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Resumen

Este proyecto consolida las fases correspondientes al desarrollo de un plan de negocios,
para colocar en practica una empresa transformadora y comercializadora de café
artesanal en la comunidad indigena Resguardo Escopetera y Pirza ubica en el municipio
de Riosucio, Caldas. Para esto, se formula, evalla y establece la implementacion de un
estudio identificando y cuantificando el mercado, definiendo una estrategia comercial,
el equipamiento técnico industrial, los procesos y los recursos, donde se consultara los
principales aspectos relacionados con la demanda en este municipio, se propone extraer
una muestra representativa realizando trabajo de campo a través unas preguntas
estructuradas en una encuesta, permitiendo identificar la posible aceptacion del

producto entre la poblacion que participd en la investigacion.

Se desarrollara un estudio técnico, donde a partir del analisis del tamafio, la localizacion
y la ingenieria del proyecto se presenta evalla los limitantes técnicos para la
elaboracion del proyecto, al igual que el estudio administrativo y legal. Finalmente se
elabora el estudio financiero y la evaluacion de la inversion, donde a través de los
métodos financieros como el valor presento neto, el retorno de la inversion donde se

determina si la propuesta del proyecto es viable o no para la comunidad.

Palabras clave: Café, proceso artesanal, comunidad indigena, cultura, tradicion.



Abstract

This project consolidates the phases corresponding to the development of a business
plan, to implement a company that transforms and markets artisanal coffee in the
indigenous community Resguardo Escopetera y Pirza located in the municipality of
Riosucio, Caldas. For this, the implementation of a study is formulated, evaluated and
established, identifying and quantifying the market, defining a commercial strategy,
industrial technical equipment, processes and resources, where the main aspects related
to demand in this municipality will be consulted. It is proposed to extract a
representative sample by carrying out field work through structured questions in a
survey, allowing the possible acceptance of the product to be identified among the

population that participated in the research.

A technical study will be developed, where based on the analysis of the size, location
and engineering of the project, the technical limitations for the development of the
project are evaluated, as well as the administrative and legal study. Finally, the financial
study and evaluation of the investment are prepared, where through financial methods
such as the net present value, the return on investment where it is determined whether

the project proposal is viable or not for the community.

Keywords: Coffee, artisanal process, indigenous community, culture, tradition.
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Introduccion

Este proyecto consolida las fases correspondientes al desarrollo de un plan de
negocios, para colocar en practica una empresa transformadora y comercializadora de
café artesanal en la comunidad indigena Resguardo Escopetera y Pirza ubica en el
municipio de Riosucio, Caldas. Para esto, se formula, evalta y establece la
implementacion de un estudio identificando y cuantificando el mercado, definiendo una
estrategia comercial, el equipamiento técnico industrial, los procesos y los recursos,
donde se consultara los principales aspectos relacionados con la demanda en este
municipio, se propone extraer una muestra representativa realizando trabajo de campo a
través unas preguntas estructuradas en una encuesta, permitiendo identificar la posible

aceptacion del producto entre la poblacion que particip6 en la investigacion.

Se desarrollara un estudio técnico, donde a partir del andlisis del tamafio, la
localizacion y la ingenieria del proyecto se presenta evalla los limitantes técnicos para
la elaboracion del proyecto, al igual que el estudio administrativo y legal. Finalmente se
elabora el estudio financiero y la evaluacién de la inversién, donde a través de los
métodos financieros como el Valor Presente Neto, la Tasa Interna de Rentabilidad y la
Relacion Beneficio Costo, se determina si la propuesta del proyecto es factible o no para

la comunidad.

En el desarrollo del plan de negocios se establecen diferentes capitulos los cuales

se dividen de la siguiente manera.

1. En la primera parte del documento encontrara el planteamiento del problema
donde se determinara las causas, objetivos, alcance, riesgos y limitantes del

proyecto finalizando con la justificacion de este.
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En la segunda parte se adentra en las tematicas a desarrollar por medio del
marco referencial.

En la tercera parte son definidas la metodologia y herramientas para obtener
la informacion del analisis del entorno y sector a estudiar, teniendo clara la
poblacién objetivo y determinando el tipo de muestreo a realizar.

En la cuarta parte son ejecutados los objetivos especificos logrando dar
cumplimiento al objetivo general del proyecto.

Y finalmente se desarrollan las conclusiones del plan de negocios.
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Justificacion

De acuerdo con la necesidad que tienen los miembros de la comunidad indigena
Resguardo Indigena Escopetera y Pirza de crear su propia marca de café artesanal para
obtener un mayor beneficio y desarrollo econémico que les permita fortalecer su
economia, generando empleo y creando nuevos productos en busqueda de nuevas
alternativas que permitan obtener beneficios colectivos para el resguardo en la que se
permita una participacion de toda de comunidad. Se pretende realizar una investigacion
para determinar la viabilidad del presente emprendimiento en términos de recursos
financieros, humanos y tecnol6gicos necesarios para la creacion de su propia marca de
café artesanal y el cual permita obtener productos de calidad y que garantice su

sostenibilidad en el mercado.

Las investigaciones pueden incluir estudios sobre el cultivo y manejo de la
plantacion, la seleccién de semillas, el procesamiento, la evaluacion sensorial, su
impacto ambiental, la conservacion y el analisis del mercado. Ademas, la investigacion
puede tener impactos positivos en la comunidad indigena al mejorar la economiay el

bienestar del resguardo.

Esta investigacion obtendrd informacion importante para proporcionar la
viabilidad del proyecto dada la necesidad del resguardo y sus condiciones precarias
producto de sus ingresos producto de los bajos precios que reciben por sus cosechas y
las cuales no les permiten combatir la desigualdad y garantizar mejores condiciones de

vida.

Es por esto por lo que este proyecto se convierte en la oportunidad de
aprovechar los derechos y beneficios que como comunidad indigena se tiene,

acompariados de los conocimientos adquiridos como estudiante y profesional de una
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manera mas real y actualizada, aplicandolos en los diferentes aspectos que conlleva la
factibilidad, posterior funcionamiento del disefio de transformacion y aplicacion de

procesos de una empresa.

Dentro de los objetivos se podra mostrar la estructuracion administrativa ideal
para las caracteristicas de la empresa, las metas financieras, el anlisis de los procesos y
procedimientos con los que contara, ademas del estudio de mercadeo, el cual le
permitira a la empresa visualizar sus oportunidades dentro del mercado y aprovecharlas

para asi lograr una incursién exitosa en el mismo.

De acuerdo con la revista el espectador, en Colombia hace falta educar a los
consumidores de café, transmitir los procesos de cosecha y postcosecha, diferenciado
los tipos de café que se pueden obtener en nuestra region que permitan buscar alianzas
con profesionales que vinculen la tecnologia de los alimentos, disefiando procesos
innovadores enfocadas en la generacion de nuevas experiencias, para el consumidor y la

industria. (Espectador, 2022).
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Objetivos
Objetivo General
Desarrollar un plan de negocios para una empresa transformadora y
comercializadora de café artesanal para la comunidad indigena Resguardo Escopetera y

Pirza del municipio de Riosucio-Caldas.

Obijetivos Especificos
Investigar acerca del mercado enfoque (recoleccion, transformacion y

comercializacion del café) sus impactos, riesgos y/u oportunidades.

Identificar las diferentes calidades de las materias primas del café verde y

metodologias de transformacion al café verde artesanal.

Consultar los requerimientos legales para la creacion de una empresa 'y su

estructuracion.

Realizar estudios pertinentes de mercado y financieros para la proyeccion de la

empresa.

Estructurar desde el rol como ingenieria industrial las fases de implementacion

de del proyecto.
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Planteamiento del problema

En el presente apartado se manifiesta el beneficio de negocio evidenciado en la
comunidad indigena Resguardo Escopetara y Pirza situado en el municipio de Riosucio
del Departamento de Caldas. Oportunidad para proponer la creacién de un plan de
negocios enfocado en el desarrollo de una empresa transformadora y comercializadora

de café artesanal.

Antecedentes

El café es un producto insignia para los hogares colombianos y contintia siendo
uno de los preferidos de la canasta familiar. Un estudio promovido por la Federacion
Nacional de Cafeteros FNC y realizado por Reinova, empresa de investigacion de
mercados, revel6 que el consumo interno de café en Colombia aumentd en 2021 a 2,8
kg per cépita al afio, respecto al 2019 cuando la cifra estaba en 2,2 kg al afio (Cafeteros,

2023).

Al calcular el consumo per cépita de la poblacion mayor de 12 afios, el

crecimiento seria ain mayor, de 2,7 a 3,4 kg.

En el estudio como tal, se encontr6 que la incidencia del consumo de café

aumento de 86% en 2015 a 96% en 2021, es decir, casi el techo poblacional.

De hecho, las bebidas a base de café alcanzan una participacion de 40% sobre el
total de consumo de bebidas entre las cuales también se encuentran los jugos, agua,

gaseosas, etc.

Ademaés de consumir mas café, los colombianos también han empezado a
hacerlo desde méas temprana edad, segun el estudio realizado por Reinova para la

Federacion Nacional de Cafeteros (FNC).
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Al comparar 2021 con 2015y 2012, el salto en el consumo a mas temprana edad
es notorio y evidencia un cambio generacional en el acercamiento de los colombianos a

la bebida nacional.

Para un mejor dimensionamiento, en el estudio de 2021 se incluy¢ a la
poblacion rural en la encuesta. Y los resultados muestran que los niveles de penetracion
son practicamente los mismos en las areas rurales que en las urbanas, aunque en las

primeras (97%) esta levemente por encima de las segundas (96%).

La frecuencia de consumo de bebidas a base de café también es ligeramente
superior en el campo (6,03 dias a la semana) que en la ciudad (5,29 dias a la semana);
algo similar ocurre con la cantidad de tazas bebidas al dia, 3,7 en el campo versus 3,3 en

la ciudad (Cafeteros, 2023).

Problematica u oportunidad

Actualmente en el suroeste de Riosucio Caldas esta ubicado el corregimiento de
Bonafont, la cual esta identificada como una comunidad indigena nombrada como
“Resguardo Indigena Escopetera y Pirza”, donde uno de los principales factores
economicos de los miembros de esta comunidad son los cultivos de café. Este sector
econdmico ha venido presentando un déficit en nuestro pais, ya que las cooperativas,
asociaciones o trilladoras compradoras y transformadoras de café en pergamino
obtienen un mayor porcentaje de beneficio que los propios caficultores. Ademas, en la
comunidad indigena se presenta pocas oportunidades de crecimiento y desarrollo laboral
y profesional de lo cual surge una de las problematicas mas relevantes a nivel nacional

el desempleo.

Para el mayor% beneficio de las compradoras vs los caficultores se encuentra

que las personas del corregimiento de Bonafont venden el 100% de su materia prima
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(café verde) producida a la sede de compra “Cooperativa de Caficultores”, alli la
persona encargada determina el pago ya sean asociados o clientes, luego realizan los

respectivos analisis y finalmente realizan la exportacion y/o transformacion de esta.

Para el desempleo el DANE reporta a nivel nacional que, en enero de 2023, la
tasa de desempleo fue 13,7 % y en total 13 ciudades y areas metropolitanas fue 14,5 %.
Para el mes de febrero de 2023, la tasa de desempleo del total nacional fue 11,4%, lo
que represent6 una reduccion de 1,6 puntos porcentuales respecto al mismo mes de

2022 (12,9%) (DANE, 2023).

De acuerdo con la Federacion Nacional de Cafeteros proyecta crecer en el afio
2023 en el sector cafetero. Caldas sigue ranqueada con el mejor rendimiento por
hectarea, lo que significa que cuenta con unos cafetales méas productivos. Aunque hubo
un leve descenso, debido al efecto de las intensas lluvias que afectaron la productividad,
la region siguid al frente con un promedio de 19,23 sacos por hectérea afio en el 2022,

superando el promedio pais de 17,3 sacos (Layton, 2023).

A partir de esto se identifica las oportunidades y necesidades de explorar e
innovar alternativas que permitan aportar beneficios a la sociedad, tales como la
transformacion de las materias primas, la generacion de empleo y el desarrollo
economico.

Como consecuencia se plantea estudiar la factibilidad de crear un plan de negocios
enfocado en el desarrollo de una empresa recolectora, transformadora y
comercializadora de café artesanal generando en este un valor agregado y diferencial

por sus caracteristicas culturales y tradicionales.

Esto con el propdsito de crear nuevas alternativas econdémicas e incursionar en el

mercado.
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Preguntas de investigacion

Las siguientes son las preguntas del proceso de investigacion.

Pregunta general

¢Como estructurar un plan de negocios enfocado en el desarrollo de una empresa
recolectora, transformadora y comercializadora de café artesanal en la comunidad del

Resguardo Indigena Escopetera y Pirza Riosucio Caldas?

Preguntas secundarias
¢Qué variantes del entorno son una dificultad u oportunidad en la creacién del

plan negocio?

Identificar los requerimientos técnicos y operativos para el plan de negocios, a

partir de los factores: tamafio, localidad, ingenieria y personal

¢ Como definir el direccionamiento estratégico y la estructura organizacional y

los aspectos legales?

¢ Cuéles deben ser los clientes potenciales y quée debe ofrecer para contar con un

producto acorde a las necesidades del cliente a través de una estrategia comercial?

¢Como establecer y analizar la factibilidad financiera, asi como las fuentes de

financiacion del proyecto?

¢Cudl es la rentabilidad que esperan recibir por su dinero?

¢En qué momento podran recuperar su inversion?

¢ Como definir un plan de implementacion del proyecto?

Alcance y limitaciones
Este proyecto consiste en aportar a la mision y vision que tiene el resguardo

escopetera y Pirza incursionando en el mercado del café con la transformacion de las
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materias primas, la generacion de empleo y el desarrollo econdmico, cultural y social.

De esta manera, se quiere indagar la evolucion de la produccion, la exportacion,
la importacién, el consumo y el precio del café en el mercado local, nacional y mundial,
asi como las empresas mas cercanas que se dediquen a esta actividad econémica, para
desarrollar a partir de alli ideas mejoradas e innovadores. Asi un producto con las
diferentes calidades de café verde que impacten positivamente al consumidor final,

teniendo en cuenta factores como: mano de obra, materia prima y presupuesto.
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Marco Referencial

Se desarrollan los temas del plan de negocios y de la implementacion del

proyecto.

¢ Qué es una oportunidad de negocio?

Es una idea o un conjunto de circunstancias que permiten crear o desarrollar
un negocio rentable y sostenible. Esta oportunidad puede surgir de diferentes
formas, como por ejemplo a partir de una necesidad del mercado, de una innovacion
tecnoldgica, de un cambio en las tendencias de consumo, de una nueva regulacion,
entre otros factores. Identificar una oportunidad de negocio y aprovecharla de
manera adecuada puede ser la clave para el éxito de un emprendimiento (Cavero,

2023).

¢ Qué es un emprendedor?

Segun (ldrobo, Zarate, & Carrera, 2019) en su libro Plan de negocios.

Es un ser humano con actitudes positivas para tomar decisiones, creativos,
perseverante con la necesidad de sacarle el maximo provecho a sus ideas
accionandola para convertirla en realidad a beneficio de su organizacion. Son

aquellos individuos con la voluntad o la capacidad de enfrentar la incertidumbre.

¢ Qué es un plan de negocios?
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar la

viabilidad de un negocio.

El plan de negocios es un documento, escrito de manera clara, precisa y sencilla,
que es el resultado de un proceso de planeacion. Este plan de negocios sirve para guiar

un negocio, porque muestra desde los objetivos que se quieren lograr hasta las
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actividades cotidianas que se desarrollaran para alcanzarlos.

Figura 1

Esquema plan de negocios

-
OPFDRTUNIDAD:
Descutrimicnio da una nocesidad
Capackind do nrosss y oroar numms allenaties pam olmoor mevas sdudones a bos denies
Descripoian ol producio o los serddos

Iy

ANALISIS DEL ENTORND ¥ DE L BDUSTRLA
Idaritilicacian do fotalneas. oporbunidadns. dobfidndes w amonazas { anslisis FODW )
Evmmr 51 csia ura domanca sufldoma por of productn o serdcio a oirecor qua pammils o ompresann tanc
una romnniidad por sy tabag
Evaluzr gl nhml de aceptacidin do &2 numm propuesis

0

PLAN ESTRATEGICO { VESION, MISION CEJETIVOS ¥ ESTRATEGEA )
Evaibar in deponitilicad d i0s FUCLrsns Necesarios aen poncr an marcha La nuesn i6oa. de neooco
Flanioar cudos son los chjedeon que 5a quionn lograr Y DOmo 5 que 5 plensan mconzar, gs sool, cudies Son s
esirmogias mis aderuscas para redeck s riesgos ¥ alanear of axin

s N i Y =
SISTEMA EMPRESARIAL EQUIPO
PLAMN DE RECURSOS
0 PLAN DE DIRECTIVO ¥
{ MARKETING [ OPERACIONES L BRH J FINANCIERDS
A LN
VIABILIDAD ECONOMICA, TECNICA,
SOCIAL ¥ AMBIENTAL

Fuente. Villarén, K. (2009)

¢Para queé sirve un plan de negocios?
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar

la viabilidad de un negocio.

El plan de negocios es una herramienta de comunicacion escrita que tiene
esencialmente dos funciones: una que se puede llamar administrativa o interna y otra
que es conocida como financiera o externa. Es muy 0til para determinar la

factibilidad del negocio, y este plan debe ser consultado y actualizado
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constantemente para no perder la orientacion del negocio. El desafio esta en

convertir la idea de negocio en una realidad.
Segun (ldrobo, Zarate, & Carrera, 2019) en su libro Plan de negocios:

El modelo le sirve al emprendedor como un mapa en el camino para
construir un negocio exitoso. Describe la direccion que la compariia tomara, cuéles
son sus metas, hacia donde quiere ir y como llegara hasta ahi. Ya que tiene claro
cudl es el producto o servicio que ofrecera, es importante generar un modelo de

negocio con la finalidad de hacer realidad la idea.

Estructura de un plan de negocios

El plan de negocios ofrece dos tipos de estructura, para empresas en marchay
para nuevas empresas. Para las nuevas empresas, (Villaran, 2009)), el plan de negocios
en una herramienta de disefio, y parte de una idea inicial a la cual se le va dando formay

estructura para su puesta en marcha.

En ella se debe detallar tanto la descripcién de la idea en si misma, como los
objetivos a ser alcanzados, las estrategias a ser aplicadas y los planes de accién

respectivos para lograr las metas propuestas.

Este plan, en el futuro, se convertira en insumo para retroalimentar el negocio,
ayudando a estimar, corregir y/o instituir las posibles variaciones que se realizaran

durante el desarrollo de la empresa.
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Figura 2

Modelo estructural
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Resumen ejecutivo
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar la

viabilidad de un negocio.

Presenta el perfil de la empresa, el producto o servicio que se quiere ofrecer, el
mercado objetivo que se quiere satisfacer, las estrategias que se emplearan para el logro
de los objetivos, los resultados econdmicos esperados y los indicadores financieros del

plan de negocios.

Plan de negocios tiene un origen y parte de una motivacién personal o grupal.

Asi, el documento que describe la idea de negocio debe incorporar un poco de historia:
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como nacio la idea, desde cuando existe, qué motivo su creacion, y los hechos méas

importantes que hayan transcurrido durante su desarrollo y evolucién

Andlisis del entorno
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar la

viabilidad de un negocio.

Permitira al empresario identificar las amenazas que dificultarian su ingreso al

mercado o la necesidad de cambiar el rumbo de la empresa.

Cuando se hace un analisis del entorno, por lo general se estudian los siguientes

factores: econdmicos, sociales, politicos y legales, tecnoldgicos y ambientales.

