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ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECNICA-ECONOMICA DEL PROYECTO
TOSTADO Y MOLIDO DE CAFE
PARA LA COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA
EL REFUGIO DE R.L.

INTRODUCCION

El documento que en esta oportunidad se presenta, constituye el
Estudio de Frefactibilidad Técnica Econémica del Froyecto "Tostado y
Molido de Café para la Asociacién Cooperativa de la Reforma Agraria El
Refugio de R.L.", el cual ha sido elaborado por el IICA baio los auspicios
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia -MAG- y financiado por el Fondo
Salvadoreno para Estudios de Preinversién -FOSEP-.

Siguiendo las indicaciones del Anexo 4 del Informe Inicial, la
estructura del Estudio se divide en 4 grandes apartados: el Resumen .
Eijercutivo, Ferfil, Diagnéstico y el Proyecto propiamente dicho que
comienza con el Estudio de Mercado.

Esta confiquracién, da lugar a que el lector o evaluador se
encuentre con aspectos que se repiten y pueden provocar confusiones, ésto
es dificil de evitar en razén de que se tiene que respetar la estructura
mencionada pues es una condicién contractual. Sin embargo. para que su
lrctura no resulte confusa, se sugiere que al leer y evaluar el documento
s centre la atencidén en el proyecto propiamente dicho y el lector se
remita al diagndstico sélo cuando, lo estime necesario, ya que el mismo
sirvio de base para elaborar el estudio y mucha de su informacién se halla
en este altimo.

Asi mismo, y con el mismo objetivo se ha remitido a anexos la
informacidn que sirvié de apoyo para elaborar los cuadros principales
incorporados en el contexto del documento que podrd ser consultado si asi
s@ requiere, para facilitar la lectura y su comprensidn.
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1.1.4

1.1.5

1.1.6

1.1.7

1.1.8

RESUMEN EJECUTIVO

ANTECEDENTES

Actividad Principal

Produccién Agricola y Agroindustrial

Forma Juridica

Asociacién Cooperativa de Responsabilidad Limitada
Afos de Operacién

9 afos desde 1980

Beneficiarios

295 Asociados a dicha Cooperativa: con una poblacién de 1,200
personas

Productos

Café uva. que es procesado en su propio beneficio., para ser
comercializado como café oro de exportacién.

Mercado

Café oro de exportacién en el mercado internacional y la resaca en
el mercado nacional

Utilizacién de Capacidad Instalada

fActualmente la Cocoperativa estd utilizando un &rea que representa
el 89.5 por ciento del total de tierras con vocacidn agricola.

Situacién de la Deuda Agraria
Sequn los estados financieros a diciembre de 1988, la deuda agraria

gctd representada por ¢7,585,839.03 a mediano y largo plazo y una cuota
pcr ¢1,082,833.72 a corte plazo.






1.1.9 Resumen Financiero

Falance General al 31 de diciembre de 1988
(en miles)

ACTIVO PASIVO

Circulante t3.863.0 = 19% Circulante ¢3,703.2 = 18%

Fiio 9.822.2 = 49% Fijo 3,511.% = 42%

Otros activos 6,396.2 = 32% Otros pasivosi,511.% = 27%

TOTAL ¢20,081.4 =100% TOTAL ¢20,081.4 =100%
1.1.10 Asignacién de Banco

La Cooperativa mantiene relaciones crediticias y sus cuentas de
depésito con el Banco Agricola Comercial

1.2 SINTESIS DEL PROYECTO
1.2.1 Actividad Principal

industria - Flata Torrefactora
1.2.2 Localizacién

Cooperativa E1 Refuaio, Cantdn El Castillo, jurisdiccion de San Juan
Qpico, Departamento de La Libertad.

1.2.3 Producto
Café tostado y molido
1.2.4 Capacidad de Produccién
Capacidad tedrica de 432,000 libras de café oro anuales, aque
reprecsenta el 83.33% de eficiencia alcanzada en esta actividad y un
rendimiento promedio de 84% con una produccién real de 302.400 libras de
café tostado molido anuales.
1.2.3 Mercado
Inicialmente el mercado nacional

1.2.6 Materias Primas

El 100% son nacionales de origen agroindustrial






1.2.7

1.2.9

1.3 ’

1.3.1

1.3.2

1.4

1.5

Empleo a Generar

Se dard empleo permanente a 8 personas inicialmente y los sueldos,
salarios y prestaciones se estiman en ¢151.4 miles

Costo de lo Vendido

Conforme al Flan de Froduccidn la utilizacién del 100 por ciento de
la capacidad instalada se alcanzard al éo. afo de operaciones;y el costo
de lo vendido al ler. afc serd de ¢597.3 miles y de ¢1,209.2 miles al é4o.
ano. '
FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Recursos Propios

La Cooperativa cubrird con fondos propios ¢158.1 miles de 1la
inversién fija y el capital de trabaio que se estima es ¢262.4 miles, lo
que significa un aporte total de ¢420.5 miles.

