el fin de favorecer
la sostenibilidad del cultivo y a su vez permite aprovechar las condiciones edafoclimaticas del
municipio.

En cuanto al cultivo y las practicas precosecha, la Federacion Nacional de Caficultores (2010
(4)) considerara que pocos cultivos reciben tanta atencion respecto a su relacién con el medio
ambiente como el café. El hecho de ser producido en zonas tropicales y subtropicales, de ser un

producto Norte-Sur desde el punto de vista de su consumo y produccion, de ser asociado con
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ocasiones de consumo frecuentes y de ser ademas una bebida asociada con la interaccién social,
hace del café un producto que genera interés y motivo de conversacion en muchos &mbitos. Uno
de los &mbitos de interés en torno al producto es su impacto en el medio ambiente. Debido a
que continuamente se le esté exigiendo altos estandares de sostenibilidad ambiental en el ambito
de la produccion, el café es uno de los productos donde mas esfuerzos existen para adaptar sus
tecnologias de produccion para reducir su impacto ambiental, una de estas alternativas es la
produccidn organica.

La agricultura organica es un sistema holistico de gestion de la produccién que fomenta y
mejora la salud del agroecosistema, y en particular la biodiversidad, los ciclos biolégicos, y la
actividad bioldgica del suelo. Hace hincapié en el empleo de practicas de gestion prefiriéndolas
respecto al empleo de insumos externos a la finca, teniendo en cuenta que las condiciones
regionales requeriran sistemas adaptados localmente. Esto se consigue empleando, siempre que
sea posible, métodos culturales, bioldgicos y mecanicos, en contraposicion al uso de materiales
sintéticos, para cumplir cada funcion especifica dentro del sistema™. (Comision del Codex
Alimentarius, 1999 citado por (FAO, 2019))

Por otro lado, la agricultura organica toma en cuenta los efectos a mediano y a largo plazo
de las intervenciones agricolas en el agroecosistema, se propone producir alimentos a la vez que
se establece un equilibrio ecologico para proteger la fertilidad del suelo o evitar problemas de
plagas. Otro benéfico esta relacionado con los servicios ecoldgicos, ya que las repercusiones de
la agricultura organica en los recursos naturales favorecen una interaccion con el agroecosistema
vital para la produccién agricola y para la conservacion de la naturaleza. Los servicios
ecologicos que se obtienen son: formacion, acondicionamiento y estabilizacion del suelo,
reutilizacion de los desechos, retencidn de carbono, circulacion de los nutrientes, depredacion,

polinizacion y suministro de habitat. Al preferir productos organicos el consumidor promueve,
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con su poder de compra, un sistema agricola menos contaminante. Disminuyen los costos
ocultos de la agricultura para el medio ambiente, desde el punto de vista de la degradacion de
los recursos. (FAO, 2019).

Con respecto a los procesos de industrializacion, se considera que este es uno de los temas
que menos se ha explorado en la literatura, y sélo recientemente se han observado iniciativas
por medir la huella de carbono de estos procesos con diferentes metodologias. La industria del
café seguramente demostraré su liderazgo en estos temas cuando logre acordar y socializar una
metodologia que contemple la medicion de la huella de carbono de todos los procesos,
incluyendo aquellos relacionados con el cultivo y el procesamiento inicial del café (Federacion

Nacional de Cafeteros de Colombia, 2010 (4)).

4.11. Evaluacion técnica.

4.11.1. Capacidad de produccién de la empresa.

El municipio de San José (Caldas) cuenta, de acuerdo a los datos de las Evaluaciones
Agropecuarias, para el afio 2018, con 1806 Ha de café de las cuales el 80% (1.438 Ha) fueron
cosechadas, con un rendimiento estimado de 1,8 Ton/Ha, con lo que se obtuvo una produccién
aproximada de 2.589 Ton de café pergamino seco/afio 2018.

Para la puesta en marcha de la unidad de transformacion se requieren los siguientes

equipos, determinantes para la produccion:

Tabla 11 Equipos requeridos y especificaciones de produccion

Equipo Caracteristicas de Produccion
Maquina tostadora 20 Kg de Café tostado Por hora
Maquina Trilladora Capacidad 140 Kg/hora

Molino 60 Kg Por hora

Nota: Fuente Elaboracién Propia
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Considerando la capacidad de la maquinaria y equipos y de acuerdo a los factores de
conversion planteados por International Coffee Organization (2011) y Mufioz Moreno &

Noguera Ortiz (2016) se puede establecer lo siguiente:

722 Kg de café 147 Kg de Café

Cereza Pergamino
Seco

Figura 15 Flujo de produccion de acuerdo a los porcentajes de rendimiento de café. Fuente
Elaboracidon Propia, teniendo en cuenta los factores de conversion.