En el caso de empresas exportadoras es indispensable estudiar los efectos de

estos factores en todos los paises involucrados.

Factores que generalmente se analizan en un plan de negocios y algunos de los
indicadores que podrian influir positiva o negativamente en el desempefio de una nueva

empresa.

1. Factores econémicos.
2. Factores socioeconémicos.
3. Factores politicos y legales.
4. Factores tecnoldgicos.
5. Factores ambientales.

6. Sondeo del mercado.

Andlisis de la industria
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar la

viabilidad de un negocio.



29

Cuando se habla de industria, se entiende que es el conjunto de empresas que

fabrican productos que compiten entre ellos o que son sustitutos cercanos.

El andlisis de una industria implica el estudio de aquellas fuerzas que podrian
afectar directamente el desarrollo y desempefio de una empresa. De acuerdo con el

modelo de Michael Porter (1979), estas fuerzas son:

e Los competidores actuales.

e Los competidores potenciales.

e Los productos o servicios sustitutos.
e Los clientes.

e Los proveedores.

Plan estratégico de la empresa
Segun (Villaran, 2009) en su libro Plan de negocios herramienta para evaluar la

viabilidad de un negocio.

Comienza con una relacién de las variables que pudieran representar las

fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA) para ella.

Se comienza con un listado de las oportunidades y amenazas que fueron
identificadas en el andlisis del entorno y en el analisis de la industria, gracias al estudio
0 sondeo del mercado. Luego se presentan las debilidades y las fortalezas de la empresa

o0 del equipo gerencial.

Analisis de mercado y plan marketing:
Todo plan debe contener objetivos, y el primer objetivo del plan de marketing es
el de ventas. Este objetivo de ventas debe establecerse en funcién a la demanda

estimada en el sondeo de mercado, a las expectativas del empresario y a la capacidad de
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produccién y endeudamiento de la empresa. Por lo tanto, el objetivo de marketing debe

plantearse en términos monetarios y unitarios. (Benavides & Meléndez, 2019).

Debe comenzar con una definicion del segmento de mercado o publico objetivo
al que se pretende llegar y cudl es el posicionamiento que la empresa quiere lograr, es
decir, como quiere el empresario que la empresa sea vista o recordada y mostrar cuél es
la propuesta de valor de la empresa para sus clientes y cdmo se alcanzaran las ventas

estimadas. (Villaran, 2009).

Analisis técnico y plan de operaciones

En este proceso, también se obtienen los requerimientos de materia prima y de
equipos de fabrica, sus caracteristicas técnicas, la cantidad de mano de obray su
especialidad, ademas de su valor a invertir y los costos de mantenimiento y operacion,
identificando asi, el tamafio y los procesos especificos del proyecto. (Benavides &

Meléndez, 2019).
Segun (Villaran, 2009) el plan de operaciones tiene como fin establecer

1. Los objetivos de produccidon en funcién del plan de marketing.

2. Los procesos de produccion, en funcién a los atributos del producto o servicio.

3. Los estandares de la produccién, que haran que la produccion sea eficiente, y se
logre satisfacer las demandas de los clientes y la rentabilidad esperada por los
accionistas.

4. El presupuesto de inversion, para la transformacion de insumos en productos o

servicios finales.

Asi mismo, los objetivos del proceso de produccion deben establecerse en
funcidn a la demanda estimada y a la capacidad de produccion disponible. Para ello

se estableceran, procesos e indicadores que permitan programar las operaciones de



31

aquella empresa (Villaran, 2009).

Andlisis operativo organizacional

Segun (Villaran, 2009) el plan de operaciones tiene como fin establecer: Las

personas son el elemento clave del éxito empresarial y por ello un recurso humano de

calidad podria significar una ventaja para la empresa.

6.

7.

8.

El plan de recursos humanos debe considerar:

Las principales funciones que se requieren en el negocio.

Las habilidades y conocimientos que cada funcion requiere.

Los cargos que seran permanentes en la empresa.

Las tareas, que por ser temporales o requerir un alto grado de especializacion,
podrian ser realizadas por personas 0 compaiiias ajenas a la empresa.

Los puestos claves y del personal propio que hara las tareas que le permitan a la
empresa diferenciarse de las demas.

El organigrama que representa la estructura general de la empresa.

Las politicas y estrategias que ayudaran a administrar el recurso humano.

La planilla de la empresa, es decir el presupuesto de las remuneraciones.

Andlisis financiero

Es una herramienta que permite prever el andlisis financiero del proyecto a largo

plazo. Se trata de un conjunto de estados financieros proyectados que se elaboran con el

fin de medir la capacidad de la empresa para generar ingresos, los costos que se

necesitan para llevar a cabo el proyecto, el flujo de caja que se generard y los recursos

financieros que se van a requerir para la puesta en marcha y el sostenimiento del

proyecto (NAVA ROSILLON, 2009).

Segun (Villaran, 2009) el plan de operaciones tiene como fin establecer:
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e Determinar los recursos econdmicos necesarios para la realizacion del plan de
negocios.

e Determinar los costos totales del negocio, es decir, los costos de produccion,
ventas y administracion.

e Determinar el monto de inversion inicial necesario para dar inicio al negocio.

e Determinar las necesidades de financiamiento.

e Determinar las fuentes de financiamiento, asi como las ventajas y desventajas de
cada alternativa.

e Proyectar los estados financieros, los cuales serviran para guiar las actividades de

la empresa cuando esté en marcha.

Evaluar la rentabilidad econémica y financiera del plan de negocio.
Modelo canvas

Es una herramienta creada por Alexander Osterwalder que permite identificar,
planificar, analizar y valorar el modelo de negocio de una manera gréfica, sencilla e
intuitiva donde por medio de un cuadro se resume el plan de negocios al cual se pretende
Ilegar. Donde nos permite alterarnos e identificar que se encuentra fuera del radar para

tener en cuenta a la hora de definirlo de manera precisa y clara.
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Metodologia
En el punto 3 del desarrollo del trabajo se explican la metodologia a emplear, los
instrumentos de adquisicion de informacion y un analisis breve de los estadisticos
propuestas para la recoleccion, interpretacion y desenlace de los datos obtenidos
finalizando con los resultados esperados. Este proceso se desarrolla con base a las

fundamentaciones tedricas obtenidas en el marco referencial.

Metodologia empleada: Mixta

El tipo de investigacion utilizado serd mixto inicialmente utilizado para obtener
la informacion requerida fue un muestreo no probabilistico y no aleatorio a las personas
de la comunidad indigena Resguardo Escopetara y Pirza del municipio de Riosucio
Caldas determinando el segmento objetivo. Este proceso se desarroll6 a través de una
encuesta fisica por medio de una actividad donde los jovenes de la comunidad que se
encuentran estudiando carreras universitarias exponen a los estudiantes de grado 10° y
11° el tipo de carrera, modalidad y beneficios, los cuales viven en la comunidad objeto
de estudio, logrando conocer los verdaderos intereses de las personas compradoras y

posibles consumidoras de cafe.

Como complemento al estudio de mercado en los temas de cultivo, control de
calidad y los procesos de transformacion del café artesanal, se tom6 en cuenta el juicio
de expertos tecnificados, pero a su vez el juicio de expertos tradicionales, el cual se
obtuvo a través de tres entrevistas con preguntas preparadas, desarrolladas en la
comunidad y sector industrial en el cual laboro actualmente para documentacién de la

investigacion que se adelanta.

A la vez se realizado un proceso de identificacion y reconocimiento en las

tiendas de la comunidad y supermercados del municipio, esto, con el fin de conocer y
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analizar el precio de las marcas competidoras en sus distintas presentaciones y los

gustos en compra de tipo de café por parte de la poblacion objeto de estudio.

Fase cuantitativa

Permitira estudiar el mercado, analizar sus debilidades y fortalezas, y asi
establecer si el plan de negocios para la viabilidad administrativa, de mercadeo, técnica,
financiera y econémica para la creacion de la empresa solucionara las necesidades de la

problematica identificada.

Fase cualitativa
A partir de los resultados obtenidos en el estudio de mercado, se evaltan los
riesgos, oportunidades y mejoras donde basados en éstos, se plantea el modelo de

negocios innovador.

Meétodo de investigacion

El método de investigacion sera descriptivo el cual se efectlia cuando se desea
describir, en todos sus componentes principales, una realidad. Mediante este tipo de
investigacion, que utiliza el método de analisis, se logra caracterizar un objeto de
estudio o una situacion concreta, sefialar sus caracteristicas y propiedades (Trejo &
Salas, 2014) Por medio de este, se analizara el mercado objetivo, su comportamiento, su
estado actual, entre otras variables permitiendo identificar las necesidades planteadas e
ir disminuyendo todos los detalles que van a permitir concluir la confiabilidad,

asertividad y viabilidad del plan de negocios, logrando asi la satisfaccion de las mismas.

Instrumentos para la adquisicion de informacion
Los cuales involucra la recoleccion de informacion por medio de cuestionarios,
estudios detallados de un caso particular (una persona o un grupo pequefio). Se utilizan

varios métodos de recoleccion de datos y de analisis, pero tipicamente incluye la



35

observacién y entrevistas, y puede involucrar consultar a otras personas o registros
publicos y usualmente se aplican a grupos amplios de personas. Estas se aplicaran con
el fin de comprender las necesidades del mercado donde los resultados se analizaran de
forma estadistica por medio de métodos de muestreo de probabilidad o estudios

descriptivos (QuestionPro, 2023).

e Encuestas al consumidor.

e Entrevistas a personal experto y tradicional.
e Estudios de caso actuales vs proyecciones.
e Método de analisis

e Objeto de estudio.

e Muestreo de probabilidad.

e Estudios descriptivos.

e Tamaiio de la muestra: puede ser: representativa o adecuada.

Poblacion estudiada y lugar de desarrollo

La poblacién estudiada se enfocara en las personas vinculadas con el cultivo del
café; el diagndstico e investigacion se desarrollara en las comunidades del resguardo
Escopetera y Pirza el cual se encuentra ubicado en los departamentos de Caldas y

Risaralda, entre los municipios de Riosucio y Quinchia.

Tiene una extension territorial de 5.000 hectéreas con una poblacién de 9300

indigenas Ember& Chami, organizados en 28 comunidades:

En Riosucio: El playon, Megial, Langarero, Trujillo, Florencia, Agua Bonita,
Jaguiero, El Carmelo, Alto Bonito, Quimbaya, San José, Pirza, El Olvido, San Antonio,

El centro poblado de Bonafont, Claret, Juan Diaz y Buenos Aires.
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En Quinchia: EI Tabor, El Higo, La Floresta, Moreta, EI Guayabo, Sardinero,
Sausagud, Risaraldita, Jinebra y Agua Salada. Los cultivos del café se encuentran
distribuidos en todas las comunidades del territorio, pero su compra es realizada en el

centro poblado de Bonafont.

Conclusién

El desarrollo de esta investigacion se considera importante porque se busca que
el resguardo indigena Escopetera y Pirza consolide un plan de negocio relacionado con
la comercializacion del café a nivel regional, nacional e internacional. Esto permite que
la zona se beneficie con la creacion de nuevos empleos, ademas va a incentivar la
creacion de alternativas de negocio con productos innovadores a base del café

colombiano producido en la region Caldense.

Es de nuestro conocimiento que el café colombiano se caracteriza por ser uno
de los mejores del mundo, con propiedades fisicoquimicas Unicas permitiendo obtener
un producto de alta calidad que es apetecido por gran mayoria de personas. Esta
investigacion permite comparar metodologias y estrategias de negocio para luego tomar

decisiones estratégicas para llevar a cabo el proyecto de manera eficaz.
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Desarrollo
En esta etapa se presentan los resultados de los objetivos planteados y propuestos
para el plan de negocios donde se dara respuestas a las preguntas propuestas para la

ejecucion y paso a paso de cada uno de los analisis.
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Anélisis del entorno
Obijetivo: Investigar acerca del mercado enfoque (recoleccion, transformacion y

comercializacion del café) sus impactos, riesgos y/u oportunidades.

Investigacion del proceso de comercializacion del café y los actores involucrados
La recoleccion, transformacion y comercializacion del café en la comunidad
indigena Resguardo Escopetera y Pirza tienen diferentes actores, pero el principal es el
caficultor el cual es duefio de sus tierras, proceso de siembra, cultivo y beneficio, y
como segundo actor involucrado se encuentran las cooperativas y asociaciones quienes
les brindan un intercambio equitativo con beneficios mutuos donde lo que hacen es
brindarles asesorias, acompafiamiento, capacitaciones, entre otros factores benéficos

donde lo que esperan es que los caficultores les venden la materia prima que producen.

A continuacion, se comparte la investigacion de uno por no decir el mas grande

comprador y benefactor de compra y comercializacion.

Cooperativa de Caficultores del Alto Occidente de Caldas

La Cooperativa es una empresa asociativa sin animo de lucro, multiactiva de
responsabilidad limitada, de numero de asociados y de patrimonio social variable e
ilimitado y de duracién indefinida. Opera bajo control de la Superintendencia Nacional
de la Economia Solidaria, tiene su domicilio principal en el Municipio de Riosucio

Caldas. (Caficultores, 2023).

Tiene como objetivo distribuir conjunta y eficientemente bienes o servicios para

satisfacer las necesidades de sus asociados y de la comunidad en general.

Historia: Por la década de los 50 en el Municipio de Riosucio Caldas como en
todos los municipios cafeteros colombianos, se vivia inconformidad de los caficultores

por la explotacion que sufrian en manos de los intermediarios compradores del grano y
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fue asi como un grupo de caficultores orientados por el Departamento de Fomento
Cooperativo del Comité Departamental de Cafeteros de Caldas, convocaron a 255
agricultores a la Asamblea de Constitucién, la cual se realiz6 en los almacenes de
depdsito de la Federacion Nacional de Cafeteros, en Riosucio, siendo las 10:30 de la
marfiana del 29 de junio de 1963. Como asociados fundadores figuran caficultores de
diferentes condiciones sociales, culturales y religiosas; algunos de ellos lideraron

actividades en beneficio de la Cooperativa.

Los servicios directos que comenzé a prestar la Cooperativa de Caficultores el
dia 4 de marzo de 1964 en Riosucio fueron: Compra de Café, seccion de crédito y

Provision Agricola.

En la actualidad cuenta con 2.635 asociados distribuidos en 171 veredas
ubicadas en el Departamento de Caldas en los Municipios de Riosucio, Supia, Marmato

y Quinchia en el Departamento de Risaralda.

Sucursales:

e Oficina principal.

e Compra de café Riosucio.
e Planta de secado Riosucio.
e Compra de café Supia.

e Compra de café Quinchia.
e Ferreteria Quinchia.

e Compra de café Bonafont.

e Compra de café San Lorenzo.
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Nuestros Asociados: Son Productores de Café que deciden vincularse de manera
libre y voluntaria asumiendo con responsabilidad y compromiso su participacion dentro

de la Organizacion.
Requisitos para Asociarse

e Ser propietario de finca o Terreno y presentar el documento que lo
acredite: Escritura - Adjudicacion.

e Fotocopia de la Cédula de Ciudadania.

e Fotocopia de la Cédula Cafetera.

e Estructura de la Finca SICA del Comité de Cafeteros.

e Diligenciar solicitud de Ingreso.

e Firmar Acta de compromiso Comercio Justo (Fairtrade). En caso de tener
adjudicacion debera presentar el Certificado expedido por el Resguardo Indigena al

que pertenece.

Ventajas de Asociarse a la Cooperativa: Dentro de los beneficios més
importantes para los Asociados esta garantizar la comercializacion del Café,
ofreciéndoles 7 puntos de compra cercanos y abiertos durante todo el afio para

comprarlo a un precio justo.

También se brinda acceso a servicios y programas para el mejoramiento de la

productividad, calidad y bienestar del caficultor y su familia.

Programas: La Cooperativa de Caficultores del Alto Occidente de Caldas cuenta
con diferentes programas y servicios para todos sus asociados, orientados al
mejoramiento de la productividad, calidad del café y a su vez generando bienestar para
las familias cafeteras y comunidades que se encuentran dentro del area de influencia de

la Organizacién. Dentro de sus principales servicios se encuentran.



e Venta de café, pasilla y cacao.
e Venta de fertilizantes.

e Productos de fertilizantes.

Productos:
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Cafés especiales: Son aquellos valorados por los consumidores por sus atributos

consistentes, verificables, sostenibles y por los cuales los clientes estan dispuestos a

pagar precios superiores que excedan en un mayor bienestar de los productores.

Se caracterizan por su aspecto fisico (almendra color verde intenso y homogéneo

con minimos defectos fisicos) y por su sabor (perfil de taza) lo cual permite catalogarlo

como un café de alta posicion en el mercado internacional.

Son apetecidos por los consumidores por sus condiciones fisicas y atributos
sensoriales, ademas de esto los consumidores valoran la calidad y el esfuerzo que
realiza la comunidad para producir el café, pagando primas adicionales que se
constituye en una alternativa de ingresos para el caficultor, mejorando asi sus

condiciones de vida.

Nespresso AAA: El programa AAA Sustainable Quality™ adopta un enfoque
dinamico y en constante evolucion que integra nuevas ideas sobre calidad,
productividad y sostenibilidad, siempre teniendo en cuenta los pardmetros sociales,

medioambientales y econdmicos.

Es un café de preparacion con caracteristicas de sabor Unico apetecidos en el

mercado internacional.
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Rainforest: Es un café sostenible que integra las areas productivas, la
conservacion de la biodiversidad y el desarrollo humano. incluye estandares social,

ambiental y econémico.

C.A.F.E Practices: Coffee and Farmer Equity. Es el modelo de Certificacion de
Starbucks que garantiza que el café se cultive y procese de manera sostenible y que los
caficultores reciban una retribucion equitativa por su cosecha en los mercados

internacionales.

Cafeé la vereda: Es un café exoético, con caracteristicas de sabor unico (perfil
citrico), que se cultiva en condiciones micro climaticas, agroecolégicas y

socioculturales plenamente delimitadas.

Café organico: Es un Café sostenible, producido con précticas organicas,

enfocado en eliminar agroquimicos y conservar los suelos.

Fair Traide: Es un sello de garantia de producto que certifica el cumplimiento de
los estandares de comercio justo establecidos por FLO International. Fairtrade fomenta
el uso de esta certificacién Y Con ello apoya al desarrollo de los productores
consiguiendo mejores condiciones de comercio y acceso al mercado en igualdad de

condiciones.

En segundo lugar, se encuentra Asprocafé la cual tiene se encuentra asociada a

la Cooperativa, pero ofrece otros servicios y productos.

Asprocafé Ingruma
Asprocafé Ingruma es una asociacion de Pequefios Productores de Café Ingruma
(ASPROCAFE INGRUMA), sin animo de lucro, ubicados en el Alto Occidente de

Caldas, Municipio de Riosucio, Caldas; que viene trabajando desde 1992 por mejorar
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las condiciones de vida de las familias productoras de café, basados en los principios de

la solidaridad y la dignidad humana. (VILLARAN, 2009).

Historia: EMILIO ECHEVERRY MEJIA delegado por la Federacion Nacional
de Cafeteros ante la O:1:C y gerente administrativo de federa café, promociond las
proyecciones de la Fundacion Max Havelaar, encontrando una respuesta inmediata y
oportuna de la Cooperativa del alto Occidente de Caldas (sede Riosucio), hizo posible
que varios representante de la F.M.H entre ellos NIKITA STAMPA acompafiada de los
extranjeros VAN HUM HEUMAN, BRIGITTE HERMAN, hiciera presencia en el
resguardo de San Lorenzo, luego zona cafetera minifundista de la Montafia y por dltimo

las tierras de las chirimias y las danzas de Cafiamomo y Lomaprieta.