Financiamiento

Se propone se eslicite un crédito al BRanco Agricola Comercial por
¢200.0 miles para inversidn en maquinaria y equipoc.

PROYECCIONES
Las vertas, cocstos y utilidades para los primer-ce ceis aRos de
it

operacidén se estiman as

ien ailes de colones)

I 2 3 3 3 6
Ventas ?LLE 1120.1 1320.2 1826.2 720.2 1920.2
Costos Totales 8250 1010.6 1166.3 1309.1 14556.9 1564.8
Utilidad M 109.5 199.7 2181 25833 J85.4
Rentabilidad’
Yentae{%) 4,0 9.7 12.4 3.8 8.3 18.¢

EVALUACION FINANCIERA

El purts de ecuiliibrip se alcanza con ventas de ¢5%%.1 miles. aue
renresentarn 22,7 milez de libras de café molido.

T.1.R. - DL 06T

VoA, 423,535 miles

Relacidén B/C 1.08
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1.1.1

1. PERFIL

IDENTIFICACION DE LA COOPERATIVA

Nombre

Asociacidn CooperatiQa de la Reforma Agraria El Refugio de Res
ponsabilidad Limitada.

Ubicacidn
Cantdn El Castillo, jurisdiccidn de San Juan Opico, departamen
to de La Libertad.

Fecha de Personerfa Juridica

La personeria juridica le fue otorgada por el Departamento de
Asociaciones Agropecuarias del Ministerio de Agricultura y Ganade
ria, el 4 de junio de 1980, siendo su niimero o cddigo 1-1-02-03R
1202.

NGmero de Asociados

En la actualidad cuenta con 225 asociados, de los cuales el
80%, o sea 180 socios viven en la propiedad.

Poblacidn Total

La poblacién total de asociados mas sus grupos familiares, es
de 1,200 personas, de los cuales 250 residen fuera de la propie-
dad. ‘

~

Uso Actual de los Suelos

La cooperativa cuenta con un area total de 897.75 Mzs. de las
cuales, el 7.7% no tienen posibilidad agricola; del area cultiva-
ble la empresa dedica el 89.5% al cultivo del café, el g.7% a los
granos bisicos en forma individual (maiz y frijol), y un 1.8% de
bosque mejorado con variedades de pino y teca. (Cuadro 1.1).

B N






CUADRO 1.1 USO ACTUAL DE LOS SUELOS DE LA COOPERATIVA EL REFUGIO

RUBRO AREA % DE UTILI
Hectdreas Manzanas ZACION
caté ' 519.11 742.75 82.7
Granos Basicos 50.32 72.00 8.0
Bosque 10.31 14.75 - 1.6
Infraestructura 17.29 24.75 2.8
Sin Posibilidad agri
cola 30.40 43.50 4.9
Total 627.43 897.75 100.0

Fuente: Cooperativa E1 Refugio

1.1.7 Extensidn de la Propiedad

La Asociacidn Cooperativa E1 Refugio esti compuesta por cinco
fincas con una extensidn total de 897.75 Mzs. las que se encuen -

tran distribuidas asi: -
Nombre de la finca ' Extensidn, Mzs.
El Refugio 205.76
El Chorro 274.86
Penitas 115.25
Amatepeque 240.26
Santa Isabel 61.62
1.2 EL PROBLEMA

Con el beneficiado del fruto del café&, existe un porcentaje
de aproximadamente entre el 4 al 7 por ciento 1/ que una vez pro
cesado no cumple los requisitos para ser exportado como café oro
(resaca) y cuyo valor en el mercado interno es relativamente bajo,
pudiendo mejorar los ingresos de la cooperativa, si en vez de ven
der el remanente como tal, &ste es procesado y vendido como pro -
ducto final, es decir como café tostado y molido.

1.3 ALTERNATIVA

El remanente de café oro, no exportable es utilizado en el
mercado local, como materia prima para la fabricacidén de cafés de

- 1/ Segin registros de la administracién de la Cooperativa.






consumo interno, por lo que se recomienda, la instalacidn de una
planta para el procesamiento de tostado, molido y empacado, con
lo cual se busca mejorar los ingresos de la Cooperativa.

1.4 EL PROYECTO

Consiste en el montaje e instalacidn de una planta para proce
sar el café orn no exportable, cubriéndose las fases de tostado,
molido y empacado, para lo cual se ha previsto la infraestructura
adecuada, asi como la maquinaria y equipo, tanto para el procesa-
miento como para la comercializacidn.