Por lo tanto, se tendria una produccion semanal de 500 kg de café tostado y molido, para
lo que se requiere 735 Kg 0 59 @ de café pergamino seco (cps).

Del total de café tostado producido semanalmente (500 Kg) se estima que el 60% (300
Kg) sera café comercializado por la empresa, de este total, 50% (150 Kg) serd empacado en
presentacion de una libra 'y 50% (150 Kg) en presentacion de un Kg, el restante 40% (200 Kg)

seran café maquilado a particulares que requieran el servicio.

4.11.2. Disponibilidad de materia prima.

A diciembre 2018 en el municipio de San José (Caldas) se cuenta con alrededor de 1806
Hectareas distribuidas en 795 predios, de las cuales el 20% se encuentran en etapa de
desarrollo y el 13% en renovacion, el restante 67% se encuentran en produccion, se tiene un
rendimiento promedio de 1.8 Ton/Ha, para el afio 2018 un produccion estimada de 2524 Ton
de café en cereza. EI manejo de los sistemas de produccién es tradicional y el 100% de los
cultivos de café se encuentra asociado a otros cultivos, principalmente platano, que es el
segundo rengles de produccidn en el municipio (Alcaldia Municipal San José (Caldas) -

Secretaria de Agricultura y Desarrollo Sostenible, 2018).



4.11.4. Descripcion del proceso productivo.

4.11.4.1 Diagramas de bloques, distribucion de areas, diagramas de procesos basicos.
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Balances de materia de cada operacion para la transformacion del Café Pergamino Seco.

Café tostado y molido

1) Recepcidn y Pesado

RECEPCION Y
Datos de Entrada 147 Kg de Café PESADO 147 Kg de Caf
Pergamino Seco Pergamino Seco
Entrada café pergamino seco: 147 Kg —) | ||| ] ]
I EEE]
Rendimiento
Entrada café pergamino seco: 147 Kg
) 27 Kg de siisco v
2) TrllladO granos dafiados
Datos de Entrada I s
147 Kg de Café g de
, i Pergamino Seco TRILLADO Café‘ Verdc? 0
Cafe pergamino seco: 147 Kg en aimendra
Balance de materia

% Perdida de cisco o Cascarilla de café y granos dafiados: 13%

Perdida de cisco o Cascarilla de café y granos dafiados: 27 Kg

Datos de salida

Café verde o trillado: 120 Kg
3) Tostado

Datos de Entrada

Cafe verde o trillado: 120 Kg
Balance de materia

% Perdida de humedad: 17%

Datos de salida

120 Kgde
Café verde o
en almendra

)

Perdida de
humedad

1

TOSTADO

L1 LA

XK

Calor

T 1

100 Kg de Café
tostado

)

Enfriamiento

por aire frio



Café tostado: 100 Kg
4) Molienda

Datos de Entrada

Café tostado: 100 Kg 100 Kg de Café MOLIENDA
tostado
Rendimiento: — & & (&

No hay pérdidas
Datos de salida

Café Molido: 100 Kg
5) Desgasificacion

Datos de Entrada

100 Kgde
Café Molido

—>

Café Molido: 100 Kg
Rendimiento:

Perdida de gases

No hay pérdidas de peso
Datos de salida

Café Molido: 100 Kg
6) Empaque

Datos de Entrada

Café Molido: 100 Kg

100 Kgde

Rendimiento: Cafe Molido

No hay pérdidas de peso
Datos de salida

Café Molido: 100 Kg

By By Wy

DESGACIFICACION

] L

EMPAQUE

) TR

Empaque: EI empaque se realizara en presentacion de 500 g y 1000 g

100 Kgde
Café Molido

)

100 Kg de
Café Molido

100 Kg de Café
empacado

84
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Tabla 12 Resumen de flujo de procesos para la transformacién del grano de café tostado y

Entrada (Kg/dia) Salida (Kg/Dia)

molido
Entrada
RECEPCION Y PESADO
Café Pergamino Seco 147
TRILLADO
Café Pergamino Seco 147
Cisco o Cascarilla de café y granos dafiados 0
Café Verde 0
TOSTADO
Café Verde 120
Perdida de humedad 0
Café tostado 0
MOLIENDA
Café Tostado 100
Café Molido 0
DESGASIFICACION
Café Molido 100
Café Molido 0
EMPAQUE
Café Molido 100
Cafe Empacado 0

147

27
120

20
100

100

100

100

Nota: Fuente Presente proyecto



Flujo de proceso tecnoldgico de la materia prima.