El primer convenio Max Havelaar se firmoé el 14 de febrero de 1992 por : JOSE
SAUDIEL ARANDA RIVERA gerente de la Cooperativa de Caficultores del Alto
Occidente de Caldas;( encargada de la comercializacion del café de los
productores); ARISTOBULO CHAURRA HERNANDEZ Coordinador del CRIDEC
(en su momento era la representacion y el eslabon entre las comunidades indigenas y
cafeteras); y BERT BEEKMAN de la Fundacién Max Havelaar ( con sede en la Haya
Holandesa quien realiza un trabajo de promocion hacia los consumidores de café

excelso).

Hoy ASPROCAFE INGRUMA tiene una ALIANZA comercial con la
Cooperativa de Caficultores del Alto Occidente de Caldas, y exporta a través de
EXPOCAFE y la Federacion Nacional de Cafeteros. Las relaciones comerciales estan
basadas en el respeto, beneficio mutuo y precios justos que valoran el esfuerzo de los
agricultores; los productos son cultivados por indigenas y campesinos, conservando el

medio ambiente, y cumpliendo con los requisitos de certificacion.
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Productos

Café tostado y molido

Ingruma café organico: 100% Café colombiano organico certificado desde el
cultivo hasta el proceso de torrefaccion, seleccionando los mejores granos con malla

superior a 17, tostion y molienda media.

Ingruma café tradicional: Café 100% colombiano, su materia prima es excelsos
corrientes malla inferior a 16 con tostion alta y molienda fina para una mayor extraccion

y concentracién de la bebida.

Ingrumaé café premium: Café 100% colombiano certificado Fairtrade, granos

seleccionados por mallas superiores a 17 con tostion y molienda media.

Panela: De la cafia de azUcar se extrae un delicioso jugo, el cual al pasar por
evaporacion se convierte en un rico y nutritivo dulce llamado PANELA. Procesada
bajo los estandares de calidad e inocuidad que exige este alimento con registro INVIMA

y codigo de barras.

Servicio de Magquila: Este servicio busca que los caficultores sin intermediacion

puedan disfrutar de su propio café a precios justos.

Programas

Sociales: Programas de capacitacion integral, acompafiamiento a los adultos
mayores, programas de vinculacion de la mujeres y jovenes a proyectos productivos.
Entrega de paquete escolar, servicio directo al asociado por su participacion con las
ventas de café, asesoria para lograr bienestar laboral en la unidad productiva y a sus

trabajadores.
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Ambientales: Programas encaminados a proteger fuentes de agua con sistemas
de tratamiento, manejo adecuado de residuos solidos organicos, inorganicos y

peligrosos, manejo seguro de agrotoxicos, conservacion de la fertilidad de los suelos.

Productivos: Un porcentaje de la prima FAIRTRADE va encaminada a
aumentar la productividad y calidad del producto a través de cultivos renovados, con
una adecuada fertilizacion, infraestructura y maquinaria adecuada, acompafiamiento

técnico promoviendo la diversificacion de las fincas y el trabajo familiar.
Eventos

Proyecto apoyo alianzas productivas: Un proyecto creado por el ministerio de

agricultura y desarrollo rural, al ver las problematicas de los pequefios productores.

Este proyecto busca aumentar la economia de los productores y mejorar la
calidad del café, también crea un mercado mas amplio y equitativo, brindandoles méas
capital de trabajo, insumos y mano de obra, varios actores participantes aportan un

incentivo monetario 0 en capacitaciones.

A partir de lo anterior mencionando se realizd acercamiento a la sede principal
ubica en la comunidad de Bonafont donde el encargado Andrey me cuenta del proceso
que realizan alli y las calidades de café que los caficultores producen en la zona la cual

es calificada y seleccionada segun su procedencia y analisis fisico.

Proceso: El café llega en pergamino, lo trillan si es necesario, realizan analisis
visual y granulométrico donde identifican el porcentaje de broca, de alli determinan el
pago a los caficultores ya sen asociados o clientes, luego se envia a analisis sensorial
realizado en el laboratorio de calidad donde realizan tostion y catacion, con los
resultados se clasifican y se envia a otro punto de compra, luego a trilladora, puesto de

compra y finalmente al puerto donde realizan la exportacion de este.
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Calidades de cafe
e Nespresso AAA.
e Rainforest.
e Practices.
e Regional.

e PBase.

Organico.

En base a la informacion anterior se realiza un recorrido con personas conocidas
de la comunidad, que tuvieran lotes o cultivos de café, decide acércame, buscarlas en
conclusion se propone tener un contacto directo con los caficultores y contarles acerca
del proyecto y de que ellos me contaran acerca de sus procesos para asi con esto ampliar
mas mis conocimientos y generar ideas para ir concretando lo que se busca como
objetivo plantear un plan de negocios para una empresa trasformadora y

comercializadora de café tostado y molido con marca de la comunidad.

En el reconocimiento de las zonas y cultivos se visitaron algunas fincas a continuacion

mencionadas donde me explicaron sus procesos

Nombre del caficultor: José Elias Bartolo Ladino.

Ubicacién: Vereda el Clareth perteneciente al municipio de Riosucio Caldas.

Variedad sembrada: Castillo rosario naranjal y Castillo supremo.

Categorizacion: En la cooperativa su café lo categorizan como Nespresso AAA.

Capacidad de siembra: Cuenta con 8500 palos sembrados de los cuales 5500 se
encuentran produciendo y los otros 3000 en socas (es cuando se corta el arbol por

antiguo para renovarlo y que vuelva a dar cosecha).
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Proceso de beneficio:

1. Seleccion del grano: recolectan los granos méas maduros.

2. Despulpado o también se conoce como trilla de cereza.

3. Fermentacion: en agua se deja el café despulpado entre 10 y 12 horas

4. Lavado: 3enjuague.

5. Secado: en Elda a sol directo durante 2 a 4 dias dependiendo del sol que este
haciendo.

6. Empaque y se lleva al lugar de venta al centro de la cooperativa de la comunidad

de Bonafont.

Figura 3

Despulpado Finca Jose Elias Bartolo

Fuente. Autoria Propia

Figura 4

Zarandeo de café Finca Jose Elias Bartolo



Fuente. Autoria Propia

Finca La Cordillera.

Nombre del Caficultor: Alexander Bafiol.

Ubicacién: Vereda el Clareth perteneciente al municipio de Riosucio Caldas.

Variedad Castillo rosario naranjal y Cenicafé 1.

Categorizacion que les da la Cooperativa: Nespresso AAA y Rainforest.

Capacidad de siembra: 26000 arboles sembrados.

Proceso de beneficio:

1. Seleccion del grano: recolectan los granos mas maduros.

2. Despulpado: en el lugar de recoleccion o sea el lote, debido a que queda muy
alto y asi evitan estas cargas y la pulpa la almacenan para después de las
cosechas utilizar como abonos.

3. Fermentacion: en agua se deja el café despulpado entre 12 y 14 horas.

48
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4. Lavado: y retiro del mucilago.

5. Tamizado: por medio de una zaranda donde se separa la almendra de la guayaba.

6. Secado: en la marquesina, en la Elda o a exposicion directa al sol durante 3 a 6
dias.

7. Empaque y se lleva al lugar de venta al centro de la cooperativa ubicado en la

comunidad de Bonafont.

Fertilizaciones del cultivo: 3 fertilizaciones al afio.

Cosecha: durante los meses octubre, noviembre y diciembre.

Figura 5

Método de secado Elda Finca La Cordillera

Fuente. Autoria Propia

Finca EI Mirador.

Nombre del Caficultor: Wilson Tabarquino.

Ubicacion: Vereda el Clareth perteneciente al municipio de Riosucio Caldas.

Variedad sembrada: Castillo Naranjal y Castillo Supremo.

Categorizacion: por parte de la cooperativa es categorizado como Nespresso
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Capacidad de siembra: cuenta con 11000 palos sembrados.

Proceso de beneficio:

1. Recoleccion del grano: los granos mas maduros.

2. Trillado o despulpe.

3. Fermentacion: en agua se deja el café despulpadol4 horas.

4. Lavado: con agua.

5. Tamizado: por medio de una zaranda donde se separa la almendra de la guayaba.

6. Secado: en la marquesina o a exposicion directa al sol durante 2 dias o depende
del clima que se presente.

7. Empaque y se lleva al lugar de venta al centro de la cooperativa ubicado en la

comunidad de Bonafont.
Fertilizaciones del cultivo: Al afio cuentan con 3 fertilizaciones.
Cosecha: entre los meses de en octubre, noviembre y diciembre.

Figura 6

Siembra café Finca el Mirador

Fuente. Autoria Propia
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Finca La Gaucha.

Nombre del caficultor: Joel Gaspar.

Ubicacion: Vereda el Higo perteneciente al municipio de Quinchia Risaralda.

Variedad sembrada: Castillo Rosario, San Bernardo y variedad Colombia.

Categorizacion: por parte de las cooperativas Nespresso AAA.

Capacidad de siembra: Cuentan con 7.5 hectareas sembradas o sea 18000 palos.
Ellos por obligacion realizan una renovacion de 2000 a 3000 arboles al afio logrando asi

que haya una homogeneidad y siempre tenga produccion.

Proceso de beneficio:

1. Recoleccién del grano: los granos mas maduros.

2. Despulpe.

3. Fermentacion: en agua se deja el café 12 a 14 horas el caficultor resalta que el
calor fermenta més rapido. Cuenta con un sistema algo automatizado se llama
fermaestro es un cono que con la altura da el punto exacto de la fermentacion.

4. Secado: en Elda a 3 soles y en silo 12 horas a una humedad 11.5% y 12.5%.

5. Tamizado: se zarandea para obtener el tamafio mas grande ellos cuentan con
algo especial y es que sus arboles se encuentran bajo sombra.

6. Empaque y se lleva al lugar de venta al centro de la cooperativa ubicado en el

municipio de Quinchia.

Cosecha: durante los meses octubre, noviembre y diciembre.
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Figura7

Distribucion por sector Finca Gaucha.

Fuente. Autoria Propia

Finca Portugalito.

Nombre del caficultor: Didier Trejos Pinzdn.

Ubicacion: Vereda el Higo perteneciente al municipio de Quinchia Risaralda.

Variedad sembrada: Castillo rosario, Castillo naranjal, Catimor, Costa rica 'y

nueva Cenicafé 1.

Categorizacion: esté asociado a Apecafé (Pequefios Caficultores de Quinchia).

Capacidad de siembra: Cuenta con 6800 arboles en diferentes edades.

Proceso de renovacion: Se realiza una renovacién por lotes de 1200 arboles esta

es realizada por soca y por siembre directa.
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Ventajas de realizarlo por soca: Se pueden dejar varios colinos, se corta el palo

de la soca, se ha colina a los 2 0 3 meses, al afio empieza a producir floraciones.

Ventajas por siembre directa: 3 meses de germinacion de la semilla, 3 mese paso
al almacigo cuando se embolsa, se siembre en el terreno a los 15 0 18 meses empieza a

florecer.

Proceso de Beneficio:

1. Recoleccion: maduracion de 20 dias.

2. Proceso de flote de cereza: donde controla y verifica el grado de maduracion del
grano.

3. Despulpado.

4. Fermentacion: durante 3 dias.

5. Secado: seca en marquesina durante 3 dias.

6. Empaque y venta: en el municipio de Quinchia Risaralda.

Fertilizaciones del cultivo: Al afio cuenta con 2 fertilizaciones al afio.

La otra parte lo usa para producirlo tostado y molerlo.

El proceso de producto terminado se lo realiza una maquiladora de nombre
Apecafé tiene un mercado local de consumidor directo.

Ellos lo reciben seco, se lo trillan, tuestan, muelen y empacan.

Su marca es Café Feélix tostado y molido.

Empaque con valvula desgasificadora.



Figura 8

Floracion Finca Portugalito

Fuente. Autoria Propia

Figura 9

Maduracién del grano Finca Portugalito

Fuente. Autoria Propia
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Figura 10

Producto terminado Finca Portugalito

Fuente. Autoria Propia

Sabores y saberes. (Finca la Esperanza).

Lider de la comunidad: Mari Bartolo abrio las puertas de su casa con gran
amabilidad; le conte acerca del proyecto que se iba a implementar y ella me conto
acerca de los procesos que realizan los cuales fueron muy actractivos donde me

contaron su historia, procesos, cultivos y demas que ella realiza con su esposo.

Historia: Esta familia se dio a la tarea de aplicar sus conocimientos y emprender
donde su proposito es rescatar los saberes y sabores tradicionales que tenemos como
comunidad de alli nace un bonito restaurante llamado “Sabores y Saberes” donde a
parte de ofrecer una excelente y deliciosa comida; brindan experiencias enriquecedoras

a todas las personas que van a este lugar; siendo este un espacio de paz y tranquilidad.

Para lograr todos sus objetivos esta pareja es un gran equipo ya que a parte del

restaurante tienen pequerios cultivos de diferentes variedades: tomato, cebolla,
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cilitranto, plantas medicinales, platano entre otras donde divide sus queaseres y
responsabilidades: Dofia Mari es la encagarda de cultivar y rescatar semillas en
resistencia conocidas tambien como libres de trasgenicos; ademas de la ensefianza y
fortalecimiento que ofrece a la instituciones y personas interesadas entre demas
actividades ya que es una persona con unos conocimientos increibles y lo mas
importante desea transmitirlos y brinda un bonito apoyo y acompafiamiento al que lo

necesite.

Su esposo es el encargado del cultivo de café el cual me conto acerca del
proceso que le realizaba donde se resalta la altura donde esta sembrado el café, el
proceso de abonado que este realiza ya que lo hace de una manera organica no utiliza
quimicos, el demas beneficio es igual: despulpado, lavado y secado aunque meciona que
vende el café mojado ya que este le presenta menor proceso y perdida pero mayor

ganancia.

Se indaga acerca de la guayaba o comunmente conocida la pasilla que realizaban
con esta donde me contaron que la utilizan para consumo la tuestan en fogon de lefia y
muelen; a partir de esto surge la idea conocer la calidad de esta pasilla a nivel de taza se
realiza un trueque donde ellos me brindan la pasilla seca en pergamino y yo les

devuelvo el café transformado tostado y molido.

Se observa que tienen procesos claros y que se encuentran apoyados
técnicamente por las cooperativas a las que se encuentran inscritos por el adecuado
manejo que tienen en sus fincas y cultivos, hay mas avances en algunas fincas que en
otras por que viene dando manejo los hijos de los duefios, entonces estos analizan mas
las situaciones que se presentan en cada etapa del cultivo y cosecha donde realizan

inversiones y se visualizan a futuro obteniendo una ganancia.
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Impactos y propuestas

Evaluar y cuantificar cuantos coproductos (pasillas, guayabas, restante de la
produccidn estandar), queda en cada una de estas fincas aprovechando estas,
evaluandolas fisica, sensorialmente y costos para tener una oportunidad de negocio y

competir méas a fondo con los cafés tradicionales.

Evaluar los cafés especiales igualmente y realizar el costeo para darlo a conocer
y presentarlo a los consumidores obteniendo resultados para determinar cual les gustas

mas y cual estarian dispuestos a comprar en cuanto sabor y precio.

Apoyar y brindar esta informacion a los caficultores para que conozcan mas a
fondo después de la cosecha todo el proceso de transformacién industrial (tostado y

molido) sus implicaciones, controles entre otros que se debe tener.

Ensefiarles a identificar los perfiles y el café que tienen en sus fincas

sensorialmente.

Brindarles herramientas digitales y tecnolégicas para que puedan llevar un mejor
manejo y control de las producciones que obtienen, en tema de inventario,

renovaciones, cantidad entre otros.

De acuerdo con las visitas en campo y la investigacion realizada en internet se
compara los sistemas y procesos que manejan los caficultores de la comunidad

analizados en una matriz DOFA.

Matriz DOFA ¢Qué variantes del entorno son una dificultad u oportunidad en la
creacion del plan negocio?



Tabla 1
Matriz DOFA
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Debilidades

Fortalezas

Amenazas

Oportunidades

Desconocimiento

de las calidades

Ubicacion de la

comunidad.

Intermediarios

Transformacion de

la materia prima.

Poca innovacion

La tierra 'y sus

cultivos

Cambio climético

Recuperacion de

las costumbres.

Procesos poco

automatizados

Cuidado de sus

jprocesos

Comepetitividad de

las otras empresas.

Fortalecimiento de

los procesos.

Desconfianza por

personas mayores.

Los saberes y

tradiciones

Oferta y demanda

del producto

Crecimiento

econdmico

Temor al cambio.

La estabilidad de la

Incremento del

Oferta de empleo

materia prima dolar
Dificultad de Laculturayetnia  Adquisicion Visibilidad de la
aceptacion de indigena. econémica comunidad

nuevas propuestas.

Nota. Esta tabla muestra las debilidades, fortalezas, amenazas y oportunidades

encontradas en el proyecto. Fuente. Autor propio.
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Anélisis técnico
Obijetivo: Identificar las diferentes calidades de las materias primas del café

verde y metodologias de transformacion al café verde artesanal.

¢ Qué son las Calidades del café?

De acuerdo a la Federacion Nacional de Cafeteros la calidad es la clasificacion
de los cafés de acuerdo a la altitud, variedad botanica, tipo de beneficiado, densidad,
tamanio del grano, calidad de taza, color, imperfecciones del grano y la presencia de
materia extrafia. Cada pais establece sus propios estandares de clasificacion de la

calidad.

El Café de Colombia es reconocido mundialmente por su buena calidad, por lo
cual se vende a un mayor precio. Esta calidad depende de los cuidados y précticas que
siguen los caficultores, recolectores, procesadores, comercializadores, tostadores y
consumidores, en los diferentes procesos, a traves de las etapas de la cadena productiva

del café. (FNC, Federacion Nacional de Cafeteros, 2023).

Diversidad del café de Colombia: La Federacion nacional de cafeteros cuenta
con una distribucién de sus servicios y alcance de funciones desde el norte hasta el sur
del pais, donde estas son clasificadas a partir de diferentes caracteristicas que permiten
reconocer y entender la complejidad de las tazas permitiendo producir cafés frescos
todo el afio con perfiles Unicos entre estas se encuentra: la variedad de climas,

topografias y culturas.

La riqueza natural y biodiversidad hacen de Colombia una Tierra de Diversidad

de cafés. (FNC, Federacidon Nacional de Cafeteros, 2023).



A continuacion se presenta la clasificacion por regiones que da la FNC en el
Pais, sus caracteristicas y se identifican las zonas en las que se pretende desarrollar el

plan de negocios.

Figura 11

Distribucién Zona Cafetera Departamento Caldas y Risaralda
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A partir de las anteriores imagenes se identifica a la comunidad del Resguardo
Indigena Escopetera y Pirza en la region centro en los departamentos de Caldas y
Risaralda en los municipios de Riosucio y Quinchia donde en estas zonas se evidencia
diferentes tipos de variedades de las cuales las notas resaltantes son sus tonos frutales y

florales.

Identificacion de las calidades de la comunidad Resguardo Indigena Escopeteray

Pirza

Para la identificacion de las calidades el procedimiento realizado fue solicitar a
cada una de las fincas visitados una muestra de 500 g en café pergamino y se solicita a
un compariero del sector cafetero experto llamado Andres Felipe Gutierrez en ese
tiempo Jefe de Control Calidad de la Cooperativa de Caficultores de Manizales el cual
me brindo asesoria en el analisis que se realiza para la categorizacion de las calidades

del café pergamino.