’,

1.4.1 Obras

Las obras necesarias para el montaje e instalacidn de 1la plan
ta torrefactora son:
- adecuacidén del edificio de torrefaccidn
- construccidn del horno refractario
- adaptacidn de instalaciones eléctricas
- instalacidn de ductos para abastecimiento de comtustible a los
tanques existentes.
- divisiones internas para bodega de materia prima y prodnctn ter
minado.

1.4.2 Maquinaria y Equipo

Se ha considerado que la majuinaria y equipo necesarios para
la instalacidn y puesta en marcha de la torrefactora es el siguien
te:

- una maquina tostadora

- un molino con discos duros

- tres elevadores automdticos con sus respectivos motores

- una miquina empacadora automdtica

- un pick up para la distribucidn del producto

- un escritorio con su respectiva silla

- 5il16n de espera

una percoladora para catacidn

1.4.3 Objetivos

- Incrementar los ingresos de la Asociacidn Conperativa, mo-
diante la transformacidn de la resaca dr café oro y ver-ie
en café tostado y molido a comercializarse en el morcady in
terno. N

- Generar nuevos puestos efectivos (e trabajo permanente con
la actividad del procesamiento del café oro no exportable.

|
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1.4.4

1.4.5

1.4.6

1.4.7

1.5

1.5.1

- Mejorar los mirgenes de utilidad que se obtienen con la ven
ta de las resacas, transformidnlos en producto de consumo fi |
nal. ’

Producto que se Espera Obtener

Café de consumo interno mediante el proceso de tostado, moli-
do y empacado.

Cantidades Esperadas

Se ha considerado en base al volumen de produccidn del benefi
ciado de los Gltimos seis afos, cuyo total de resaca ha sido en
promedio 1.779.0 g949. Y que la capacidad instalada efectiva de la
planta serd de 3,600 qg. anuales; se ha previsto iniciar las
operaciones con un 47% de la capacidad, o sea, 1,692 gq. con una
produccidn aproximada de 142 mil libras de café tostado, molido y
empacado, incrementidndose gradualmente la produccidn durante 1los
primeros cinco afos hasta alcanzar el 100% de la capacidad de pro
cesamiento de la planta.

Proceso Industrial

Los remanentes de café oro no exportable (resaca) obtenidos
del beneficiado serin sometidos al tostado, molido y empacado.

Productos Sustitutos y Complementarios

Cafes instantdneos y descafeinados, té, chocolate, se conside
ran productos que pueden,de acuerdo a las preferencias del consu-
midor, ser sustitutos del producto a vender, y en el caso de los
complementarios, habria que considerar el azicar, dulce de panela
Yy la crema. o . : .

MERCADO
La produccién a obtener, estard destinada al mercado nacio -

nal, principalmente los centros urbanos y ciudades mas importan -
tes de los departamentos de San Salvador y La Libertad.

- Aspectos Generales de la Comercializacidn

Estard orientada a las principales ciudades del pais, y se ha
rd mediante un plan de ventas, apoyado por una campana de promo -
cidén publicitaria y visitas para la introduccidn del producto en
supermercados, abarroterias, despensas de consumo, piblicas y pri
vadas. :

‘y






1.5.2

1.6

1.7

1.8

Precios Esperados

En base a los precios de cafés tostados y molidos presentes
en el mercado nacional cuyo valor oscila entre los ¢6.00 y £ 9.30
por libra, se ha considerado que el precio de introduccién razo-
nable seria de seis colones con treinta y cinco centavos por li-
bra (¢ 6.35 libra), de acuerdo a las calidades.

ESTIMACION DE LA INVERSION REQUERIDA

De acuerdo a la capacidad instalada de la planta se considera
necesaria la siguiente inversidn:

Rubros Valor estimado ¢
Terrenos . ¢ 7,000.
Construccidn e Instalaciones 72,000.
Maquinaria y Equipo 200,900.
Vehiculo (pick up) 76,000.
Mobiliario y Equipo 2,200.

Sub Total ¢ 358,100.
Capital de trabajo 262,400.
Inversién Total : ¢ 620,500.

ESTIMACION DE GASTOS

Para el primer ano de operacidn del proyecto se ha estimado
un costo total de 850 mil colones, los que incluyen tanto cos -
tos fijos como variables, los que tienden a incrementarse para
los anos subsiguientes en aproximadamente £ 150 mil colones, por
ano; hasta alcanzar en el afio cinco del proyecto la utilizacidn
del 100% de la capacidad instalada. El aumento anual de los cos-
tos obedece o responde casi en su totalidad a la compra de mate-
ria prima e insumos, lo cual se vuelve constante a partir de la
utilizacién de la planta a su plena capacidad.

ESTIMACION DE INGRESOS !