27 Kg de siisco y Perdida de
granos dafiados humedad
RECEPCION Y I I
) PESADO 147 Kq de Café 120 Kg de TOSTADO
147 Kg de gafe pergarzinz Seco TRILLADD Café verde o 100 Kg de Cafe
Pergamino Seco | | | | | i: en almendra i“ }li m {ll tostado
v Yy vy Q 0Woooo
Calor Enfriarnienpo
por aire frio
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MOLIENDA

Q W N

oS

100 Kg de
Café Molido

!

DESGACIFICACION

I
100 Kg de

l Café Molido

EMPAQUE

E&sd

Figura 16 Flujo de proceso tecnoldgico de transformacion el café mensual, Fuente: Presente

proyecto
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4.11.5. Lista preliminar de equipos.

La adquisicion de los equipos necesarios para el proceso productivo, debe hacerse con base

en las cantidades de café pergamino seco que se procesaran (Kg/dia).

Tabla 13 Lista preliminar de equipos para trasformacién

Caracteristicas
20 Kg de Café tostado Por hora
Capacidad 140 Kg/hora

Equipo
Maquina tostadora
Maquina Trilladora

Molino 60 Kg Por hora
Determinador de Determinador portatil de humedad para café pergamino,
humedad almendra y tostado. Capacidad 1% - 40% de humedad
Balanza De laboratorio e industria. Capacidad 500 g
Dimensiones:
Mesa de Acero -2 mde largo
Inoxidable - 80 cm de profundidad
- 80 cm de alto
Selladora Automatica de calor constante para bolsas plasticas. 110 V

Nota: Fuente Presente proyecto

4.11.6. Estimacion econdémica preliminar de la inversién en maquinaria.

Esta estimacion econdmica se realizd con base en la maquinaria minima necesaria para
procesar la cantidad de café pergamino seco determinada para el proyecto. Los equipos estan
dimensionados de tal modo que procesen la capacidad requerida y calculada en cada
operacién.abla 14 Estimacidn econémica de la maquinaria requerida

[} ie]
T @9 ©
Costo Valor o g 2
Equipo o IVA (19%) unitario 3 S Valor Total ' Observaciones
Unitario . = =
mas IVA 5 S o
< w
Maquina
tostadora $7.000.000 $1.330.000 $8.330.000 1  $8.330.000 220V La maquinaria
Maquina 110 v — horequiere
Trilladora $3.600.000 $684.000 $4.284.000 1  $4.284.000 290 V 'COStO| de_ s
Molino $1.272.000 $241.680 $1.513.680 1 $1513.680 220V Instalacion. Sera
entregada en la
i cabecera
(?:LQJ::'EZZ%W $3016000 $573.040 $3589.040 1  $3580.040 110V  municipal de
San José Caldas
Balanza $1.044.000 $198.360 $1.242360 2  $2.484720 110V
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Mesa de
Acero $1.020.000 $193.800 $1.213.800 2 $ 2.427.600 0

Inoxidable
Selladora $2.200.000 $418.000 $2.618.000 1 $2.618.000 110V
Nota: Fuente Presente proyecto

4.11.7. Control de calidad.

El control de calidad del proceso de produccion se realizara en los siguientes puntos del

proceso:
1. Temperatura
2. Grado de tostion
3. Tiempo de Tostion
4. Peso
RECEPCION Y
PESADO TRILLADO TOSTADO MOLIENDA
INICIO DEL PROCESO 1 D N R é ?Zi?aﬁu de
DE TRANSFORMACION | I | | | | — Q ——> 00000 —) 2 Sy WY — molienda
 EEEE;

|
1 1 1

1. Calidad del Café 1. Humedad del Grano 5
Pergamino Seco (% de 2. Peso DESCACIFICACON
pasilla) 3. % de granos 1. Peso IU m ]l!
2. Humedad del Grano mordidos 2. Muestra a -,

laboratorio para e

prueba de taza 1 —

EMPAQUE

. Peso

. Calidad del empaque

. Rotulado ‘ m
4. 1. Cantidades a
despachar

L b —

FIN DEL PROCESO DE
TRANSFORMACION

Figura 19 Puntos de control de calidad en el proceso de proceso de transformacion. Fuente: Presente Proyecto