Para este se realizan dos analisis uno fisico y el otro sensorial descritos

seguidamente.

Analisis fisico: realizado para determinar la uniformidad y desempefio del grano
de acuerdo las normativas establecidas por federacion las cuales deben ser aplicadas por

las Cooperativas Y trilladoras del Pais para la compra y exportacién de esta.

Procedimiento establecido en el laboratorio de calidad de la Cooperativa de

Caficultores de Manizales.

Pesado: en una balanza se pesan 200 gramos del café pergamino.

Trillado: este proceso se realiza por medio de un equipo el cual retira la pelicula

0 cascara separandola y dejando finalmente la almendra verde limpia.
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Toma de humedad: se toma una muestra de la almendra verde para determinar el

% de este de acuerdo con requerimientos y normas es de maximo 12%.

Granulometria: se zarandea para determinar si tiene ripio.

Seleccion y clasificacion de defectos: se selecciona los granos deteriorados
donde de acuerdo con la FNC y normativas se clasifican en: broca, pasilla (granos
negros, vinagres, partidos etc.), almendra sana y finalmente se compensa alguna broca

dependiendo de su criticidad.

Determinacion del factor de rendimiento: realizo al finalizar la seleccion de los
defectos se procede a calcular el factor de rendimiento es la cantidad de café pergamino
Seco que se necesita para obtener un saco de 70 kilos de café verde excelso, ademas de
ser un punto importante para realizar el pago a los caficultores. Este esta establecido por

la siguiente formula.

Foérmula para calcular el factor de rendimiento:

Kq café pergamino seco* 70 kg (peso de un saco de UGQ)

Almendra sana obtenida
Para exportar café segun federacion y cooperativas para exportar debe ser menor

a 100 kilos de café pergamino seco.



Figura 12

Café Pergamino
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Fuente. Autoria Propia

Figura 13

Trilladora laboratorio café pergamino

Fuente. Autoria Propia
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Figura 14

Equipo de separacion de cascara y café verde

Fuente. Autoria Propia
Figura 15

Tamizado café verde

Fuente. Autoria Propia
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Figura 16

Seleccidn defectos café verde

Fuente. Autoria Propia

Resultados fisicos café pergamino fincas evaluadas

Tabla 2

Resultados fisicos de las fincas evaluadas

65

Caracteristicas analizadas.

Nombre . B F
. Humedad Almendra Almendra Broca Pasilla roca alla ac_tof de
de la finca 0 compensada rendimiento
%o total ()  sana(9) 9 9 0(9) 0
(9) %

L_a 10.1 163.0 161.7 1.9 1.8 1.3 0 85.88
Cordillera
La Gaucha 13.2 159.0 157.7 1.2 2.0 0.9 0.2 88.0
Portugalito 13.8 155.8 155.2 1.5 2.6 0.6 0.1 89.9

La 11.2 162.0 161.4 0.8 1.2 0.6 0 86.5
Esperanza

Nota: Esta tabla muestra los resultados fisicos y de factor de rendimiento de las

muestras evaluadas de la comunidad de Bonafont. Fuente: Propia.

Productos con gran factor rendimiento lo que quiere decir que no se necesita

tanto café pergamino para obtener el café verde excelso.
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Analisis sensorial: Para el analisis sensorial se cont6 con la accesoria y
acompariamiento del experto que realizo el cual es certificado como Q-grader es el nivel
mas alto de catacion de café el cual es otorgado por la SCA (La Asociacion de Cafés

Especiales) a nivel mundial.

Proceso que realiza el laboratorio.

Una vez la muestra trilla y analizada se procede a realizar los siguientes pasos:

Pesado: este es realizado de acuerdo con la capacidad de los equipos para ese

caso se pesaron en una balanza 100 g.

Tostion: es uno de los factores mas importantes del proceso de evaluacién de
evaluacion el cual se extenderd mas adelante, se realiza para desarrollar las

caracteristicas, aromas y sabores del grano manejando una pérdida del 13.5 al 14.5%.

Molienda: la moliendo también conocida como el tamafio de particula permite
que hacer contacto con el agua humedezca y resalte a nivel de aroma y sabor las
caracteristicas a nivel laboratorio la manejan como media-gruesa encontrada en el rango

de 500 a 700 micras.

Evaluacién sensorial: Se hace proceso de fragancia, se adiciona agua a 90° C, se
espera de 3 a 4 minutos para romper taza quiere decir abrir borra y de alli el aroma
donde se percibe sus atributos, luego se retirar con una cuchara la borra y se bota,
seguidamente el catador con un entrenamiento especializado hace una absorcion de la
bebida donde con esta busca el punto del café, determinar la puntuacién, su complejidad

y sus atributos a resaltar.
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Figura 17

Tostador a nivel laboratorio

Fuente. Autoria Propia

Una evaluaciéon sensorial de un alimento consiste en percibir con nuestros

sentidos las caracteristicas del producto en el café se evallan las siguientes:

1. Apariencia: realizada por medio del sentido de la vista y tacto donde se analiza

el café que se da a las personas su color y textura.

2. Fragancia: Se realice en seco quiere decir el café molido donde por medio del
sentido del olfato se perciben los atributos de este como, por ejemplo:
apanelado, citrico, frutal entre otros dependiendo de la calidad de la materia

prima.

3. Aroma: es realizado después de adicionar agua caliente a una temperatura
considerada donde lo que se hace es humedecer el producto para lograr la
extraccion y consolidacion de la bebida final una vez pasado 4 minutos tiempo
esperado para que lo anterior mencionado se lleve a cabo se rompe la taza dicha

que significa remover de un lado a otro la borra o residuo que queda encima de



68

la bebida esto con el fin de percibir por medio del olfato sus caracteristicas como

apanelado entre otras.

4. Acidez: Una vez rompemos la taza se procede a limpiar el residuo que queda en
la parte de arriba para iniciar a percibir por medio del sentido gusto el sabor del
café una de las caracteristicas evaluada en este es la acidez donde es dada por la

calidad de materia y tipo de tostion.

5. Cuerpo: el cuerpo se evalta por medio del gusto donde se describe como la
persistencia o sensacion de llenura en la boca se hace referencia al agua y el

aceite.

6. Amargo: es evaluada por medio del gusto donde se da de acuerdo con el tipo de

tostion y materia prima utilizado.

7. Impresion Global: se reunen todas las caracteristicas anteriores mencionadas
resaltando el sabor y lo que se encuentra en este uniendo todos los conceptos

para dar la calificacion final.

Figura 18

Catacion de café en laboratorio

Fuente. Autoria Propia
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Resultados sensoriales:

Finca Cordillera: Obtuvo un puntaje de 83.5 determinado un buen puntaje, pero
con cosas por mejorar, sus atributos y complejidad fue una taza balanceada, citrico

limén, afrutado y con buen cuerpo.

Finca Gaucha: Obtuvo un puntaje de 83 una taza cremosa, achocolatada,

citrica y ligero herbal.

Finca Portugalito: Obtuvo un puntaje de 82.5 una taza menos compleja con

notas a nuez, citrico y ligero herbal.

Finca la Esperanza: Puntaje de 84.0 taza con tonos dulces, refrescantes, notas

a manzana.

Las muestras evaluadas se categorizaron de acuerdo con la evaluacién sensorial
realizada y comparadas con las especificaciones de la SCA como: de especialidad muy

bueno.

La puntuacion SCA tiene una escala de 0 a 100 y solo los cafés con mas de 80

puntos son considerados de especialidad. (Moreno, 2023)

Tabla 3

Clasificacion café SCA.

Puntuacion Clasificacion

90-100 Café de especialidad exquisito
85-89.99 Café de especialidad excelente
80-84.99 Cafeé de especialidad muy bueno

Nota: En esta tabla se encuentra la puntuacién de acuerdo a la clasificacion del café

segun SCA.Fuente: Cafés Morenos
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Los puntajes menores a 80 no indica un café de menor calidad solo que en este

inicia otro tipo de clasificacion como lo son los subproductos.

Subproductos: Productos de buena calidad que quedan después de seleccionado

dando tazas con notas frutales, balanceada y perfil con trazas lefiosas y rendidor.

Figura 19

Cafe pasilla trillada

Fuente. Autor Propio

Proceso de andlisis: El proceso realizado a los subproductos es igual al anterior
mencionado donde se permite mayor nimero de defectos, no es tan exigente el proceso
ya que estas no son de tipo exportacion son productos de calidad apetecida por el

consumidor local y tradicional.

Trilla: realizada por medio de un equipo gue constan de una base con unas

cuchillas las cuales retiran la cascara y se obtiene la almendra verde.

Resultados de la trilla.
Café pergamino: 4 kg
Café verde trillado: 2.6 kg

Perdida: 77.4 --- 22.6%
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Analisis fisico: de la almendra verde este es realizado segun los conocimientos
adquiridos y normativas donde se toman variables de gran importancia para determinar
la calidad de este café a partir de estos se obtienen los siguientes resultados:

Analisis realizado en base a 100 g de cafe verde.

Tabla 4

Resultados fisicos pasilla.

Caracteristica Unidad Resultado
Humedad pergamino % 11.9
Humedad almendra % 13.3
Densidad g/l 587.9
Grano aprovechable % 75.4
Defectos menores % 4.1
Negros % 1.6
Vinagres % 1.7
Impurezas % 16.5
Material extrafio % 0.0
Cardenillo % 0.0

Nota: resultados fisicos de la pasilla de finca. Fuente: Propia.

Tostion: a nivel laboratorio es realiza por un tostador Quantik con capacidad de
10 kg su funcionamiento es a gas y energia donde lo conforma un tambor, un

encendedor, extractor, tamiz y compuerta de aire.

Molienda: esta fue realizada por medio de un molino de laboratorio el cual el
tamarfio de particula o sea grosor fue media esta se maneja para que la taza sea suave,
delicada y resalta las caracteristicas de la taza.

Evaluacién sensorial: Se concluye taza con tonos dulces, ligero residual
maderoso y leve astringencia categorizada como una buena calidad de café a partir de

esto surge la idea de darle un aprovechamiento a este recurso y de alli sacar un prototipo
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manejar dos lineas una de subproductos dirigida al mercado local y otra de especiales

que es un café de mayor calidad enfocado al mercado nacional.

Métodos de transformacion del café verde
El café actualmente es una referencia a nivel nacional e internacional como se ha
evidencia a lo largo del desarrollo de este documento esta materia prima es atribuida a

diferentes mercados uno de estos es la exportacion, compra y produccion.

A continuacion se enlazara el proceso de beneficio y compra a la industrializacion
y transformacion de café pergamino a café tostado y molido del cual en la industria
alimenticia existen grandes y diferentes empresas trasformadoras, productoras y
distribuidoras, donde cada una de estas manejan una serie de equipos e insumos para
lograr las caracteristicas de calidad y costos que sus clientes esperan seguidamente se
comparten las etapas de la cadena productiva del café automatizado y artesanal con sus

descripciones y ventajas.

Figura 20

Etapas de la cadena productiva del café
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Se trae a colocacion una definicion mas especial para entender el sentido de este
plan de negocios donde el proceso artesanal elabora objetos mediante la transformacion
de materias primas naturales basicas, a través de procesos de produccién no industrial
que involucran maquinas y herramientas simples con predominio del trabajo fisico y
mental. Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia 'y
la Cultura (UNESCO, por sus siglas en inglés) la importancia trascendental de la
produccién artesanal radica, ademas de los productos en si mismos, en las competencias
y los conocimientos que son imprescindibles para que no desaparezca este tipo de

produccién. (Bustos, 2009).

Proceso industrial

Es la transformacion de las materias primas en este caso café donde las
compafiias realizan las operaciones correspondientes para obtener un producto final por
medios de equipos y herramientas automatizadas de acuerdo con diferentes

programaciones.

Para este plan de negocios se profundiza en el proceso artesanal descrito
seguidamente: los procesos artesanales han venido siendo remplazados por diferentes
circunstancias, pero en este apartado se quiere resaltar su importancia, oportunidades y

ventajas a partir

Las siguientes etapas fueron investigadas y trasmitidas por la lider y ejemplo de

tradicion y rescate de costumbres la Sefiora Mary Bartolo y su esposo Edison.

Practica etapas del proceso de transformacion del café
Apilado también conocido como trillado de café pergamino seco: Es una accion
realizada por medio de un pilon de madera donde por medio de un accionamiento

manual se retira la cascara del café obteniendo la almendra verde.
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Figura 21

Proceso artesanal apilado de café

Fuente. Autoria Propia
Figura 22

Proceso artesanal limpieza de café

Fuente. Autoria Propia

Tostion: La etapa de tostion es una de las mas criticas e importantes en la cadena
productiva del café ya que en esta se desarrollan, resalta u ocultan los atributos que este

posee (olores y sabores).
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El procedimiento de esta etapa es someter a altas temperaturas por diferentes
etapas donde el café verde genera una reaccion de crecimiento por la pérdida de peso

(agua) iniciando con una humedad del 12% llegando a estar entre un 2 a 4%.

De acuerdo con los requerimientos del cliente y normativas se encuentran las

siguientes:

Tipos de tostiones:

Tostion alta: lo que buscan es resalta son notas tostadas, fuertes y persistentes.

Tostion media: balance de sabores resalta fuerza, pero a la vez suavidad.

Tostion clara: notas mas suaves y ligeras.

El proceso es realizado por medio de un sartén o paila colocada en fogon de lefia
donde es accionada manualmente con una cuchara de palo hasta obtener el punto o

grado de tostion deseado por la persona.

Figura 23

Etapa de tostion secado proceso artesanal

Fuente. Autoria Propia
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Figura 24

Etapa de tostion desarrollo proceso artesanal

Fuente. Autoria Propia

Molienda: Es el completo de la tostion en la cual se somete al grano tostado a un
molino de forma manual donde este lo que realiza es una accion quebrantar y refinar el
grano obteniendo asi la uniformidad y tamafio ideal de acuerdo con los requerimientos

del cliente y normativas se encuentran las siguientes:

Molienda fina: busca extraer mas producto al adicionar el agua o sea que la taza

de café sea muy concentrada.

Molienda media: busca un equilibrio donde haya una extraccion y buena

concentracion, pero a la vez se perciban otros atributos.

Molienda gruesa: busca resaltar los atributos del producto donde la extraccion

no es tan concentrada.
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Figura 25

Molienda de café proceso artesanal

Fuente. Autoria Propia
Empaque: una vez molido o tostado se selecciona el tipo de empaque a utilizar el

cual es manual donde se pesa la cantidad referida en el empaque.

Figura 26

Empaque proceso artesanal

Fuente. Autoria Propia



Riesgos y debilidades del proceso artesanal:

e Proceso de dificil control.
e Mayor desgaste del personal.
¢ Inconsistencia en la estabilidad del producto.

e Tiempos de produccion extensos y alargados.
Ventajas y oportunidades del proceso artesanal:

e Recuperar y mantener las costumbres.

e Ser el diferencial.

e Volver algo sencillo algo atractivo frente al consumidor.

e Ofrecer no solo un producto si no historias y tradiciones.

e Dar a conocer a nuestra cultura

e Aprovechar los recursos naturales de la comunidad.

e Valorar el campo, las personas y los esfuerzos que hay en trabajarla.

e Volver el campo en un sector atractivo de generacion de empleo y economia
sostenible.

e Aportar y dejar huella desde nuestro rol y capacitacién como profesionales.

¢ No olvidar nuestras raices y aprovecharlas para ser ente cambiante en la
sociedad.

e Transformar los recursos y comercializarlos por medio del proceso artesanal

siempre pensando en el medio ambiente y cuidado de nuestras costumbres.

Requerimientos técnicos
Identificar los requerimientos técnicos y operativos para el plan de negocios, a

partir de los factores: tamafio, localidad, ingenieria y personal.

78
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De acuerdo con la calidad de las materias primas y método de transformacion
donde es de admirar los procesos artesanales siendo estos un ente de cultura y tradicion
se investiga como podemos aprovechar estas calidades y método, pero volviéndolo méas
productivo y estable sin perder su esencia para logra brindar al consumidor un producto
de calidad y estabilidad en sus perfiles se investiga alternativas y herramientas con los
que se pueda lograr lo mencionado anteriormente una de estas fue que en la vereda de
Sausagué perteneciente al municipio de Quinchia Risaralda cuenta con una serie de
equipos y hacen el proceso de transformacion de café, pero por temas del alza del precio
que sufrio el café verde después de la pandemia no se encuentran en uso pero prestan el
servicio de maquilar o alquilar los equipos a continuacion se describe los equipos y

costos de cada uno de ellos:

Equipos e insumos
Trilladora: funciona y trabaja con energia eléctrica, consta de unas laminas, un

motor y una turbina que realiza la extraccion de la cascara.

Capacidad: 1@ * seg. Precio: cuesta alrededor de $5.000.000.

Figura 27

Trilladora proceso industrial

Fuente. Autoria Propia
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Tostadora: posee una fuente caldrica gas natural y se conecta a energia eléctrica,
consta de un tambor, un motor, dos quemadores a gas, con varios disipadores y un

termostato.

Capacidad: 1500 g * 13 minutos. Precio: cuesta alrededor de $5.000.000.

Figura 28

Tostadora manual a gas proceso industrial

Fuente. Autoria Propia

Molino: funciona y trabaja por energia eléctrica, consta de un motor y una base
de donde por dentro cuenta con una serie de rodillo rotativo el cual por medio de este se

quebrante el grano.

Precio: entre $600.000 a $700.000
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Figura 29

Molino con motor proceso industrial

Fuente. Autoria Propia
Gramera: disefiada para la medicion de peso de alimentos o ingredientes.
Capacidad: peso maximo 5 kg.
Precio: $74.900.

Figura 30

Gramera digital

r

Fuente. Onlx

Selladora: Selladora de Bolsas 20 Cmts

Precio: $154.900.
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Figura 31

Selladora de bolsas

Fuente. Mercado libre

Ventilador: con gran potencia de 40W perfecto para refrescarte y brindarte un
mayor confort. Cuenta con 3 velocidades: baja, media y alta para adaptar al ambiente a
tu gusto. Sistema de inclinacion vertical de 90° para ajustar la direccion del aire de
acuerdo con tus preferencias, cuerpo y aspas en plastico para mayor durabilidad y fécil

limpieza.
Precio: $109.900.

Figura 32

Ventilador

Fuente. Alkosto
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Magquila: esta cuesta $3.000 por kg de café pergamino seco a transformar donde

se incluye el uso de los equipos y los servicios que se consume estos (energia y gas).

Empaque: Se realiza por medio de una Gramera de manera manual en empaque

reciclable sellable.

Tipos de empaque de café

Se investigo en internet y con diferentes contactos donde se analizé cada uno
estos ya que lo que se pretende con el proyecto es que sea innovador de impacto para
lograr este reto se selecciond un empague amigable con el medio ambiente, el empaque

y proveedor que se selecciono para trabajar el producto fue el siguiente:
Proveedor: Pv Pack Vision, linea Eco Bag.

Figura 33

Bolsas de empaque

NUEVA

DOYPACK KRAFT

amigable con el medio ambianis

% 120G
% 250 G
& H00 G

*Sujero a disponibilidad o bajo pedido®

Fuente. Pack Vision

Bolsa genérica doypack zipper Kraft Natural: Fabricada en papel Kraft y

polietileno, es un envase totalmente sostenible que permite separar cada uno de los
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materiales para luego depositarlos en los contenedores adecuados, consiguiendo

el reciclado al 100%.

Dispone de cierre ZIP y muesca de precorte para facilitar su apertura. La
presencia del polietileno garantiza el sellado de la bolsa si se requiere. Una vez abierta,

el cierre ZIP permite el uso discrecional del producto contenido.