Considerando la utilizacidén del 47% de la capacidad instalada
de la planta, cuyo volumen de produccidn seria de aproximadamente

-142.1 miles de libras de café tostado, molido y empacado, se ten-

dria un ingreso neto estimado para el primer afio de operacidn del
orden de los Cincuenta Mil Colones (£ 50,000.); el cual de acuer-
do al volumen de produccidn de los afnos siguientes, tenderia a in
crementarse en un promedio anual estimado de £ 55 mil colones.
Los ingresos totales son del orden de ¢ 902.5 miles.
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1.9 POSIBLES FUENTES DE FINANCIAMIENTO
Banco Agricola Comercial £ 200,000
Recursos propios 420,000
Total Inversidn ¢ 620,500

Los recursos a obtenerse con el Banco Agricola Comercial pro
vendrian de la Linea Especial de Crédito para el Sector Reformado
del Banco Central de Reserva.







2. DIAGNOSTICO

INFORMACION DE LA COOPERATIVA

Informacidén General

La Asociacidn Cooperativa de la Reforma Agraria El Refugio de
R.L., fue organizada en el mes de marzo de 1980, en cumplimiento
a lo dispuesto en materia de organizacidn por el decreto 153 Ley
Bisica de la Reforma Agraria, e inscrita en el Departamento de
Asociaciones Agropecuarias en el mes de junio del mismo afio, otor
gadndoles la personerfia juridica No. 1-1-02-03/R-1202. -

Experiencia como Productor Agropecuario .o

A partir de 1980 a la fecha la Cooperativa ha manejado las
tres fincas de café que integran el &rea total de la empresa con
bastante eficiencia; las estadisticas de produccidn del café, que
constituyen su base econdmica, reflejan tal eficiencia.

Produccidn Total Rendimiento Prome-
Anos (gqgg. Oro) dio (gg. oro/Mz.)
84/85 22,134 29.8
85/86 10,289 13.8
86/87 22,601 30.5
87/88 12,657 17.0
88/89 11,763 15.8
89/90 18,500 l/ 24.9

1/ Informacidn preliminar.

El manejo del cafetal es técnicamente adecuado; se realizan en
forma permanente programas para control de Roya y Broca, y obras
de conservacidn de suelos.

Experiencia como Beneficiador

El beneficiado le fue adjudicado a la Asociacidén Cooperativa a
partir de 1983, teniendo &ste una capacidad instalada para proce-
sar hasta 35,000 qq. de café oro. La eficiencia en el manejo del
beneficiado ha permitido que a partir del ciclo agricola 87/88,
se esté procesando café de terceros; para el presente ciclo, el vo
lumen a procesar de café de terceros seria entre 10,000 a 15,000

qq.
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V:
Experiencia Crediticia |
La Cooperativa cuenta con un excelente historial crediticio
tanto en el Instituto Nacional del Café como con el Banco Agrico-

la Comercial, siendo atendido en la actualidad, solamente por el
Banco Agricola.

Esta empresa no tiene créditos pendientes de aifios anteriores,
los montos de crédito otorgados han oscilado entre ¢ 3.3 y ¢ 3.8
millones de colones, para los ciclos agricolas comprendidos entre
1985 a 1988.

Para la cosecha 89/90, el monto del crédito de avio, incluyen
do la recoleccidn, fue del orden de ¢ 3,343,000; ademis, 9ontrat§
ron un crédito para repoblacidén del cafetal por un monto de
€ 1,672,260. otorgado para un plazo de 4 anos.

SUELOS Y TOPOGRAFIA

Los suelos de la propiedad, de acuerdo a las caracteristicas
de configuracidn topografica, erosidn, drenaje natural, textura,
profundidad, rocosidad, pedregosidad y fertilidad aparente, pre -
sentan terrenos de uso limitado, no adecuados para cultivos inten
sivos o de aradura, pero si para cultivos permanentes; con el uso
actual, se considera que la Cooperativa estd haciendo un uso ade-
cuado de éstos; en el Cuadro No.2 se puede apreciar la clasifica-
cidén agroldgica de los suelos de la propiedad, en donde inicamen-
te 17.5 Mzs. (2%), son tierras que se pueden utilizar para culti-
vos de aradura; el 46% son tierras con limitaciones de topografia
y erosidn; el 35% tienen, ademds, problemas de pedregosidad; y un
17% son suelos considerados no apropiados para uso o explotacidn
agricola, a excepcidn de introducir o realizar mejoras sustancia-
les, a través de obras de conservacidn tal como lo ha hecho la
Cooperativa, aunque el 50% de &stos su uso es de proteccidn, in -
fraestructura y bosque mejorado.