4.11.8. Proyeccion de personal.

Tabla 15 Proyeccion de personal

PROCESO

DESCRIPCION DE LA OPERARIOS
ACTIVIDAD REQUERIDOS

Recepciony
Pesado

Trillado

Tostado

Molienda

Desgacificacién

Empaque

- Recibir la materia prima

- Demarcar cada lote

- Verificar el peso Operario N° 1y N° 2
- Retirar una muestra de cada lote

para enviarla a laboratorio

- Verificar el estado de la
trilladora

- Realizar la trilla del café

- Verificar el peso

- Trasportar el café al area de
tostado

- Verificar el estado de la
tostadora

- Monitorear la curva de tostion
- Verificar el grado de tostion

- Verificar el peso

- Transportar al area de molienda

- Verificar el estado del molino

- Realizar la molienda

- Verificar el peso Operario N° 6
- Transportar al area de

desgacificacion y empaque

Operario N° 3

Operario N° 4y N° 5

- Verificar el peso Operario N° 1

- Verificar el estado de la

selladora Operario N° 1, N° 2y
- Verificar las solicitudes N° 3

- Realizar el empaque

Nota: Fuente Presente proyecto
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4.7. Marco Financiero

4.7.1. Gastos de inversion.

92

La siguiente tabla presenta los gastos de inversion, incluyendo el capital de trabajo para el

primer trimestre de operacion y pruebas:

Tabla 16 Gastos de inversién y capital de trabajo

PROYECTO: Disefio y montaje de una unidad de industrializacion de café en el municipio de San José
Caldas para la asociacion de victimas emprendedoras de San José, Caldas (ASOVIENSAC)
CAFE DON CAFETO
INVERSIONES TOTALES
INVERSIONES UN CANTIDAD U\N/f'\I'I:A%FTO \'I{é#gFLz
1. Fijas
Terreno 1 $10.000.000 |$ 10.000.000
Construccion de la Planta 1 $91.575.727 |$91.575.727
Subtotal Terreno y Construccion $101.575.727
Tostadora Unidad 1 $8.330.000 |$8.330.000
Molino Unidad 1 $1.513.680 |$1.513.680
o Trilladora Unidad 1 $4.284.000 |$4.284.000
2{'13?&')25‘”3 Y| selladora Unidad 1 $2.618.000 |$2.618.000
generales Balanza Unidad 2 $1.242.360 |$2.484.720
Determinador de Unidad 1 $3.580.040 | $ 3.589.040
Mesa de acero inoxidable | Unidad 2 $1.213.800 |$2.427.600
Subtotal Maquinaria y Equipos Generales $ 25.247.040
Tazas Unidad 15 $11.020 $ 165.300
Cucharas Unidad 5 $29.000 $ 145.000
Escupideras Unidad 5 $44.080 $220.400
Colorimetro Unidad 1 $3.306.000 |$ 3.306.000
xi?gégag'ea Y | Densidad Unidad 1 $1513.104 |$1.513.104
Laboratorio Mesa rotatoria Unidad 1 $2.436.000 |$2.436.000
Nevera Unidad 1 $1.160.000 |$1.160.000
Cronometro Unidad 2 $16.124 $32.248
Bandejas plasticas Unidad 15 $4.524 $67.860
Vasos Unidad 5 $2.900 $14.500
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Jarras plasticas Unidad 2 $13.920 $27.840
Tarros de vidrio Unidad 4 $32.480 $129.920
Mayas Unidad 1 $1.977.800 |$1.977.800
Probeta Unidad 1 $197.200 $197.200
Refractometro Unidad 1 $107.184 $107.184
Filtro de papel Unidad 5 $40.484 $202.420
Jarra cremera Unidad 1 $81.084 $81.084
Tanque desgacificador Unidad 4 $308.560 $1.234.240
Filtro chemex Unidad 3 $116.000 $ 348.000
Maqui. Tamizadora Unidad 1 $3.712.000 |$3.712.000
Molino Unidad 1 $2.513.720 |$2.513.720
Tostadora Unidad 1 $7.018.000 |$7.018.000
Magqui. Expreso Unidad 1 $4.721.200 |$4.721.200
Trilladora Unidad 1 $2.784.000 |$2.784.000
Calentador agua Unidad 1 $506.572 $506.572
Cafetera Unidad 1 $81.200 $81.200
Chemex Unidad 1 $278.400 $ 278.400