Rotulado del producto
Debe ser realizado de acuerdo con la resolucién No 5109 de 2005 del ministerio

de la proteccidn social (anexos),

El rotulado estara pegado a una etiqueta en forma de Stiker con la siguiente

informacion:

e Tipo de producto

e Logotipo (marca del producto).

e Peso neto.

e Los ingredientes.

e Perfil de taza.

e Tipo de tostién y molienda.

e Fecha de vencimiento, aproximadamente un afio después de su fecha de
empacado.

e Donde es elaborado.

e Historia del producto.

Logotipo (marca del producto)

Figura 34

Logo marca café artesanal
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PERFIL DE TAZA
Apanzlado, balenceado, citrica, frutal

B TR s

MISTORA
Nace en el maojestuoso & Imponente
“volle de los pirzas”, caracterizdo por su

ACIDEZ, CUERPO Y AMARGO
Medio

TOSTION Y MOLIENDA
Medio

agropecunria y variedad cultivos, entre
ellas  resalta el caofé, donde los
comuneros se esfuerzan dia dla por el
cuidado 1y calidad del mismo.

El café es transformado artesanaimete

FECHA DE VENCIMIENTO
12 meses

A ELABORADO EN:

tradiciones g creando historias donde se
busca aportar o la economia y calidad
de uida de lo comunidad Indigena del
Resguardo Escopetera y Pirdd

Indigeno

Dy v =

Pirza ublcado en Bonafont Riosucio Coldas

PESO NETO 250 G

Fuente. Autoria Propia
Tabla 5

Precios bolsas y etiqueta.

L}
\_i_, \..el' Dot

Articulo Precio
Bolsa genérica Doypack Zipper Kraft $871 un
Natural

Etiqueta $300 un

Nota: Esta tabla ensefia los costos del empaque y etiqueta. Fuente: Propia.

Mano de obra

Contar con personal que conozca y tenga claro el proceso de transformacién de

café pergamino seco a café tostado y/o molido.

Para iniciar el proyecto se propone un grupo de 3 personas maximos de las

cuales se distribuyan las actividades para este caso se debe tener en cuenta los

requerimientos legales por tal motivo se proyecta iniciar como un negocio familiar para

darse a conocer en el mercado e ir adquiriendo estabilidad en el comercio para ir

adquiriendo la mano de obra y demas recursos.

Tamano, localidad

Sitio o planta transformadora: que cumpla con los requisitos minimos legales

vigentes a la hora de producir un alimento en la resolucion 2674/2013.
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Inicialmente se propone realizar el producto en la Institucién Educativa
Sausagué ubicada en el municipio de Quinchia Risaralda sin embargo al hacer esto se
debe acondicionar el lugar donde hoy se encuentra los equipos ya que estan ubicados en
un bus que acondicionaron dentro del equipo pero por el desuso que estos sufrieron el
sitio no se encuentra en las mejores condiciones por tal motivo se propone realizar

algunas adecuaciones al lugar logrando que cumpla con los requisitos minimos legales.

Figura 35

Localizacion Colegio Sausagua

Fuente. Google Maps

Adecuaciones:

e Limpiezay desinfeccion del areay los equipos.

e Retiro de articulos y elementos que no estén vinculados al proceso de café.

e Pintar por dentro de colores claros.

e Disefiar un meson en acero inoxidable para el anlisis y pesaje de las muestras

en verde y tostado y molido.
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Figura 36

Prototipo y disefio del proceso actual de maquila.

Fuente. Autoria Propia

Por otro lado, se realiza la siguiente proyeccion de construir un sitio para la
compra y elaboracion del proceso, Para realizar todo el proceso de transformacion
artesanal del café pergamino y conseguir un producto final café tostado (molido —
grano) el cual es el objeto de este estudio, se proyecta un disefio para montar una planta
y realizar el proceso para la obtencion del café como producto final, por lo que fue
necesario conocer los costos de los equipos e insumos a utilizar, el espacio y

distribucion dentro de la planta.

Figura 37

Ubicacion sitio propuesto para la ubicacion de la empresa

Fuente. Google Maps



Figura 38

Simulacién planta propuesta para la empresa

Fuente. Autoria Propia
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Anélisis administrativo
Obijetivo: Consultar los requerimientos legales para la creacion de una empresay su

estructuracion.

Requerimientos legales

Registro de una marca: En Colombia (afio 2023), el costo de registro de una
marca es fijado anualmente por la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC),
entidad que establece las tasas oficiales aplicables en materia de propiedad industrial en

Colombia. (Vega, 2023)

En la actualidad, el costo (tasas oficiales en linea) de una solicitud de registro de

marca en Colombia es el siguiente:

e Solicitud de registro de marca (primera o Unica clase) $1.116.500 (pesos
colombianos).
e Solicitud de registro de marca (clase adicional en una misma solicitud) $558.000

(pesos colombianos).

Con base en lo anterior, cada clase de productos o servicios a proteger es
susceptible del pago de tasas oficiales a la SIC. Por tanto, a mayor proteccién mayor

inversion.

Ademas, el solicitante debera tener en cuenta los honorarios fijados por el
abogado que seleccione para adelantar su proceso de registro de marca, los cuales
dependeréan de la calidad de su trabajo y de su experiencia en materia de derecho de la

propiedad intelectual. (Vega, 2023)
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En todo caso, registrar una marca debe considerarse como un tramite
econdmico, en contraste con los beneficios que esto genera para su empresa 0 negocio.

Ello sumado a que el registro de una marca tiene una duracion de diez (10) afios.
Descuentos para el tramite de registro de marca en Colombia.

La SIC establece, ademas, descuentos para los solicitantes detallados a

continuacion:

e Artesanos, certificados por Artesanias de Colombia.
e Entidades estatales.

e Microempresas y pequefias empresas.

Creacion de empresa: Crear una empresa en Colombia requiere cumplir varios
requisitos legales, desde la inscripcion en la cdmara de comercio hasta la obtencién de

permisos y licencias especiales. (Legal, 2023)

Inscripcion camara 'y comercio: para este se debe de contar con los formularios
de inscripcion facilitados en las sedes de cAmara y comercio, asi como los formatos de
RUT y RUES y realizarlo en la sede de dominio correspondiente al lugar de ubicacion

de la empresa.

Registro mercantil: se realiza en la cAmara de comercio del municipio donde se
establecera el negocio, es un documento que identifica a la empresa y a sus propietarios.

Sin este no se puede llevar a cabo ninguna actividad comercial.

Seleccion de la forma Jurica: en Colombia existen varias formas juridicas entre
estas: sociedad limitada, anonima etc. Se debe determinar la que mas se aproxime al

negocio.
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Obtencion del NIT: es el nimero de identificacion tributaria que se le asigna a la

empresa una vez se ha registrado en la cdmara de comercio.

Inscripcion al RUT: El registro Unico tributario es un registro que deben hacer
todas a las empresas que realizan actividades comerciales en Colombia se realiza ante la

DIAN.

Obtencion de la licencia en funcionamiento: es un documento que acredita que
la empresa cumple los requisitos legales para operar en Colombia. Se obtiene en la

alcaldia del municipio que se va a establecer el negocio.

Inscripcion a la seguridad social: Deben inscribirse en el sistema de seguridad
social que incluye salud, pension y riesgos laborales el no cumplimiento de esto llevara

sanciones y multas.

Obtencidn de permisos y licencias especiales:

Si la empresa se dedica a la fabricacion y/o venta de alimentos es necesario

obtener un permiso sanitario de la secretaria de salud.

Permiso sanitario: Acto administrativo expedido por la
autoridad sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de

riesgo medio en salud publica con destino al consumo humano. (salud, 2013).

Notificacion sanitaria: nimero consecutivo asignado por la entidad competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar,
envasar, importar y/o comercializar un alimento de riesgo bajo en salud publica con

destino al consumo humano. (salud, 2013).

Tipo de organizacion legal:
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La propuesta es lograr encontrar una sociedad con las personas que contengan y

posean la materia prima para que sea un beneficio mutuo y un intercambio de

conocimientos.

Sociedad:

Una sociedad existe cuando dos 0 mas personas son propietarias de la empresa.

Se determina la cantidad de tiempo y dinero que cada socio invertira en la empre

sa 'y el porcentaje de los réditos que cada uno recibira por acuerdo. También se debe acl

arar la extension de la autoridad y responsabilidad de cada uno. (Nafin, 2023)

Ventajas de una sociedad:

Dos cabezas piensan mejor que una.

En una sociedad se tiene la ventaja de poder disponer de las técnicas y
habilidades de cada socio.

Por ejemplo, un socio supervisa las funciones contables, otro esta a cargo de la
produccion y el otro se ocupa de las ventas.

Es facil comenzar. Iniciar una sociedad es bastante sencillo.

Aunqgue implica un costo mayor y mas planeacién que una propiedad Unica, el
papeleo es minimo.

Hay mas capital de inversion disponible.

La capacidad de la empresa para aumentar el capital se incrementa con tan solo
incluir mas socios.

A diferencia de una propiedad Unica, que solo cuenta con los recursos
financieros de un individuo, en una sociedad se tienen los recursos combinados

de los socios.



Requerimientos normativos

Resolucion 02 del 2016: Por la cual se unifica las normas de calidad del café

verde en almendra para exportacion, las cuales son observadas por la FNC y por los

exportadores privados.

Figura 39

Clasificacion defectos café verde

Grano Defectuoso Falta

Granos Grupo |
Un(1) Grano Negro 1.0
Un(1) Grano Vinagre 1.0
Un(1) Grano Reposado 1.0
Dos (2) Granos Parcialmente Negro 1.0
Dos 2 Granos Parcialmente Vinagre 1.0
Un(1) Grano Cardenillo 1.0
Dos(2)Granos Parcialimente Cardenillo 1.0
Un(1) Grano Ambar o Mantequilla 1.0

Granos Grupo I
Cinco(5 ) Granos Mordido y Cortado 1.0
Cinco(5 ) Granos Picado por Insecto 1.0
Diez (10) Ligeramente Picado por Broca 1.0
Cinco(5 ) Granos Malformado Averanado 1.0
Cinco(5 ) Granos Inmaduro 1.0
Cinco(5 ) Granos Aplastado 1.0
Cinco(5 ) Granos Decolorado Veteado 1.0
Cinco(5 ) Granos Flojos 1.0
1.0

Cinco(5 ) Granos Sobresecado

Granos Defe -

Fuente. Autoria FNC

NTC 5938 (2012) Café verde para uso industrial. Parte 1: Café arabiga.
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Establece los requisitos y los métodos de ensayo que debe cumplir el café verde para el

uso industrial, obtenido de la trilla del café arabiga.



94

Figura 40

Requisitos fisicos para café verde de uso industrial

L Consumo Pasilla
Caracteristica ! m
Humedad, % (Fraccion de masa) 95a12 95a12 95a12
Materia extrafia, % (Fraccion de masa) maximo 0 03 05
Impurezas, % (Fraccion de masa) maximo 0.2 0.5 1.0
Ripic ,% (Fraccidn de masa) maximo 05 1,0 40
Densidad, (g/L) minimo 660 600 580
Defectos mayores: % maximo 7 15 25
- Granos cardenillo,% maximo 02 0,2 05
La suma de granos negros y parcialmente negros,
granos vinagres y parcialmente vinagres, % maximo g i gnd
Granos aprovechables, % minimo 85 70 40
*** | a Diferencia de los defectos mayores menos el contenico maximo de granos cardenillos es
el porcentaje limite méximo permitido en la suma de los granos negros y parcialmente negros,
vinagres y parcialmente vinagres.

Fuente. Autoria NTC 5938.

NTC 3534 (2007). Cafe tostado, en grano o molido. Esta norma establece los

requisitos y métodos de ensayo que debe cumplir el café tostado en grano o molido.

Figura 41

Requisitos fisicoquimicos para café tostado y molido

Requisitos Valores %
Humedad en fraccion de masa en base seca, en 4,0
punto de venta, maximo. *
Sdlidos solubles,  minimo 1.1
Extraccion, minimo 18
Contenido de cafeina; en fraccion de masa en base
seca”
- Para café sin descafeinar minimo. L
) . 0.1
- Para descafeinado maximo.
" 3 ; 1
- Para café parcialmente descafeinado migyor,
menor 1,0

* Los resultado obtenidos para el contenido de humedad y cafeina se expresan en
fraccion de masa segun el Sistema Internacional de Unidades, el cual dice:

" Fraccion de masa B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje,
%

La notacion” %(m/m)" no debera usarse. Factor de conversion = 0,01".

Fuente. Autoria NTC 3534

NTC 2167. Industrias alimentarias. Productos alimenticios empacados contenido

neto.
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NTC 512-1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos minimos de los
rotulos o etiquetas de los envases o0 empaques en que se expenden los productos

alimenticios, incluidos los de hosteleria, para consumo humano.

Equipos e infraestructura

Resolucion 2674 de 2013. establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y lo 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
notificacidn, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud

publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

NTC 5181. Buenas practicas para la industria del café.

Decreto 4444 de 2015. Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario

para la fabricacién y venta de alimentos elaborados por microempresarios.

Estructuracion organizacional

Misién: Seremos una empresa trasformadora y comercializadora de café
artesanal indigena reconocida por su liderazgo en fomentar la sana convivencia,

fundamentada en la cultura ancestral y recuperacion de tradiciones y costumbres.

Vision: Para el afio 2030 seremos reconocido como uno de las empresas
trasformadoras y comercializadoras de café artesanal del departamento de Caldas y del

pais por fomentar la cultura del liderazgo en beneficio de nuestras comunidades.

Sistema de negocio (direccionamiento estratégico): “La complejidad de los
procedimientos administrativos y de la organizacién en si, pueden en ciertos proyectos,

convertirse en factores determinantes para el disefio de la estructura organizativa. Por
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ello, la estructura debe tener un grado de flexibilidad tal que permita su adecuacion a las

variaciones del medio” (Benavides & Meléndez, 2019).

Por tal motivo es de gran relevancia estar en constante actualizacion y pensar
siempre en el bienestar tanto de las empresas como el de las personas logrando asi un

equilibrio entre estas.

Figura 42

Organigrama propuesto

Organigrama

Ana Milena Ochoa
Gerente General

Karina Andrade
Directora proyecto

Cecilia Suarez ! Guadalupe Martinez n
Finacieria y Costos , Marco Legal @ % Comercial y ventas
£l texto del. parrafo

Adriana salazar § Fernando Gomez [ ulJ Samuel Castro
Contral Calidad Ingenieria y Desarrollo ¥ operaciones

, Andres Ordofiez
. Sequridad en el trabajo, a rl::::a Benitez

Administrativo

Fuente. Autoria Propia

Alianzas. Una alianza estratégica es un acuerdo entre dos 0 mas empresas (u
organizaciones) que se unen para alcanzar ventajas competitivas que no alcanzarian por

si mismas a corto plazo sin gran esfuerzo. (Perez, 2021).

Una de las alianzas que se buscaria seria con el SENA el cual brinda

oportunidades y factores de emprendimiento.

Alianza con el Sena por el emprendimiento regional
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Cafes especiales

El café de calidad, del que se habla poco, también tendra un empujon. El
director nacional del Sena, Carlos Mario Estada Molina, detallé que se desarrollarg, en
conjunto con el Claster de Café de la CAmara de Comercio de Medellin, el proyecto
‘Café Region’, para impactar a 5.000 empresarios del café y multiplicar en 300 % la
inversion actual de este subsector de la economia. En este caso se busca estar en
sintonia con la Politica Publica de Cafés Especiales, cuyo propdsito es aumentar los
ingresos de 10.000 familias cafeteras presentes en 94 de los 125 municipios de

Antioquia.

Incluye la formacion a caficultores en nuevas capacidades, la generacion de
nuevos canales de comercializacion de cafés especiales, aumentar el consumo local y

Ilevar el producto a nuevos mercados internacionales. (Saldarriaga, 2021)

Otro seria la entidad del Resguardo Indigena Escopetera y Pirza vinculandolos

para lograr tener y aportar al desarrollo econémico y social de la comunidad.

Programa modular: emprendimientos para pueblos indigenas: Asume el desafio
de facilitar una opcion formativa que recoja y estimule la cultura emprendedora sin
renunciar a las raices y los valores de la poblacion indigena. Se propone otorgar
herramientas para estimular la constitucion de empresas viables que permitan generar
ingresos y crear empleo mediante actividades productivas sostenibles. Por su disefio
modular, es de gran adaptabilidad, pues puede dar lugar a diferentes programas de
capacitacion, ajustados a la medida de las caracteristicas y necesidades de grupos
especificos. En ese sentido puede ser adaptado y enriquecido para aplicarse en varias

zonas y poblaciones indigenas de América Latina. (OIT, 2008).
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Anélisis de mercado
Obijetivo: Realizar estudios pertinentes de mercado para la proyeccion de la
empresa. ¢Cuales deben ser los clientes potenciales y quée debe ofrecer para contar con

un producto acorde a las necesidades del cliente a través de una estrategia comercial?

La seleccion de los clientes potenciales y definicidn de la estrategia comercial
seran uno de los grandes retos del proyecto ya que son los factores de mayor impacto
que influyen en la aceptabilidad de la propuesta a partir de esto se realiza una encuesta a
las personas de la comunidad donde se les brinda un prototipo de lo que se quiere llegar
con una serie de preguntas relacionadas para identificar y analizar el comportamiento de

las personas frente a la propuesta:

Seleccion de los clientes potenciales

Se encuestaron 31 personas a partir de esto se obtienen los siguientes resultados:

Figura 43

Grafica sexo personas encuestadas

Sexo
31 respuestas

@ Femenino
@ Vasculino

Fuente. Autoria Propia

El 67.7% de las personas encuestas son mujeres.



Figura 44

Edad personas encuestadas

Edad

31 respuestas

@ Entre 15220
@ Ertre20a25
@ Entre 25230
® Mayores de 30

Fuente. Autoria Propia

El 74.2% de la poblacién se encuentra entre 15 a 20 afos, se resalta la

participacion y motivacién de los jovenes por percibir y probar este tipo de producto

que es generacional.

Figura 45
Gréfica Le gusta el café

Le gusta el café

31 respuestas

®si
® No

@ Me es indiferente

Fuente. Autoria Propia

Figura 46

Grafica como toma el café

99
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COMO TOMA EL CAFE

31 respuestas

@ Con panela
® Con azucar
® Sin azucar
@ Todas las anteriores

Fuente. Autoria Propia

Figura 47

Grafica cuantas tazas toma

Cuantas tazas de café toma al dia.
31 respuestas

®Entre1a2
@®Entre3as
@ Masdeb

Fuente. Autoria Propia

De las gréficas anteriores se concluye que las personas encuestadas les gusta el
café y lo consumen con una frecuencia alta en el dia, con preferencia de un 80% con

agua panela.

Figura 48

Gréfica que marca consume
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Que marca de café consume

31 respuestas

@ Aguila Roja
@ Sello Rojo
) Bastilla
@ Otro
Fuente. Autoria Propia
Figura 49
Gréfica que otra marca conoce
Cual otra marca de café conoce
31 respuestas
15 13 (41,9 %)
10
6(19.4 %)
5
1(3.2 %31 (3,2 %1 (3.2 %1 (3,2 % (3,2 %1 (3.2 %1 (3.2 %1 (3,2 %) 13,2 %) 1(3.2 % (3,2 %) (3.2 %)
0
Artesanal cafe chami ninguna todos los he probado
apecafe ingruma cafe ninguno

Fuente. Autoria Propia

Se evidencia la division de las marcas de café que las personas encuestas

consumen donde Aguila Roja y Sello Rojo se encuentran en la misma competitividad.