CUADRO 2.1 CLASIFICACION AGROLOGICA - COOPERATIVA EL REFUGIO

CLASE DE SUELOS HECTAREAS MANZANAS 3
IIle 12.27 17.56 1.96
IVe 67.00 95.86 10.68
IVe Vie 73.00 104.45 11.65
Vie 149.00 213.19 23.75
ViIe 30.00 42.92 4.78
VIIeS2 184.20 263.55 29.32
VIIIeS 112.00 160.25 17.86
TOTAL 627.47 897.98 100.00

Fuente: Depto. de Asignacidn de Tierras-ISTA. Informe Té&cnico.






2.3

2.3.1

2.4

2.4.1

CLIMA Y VEGETACION

Caracteristicas Climiticas de la Zona

De acuerdo a los datos recabados por el servicio meteorolégi-
co en la estacidn de la zona, tenemos los siguientes indicadores:

CUADRO 2.3 CARACTERISTICAS CLIMATICAS DE LA ZONA
UNIDAD DE .
CARACTERISTICA MEDIDA MEDIDA
Precipitacidn promedio anual 2080 m.m.
Temporatura promedio anual 23.8 °C
Temperatura promedio mixima 28.8 °C
Temperatura promedio minima 15.9 °C
Humedad relativa promedio del aire 73. % por ciento
Humedad absoluta promedio anual
(del aire) 12 m.m.
Evaporacidn promedio anual 1970 m.m.
Evapotranspiracién promedio anual 1519 m.m.
Altitud 800-1200 msnm.
Vientos de moderados a fuertes
Clasificacidn climitica De acuerdo a la altitud
segin Koppen: Sabanas
Tropicales calurosas o
tierra templada (Awbiz)

Fuente: Almanaque Salvadorefio, Servicio Metereoldgico, MAG. (1989)

Vegetacidn

La vegetacidén de la propiedad estd constituida por el cultivo
del café y arboles que le proveen de sombra; ademis, se tienen
plantado un bosque de aproximadamente 15 Mzs. con variedades de
pino y teca, con una edad promedio de siete arfos.

OTROS FACTORES INHERENTES A LA PROPIEDAD

Vias de Acceso

El acceso a la Cooperativa se efectila por la carretera pavi -
mentada que de San Salvador conduce a Santa Ana, tomando luego
una carretera ristica en el Km. 50-51, a la altura de la ciudad
de El Congo, con un recorrido de 6.5 kms. por dicha carretera, la
cual es transitable en cualquier é&poca del afio.

Cuenta con aproximadamente 15 kms. de vias internas, en bue -
nas condiciones, transitables todo el afo, lo que facilita el trans
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porte del fruto recolectado en la temporada de corte, hacia el be
neficio. -

Cortina Rompe Vientos

A efecto de proteger el cultivo del café, sobre todo en la fa-
sc de floracidn, la Cooperativa ha establecido un sistema de cor-
tinas rompe vientos, con lo cual se trata de minimizar las pérdi-
das en la produccidon, como resultado de los fuertes vientos en al
gunas zonas de la propiedad. -

ASPECTOS TECNICOS Y SOCIO ECONOMICOS

Explotacidn Agricola

La explotacidn agricola de la Cooperativa, esti basada en el
cultivo del café, el cual ocupa el 82.7% del &rea total; ademis, se
siembra en asocio de 72 Mzs. de mafz-frijol, los que son cultiva-
dos en forma individual, por aquellos socios cuyos grupos familia
res son los mds numerosos.

Priacticas Agrondmicas

La asociacidn cooperativa mantiene un nivel de tecnificacidn
adecuado que le permite obtener niveles de produccidn y producti-
vidad considerados de aceptables a muy buenos; en el Cuadro to.2.4
s~ presenta el detalle de las actividades realizadas en el culti-
vo, dentro del manejo del cafetal.

CUADRND 2.4 ACTIVIDADES EFECTUADAS EN EL CULTIVO DEL CAFE
ACTIVIDADES
- Poda del café - Panteado de lena - Ahoyado

- Poda de sombra

Peina de cafetos

Contreol BRroca-

- Estaquillado - Abonado quimico Poya

- Regado de pulpa - Abonado de hoyos Popoblacidn cafid
- Agobio - Reparac.calles Dnoshije

- Reparar cercas internas Pecoleccifin

Fuente: Cooperativa El Refugio.

Mano de Obra

La mano de obra utilizada

en las actividades agricolas del

café es la aportada por los socios y la familia de éstos; pero du
rante la época de recoleccidn hay necesidad de utilizar mano de
obra externa; de acuerdo a informacidn proporcionada por la admi-
nistracidn de la Cooperativa se presenta el nimero de jornales
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utilizados en el cultivo:

Nimero de jornales utilizados

Ciclo Agricola en 742 Mzs. Promedio por Mz.
1986/87 163.405 220
1987/88 118.840 160

Otros Cultivos

Ademas del caf&, la cooperativa tiene una explotacidén avicola
(ponedoras) financiada con recursos propios, cuya produccidn esti
destinada para beneficiar a los socios, mediante entrega mensual
en forma equitativa del producto obtenido.