Subtotal Maquinaria y Equipos de Laboratorio $34.981.192
Equipo de computo Unidad 2 $1.600.000 |$ 3.200.000
Impresora Unidad 1 $500.000 $500.000

Mueblesy Teléfono Unidad 1 $150.000  |$ 150.000
Sillas Unidad 5 $100.000 $500.000
Escritorio Unidad 2 $200.000 $ 400.000

Subtotal Muebles y Enseres $ 4.750.000

Otros $-

Subtotal Inversiones Fijas $ 166.553.959

2. Diferidas

eGS?LSJtdOi(S) de Ingeniero de Alimentos Meses 6 $1.200.000 |$ 7.200.000

Licencias Registro INVIMA 1 $2.578.099 |$2.578.099

Otros permisos $2.500.000 |$2.500.000

Srzs;gfzgﬁk'jan Actualizacion de registros 1 $1.000.000 | $ 1.000.000

Gastos de Pruebas para estanda(izar $1500.000 |$1.500.000

prueba el producto y los equipos

Subtotal Inversiones Diferidas $14.778.099

3. Capital de trabajo

Materia prima | Café Pergamino Seco

tPr::]Teesftre N Eﬁgﬁlﬁjﬁeﬂggxgn , |Ko 5292 |$6.627 $35.070.084

operacion y pruebas

pruebas Bolsa 500 g Unidad 5292 $980 $5.186.160
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Bolsa de 1000 g Unidad 2646 $1.225 $3.241.350
Delantal para produccion | Unidad 6 $60.000 $ 360.000
» Gorro Unidad 6 $ 15.000 $90.000
Dotacion -
Tapabocas Unidad 6 $10.000 $60.000
Delantal para Laboratorio | Unidad 2 $60.000 $120.000
Repartidor con vehiculo | Meses 3 $1.500.000 |$4.500.000
Mano de obra | Lider de ventas Meses 3 $1.500.000 |$ 4.500.000
Primer -
trimestre de Jefe de Produccién Meses 3 $1.500.000 |$4.500.000
operacion y Vendedores (1) Meses 3 $1.200.000 |$3.600.000
pruebas ; ;
Seis (6) operarios por tres | gy vy v 18 |$828.116 | $14.906.088
meses
Personal Honorarios
Administrativo Gerente Mensuales 3 $2.000.000 |$6.000.000
Primer .
trimestre de Secretaria SMMLV 3 $828.116 $2.484.348
Operaciony | & o tador Honorarios 3 $828.116  |$2.484.348
pruebas Mensuales
Servicios Energia Mensual 3 $ 180.000 $ 540.000
Publicos
Primer
trimestre de | Agua Mensual 3 $210.000 $630.000
operacion y
pruebas
Publicidad $300.000 $ 300.000
Utiles de oficina $ 450.000 $ 450.000
Implementos de Aseo $300.000 $300.000
Subtotal Capital de Trabajo $89.322.378

INVERSIONES TOTALES

Nota: Fuente Presente Proyecto



4.7.2. Cronograma de inversion.

Tabla 17 Cronograma de inversion
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INVERSIONES TOTALES

PERIODO

VALOR (El tiempo para la implementacién del proyecto
INVERSIONES TOTAL es de ocho meses)
1. Fijas 1 2 3 4 5 6 7 8
Compra de terreno para la construccion $10.000.000
Construccion de la Planta $91.575.727
Tostadora $8.330.000
Molino $1.513.680
Trilladora $ 4.284.000
Maquinaria y Selladora $2.618.000
equipos generales Balanza $2.484.720
Determinador de
humedad $ 3.589.040
Mesa de acero
inoxidable $2.427.600
Maquinaria y equipos de Laboratorio $34.981.192
Equipo de computo $ 3.200.000
Impresora $ 500.000
Muebles y enseres Teléfono $ 150.000
Sillas $ 500.000
Escritorio $400.000
Subtotal Inversiones Fijas $ 166.553.959
2. Diferidas
Gastos de estudio Ingeniero de Alimentos |$ 7.200.000
Licencias Registro INVIMA $2.578.099
Otros permisos $ 2.500.000
GastOfs de_[a Act_uallzamon de $1.000.000
organizacion registros
Pruebas para
Gastos de prueba estandarizar el producto | $ 1.500.000
y los equipos
Subtotal Inversiones Diferidas $14.778.099
3. Capital de trabajo
Café Pergamino Seco
o (CPS) para el primer
Materia prima trimestre de operacién y $35.070.084
Primer trimestre de | pruebas
operacion y pruebas Bolsa 500 g $ 5.186.160
Bolsa de 1000 g $3.241.350