A la hora de analizar que otras presentaciones conoce el 41.9% solo conocen las

marcas de café lider y potenciales en el mercado colombiano.

Evaluacién sensorial de un prototipo propuesta realizado artesanalmente en la

comunidad Indigena Resguardo Indigena Escopetera y Pirza.



Las personas probaran una muestra de café realizada en agua panela donde
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calificaran los diferentes atributos de esta bebida a partir de la siguiente recomendacion.

De 1 a 5 va a calificar cuando le gusta siendo 5 la calificacion més altay 1 la

mas baja.

Figura 50
Gréfica le gusto el aroma

Cuanto le gusta el aroma
37 respuestas

Fuente. Autoria Propia

Figura 51
Gréfica le gusto la textura

Cuanto le gusta la textura
31 respuestas

Fuente. Autoria Propia

®:2
®
@4
@5

Q@
®:2
@3
@4
®5
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Figura 52
Gréfica le gusta el color

Cuanto le gusta el color
31 respuestas

@1
e
@:
@4
@5
Fuente. Autoria Propia
Figura 53
Gréfica le gusta el sabor
Cuanto le gusta el sabor
31 respuestas
e
®>2
@3
®4
®:s

Fuente. Autoria Propia
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Figura 54

Gréfica le gusto la muestra

Cuanto le gusto la muestra
31 respuestas

@1

®?2
@3
@4
@5

Fuente. Autoria Propia

Figura 55

Gréfica estaria dispuesto a comprarla

Estaria dispuesto a comprarla

31 respuestas
@1
e
@3
®:
@5

Fuente. Autoria Propia



Figura 56

Grafica cuanto pagaria

Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentacion de 125 g
31 respuestas

@ Menos 2000
@ Entre 2000 & 3000
@ Entre 3000 a 5000
@ Mas de 5000

Fuente. Autoria Propia

Figura 57

Gréfica observaciones y comentarios

Observaciones y comentarios
31 respusstas

15

15 (48%H4)1%)
10
S 4(12.9 %)
1 [3.|2 Yyl (3.2 %1 I3,|2 Y (3.|2 %ol f3,|2 %1 {3.|2 Sl (3.2 % (3,2 %1 (3.2 %) 1(3.2%1 (3.2 %N [3,|2 %)
0
El cafe del cual fue consumideo... me encataria comprarlo es deli... ningun comentario, porque esta. .. sin comentarios

Muy delicioso muy buen cafe en su aroma y... ninguno

Fuente. Autoria Propia

De acuerdo con los resultados de las graficas anteriores se evidencia la

aceptabilidad de la muestra donde las personas estarian dispuesta a adquirirla y
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consumirla donde sus comentarios resaltaron satisfaccion del producto donde esperan

conocerlo y poderlo comprar para darlo a conocer a sus familiares y amigos.
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En cuanto al costo del producto el 68.5% de las personas pagarian por encima de

$3.000 a $5.000.

Evaluacion del sector y competencia en el mercado
Seguidamente se hace una busqueda del costo de la materia primay factores de
rendimiento que se presenta en el mercado nacional y departamental donde a partir de

esto se obtienen los siguientes resultados de busqueda.

La Federacion Nacional De Cafeteros Es el ente administrador y de vigilancia

que a nivel nacional e internacional que vela por la calidad de vida de los caficultores.

A partir de esto en la pagina de la Federacion Nacional de Cafeteros

(https://federaciondecafeteros.org/wp/) dia a dia es actualizado el precio de la carga de

café en base a la variacion de la bolsa de New York.

La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia ofrece a todos los cafeteros la
garantia de compra, mediante la publicacién de un precio base de mercado que se
calcula de acuerdo con la cotizacion de cierre en la Bolsa de Nueva York del dia, la tasa
de cambio del dia y el diferencial o prima de referencia para el café colombiano. Al
precio interno de referencia para la compra del café en Colombia, se adicionaran las

bonificaciones para programas de cafés especiales.

Precio interno de referencia: para la compra de café pergamino seco por carga de
125 Kg. Este precio varia segun distancia del punto de compra al precio. Las
cooperativas de caficultores cubriran con cargo a este precio, todos los costos

relacionados con el servicio de acopio de café al productor.

Precio Pasilla: Precio de referencia para la compra de una arroba de pasilla de

finca con un producido de 50 puntos.


https://federaciondecafeteros.org/wp/
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Bolsa de New York USD: Este valor esta representado en centavos de libra por

dolar.

Productos que ofrecen: Ofrecen los mejores cafés colombianos a través de un

portafolio de productos diversos: café verde, tostado y soluble.

Por més de 90 afios, hemos trabajado con compromiso y vocacion para conectar

el corazon de los caficultores colombianos con los consumidores de café en el mundo.

Desarrollamos soluciones sostenibles, diferenciadoras y efectivas que generen
valor compartido para nuestros caficultores y clientes, a través de una cadena de
comercializacion que garantiza la calidad desde la finca hasta la taza. (FNC, Federacion

Nacional de Cafeteros, 2023).

Diversidad del cafe de Colombia

Desde el norte hasta el sur contamos con una gran variedad de climas,
topografias y culturas que permiten producir cafés frescos todo el afio con perfiles
Unicos en taza. La riqueza natural y biodiversidad hacen de Colombia una Tierra de

Diversidad de cafés.

Para alinearnos con nuestros clientes manejamos el protocolo de catacion de la
Specialty Coffee Asociacion (SCA), un lenguaje universal e internacional que en
analisis sensorial permite unificar criterios y calibracion para encontrar los mejores

cafés de Colombia y el mundo. (FNC, Federacion nacional de cafeteros, 2023)

Contamos con cafés de diferentes perfiles y con puntuacién en taza desde 80+

puntos hasta 92+ puntos.

Ofrecemos cafes de calidad con diferentes perfiles y de diversos origenes,

seleccionados cuidadosamente para nuestros clientes.
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Cafe Tostado y/o Molido: Tuestan en origen diferentes tipos de cafés que
exaltan los aromas y sabores de la diversidad de perfiles de los cafés de Colombia. La
experiencia de nuestros tostadores combinado con la mejor tecnologia nos permite
desarrollar un perfil unico. Tuestan y muelen cuidadosamente los granos para crear una
experiencia sensorial perfecta de cafés arabicos 100% colombianos, acentuando las
caracteristicas deseables por nuestros clientes. (FNC, Federacion Nacional de Cafeteros,

2023).

Café Soluble: Café soluble premium, extracto de café secado por medio de un
proceso en frio, eliminando el agua para darle forma de cristales, polvo o granulos
secos. Este café instantaneo al contacto con el agua y otros liquidos se disuelve o
rehidrata realizado en Buencafé Liofilizado de Colombia Somos la fabrica industrial del
FONDO NACIONAL DEL CAFE y uno de los principales proveedores mundiales de

Café instantaneo desde 1973.

Figura 58

Presentaciones buen dia
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Cooperativa De Caficultores Alto Occidente De Caldas: es una empresa
asociativa sin animo de lucro, multiactiva de responsabilidad limitada, de nimero de

asociados y de patrimonio social variable e ilimitado y de duracién indefinida. Opera
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bajo control de la Superintendencia Nacional de la Economia Solidaria, tiene su

domicilio principal en el Municipio de Riosucio (Caldas).

Tiene como objetivo distribuir conjunta y eficientemente bienes o servicios para

satisfacer las necesidades de sus asociados y de la comunidad en general.

Esta trabaja en precio base de federacion, pero da un costo mas ya que se
encargan de recibir o adquirir otros costos comerciales de la entrada de las materias
primas y a partir de esto lo clasifican en las siguientes categorias y de ahi va su costo

adicional.

Figura 59

Precios del café
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Fuente. Cooperativa Alto Occidente de Caldas

Cafés Especiales: Son aquellos valorados por los consumidores por sus atributos
consistentes, verificables, sostenibles y por los cuales los clientes estan dispuestos a

pagar precios superiores que excedan en un mayor bienestar de los productores.
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Se caracterizan por su aspecto fisico (almendra color verde intenso y homogéneo
con minimos defectos fisicos) y por su sabor (perfil de taza) lo cual permite catalogarlo

como un café de alta posicion en el mercado internacional.

Son apetecidos por los consumidores por sus condiciones fisicas y atributos
sensoriales, ademas de esto los consumidores valoran la calidad y el esfuerzo que
realiza la comunidad para producir el café, pagando primas adicionales que se
constituye en una alternativa de ingresos para el caficultor, mejorando asi sus

condiciones de vida. (Caficultores, 2023)

Figura 60

Certificaciones cafés
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Fuente. Cooperativa Alto Occidente de Caldas

Asprocafé Ingruma:_ Somos una Asociacion de Pequefios Productores de Café
Ingrumé (ASPROCAFE INGRUMA), sin &nimo de lucro, ubicados en el Alto
Occidente de Caldas, Municipio de Riosucio, Caldas; que viene trabajando desde 1992
por mejorar las condiciones de vida de las familias productoras de café, basados en los

principios de la solidaridad y la dignidad humana.

Café Excelso: Hoy ASPROCAFE INGRUMA tiene una ALIANZA comercial
con la Cooperativa de Caficultores del Alto Occidente de Caldas, y exporta a través de

EXPOCAFE y la Federacion Nacional de Cafeteros. Las relaciones comerciales estan
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basadas en el respeto, beneficio mutuo y precios justos que valoran el esfuerzo de los
agricultores; los productos son cultivados por indigenas y campesinos, conservando el

medio ambiente, y cumpliendo con los requisitos de certificacion.

Ingrumé& Café Orgénico: 100% Café colombiano organico certificado desde el
cultivo hasta el proceso de torrefaccion, seleccionando los mejores granos con malla

superior a 17, tostion y molienda media.

Caracteristicas en taza: Fragancia alta con notas dulces frutales y achocolatadas;

acidez y cuerpo medio alto con sabor a chocolate, cereal, frutal y caramelo.

Precio: $28.000/500g

Figura 61

Café Orgéanico
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Fuente. Autoria Propia

Ingrumé& Café Tradicional: Café 100% colombiano, sus materias primas son
excelsos corrientes malla inferior a 16 con tostion alta y molienda fina para una mayor

extraccion y concentracién de la bebida.
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Precio: $7.400/250g

Figura 62

Café Tradicional

Fuente. Autoria Propia

Ingrumé Café Premium: Café tostado y molido 100% colombiano certificado

Fairtrade, granos seleccionados por mallas superiores a 17 con tostion y molienda media.

Caracteristicas en taza: fragancia y aromas suaves, notas frutales, herbal y cereal;
tiene acidez y cuerpo medio altos con un marcado sabor citrico y afrutado.

(ASPROCAFE, 2023).

Precio: $9.500/250g
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Figura 63

Café Premium

Fuente. Autoria Propia

Senderito Cafetero: Nuestra Empresa “Senderito Cafetero”, ubicada en el
Municipio de Riosucio Caldas, en el resguardo Indigena Nuestras Sefiora Candelaria de
la Montafia, Vereda Pueblo viejo, altura de 1.960msnm; cuenta con 15 mil arboles de
café, y se dedica a prestar el servicio de alojamiento rural, produccién y procesamiento

agroindustrial de café.

La recoleccion es realizada por mujeres cabeza de familia que recolectan solo
granos maduros, se despulpa inmediatamente después de recoleccion, se fermenta
durante 15 horas y el secado es al sol. Por nuestras buenas practicas con el medio
ambiente, la calidad de nuestro producto y el impacto social y econémico en la
comunidad, contamos con sellos de certificacion como C.A.F.E PRACTICES, FAIR
TRADE Y RAINFOREST, Ademas de pertenecer al programa de café Nespresso AAA

gue garantizan la permanencia en el mercado del buen café. (CONNECTA, 2023).

Nuestro café se caracteriza por ser Granos recolectados por mujeres de nuestra

vereda, que con sus practicas ancestrales hacen que perdure el mejor sabor y aroma del
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café, y que, al disfrutar de una taza de TINTO nos deleitemos con las virtudes de un

café de origen Riosucefio.

Precio: $9.500/250g y Precio: $25.000 kg

Figura 64

Tinto tradicional y Premium

Fuente. Autoria Propia

A nivel nacional existen marcas muy fuertes que llevan en el mercado muchos
afios brindando a los colombianos tazas de cafés intensas y rendidoras a continuacién se
presenta la preferencia que tienen el consumidor colombiano frente a las marcas de café

que hay en el mercado.

Los colombianos estan consumiendo mas café, pues este mercado facturo
alrededor de $2,47 billones en 2022, 28% mayor a lo obtenido en 2021 cuando la cifra
alcanzé los $1,92 billones, segun las cifras de Euromonitor. Ademas, los calculos del

sector hablan de acumular més de $3 billones en 2024. (Colombiano, 2023).

Las marcas que lideran entre el mercado de café por un negocio de casi $2,5
billones: El top cinco de las que mas venden café en Colombia se ve controlado por

Nutresa, quien tiene tres marcas en el ranking.
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Grupo Nutresa, que en 2022 gener0 ingresos operativos por $17 billones, entre
su portafolio de marcas tiene varias apuestas por café, y es la empresa que tiene bajo su
control a tres de las cinco que mas venden entre los retails colombianos. En lo alto del
top encontramos a la primera de este grupo empresarial, se trata de Café Sello Rojo,
quienes venden su presentacion tradicional por 20, 50, 125, 250, 400, 450, 500, 600,
1.000 o 2.500 gramos. Adicionalmente, venden variedades saborizadas y funcionales.

(Gérzon, 2023).

En el segundo lugar se encuentra Café Aguila Roja, este es producido por
Torrecafé Aguila Roja una empresa que en 2022 subid 44% sus ingresos llegando a

$275.134 millones y utilidades netas por $7.672 millones.

La multinacional Nestlé, con su filial en el territorio nacional, se hizo con el
tercer lugar del ranking con su marca Nescafé. Su planta en Bugalagrande utiliza los
residuos de café para abastecerse de energia limpia, para ello tuvo que hacer una

inversion de US$12 millones. Esta empresa tuvo ingresos superiores a los $2 billones.

Un estudio de Kantar muestra como 88% de los colombianos toma por lo menos
una taza de café a la semana y los hogares consumen anualmente alrededor de 3,8
kilogramos al afio, siendo las ciudades de Armenia y Manizales las que mas disfrutan de

esta bebida. (Gérzon, 2023).

Nutresa, Aguila Roja y Nestlé son las compafiias que lideran ventas de café en el

retail
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Negocio Retail del café
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Figura 66

Panorama del mercado
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Sello Rojo Tradicional: Pertenece al grupo Nutresa el cual lidera las ventas
porque es el café de los colombianos, intenso sabor y aroma que acompafa todos tus

momentos del dia.
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Es un café de Tostion oscura y molienda fina, con intenso sabor y aroma, de alto

cuerpo y rendimiento, una bebida que despierta la vida de los colombianos.

Presentaciones: 600g, 500g, 425g, 250 g, 125g.
Precios: $16.360, $13.832, $7.792, $4.152.

Figura 67

Referencias Sello Rojo

Fuente. Pagina Grupo Nutruesa

La Bastilla: Pertenece al grupo Nutresa, por su historia es justo decir que saben
de café, pues han acompafiado el dia a dia de los colombianos en cada despertar, en

cada jornada y al final de cada comida desde 19109.

Un café tostado y molido que llega a la mesa de millones de colombianos que lo

preparan y lo disfrutan hasta la Gltima gota.

Café La Bastilla Fuerte: Un café con mucha personalidad. Tostion oscuray

molienda, que le dan un intenso sabor, cuerpo y aroma.

Presentaciones: 2500 g, 425g, 212 g, 125g.
Precios: $82.200, $13.912, $8550, $4450.

Figura 68

Referencias La Bastilla



118

LA BASTILLA

LA BASTILLA
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Fuente. Pagina La Bastilla

Aguila Roja: Una de las marcas lideres de café en Colombia desde el afio 1939.
Es uno de los favoritos entre los colombianos. Una vez que lo pruebes, su sabor suave y

rico seras un bebedor de Cafe Aguila Roja de por vida.
Presentaciones: 1000 g, 500 g, 250 g.
Precios: $27.800, $14.040, $7.440.

Figura 69

Referencias Aguila Roja

Fuente. Tiendas jumbo
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Tostao: Empresa Lux Café ubicada en la ciudad de Manizales Caldas pertenece al
Grupo Ardilla lule. Es precisamente a ese mercado al que le apuntan Postobon y Nutrium
tras su alianza con Tostao’ Café¢ & Pan. Postobon llevara el café de Tostao’ a mas de
400.000 puntos de venta en todo el pais Cuando se piensa en Colombia, indudablemente,
también se piensa en café, no solo porque en el afio se consumen cerca 1.160 tasas en el
pais, sino también porque mueve cerca de $1,7 billones en su presentacion para preparar.

(Postobon, 2021).

El café Tostao” Selecto molido en presentacion de 4549 te brinda una cantidad
generosa de café selecto para disfrutar en casa. Con su molido fino, este café de calidad

te permite preparar multiples tazas de café con su sabor y aroma distintivos.

Presentaciones: 454 g, 110 g, 220 ¢

Precios: $15.992, $7.992 y $4.312.

Figura 70

Referencias Tostao Selecto

Fuente. Tiendas jumbo
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El café Tostao” Gourmet tostado y molido en presentacion de 4549 declaran 100%
Café de Colombia — Arabiga; Tostion media y Perfil de taza: Taza delicada con dulce a

miel, caramelo, acidez medio baja y cuerpo medio.
Presentaciones: 454 gy 220 g. Precios: $23.990 y $13.990.

Figura 71

Referencias Tostao Gourmet
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A continuacion, se realiza la representacion y comparacién entre los precios
actuales en el mercado teniendo en cuenta que estos son variantes de acuerdo con el
precio de compra de la materia prima donde afios atras se venia con precios muy altos
debido a que la carga del café alcanzo $.2.500.000 donde debido a diferentes factores a
hoy se encuentra $1.386.000 lo cual repercute en las compafiias al tener que ir

balanceado sus precios de acuerdo a la disponibilidad de la materia primay el precio.
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Figura 72

Gréfico comparativa precios consumo masivo

Comparativo precios consumo masivo

INGRUMA TRADICIONAL 500 G _ $13.500
TOSTAO SELECTO 454 G — 15,992
AGUILA ROJA 500 G — $ 14,040

Producto

SELLO ROJO TRADICIONAL 425G $13.832

LA BASTILLA 425 G — $13.912

$ 12,000 $ 13,000 $ 14,000 $ 15,000 $ 16,000

Precio

Fuente. Autoria Propia

Figura 73

Gréfico comparativa precios cafés especiales

Comparativo precios cafés especiales

JUAN VALDEZ ANTIQUIA 454 G ! $37.900
LA LOMA CAFE SELECCION 500G | J $25.500
‘§ BUEN DIA 340 G ! §22.900
g CAFE TOSTAO GOURMET 454G ¥ 23990.0
SENDERITO CAFETERO 500 G ! $25.000.00
INGRUMA CAFE PREMIUM 500 G J $19.000.00
$- $10,000.00 $20,000.00 $30,000.00 $ 40,000.00
Precio

Las marcas lideres en Colombia son muy competentes en precio y representacion
en el mercado donde los consumidores las siguen eligiendo por su impacto y trayectoria

durante los afios.
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Estrategia comercial

Definicion del mercado

Tradicional: El enfoque tradicional resulta de transformar materia prima de
calidad estandar aprovechando los recursos de la comunidad ofreciendo al consumidor

un producto rendidor y a bajo costo totalmente café arabigo. Para consumo masivo.

Colombianos cada vez consumen mas café. Estas son las cifras de venta. Este 27
de junio se conmemora el Dia Nacional del Café, y se conocié que las ventas, de mayo
de 2022 a mayo de 2023, fueron mas de 41 millones de kg. en el pais, demostrando una

tendencia estable en el consumo masivo de este producto. (poblado, 2023).