Explotacién Agroindustrial

Actividades del Beneficiado

En el beneficiado de la Cooperativa El Refugio se realiza tan
to el proceso de tren himedo como el seco; iniciando las operacio
nes del beneficiado himedo en la segunda quincena del mes de no -
viembre y finalizan en el mes de febrero, quedando en actividad
la parte del beneficiado del tren seco. Una vez finalizado todo
el proceso de beneficiado, se da inicio a las actividades de repa
racidn y mantenimiento de maquinaria y equipo. Entre las operacio
nes del proceso de beneficiado hiumedo y seco estan:

Proceso de Beneficiado Himedo Proceso Beneficiado Seco
Recepcidn y pesado de café Vibrador (limpia café pergamino)
Clasificacidn en pilas Trillado

Despulpado Catacidn

Fermentacidn Clasificacidn

Lavado . Oliver

Secado en patios Banda de limpia manual

Secado en secadoras Envasado

Almacenaje en trojas Pesado

Almacenaje de café oro.

Mano de Obra

En el proceso agroindustrial del beneficiado de acuerdo a in-
formacidn del encargado del Area, se estdn utilizando un total de
treinta y cinco personas durante los cuatro meses de operacidn,
quedando luego Unicamente los encargados del mantenimiento y repa
racién de la maquinaria.
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2.5.3.3 Produccidn de Café Oro

La produccidn obtenida tanto en la fase agricola como en el
beneficiado durante los dltimos cinco afos agricolas, se presenta
en el cuadro siguiente.

CUADRO 2.5 PRODUCCION Y RENDIMIENTO
_Ci clo Agri Produccién Producc 161'1 Rendimiento Oro verde
cola qq. Oro y resaca
qq Uva aq/Mz. Exportac. qq/Mz. ( qq )
1984/35 110,670 149.1 22,134 -29.8 1,896
1985/86 51,449 69.3 10,289 13.8 1,363
1986/87 113,009 152.3 22,601 30.5 1,917
1987/88 63,286 85.3 12,657 17.0 1,560
1988/89 58,815 79.2 11,763 15.8 1,698
1989/90 */ 92,500 124.6 18,500 24.9 2,238

*/ Estimacion administracidn en base a lo recolectado a diciembre 1989.

Fuente: Depto. Administracidn de la Cooperativa.

2.5.3.4 Resultados Obtenidos

Los resultados de la actividad del beneficiado se presentan
en el cuadro siguiente y estid referida a los afos agricolas de
1985/86 y 1986/87.

CUADRO 2.6 RESULTADOS OBTENIDOS EN EL CULTIVO Y PROCESAMIENTO
DEL CAFE.
CONCEPTO CICLO AGRICOLA
1985/86 (¢Z) 1986/87 (g)
Ventas 4,932,613 9,084,418
Compra 315,551 634,843
Cultivo 1,867,912 3,310,011
Procesado 549,536 1,052,723
Administracién 141,660 153,676
Gtos. Financieros 204,938 482,710
Otros Gastos 318,007 354,501
Utilidad de Operacién 1,535,009 3,095,954

Fuente: Depto. Administracidn, Cooperativa El Refugio.
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Organizacidn

La estructura organizativa de la Asociacidn Cooperativa El Re
fugio se detalla en la Figura 1, en la cual se identifican los
distintos niveles de direccidn de la empresa, siendo la mixima au
toridad en la toma de decisiones la Asamblea General, apoyada por
la Junta de Vigilancia; el segundo nivel estd integrado por el
Consejo de Administracidn, con el apoyo de los distintos comités;
y el nivel de operacidn,y ejecucidn le corresponde a la Adminis -
tracidn General la-que cuenta con cinco departamentos, integrados
de acuerdo a la naturaleza de actividades que realiza la Coopera-
tiva.

Mercadeo y Comercializacidn

En su estructura de organizacidn, la Cooperativa cuenta con un
Comité de Comercializacidn, el que se encarga de supervisar las
compras de materiales y artficulos necesarios para la produccién,
asi como de la venta y distribucién de la produccidn de granos bd
sicos, huevos, subproductos como la lefa y otros.

En lo concerniente a la comercializacidn del café no existe
mayor participacién del Comité ya que &ste tiene un canal ya defi
nido.