Delantal para
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produccion $360.000
y Gorro $90.000
Dotacion
Tapabocas $60.000
Delantal para
Laboratorio $120.000
Repartidor con vehiculo | $ 4.500.000
Mano de obra Lider de ventas $ 4.500.000
Primer trimestre de | .Jefe de Produccion $ 4.500.000
operacion y pruebas | Vendedores (1) $ 3.600.000
Seis (6) operarios por $ 14.906.088
tres meses
Personal Gerente $6.000.000
AQm|n|st_rat|vo Secretaria $2.484.348
Primer trimestre de
operacion y pruebas Contador $2.484.348
Se.I’VICIOS_ Pablicos Energia $540.000
Primer trimestre de
operacion y pruebas | Agua $630.000
Publicidad $300.000
Utiles de oficina $ 450.000
Implementos de Aseo $300.000
Subtotal Capital de Trabajo $89.322.378
INVERSIONES TOTALES $270.654.436

Nota: Fuente Presente Proyecto
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Modode _ |Nombre de tarea . |Duracii_|Comienzo _ Fin . |Predece:  |Costo - 19 [16dic'19 [13ene'20 [10feb'20 [9mar'20 [6abr'20 [4may'20 [1jun'20 [29jun'20 [27 jul '20 [24ago'20 [21sep
tarea 7 [18[29] 9 J20[31J11J22] 4 1526 6 [17[28[ 9 [20[31[11J22[ 3 J1a[25] 5 [16[27[7 [18]29
= Compra del terreno 15dias  mié 1/01/20 mar 21/01/20 $10.000.000 _l
+ Construccién de la planta 50dias  mié 22/01/20 mar 31/03/20 1 $91.575.726 C 1 :
o Compra de maguinariay 20dias  dom 1/03/20 jue 26/03/20 $25.247.040 [ -o—
equipos generales :
+ Compra de magquinariasy 20dias  mié 1/04/20 mar 28/04/20 $34.981.191
equipos de laboratorio
o Compra de muebles y 20dias  mié 1/04/20 mar28/04/20 34.750.000
Benseres
+ Gastos de estudio 20dias  mié 1/04/20 mar 28/04/20 $7.200.000 :
=+ Gastos de licencias 90dias  mié 1/04/20 mar4/08/20 2 $2.573.099 E 1
+ Otros permisos 30dias mié 1/04/20 mar12/05/20 2 $2.500.000 [5 1
+ Actualizacidn de registros 30dias  sdb 1/02/20  jue 12/03/20 $1.000.000 — |
=t Gastos de 45 dias  mar 28/04/20 mar 30/06/20 3;4 $1.500.000 ———
prueba/Estandarizacion :
del producto :
+ Cafe Perganimo Seco 40dias  mar 30/06/20 mar 25/08/20 $35.070.085 —
o Bolsa 500 g A0 dias  mar 30/06/20 mar 25/08/20 45.186.160 (F—
+ Bolsa 1000 g 40dias  mar30/06/20 mar 25/08/20 $3.241.350 [
o Dotacién produccion 30dias lun 1/06/20 vie 10/07/20 $630.000 |
+ Repartidor con vehiculo  20dias  sab 1/08/20 jue 27/08/20 $4.,500.000 [ F—
+ Lider de ventas 20dias sab 1/08/20 jue 27/08/20 $4.500.000 [ eo—
+ Jefe de Produccién 20dias  séb1/08/20 jue 27/08/20 4.500.000 —
o Vendedor 20dias sab 1/08/20 jue 27/08/20 $3.600.000 [ F—
+ Seis Operarios * 3meses 65dias  lun 1/06/20 vie 28/08/20 $14.906.087 |
. Gerente 60dias lun1/06/20 vie21/08/20 2 $6.000.000 T 1 :
=+ Secretaria 60dias  mar30/06/20 mar22/09/20 2 $2.484.348 T 3
=+ Contador 20dias  mar30/06/20 mar 28/07/20 2 $2.484.348 | — :
+ Servicios publicos primer 50dias  mié& 17/06/20 mar 25/08/20 2 $1.170.000 T k|
trimestre operacién y :
pruebas :
=+ Publicidad 40dias  mié 17/06/20 mar 11/08/20 2 $300.000 | S—
+ Utiles de oficina 50dias  mié 17/06/20 mar 25/08/20 2 $450.000 T )|
= Implementos de aseo  20dias  mié 17/06/20 mar 14/07/20 2 $300.000 i | S—