Segun un informe de NIQ, este producto también ha presentado incrementos de
mas del 30 % en su precio promedio. Si bien para 2022 la inflacién y las condiciones
climaticas representaron un reto para la industria cafetera, en el Gltimo afio también la
facturacion producto de la venta de café molido y soluble aument6 en un 45 % y un 34

%, respectivamente. (poblado, 2023).

El analisis también expone que, en el Ultimo afo, la diversificacion y entrada de
nuevas marcas ha dinamizado la compra del café. Independientemente de su categoria,
este producto es uno de los mas representativos dentro del mercado colombiano. Los
datos demuestran que en mas del 90 % de los canales de consumo masivo como tiendas
tradicionales, supermercados, mercados independientes y discounters se venden

distintos tipos de presentaciones de este articulo. (poblado, 2023).

Especial: El enfoque especial es establecer un perfil que cuente con
caracteristicas deseables por el consumidor que esta dispuesto a pagar por encontrar

sensaciones y atributos como notas frutales, apanaladas donde no es tan rendidor pero
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su sensacion es de un café especial. Para consumo tiendas especializadas o personal con

alto conocimiento en calidad de café.

“El café en Colombia va mas alla de ser una simple bebida. Se ha convertido en
parte integral de nuestra identidad y desemperfia un papel esencial en la vida cotidiana de
los colombianos. Desde temprano en la mafiana hasta tarde en la noche, el café los
acompaiia en cada momento”, comento, Julian Forero, Account Manager de la division

Worldpanel de Kantar Colombia. (Nifio, 2023).

De acuerdo con el estudio, el 88% de los colombianos disfruta de una taza de
café semanalmente, lo cual refleja el amor y el aprecio que hay por esta bebida Unica.
Ademas, los hogares colombianos promedio adquieren alrededor de 3,8 kilogramos de
café al afo, siendo ciudades como Armenia y Manizales destacadas por su mayor
consumo Yy consolidandose como verdaderos bastiones cafeteros en el pais. (Nifio,

2023).

En cuanto a las preferencias de compra, se observé un aumento significativo en
la demanda de marcas de café premium/excelso. “Esto demuestra que los consumidores
colombianos estan dispuestos a invertir en cafés de alta calidad, ya que durante el

periodo de 2021 a 2022, tuvieron un crecimiento del 55% en el mercado” (Nifio, 2023).

Basado en lo anterior una estrategia comercial y de marketing es uno de los
pasos mas importantes a la hora de desarrollar un producto donde en la actualidad es
una de las ventajas mas grandes a la hora de vender y comercializar un producto o

servicio.

Dentro de las estrategias mas utilizadas se encuentran:

¢ Digitalizacion: enfocan mas en el big data con herramientas como Google

Analytics y las pruebas A/B en las campanas digitales.
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¢ Influencers: publicitar a través de las personas que cuentan con un vasto niUmero
de seguidores en redes sociales. Cada vez son mas las marcas que utilizan este
tipo de estrategia para promocionar sus productos o servicios.

e Marketing personalizado: consiste en atender a los clientes uno a uno, para ello
ha habido un constante aumento en el uso de bots, tanto en paginas web como en
las redes sociales. Sucede lo mismo con los asistentes de voz. (Rodriguez,
2022)Contenido video: Si estamos hablando de causar furor, definitivamente el
contenido de video es el indicado para las estrategias de marketing. TikTok vino
a reforzar lo que muchos expertos ya habian previsto: este tipo de formato es
uno de los preferidos de los usuarios. (Rodriguez, 2022).

e Comercio Local: empezaron a comprar mas en comercios locales o cercanos a su
casa, tanto por solidaridad como por la reduccion de contaminacion provocada
por el transporte de mercancias a grandes distancias. (Rodriguez, 2022).

e Automatizacion de los procesos: Hay un amplio potencial en la automatizacion
porque se ahorra tiempo y recursos. Tenemos, por ejemplo, la automatizacion de
procesos como la programacidn de correos electrénicos, la puesta en marcha del
workflow, el uso de CRM para atencion al cliente, el uso de bots que vimos
anteriormente, software para gestionar las publicaciones en las diferentes redes

sociales. (Rodriguez, 2022).

Para la estrategia comercial y de marketing se proyecta en tres niveles local,

municipal y nacional descritas a continuacion.

Disefiar y crear en redes sociales como Instagram y Facebook un perfil donde se
promocione el producto y su calidad, resaltando historia, cultura, tradicion y lo mas
importante rescatando los procesos artesanales que para las comunidades indigenas es

una insignia.
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Local: Para la comunidad se proyecta disefiar encuentros y visitas a las personas
de manera mas interactiva donde se ensefie el tipo de producto, historia, marca y precio
dandose a conocer y resaltando la transformacién de sus materias primas y el consumo

local de estas generando mayores beneficios econdmicos y sociales.

Tiendas locales: la comunidad cuenta con 10 tiendas pequefias y medianas

donde las marcas de café mas vendidas son Sello Rojo, La Bastilla y Aguila Roja.

La propuesta es llegar a ellas a competirles por calidad y costo para que la marca
del producto se dé a conocer logrando que el vendedor pueda generar ganancia y

resaltarles el apoyo de consumo tradicional, artesanal y local.

Panaderias y restaurantes: brindarles a estos tipos de mercado un producto de
calidad y rendidor donde ellos puedan ofrecer una bebida rentable tanto para ellos como

para el consumidor.

Municipal y Nacional: Crear un perfil de promocién en Facebook e Instagram
donde se subieran videos, fotos y se proyectara el consumo del producto resaltando sus
diferencias, cultura, proceso artesanal donde se fortalezca el contacto con diferentes

personas de la comunidad corriendo la voz y abriendo puertas en el mercado.

Supermercados: el municipio de Riosucio cuenta con grandes supermercados
locales y Hard discount como Aray D1 donde de acuerdo con cada uno de estos los
consumidores prefieren las marcas de café por bajo costo siendo este una alta
competencia para las deméas marcas de café. La idea es promocionar los aspectos a

resaltar del producto en costo, calidad y proceso.

Tiendas especializadas de café: Ofrecen productos de alta calidad en

preparaciones como espresso, cappuccino, americano, frape entre otros. La propuesta es
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Ilevarles una taza delicada y diferencial por su proceso artesanal resaltando los atributos

y especialidad de la taza.

Evaluacion de los clientes: Se realizard una medicion a lanzamiento del producto
a través del uso de indicadores, los cuales monitorearan variables importantes para el

desarrollo del proyecto, entonces, con el Key Performance Indicator (KPI) se mediria:

Satisfaccion: La satisfaccion es lograr que los clientes acepten el producto en
base a sus necesidades donde se evalUa directamente por medio de encuestas e
indirectamente a través del analisis de datos tomados del comportamiento del cliente
donde se analiza la aceptabilidad y el cumplimiento del producto que este tiene frente a
sus requerimientos logrando asi una retroalimentacidn positiva que permita evaluar el

impacto del producto al cliente.

Lealtad: Lograr la lealtad frente a los clientes es uno de los retos mas grandes
que se tienen al sacar una nueva marca o producto ya que la lealtad es una variable que
dependiendo del tipo de consumidor no es tan constante es decir existen clientes que
adquieren sus productos por marca, calidad, pero en la mayoria de las ocasiones los
clientes se basan por costos bajos, donde un cliente es leal cuando continda adquiriendo
los productos o servicios de la empresa y que mantiene o aumenta las adquisiciones de

los productos ofertados.

Uno de los indicadores usados para medir la lealtad se relaciona con la cantidad
de productos que compra el cliente, dato que permite conocer las compras promedio
efectuadas, proporcionando una medida clara de su lealtad con la empresa, lo que
permite generar estrategias de aumento de dicho indicador. (Benavides & Meléndez,

2019).
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Nuevos clientes: Entre las proyecciones de nuevos clientes en el mercado, estan
aquellas tiendas de barrio principalmente, cafeterias cercanas a Universidades y

panaderias o tiendas cercanas a areas de alta influencia del sector de la construccién
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Andlisis financiero.

Obijetivo: Realizar estudios pertinentes financieros para la proyeccién de la empresa.

Costos de produccion

Para calcular los costos de produccion para producir una libra de café tostado y
molido se deben tener en cuenta varios items a evaluar, el primero de ellos es el costo
dentro del proceso de produccion de las maquinas y los tiempos de trabajo de estas
(tabla 2). Dentro del estudio técnico, se describen los tiempos de operacion por kilos de

café pergamino.

Para el ejercicio y para obtener el resultado fue necesario realizar un célculo de
los tiempos por medio de una regla de tres, multiplicado los kilos de café pergamino por
los tiempos de operacidon de las maquinas, dividido en la capacidad en kilos de estas,

con el fin de obtener el tiempo de operacién para un bache.

Regla de tres para la trilladora de café.

Para trillar 50 kilos de café pergamino, tiene un tiempo de operacion de 4

minutos aproximadamente segun el calculo expresado.
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Tabla 6

Tiempo de transformacion café pergamino a tostado y molido

Tiempo (min) Capacidad Equipos Bache 50 kg

1 12.500 g Trilladora 4 min

13 1.500 g Tostadora 33.3min

0.2 1.500 g Ventilador 6.6 min

1 1.000 g Molino 50 min

0.1 500¢g Manual 10 min

0.2 1.000 g Selladora 10 min
Tiempo total 113.9 min

Nota: Esta tabla muestra el tiempo de transformacion en el proceso industrial. Fuente.

Propia.

Para procesar 50 kilos de café pergamino se requieren aproximadamente dos
horas, con un café tostado y molido, empacado y sellado. Ya calculado el tiempo para
producir una libra de café tostado molido y empacado, se entra a calcular la mano de

obra a utilizar para conseguir el costo del proceso para el café pergamino.

No obstante, es necesario ademas considerar los costos de los servicios y la
materia prima necesaria para llegar a producir una libra de café tostado, molido y

empacado y sus respectivas perdidas en sus procesos de transformacion.

De acuerdo con las investigaciones realizadas anteriormente se calcula por

proceso las perdidas.
Café pergamino: perdida de aproximadamente un 20%
Café tostado y molido: perdida de aproximadamente un 18%
A continuacion, se realiza la conversion para producir 50 kg de café pergamino.

50 kg café pergamino * 1.20 = 41.6 kg de café sin cascara.
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41.6 kg café verde * 1.18= 35.2 kg de café tostado y molido.

35.2 kg de café tostado y molido/ 0.5 kg =70.4 libras de café tostado y molido.

Tabla 7

Costo por libra de café tostado y molido especial

Producto Cantidad Precio unidad Precio total
Café pergamino seco 50 kg $11.280 1 kg $562.214
kg

Café sin cascara 41.6 kg $13.536 1kg

Café tostado y molido  35.2 kg $15.972 1kg

kg

Empaque 70 un $870 un $60.900
Etiqueta 70 etiquetas $300 un $21.000
Mano de obra 1.8 horas $7.500 hora $13.500
Servicios 50 kg $3.000 1 kg $150.000
(maquilador)

Costo producir 50 kg pergamino $807.614,4
Costo producir 1 kg de café tostado y molido. $22.943
Costo producir 1 libra de café tostado y molido $11.471,8
Costo final margen de ganancia del 30% $14.913

Nota: Esta tabla muestra el costo por libra de café tostado y molido. Fuente. Propia.

Café pergamino subproductos: perdida de aproximadamente un 35%

Cafeé tostado y molido: perdida de aproximadamente un 18%

A continuacion, se realiza la conversién para producir 50 kg de café pergamino

subproductos.

50 kg café pergamino /1.35 = 37 kg de café sin cascara.

37 kg cafe verde / 1.20= 30. 8 kg de cafeé tostado y molido.

30.8 kg de café tostado y molido/ 0.5 kg =61.6 libras de café tostado y molido.
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Tabla 8

Costo por libra de café tostado y molido subproductos

Producto Cantidad Precio unidad Precio total
Café pergamino seco 50 kg $6.000 1 kg $299.376
kg

Café sin cascara 37 kg $8.100 1kg

Café tostado y molido 30.8 kg $9.720 1kg

kg

Empaque 61 un $870 un $53.070
Etiqueta 61 etiquetas $300 un $18.300
Mano de obra 1.8 horas $7.500 hora $13.500
Servicios 50 kg $3.000 1 kg $150.000
(maquilador)

Costo producir 50 kg pergamino $534.246
Costo producir 1 kg de café tostado y molido. $17.345
Costo producir 1 libra de café tostado y molido $8.672,8
Costo final margen de ganancia del 30% $11.274,6

Nota: Esta tabla muestra el costo por libra de café tostado y molido de subproductos.
Fuente. Propia.
Medios de financiacion o adquisicién del dinero para el desarrollo del plan de

negocios

Para poder ejecutar este plan de negocios se planted contar con una financiacién

bancaria o acceder al programa de fondo emprender del SENA.

El Fondo Emprender del SENA, te ofrece una Ruta que te orienta en la ideacion
de tu modelo de negocio, la formulacién de un plan para presentarte a nuestras
Convocatorias y ser financiados con nuestro capital semilla para la creacion y

puesta en marcha de tu empresa. (emprender, 2023)
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El Fondo Emprender fomenta la creacion de empresas, asi como la generacion
de empleo en Colombia por medio de capital semilla condonable y reembolsable.
Buscamos financiar ideas innovadoras, sostenibles y de gran impacto por medio de

convocatorias publicas nacionales y regionales para todas las poblaciones del pais.

Nuestro programa esta soportado en el Modelo 4K, un esquema de servicio que
se compone de cuatro componentes para apoyar a nuestros emprendedores: capital

sicoldgico, capital soporte, capital semilla y capital social.

El Programa Emprendimiento Otras Fuentes de Financiacion te ofrece una Ruta
para orientar la ideacion de tu modelo de negocio, la formulacién de un plan y luego la
creacion y puesta en marcha de tu empresa ya sea con recursos propios, o recursos del

Ecosistema de Emprendimiento diferentes a Fondo Emprender. (emprender, 2023).

El programa Emprendimiento Otras Fuentes de Financiacion te ofrece una ruta
para orientar la ideacion de tu modelo de negocio, la formulacién de un plany la
creacion y puesta en marcha de tu empresa. Podras hacerlo con recursos propios,
entidades bancarias o recursos del ecosistema de emprendimiento diferentes a Fondo

Emprender.

Beneficiarios: Emprendedores mayores de edad con una idea de negocio o0 una

unidad productiva sin formalizar legalmente ante Camara de Comercio.

A los dos recursos financieros mencionados anteriormente se debe realizar una
postulacion y concursar donde si la propuesta en el plan de negocios es viable ellos
realizan el acompafiamiento economico y legal donde si se ve la estabilidad del negocio

se condona una parte de la inversion a realizar.

Como otro recurso se tiene los prestamos o créditos en las entidades bancarias

donde se pretende realizar a través de los servicios de créditos bancarios como
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Davivienda o Bancolombia, ya que son las entidades mejor reconocidas a nivel

nacional.

Davivienda: Nuestros clientes también pueden solicitar crédito en moneda
extranjera para atender sus necesidades de financiacion con el objeto de cubrir los
costos y gastos operativos propios del proceso de produccion y/o comercializacion de
un bien o de un servicio de las empresas exportadores/importadoras directas e

indirectas. (Davivienda, 2023)

Taza de interés: 1.75%.

Caracteristicas:

e Los préstamos de Capital de Trabajo pueden ser desembolsados mediante giro a
la cuenta de compensacién del cliente o mediante la negociacion de las divisas
con la mesa de dinero.

e Estos créditos constituyen una operacion de endeudamiento externo y previo a
su desembolso, el cliente a través de Davivienda debera informar la operacion al
Banco de la Republica.

e Los préstamos de Capital de Trabajo pueden tener plazos de financiacién de
hasta 10 afios y con pagos de capital e intereses trimestrales o semestrales,
dependiendo de las necesidades de los clientes y del fondeo que obtenga el

Banco Davivienda con Bancos Corresponsales.

Bancolombia: Financia materia prima, maquinaria y activos para tu negocio con
este crédito para pymes e independientes. Taza de interés del: tasa especial de 28%

nominal anual mes vencido. (Bancolombia, 2023)

Microcrédito: Nuestros Microcréditos, son la puerta de entrada para crecer en el

mundo de los negocios y poder seguir dando vida a tus suefios. Una alternativa de
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financiacion para microempresarios independientes, que te presta desde 1 SMMLV

hasta 120 SMMLYV.

Disfruta los beneficios de Microcrédito.

e Estudio de crédito sin costo, adjuntando los documentos que soporten tus
ingresos, como facturas de venta.

e Acompafiamiento personalizado desde la solicitud del producto.

e EIl Fondo Nacional de Garantias te sirve como garantia del credito.

e Aprobacion del crédito en maximo siete dias.

e Luego de la aprobacion puedes desembolsar el dinero en maximo dos horas.

e El crédito debe contar con un Seguro de Vida que ampare el valor

desembolsado. Podras vincularte a la pdliza colectiva que el banco tiene
contratada por cuenta de sus deudores. Conoce las asistencias y los beneficios

que tendrés al tomar este seguro. Conoce las asistencias y los beneficios que

tendras al tomar este seguro.
e Puedes autorizar el débito automaético de tu cuenta de ahorros o realiza tus pagos
con la Sucursal Virtual o Fisica.
e Cobertura en 898 municipios a nivel nacional, donde vive el 96% de la
poblacion.
e Cuenta con 3.821 cajeros automaticos a nivel nacional para realizar tus
transacciones.
Inversion en activos fijos
Para poder ejecutar este proyecto se planted contar con una financiacion
bancaria. La cual se pretende realizar a través de fondo emprender, ya que es una

entidad reconocida a nivel Nacional que ofrecen tasas de interés bajas o de rembolso de


https://www.bancolombia.com/personas/productos-servicios/seguros/asociado-a-deuda/vida-credito-persona-natural
https://www.bancolombia.com/personas/productos-servicios/seguros/asociado-a-deuda/vida-credito-persona-natural

135

acuerdo con la estabilidad y aceptacion del negocio propicias para este credito y

empresas pequenas.

Tabla 9

Recursos financieros para ejecucién del proyecto

Equipo Unidad Total

Recurso financiero $ $19.000.000

Nota: Esta tabla muestra el préstamo que se debe realizar para avanzar en el proyecto.

Fuente. Propia.

Equipos: Para ejecutar este proyecto se necesitan tres equipos importantes
dentro del proceso de café como producto final tostado (grano — molido). A
continuacidn, se describe la capacidad de produccién y costo de compra, con el fin de
tener claro el valor necesario para ejecutar el proyecto y obtener un financiamiento

acorde a los gastos del proyecto e inversién inicial.

Tabla 10

Inversion equipos

Equipo Capacidad Precio
Trilladora 1@* min $5.000.000
Tostadora 1.5 kg * 13 min $5.000.000
Molino 1 kg*min $700.000
Ventilador $109.900
Gramera 5 kg $74.900
Selladora 20 cm $154.900
Total $11.039.700

Nota: Esta tabla la inversion a realizar para los equipos. Fuente. Propia.
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Estimacion inversién recursos iniciales
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Recurso Costo Total
Equipos $11.039.700 $11.039.700
Inscripcién marca $1.116.500 $1.116.500
Registro sanitario $2.979.657 $2.979.657
Inversion total $15.135.857.

Nota: Esta tabla la inversion inicial de los recursos.

Tabla 12

Estimacion inversion costos produccion mensual

Fuente. Propia.