Asistencia Técnica

En lo referente al cultivo del café, reciben asistencia técni
ca del ISIC e ISTA; la asistencia por parte del ISTA para este
afio ha sido permanente a través de un técnico; en el caso del
ISIC esta institucidn se encuentra desarrollando algunos ensayos
en la propiedad a efecto de mejorar las variedades existentes y
elevar los niveles de produccidn y productividad.

También reciben supervisidn y cierto tipo de asistencia té&cni
ca por medio del ajuste de crédito del Banco Agricola, pero &sta
es mias esporddica y sobretodo en tiempo de recoleccidn.
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2.6

2.6.1

2.6.2

2.6.3

2.6.3.1

ASPECTOS SOCIALES

Educacidn

Tienen una escuela hasta noveno grado, 1la que cuenta con nue-
ve profesores mids el Director; este personal es pagado por el Mi-
nisterio de Educacidn, pero la Cooperativa, como un incentivo a
los profesores, les paga vidticos y una bonificacidn anual. La
Cooperativa con la ayuda de los profesores desarrolla todos 1los
ailos circulos de alfabetizacién para los socios; situacidn que le
ha permitido alcanzar un nivel de alfabetizacidn de mis del 80%
de la poblacién.

Otro de las nuevas actividades ya aprobadas por la Asamblea
General para 1990, en el campo de la educacidn, es el pago del es

tudio de los hijos de los socios que tengan que iniciar el Bachi-
llerato.

Salud

Se tiene una clinica en la cual se da asistencia preventiva y
curativa; ésta es atendida por una enfermera a” tiempo completo y
un doctor, el que llega una vez por semana.

En caso de emergencia o de hospitalizacidn, la Cooperativa
aporta el gasto total ya sea del socio o de cualquiera de su gru-
po familiar; iqual situacidn se tiene en el caso de la medicina
recetada por el médico, ya que ésta es comprada por cuenta de 1la
Cooperativa y obsequiada al socio.

En el asrecto de salud, durante 1989, la Conperativa desarvn-
116 un programa de desparasitacidén y vitaminizacidn de los hijos
de los asociados.

Vivienda y Servicios Basicos

Vivienda

La Cooperativa tiene programado para 1990 1a ceontinuacidn e
un programa de vivienda iniciado en el aio de 1227, medjante el
cual se construyeron 4 casas modelo, pero por raznnes de liqui. -
dez no fue posible continuarlo. 0

De los 180 socios que viven en la propiedad 144 tienen vivien
da individual, construidas en un 20% de adnhe y terho de teja; el
resto, 14 familias, estdn viviendo en una casa comiin (mesdn) cons-
truido de bahareque y techo de lamina, situaci®n que seri erradi-
cada para 1990.
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Energia Eléctrica y Agua Potable

El 95% de los asociados que viven dentro de la Cooperativa
cuentan con el servicio de energia eléctrica, el que serd comple-
tado en los proximos meses para las familias que actualmente no
tienen; en el caso del agua potable, &sta solamente existe en la
parte mids baja de la Cooperativa, siendo el total de socios con
servicio de 16, equivalente al 7% del total; el resto de asocia -
dos son abastecidos directamente hasta sus viviendas, mediante un
sistema de tanques de captacidn, nueve en total, los cuales estin
distribuidos en las diferentes fincas -que integran la propiedad.

Prestaciones Sociales

Los socios y sus familias tienen un seguro de vida de ¢7,000,
y para los socios que realizan actividades con un mayor grado de
riesgo, este seguro es de £ 15,000; en caso de muerte del asocia-

_ do se reconoce una indemnizacidn a la ‘familia por un monto igual

al promedio mensual del salario anual por el tiempo que tiene de
pertenecer como asociado.

Otra prestacidn otorgada a los asociados es la entrega mensual
en forma gratuita de granos basicos y otros alimentos.

AVALUO DE LA UNIDAD DE EXPLOTACION

Descripcidn valor ¢

Inmueble ¢ 7,954,400.00
Ganado 13,640.00
Maquinaria y Equipo 208,485.00
Beneficio y otras instalac. 461,400.00
Maq. y Equipo de Oficina 149,876.67

Total ¢ 8,787,801.67
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Se presenta los Balances Generales al 31 de diciembre de los

afos 1986, 1987 y 1988,

CUADRO 2.7 BALANCES GENERALES
- (En Miles de Colones)
CONCEPTO A o S

1986 1987 1988

ACTIVO
Circulante 4,098.2 = 29% 4,228.7 = 27% 3,863.0 = 19%
Fi3jo 9,125.0 = 65% 9,186.6 = 59% 9,822.2 = 49%
Otros Activos 744 .4 = 6% 2,096.6 = 14% 6,396.2 = 32%