Figura 20 Diagrama de Gantt. Fuente: Presente Proyecto



4.7.3. Presentacion de presupuestos

4.7.3.1. Cantidad de producto por afio.

Tabla 18 Cantidad de produccién por afio (Kg/Afio)
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Cantidad Requerida por afio (Kg/Afio)
ITEM UNIDAD
1 2 3 4 5
Presentacion de .
1000g $/unidad 0 0 25402 25402 28788
Presentacion de 500g $/unidad 0 0 25402 25402 28788
Presentacion de 250g $/unidad 21168 21168 22226 22226 25190
Presentacion de 125¢ $/unidad 10584 10584 11113 11113 12595
Nota: Fuente Presente Proyecto
4.7.3.2. Costos de produccion.
Tabla 19 Costos de Produccién por Kg
Costo de Produccién por Unidad por c
ITEM UNIDAD presentacion por afo p ostc(;_
1 > 3 4 5 romedio
Presentacion de 1000g | $/unidad $18.278 |$ 18.051 |$16.525 |$17.137 |$16.376 | $17.273
Presentacion de 5009 $/unidad $9.139 [$9.026 [$8.262 |$8.569 |$8.188 $8.637
Presentacion de 2509 $/unidad $4569 [$4513 [$4.131 |$4.284 |$4.094 $4.318
Presentacion de 125¢g $/unidad $2.285 |$2.256 |$2.066 |$2.142 |$2.047 $2.159

Fuente: Presente Proyecto

4.7.3.3. Precio de venta promedio

Se utilizara el precio promedio entre los costos de produccion, con un aumento del 10% como

precio de venta general.

Tabla 20 Precio de venta promedio

ITEM UNIDAD Prf;grﬂzo‘l’i%”ta
Presentacion de 1000g | $/unidad $ 19.000
Presentacion de 500g | $/unidad $9.600
Presentacion de 250g | $/unidad $ 4.800
Presentacion de 125g | $/unidad $2.400

Nota: Fuente Presente Proyecto




4.7.3.4. Gastos por devoluciones, rebajas y descuentos.

Tabla 21 Gastos por devoluciones, rebajas y descuentos.
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3% de Costos
devolucion,
rebajas y 1 2 3 4 5
descuentos
Bolsa 125 g $- $- $1.574.129 $1.632.440 |$1.767.907
Bolsade 2509 | $- $ - $ 3.148.257 $3.264.880 |$3.535.814
Bolsade 500g [$5.803.473 |$5.731.637 $5.509.265 $5.713.347 | $6.187.797
Bolsade 1000 g [$5.803.473 |$5.731.637 $5.509.265 $5.713.347 | $6.187.797
TOTAL $11.606.946 |$11.463.274 |$15.740.916 |$16.324.012 [$17.679.314

Nota: Fuente Presente Proyecto




4.7.3.5. Resumen de presupuestos e ingresos

Tabla 22 Resumen de presupuestos e ingresos
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ANO
ITEM 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Ingresos por maquila | $ - $86.400.000 | $86.400.000 | $129.600.000 $129.600.000 | $146.880.000
Ingresos por ventas | $ - $404.308.800 | $404.308.800 | $607.411.000 $607.411.000 | $688.402.600
Ingresos de
Ingersi()n $- $- $- $- $- $-
Otros Ingresos $- $ - $- $- $- $-
Ingresos Totales $- $490.708.800 | $490.708.800 | $ 737.011.000 $737.011.000 | $835.282.600
EGRESOS
Egresos de operacion
Gastos de operacion | $ - $272.463.402 | $267.674.352 | $ 395.866.534 $397.303.248 | $442.483.870
Gastos de
administraciony | $ - $112.874.784 | $112.874.784 | $127.274.784 $145.274.784 $145.274.784
ventas
Gastos por
devolucion, rebajas | $ - $11.606.946 | $11.463.274 $15.740.916 $16.324.012 $17.679.314
y descuentos (3%)
Gastos de
funcionamiento $- $ 1.560.000 $ 1.560.000 $ 1.560.000 $ 1.560.000 $ 1.560.000
Egresos de Inversion | $270.654.436 | $ - $- $- $- $-
Egresos Financieros | $ - $ - $- $- $- $-
Otros Egresos $- $12.200.000 | $ 7.200.000 $10.800.000 $10.800.000 $10.800.000
Egresos Totales $270.654.436 | $410.705.132 | $400.772.411 | $551.242.233 $571.262.045 $617.797.968
Ingresos - Egresos -$270.654.436 | $80.003.668 | $89.936.389 $185.768.767 $ 165.748.955 $217.484.632
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4.7.3.6. Indicadores financieros
4.7.3.6.1. Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Inversion Inicial $270.654.436