Recurso Costo Cantidad Total
Materia prima especial | $6.000 1kg 486 kg $2.916.000
Mano de obra $ 7.500 hora 17.5h $131.250
Empaque $870 un de 500 g 360 un $313.200
Etiquetas $300 un de 500 g 360 un $108.000
Servicios $1.000 kg 486 kg $486.000
Inversion total $3.954.450

Nota: Esta tabla la inversion de los costos de produccién mensual. Fuente. Propia

Capital de trabajo: $14.994.150
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Tabla 13

Estimacion inversion costos produccion primer afio

4.320 kg café tostado y molido

Recurso Costo Cantidad Total

Materia prima especial | $6.000 1kg 5.832 kg $31.104.000

Mano de obra $ 7.500 hora 209.9 h $1.574.640

Empaque $870 un de 500 8.640 un $7.516.800
g

Etiquetas $300 un de 500 8.640 un $2.592.000
g

Servicios $1.000 kg 5.832 kg $5.832.000

Inversion total $48.618.440

Nota: Esta tabla la inversion de los costos de produccion anual. Fuente. Propia
Inversion anual total: $63.755.297.

Proyeccion de ventas: Para la proyeccion de ventas se pronostica de acuerdo con
una encuesta realizada sobre el consumo de taza de café a partir de la siguiente

conversion.
1 taza de café equivale a 6 gramos de café tostado y molido en 100 ml de agua.

Donde la encuesta refleja que el 64.5 % de las personas consumen al dia entre 1

a2 tazay el 35.5% entre a 5 tazas.

Se realiza proyecta con un promedio de consumo de café al dia de 2 tazas
equivalente a 12 gramos de café tostada y molido al dia, 84 g a la semana y mensual

360 g.

Llevando a que por casa el promedio de personas es entre 4 a 5 personas se
obtiene que por familia el consumo mensual seria de: 1.440 gramos mas 0 menos 3

libras al mes.
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Figura 74
Gréfica cuantas tazas toma al dia

Cuantas tazas de café toma al dia.
31 respuestas

@Entrefa?2
@®Entre3a5
@ Masde5

>

Fuente. Autoria Propia

El 50% de las personas esta dispuesta a pagar por 125 g entre $3000 a $5000

donde en relacion con las muestras a vender se encuentra dentro de este rango.

Figura 75

Grafica cuanto pagaria

Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentaciéon de 125 g
31 respuestas

@ Menos 2000
@ Entre 2000 a 3000
@ Entre 3000 a 5000
@ Mas de 5000

Fuente. Autoria Propia
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La comunidad cuenta tiene una extension territorial de 5.000 hectareas con una
poblacién de 9300 indigenas Embera Chami a partir de esto se proyecta las ventas

inicialmente del consumo local promediando que 3000 personas adquieran el producto.

El 88% de los colombianos disfruta de una taza de café semanalmente. Ademas,
los hogares adquieren alrededor de 3,8 kilogramos de café al afio, siendo ciudades como
Armenia y Manizales destacadas por su mayor consumo Yy consolidandose como

verdaderos bastiones cafeteros en el pais. (Forero, 2023).

De estos datos se estima la proyeccion en las ventas para el afio 1, analizado en
el estudio de mercado, proyecta este incremento en el reporte dentro del consumo de las

bebidas.

Tabla 14

Proyeccidn ventas mensuales y anuales

Costo Cantidad Tiempo Ingresos Ganancia
producto libra requerida 30%
$11.274,6 1.080.000 Mensual $24.353.136 $5.619.954
g/500 g= 2.160
libras
$11.274,6 25.920 libras | Anual $292.227.264 $67.437.060

Nota: En la tabla se muestra las proyecciones de ganancias mensuales y anuales.

Fuente. Propia

Teniendo en cuenta las ventas proyectadas por unidades se realiz6 una
segmentacion de acuerdo con gue se tienen dos nichos de mercado, el primero son las

tiendas locales y el segundo la entrega directa vendiendo este producto a menor costo.
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Retorno sobre la Inversion - ROI
Es un indicador financiero que permite medir y cuantificar la rentabilidad de una
inversion en un proyecto. El célculo se realiza a traves de la relacion entre el dinero

invertido y las ganancias percibidas.

Para que la empresa obtenga ganancias, el valor del ROl debe ser positivo, entre

mas grande la cifra, mejor.
ROI = Ingresos generados — costo de inversion/ costo de inversion
$292.227.264- $63.755.297/$63.755.297= 3.05.

El Retorno de la Inversion fue de 3 veces la inversion inicial. También se puede
multiplicar el resultado por 100 para obtenerlo en porcentaje (en este caso, 300% de

retorno).
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Implementacion desde el rol de ingeniero industrial.
Obijetivo Estructurar desde el rol como ingenieria industrial las fases de
implementacion de del proyecto. ; Como definir un plan de implementacion del

proyecto?

Para la correcta gestion e implementacion de un proyecto existen herramientas y
metodologias las cuales permiten y ayudan a seguir un paso a paso de los
requerimientos a la hora de la implementacion y puesta en marcha de un proyecto a

continuacion se presenta la propuesta de cémo proceder:

Metodologia Scrum: Scrum.org lo define como una metodologia que le permite
a las personas concentrarse en problemas adaptativos complejos de manera productiva y
creativa a la vez que permite entregar productos con el mayor valor posible. Si sabes de
teoria de administracion de proyectos, se podria decir que la metodologia Scrum es un
tipo de metodologia agil que utiliza secuencias de trabajo acumulativas e iterativas

(Joiner, 2018)

La metodologia Scrum es un proceso que ayuda a las personas a resolver
problemas y terminar proyectos de la manera mas productiva posible y asegurandose de

que los proyectos en los que se trabaja tienen el mayor valor posible (Joiner, 2018).

Diagrama de proceso: paso a paso es un elemento de gran importancia para la
gestidn de proyectos ya que en él se encuentran descritas las etapas de este y las
actividades necesarias para cumplirlas dando lugar a tener un control y mayor eficiencia
en la gestion, funcionamiento y asi un proyecto final con los requisitos esperados por el

cliente.


https://www.scrum.org/resources/what-is-scrum

Tabla 15

142

Actividades del Diagrama del proceso de la Gestion de Proyectos

Actividad

Importancia

Seleccionar el director del proyecto

Tener claro la persona que va a dirigir el
proyecto es de suma importancia ya que es la
encargada de poder ejecutar con su equipo la

metodologia para una adecuada gestion.

Identificar los requisitos, supuestos,
riesgos y restricciones iniciales y los

acuerdos existentes

Identificar los puntos descritos es de suma
importancia para la gestion de proyectos
donde estos puntos abren un camino a tener
claridad de la situacién a la que se esta

enfrentando el equipo.

Evaluar el proyecto y viabilidad del
producto dentro de las restricciones

dadas

La viabilidad del proyecto es de gran
importancia ya que se deben analizar a fondo
si el proyecto es 0 no es viable esto es
realizado a partir de la actividad anterior y los
resultados obtenidos por medio de un analisis

se evalua si el proyecto es viable o no.

Desarrollar el acta de constitucién del

proyecto

Una vez obtenida la viabilidad del proyecto
esta actividad es gran importancia ya que en
el acta se ponen cada uno de los puntos que se
deben tener en cuenta para empezar aplicar la

metodologia del proyecto.

Determinar el equipo de planificacion

El equipo de planificacion es de suma
importancia para lograr planificar el
desarrollo del proyecto de una manera mas

efectiva.

Crear laEDT y el diccionario de laEDT

La creacion de la estructura de desglose de
trabajo permite tener claridad del alcance y

entregables del proyecto.

Estimar requisitos de recursos

La estimacion de los recursos en un proyecto

es de las actividades mas importantes ya que
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con este se tiene una vision para la creacion

del presupuesto que va a requerir el proyecto.

Estimar tiempo y costo

Estas actividades son de gran importancia ya
que se establece el cronograma y
presupuesto con el que el proyecto va a

contar.

Ejecutar el trabajo de acuerdo con el plan

para la direccion del proyecto

El trabajo es desarrollo de acuerdo con la
estructura de desglose cumpliendo con el plan

que tiene la direccion.

Mejorar continuamente

La mejora continta aplicada en el proyecto es
de gran importancia ya que permite identificar
acciones y actividades en pro de un correcto

desarrollo del proyecto.

Determinar si los procesos son correctos

y efectivos (aseguramiento de la calidad)

Tener control de las actividades que se
planearon o se estan realizando en el proyecto
es de gran importancia ya que permite
identificar el estado de los procesos.

Medir el desempefio en contraste con la
linea base para la medicion del

desempefio.

Revisar el cumplimiento por medio de la linea
base del proyecto permitiendo tener una

estabilidad para las actividades programadas.

Analizar y evaluar el desempefio

Actividad de gran importancia ya que en esta
tenemos claridad de como se desarrollaron
cada una de las actividades y propuestas en la

hora de la finalizacion del proyecto.

Confirmar que el trabajo esta hecho de

acuerdo con los requisitos

A partir de los resultados del analisis anterior
se confirman los requisitos esperados dando

una mayor confiabilidad al cliente.

Entregar el producto completado

Cerrar el proyecto con la entrega del producto,
servicio u proceso dejando claro toda la
metodologia y actividades anteriormente
mencionadas logrando una aceptabilidad de

este.

Nota: Esta tabla ensefia los puntos a tener para implementar el diagrama de proceso.
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Fuente: Propia
A partir de lo anterior mencionada se establecera unos pasos y secuencias para la

correcta ejecucion de este a partir de la gestion alcance, tiempo y costo.

Figura 76

Triangulo gestion de proyectos

El tridngulo de hierro
de la gestion de proyectos

Calidad

Definir el alcance del proyecto “tamafio” en términos de la calidad detalle y

magnitud de los entregables del proyecto.

El alcance del proyecto implica todo el trabajo que hay que desarrollar, tareas y
funcionalidades a completar. A medida que aumente el tamafio del proyecto,

obviamente se requerirdn méas tiempo y dinero para finalizarlo. (Asana, 2022).

Entre los elementos del alcance del proyecto se incluyen los siguientes:

o Complejidad del proyecto
e Cantidad de productos terminados
e Calidad del resultado

e Potencia (por ejemplo, la cantidad de usuarios que una aplicacion puede admitir


https://asana.com/es/resources/t-shirt-sizing
https://asana.com/es/resources/project-scope
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en simultaneo)
¢ Nivel de detalle

e Cantidad y complejidad de las funciones

Aprobacion del alcance. Se fija al inicio y se intenta que no varia a lo largo del

proceso.

Gestion coste: A los fines del triangulo del proyecto, el coste no se limita a
montos literales en euros o ddlares. Este punto del tridangulo incluye todas las
herramientas, equipos y asistencia necesarios para finalizar el proyecto, lo que a

menudo se denomina “recursos”. (Asana, 2022).
Entre los elementos del alcance se pueden incluir los siguientes:
Presupuesto financiero
Cantidad de miembros del equipo
Equipamiento e instalaciones
Oportunidades clave

La variable de coste/recursos del triangulo de hierro incluye méas que dinero
literal, pero en general todos los elementos de este punto pueden vincularse a un valor
financiero. Por ejemplo, agregar empleados requiere un presupuesto adicional para
salarios; decidir mantener las oficinas abiertas por mas tiempo requiere un presupuesto

adicional para cubrir las horas de uso de electricidad.

Gestidn tiempo: Al modificar el tiempo, ten en cuenta que la cantidad de tiempo
es tan importante como el tipo de tiempo que vas a medir. Las compensaciones pueden
requerir extender plazos, hacer modificaciones en el software de calendario del equipo,

eliminar fases de planificacién y mas. (Asana, 2022).
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Entre los elementos del tiempo en el triangulo de hierro se pueden incluir los

siguientes:

Cronograma general del proyecto

e Horas de trabajo dedicadas al proyecto

e Metas y calendarios internos

e Tiempo asignado a la planificacién y la estrategia

e Cantidad de fases del proyecto

Si se recorta el presupuesto o se aumenta el alcance, necesitaras encontrar
formas inteligentes de compensar al flexibilizar una o més de las restricciones de tiempo
de tu proyecto, ya sea extendiendo los plazos, agregando horas o haciendo otras

modificaciones al programa.

Recomendaciones

A la hora de realizar la aplicacion del plan negocios.

De acuerdo con la solicitud de inversion donde se adquiera el capital de trabajo
se debe acondicionar a los requerimientos que se presente el fondo o entidad

prestamista.

Realizar a fondo un estudio de mercado y su variabilidad donde se incluye los

siguientes items.

Ventas: para proyectar venta se debe ver como esta el mercado y ojo aqui es
muy importante la estrategia definida para entrar al mercado y la participacion en este,

el cliente es muy sensible al precio.

Estrategia Bajo Costo o Precio Bajo: eso requiere una inversion muy alta en

activos fijos para que tus costos sean bajos y puedas sostener buenos precios en el
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tiempo.

Estrategia Diferenciacion: precios mas altos porque se ofrece bienes o servicios
con algun valor agregado. Permite cobrar més porque se ofrece algo diferente a la

competencia y eso el cliente lo reconoce y te lo paga.

Costos: Tener claro los costos, y aqui saber cuanto vale producir el café, el costo
de componer de los costos fijos y costos variables, los fijos son fijos asi se produzca 500
gr 0 5.000 kg si se realiza en un sitio arrendado para producir da lo mismo que no se
produzca igual se debe pagar, y los variables se mueven dependen de la cantidad Q que

se produzca.

Definir muy bien el costo. ¢El arrendamiento se esta considerando o se va a

comprar una bodega para producir?

Estudiar estudia la funcion de costos = Costo Total + (costo variable * Q

cantidad).

Gastos Operacion: los gastos asociados como personal, a quien se le va a apagar
para llevar la contabilidad, finanzas, mercadeo, gestién humana o talento, las areas
funcionales de la empresa, las empresas no funcionan solas, a quien le vas a pagar para

llevar la administracién de la empresa, todo lo que se necesita para operar el negocio.

Intereses: cuando se busca la inversidn, quien va a prestar y a queé tasa, a qué
tiempo, cuanto se va a pagar de interés. Por capital mes a mes se Ilama el costo del

capital, cuanto vale esa financiacién u como se va a pagar.

Impuestos: hay que pagar tributos definitivamente, el 33% de la utilidad y no es

negociable es una tasa alta, pero hay que pagar.

Si al llegar a este punto los resultados no da o no genera valor se va viendo la
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viabilidad del proyecto.

Indicadores con el que puedes evaluar proyectos es con la TIR o con VPN o con
indicadores como EVA Econdmic Valué Added, pero se necesita tener arriba todo

identificado

Para poder hacer flujo de caja y proyectar a minimo 5 afios y con eso se dice ok,

si yo tengo flujo de caja cada afio.
¢Cual es la utilidad Neta mes a mes o por Unidad?
¢Cual es la diferencia entre utilidad neta y utilidad bruta?

Hasta ahi los intereses del préstamo. La depreciacion y amortizacion de los

activos y el 33% de impuestos

Trabajar con la utilidad neta por ahora, aunque en realidad se debe llegar a

calcular el flujo de caja.

Ejemplo: Utilidad neta por unidad es 10% quiere decir que por cada 100 pesos
queda 10 pesos, si esta es la utilidad cada mes ¢ Cuantas unidades debo vender para
recuperar una inversion de 20 millones? Son 2.000.000 unidades. ;Ahora cuanto tiempo

crees que te tomaria vender todo eso?

Garantizar que al vender quede algo de utilidad, si no hay utilidad cierras porque

que no generas valor
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Conclusiones
Mediante la realizacion del presente plan de negocios se cumplié con los
objetivos propuestos, se analizaron y consideraron las estructuras fisicas, legales y

financieras que fueron necesarias para en un futuro ejecutar el mismo.

La generacion de proyectos nuevos como este con el plus del proceso artesanal,
incentivan la comercializacion de café en pequefias y medianas empresas, proporciona
seguridad al ofrecer a los consumidores un café de buena calidad consiguiendo que ellos
opten por adquirir estos productos ya que se generara diversidad en el mercado a buenos

precios con excelente calidad.

Mediante el proceso se logré cumplir con el objetivo general que era evaluar una
la creacion de una empresa transformadora y comercializadora de café artesanal, este
objetivo se logré mediante el estudio sector, técnico, de mercado y financiero obtenidos

durante la investigacion.

En la encuesta realizada a la comunidad se logra identificar sus gustos y marcas
de preferencia donde en la evaluacion del prototipo definido la muestra es aceptada por
parte de estos donde quisieran conocer mas del producto y verlo en los diferentes entes

de distribucién de café.

A nivel del pronostico y demanda del mercado del café se evidencia un alta 'y
competitiva demanda donde hay marcas que llevan muchos afios y las personas las

consumen mas por marca que por sabor.

A pesar del mercado tan fuerte y competitivo se puede ofrecer y lograr que la
comunidad se convierta en un ente transformador de sus materias primas llegando y

Ilenado de sabores, cultura y tradiciones el consumo local y proyectar a nacional.
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Se realiza proyeccion de la marca del producto donde con los conceptos vistos
se visualiza un impacto positivo para la comunidad tanto a nivel econémico como

industrial y comercial.

Por medio del estudio de la demanda que se realiz6 a través de encuestas en la
comunidad se logra verificar que el 100% de las personas que consumen café, prefieren

las marcas lideres del pais como lo es Sello Rojo y Aguila roja.

De acuerdo con el estudio técnico se entraron a evaluar los factores necesarios
para la ejecucion de este proyecto, donde se encontr6 que no es necesario invertir
mucho dinero. Ya que con adquirir equipos pequefios para iniciar la produccion y darse
a conocer en el mercado se puede ir vinculando los demas beneficios y a la medida de ir

creciendo las ventas asi mismas los recursos y equipos.

Cuando se quiera ejecutar este plan de negocios, se recomienda analizar los
riesgos del presente en el mercado como la variabilidad de la consecucion y precio

de la materia prima.

Se recomienda seguir al pie de la letra los requerimientos legales que
conforma la creacidn de esta, ya que se podrian generar fallas, posibles cierres e
ilegalidad, aparte de que es una obligacion, el café es un producto que se denomina
bebida y alimento, el cual tiene un proceso de empacado con fecha de lote y de
vencimiento que al no ser adecuadamente procesado podria perder su inocuidad y

calidad.

La construccion y la creacion de una empresa (marca) para transformar y
comercializar café es viable dentro de los procesos establecidos en este plan de
negocio, genera visibilidad, rentabilidad y conocimiento de la comunidad aportando

al desarrollo economico, social y cultural.
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Apéndices

Apéndice A
Encuesta evaluacion del consumidor

1. Fecha:

2. Sexo: femenino: masculino:

3. Edad:

4. Le gusta el cafe:

Si: No: me es indiferente:

5. Como toma el café:
con panela: con azUcar: sin azdcar:

6. Cuantas tazas de café toma al dia:
entre 1a2: entre3ab mas de 5:
7. Que marca de café consumo:
Aguila roja: Sello rojo: Bastilla: otro: cual:

8. Frentes a usted tiene una muestra de café de 1 a 5 va a calificar cuando le gusta

siendo 5 la calificacion més altay 1 la mas baja.
e Cuanto le gusta el aroma:
e Cuanto le gusta la textura:
e Cuanto le gusta el color:
e Cuanto le gusta el sabor:

e Cuanto le gusto la muestra:
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e Estaria dispuesto a comprarla:

9. Cuanto estaria dispuesto a paga por esta en presentacion de 125¢:

e Menos 2000

e Entre 2000 a 3000

e Entre 3000 a 5000

e Mas de 5000

10. Observaciones y comentarios:

Nota. Descripcion del gusto del consumidor y la apreciacion frente a una marca nueva de
café. Fuente. Propia