PRI = =
Ingresos Promedios  $147.788.482.4

= 1.83 anos = 22 meses

4.7.3.6.2. Valor Presente Neto (VPN)
Utilizando una tasa de 10%

FC, FC, FC, FC,

VPN = —]
tax i tar T arr T ar o

= $264.224.202,55

4.7.3.6.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)
TIR=37%

4.7.3.6.4. Relacion Beneficio Costo (RBC)

2. VP Ingresos Netos (TI0)
RBC = — — =1.122
Inversion Inicial
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Conclusiones

La implementacion de una unidad de transformacion de café en el municipio de San Jose
(Caldas), tiene un impacto social importante, ya que genera 13 empleos directos, ocupados en
su mayoria por jovenes y mujeres cabeza de hogar y alrededor de 18 empleos indirectos que
corresponden a los socios que suministraran el café para la trasformacion en la unidad de
trasformacion.

El Municipio de San José (Caldas) cuenta con las condiciones edafoclimaticas requeridas
para la produccién de café y una cultura cafetera ampliamente arraigada, con el desarrollo del
proyecto se busca impactar la etapa precosecha, con la implementacion de sistemas de
produccion orgéanicos, donde se apliquen Buenas Practicas Agricolas y se fomenten la
sostenibilidad ambiental de los ecosistemas del municipio.

Los procesos de transformacion de café en el municipio de San José (caldas) son promisorios,
la implementacion de una unidad de transformacion de café permitira el procesamiento de
aproximadamente 7% de la produccion de café cereza estimada para el municipio, lo que se
traducira en la produccion de 24.000 Kg de café tostado al afio, donde 14.400 corresponden a
produccion en la unidad y 9.600 Kg a café maquila a productores particulares.

Para los indicadores de evaluacion tenemos:

1. El proyecto tiene un periodo recuperacion de la inversion de aproximadamente 22 meses,
que sera el tiempo que deberdn esperar los inversionistas para recuperar los recursos de la
inversion.

2. El Valor Presente Neto es positivo ($ 264.224.202,55), indicando que la inversion
realizada para la implementacion de la unidad de trasformacion a una tasa de descuento del 10%
generara beneficios.

3. La Tasa Interna de retorno es del 37% superior a la Tasa de Descuento (10%), lo que indica
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que la tasa de rendimiento interno que obtenemos es superior a la tasa minima de rentabilidad
exigida a la inversion.

4. La Relacion Beneficio Costo equivale a 1.122, lo que indica que por cada peso que se
invierte en el negocio se obtienen 0.22 pesos, es decir, que los beneficios son mayores a los
costos. En consecuencia el proyecto debe ser considerado.

La ejecucién del proyecto presentd un concepto positivo para los miembros de la asociacion
de productores, por lo que se realizd una presentacién ante la Alcaldia Municipal con el fin de
gestionar recursos que permitieran iniciar el proceso de construccion de la infraestructura y la
adquisicién de maquinaria. Con un concepto favorable por parte de la Alcaldia Municipal,
actualmente se adelanta el proceso de contratacion para la construccién de la infraestructura
fisica que permita la implementacion de la unidad de transformacion. Por otro lado, se cuenta
con un grupo de 11 mujeres y 8 jovenes de la Asociacion capacitados en el proceso de
transformacion de café, que cuentan con la asesoria de un Ingeniero de Alimentos de la Alcaldia
Municipal, para garantizar el adecuado procesamiento del grano y la implementacion de las
Buenas Practicas de Manufactura.

En cuanto a lamaquinaria, se adelantan las gestiones para adquirir los equipos esenciales que

se requiere para iniciar el proceso de trasformacion.
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Recomendaciones

Es importante que la asociacion realice una revision exhaustiva de los documentos legales de
registro de la asociacion y que estos sean actualizados antes de iniciar el proceso transformacion
en la unidad productiva.

Para el proceso de compra de la maquinaria principal, se requiere tener en cuenta las
especificaciones técnicas, ya que son las que permitan obtener la produccién requerida, en caso
de que se adquiera maquinaria con otras especificaciones técnicas, esta deberan tenerse en

cuenta a la hora de proyectar la cantidad de producto final.
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