Total 13,967.6 = 100% 15,511.9 =100% 20,081.4 =100%
PASIVDO
Circulante 3,290.6 = 24% 4,213.7 = 27% 3,703.2 = 18%
Fijo 9,430.2 = 67% 8,267.4 = 53% 8,262.0 = 42%
Otros Pasivos - - 5,511.5 = 27%
Patrimonio 1,246.8 = 9% 3,030.8 = 20% 2,604.7 = 13%

Total 13,967.6 = 100% 15,511.9 =100% 20,081.4 =100%

Fuente: Cooperativa El Refugio.
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Se presenta los Estados de Resultados por los cierres de sus

ejercicios al 31 de diciembre de 1986,

1987 y 1988,

CUADRO 2.8 ESTADOS DE RESULTADOS
(En Miles de Colones)
CONCEPTO A R o
1986 1/ 1987 1988 2/

Ventas y Servicios 4,932.6 9,084.4 1,404.3
Ventas Café “4,237.5 7,384.6 267.1
Ventas Avicolas 37.0 74.2 85.3
Servicios Beneficiado 658.1 1,625.6 1,051.9

Menos:

Costo de Ventas 2,792.7 5,069.8 1,269.0
Compras Café 315.6 634.8 -
Cultivo de Café 1,867.9 3,310.0 371.9
Procesado Café Oro 549.5 1,052.7 809.2
Costos Avicolas 19.7 72.3 87.9

Utilidad Bruta 2,139.9 4,014.6 135.3

Menos:

Gastos de Operacidn 353.1 636.6 123.1
Administracidn 141.7 153.7 96.9
Venta 6.5 0.2 -
Financieros 204.9 482.7 26.2

Utilidad de Operacidn 1,786.8 3,378.0 12.2

Mas:

Otros Productos 45.0 326.6 54.2

Menos:

Otros Gastos 478.2 521.4 -

Utilidad Neta del 1,353.6 3,183.2 66.4

Ejercicio

1/ Periodo: del lo. de abril al 31 de diciembre de 1986.

2/ Se encuentra pendiente de liquidar la cosecha 1987/88.

FUENTE: Cooperativa El Refugio







Relaciones Financieras

Se presenta 1las principales relaciones financieras

1986 1987
Liquidez :
Activo Circulante 1.50 1.00
Pasivo Circulante
Estructura Financiera:
Patrimonio 8.93% 19.54%

Activo Total

Deuda - Patrimonio :

Pasivo Total 10.2 a 1.00 4.12 a 1.00

Patrimonio
Rentabilidad:
Utilidad Neta Periodo 27.40% 35.0 &
Ventas
Utilidad Neta Periodo 108.6 % 105.0 %

Patrimonio Final

19

1988

1.04

12.97%

6.71 a 1.00

2.5 %
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3.1.1

3. ESTUDIO DE MERCADO

EL PRODUCTO

Descripcién del Producto

Se trata de obtener café tostado y molido a partir de sus distintas
mezclas de resaca y neter. Una vez terminado, el café molido se presenta
en particulas de tamafos de uno a uno y medio milimetrocs, apropiados para
hervirse o percolarse. ’

Se consume, en forma 1liquida, en los hogares, restaurantes,
cafeterias, oficinas, hoteles y otros.

Entre lac caractericticas mds importantes que deben ser tomadas en
cuenta al producir café molido, se tienen:

La calidad. la cual viene determinada por el buen sabor. aroma y
cuerpo de la infusidn que se obtenga a partir de él. La calidad del café
moclido guarda estrecha relacién con la calidad de café oro que se utiliza
comc materia prima., la eficiencia con que se desarrolle el procesc de
trancsformacidér v el tiempo gue transcurra desde cue el café h: pacsado la
operacidn de tcztado hasta que sea preparada la infusidn.

Naturalmente. que puede ocurrir que se disponga de café molido de
muy buena calidad. pero gue se obtenga una maia infusién 2 causa de
aplicar una *écnhnica inadecuada en su preparacién. Tampoco. es5 posible
obtener a partir de café molido de mala calidad una infusiZh de buena
calidad.,

La calidad de los diversos tipos de café oro puede ser :zlasificado
en forma descencente como sigue:

EXFORTAERLE DE =SQCESO HUMEDO

Café orc zentral standar

Café oro central altura

Café orc central estricta altura
EXFORTARLE DE FROCESO SECO

Café oro superior
=0 EXYPORTARLE DE FROCESC SECO

Café oro corriente

Café oro verde
Caté oro pepena






3.1.2

3.1.5

NO EXPORTABLE DE PROCESG HUMEDO

Resaca lavada de mdquina
Resaca lavada de mano

Normas de Salud y Control de Calidad

En E1 Salvador, las normas de calidad aplicables al café tostado y
molido, son las establecidas por el ICAITI (Ver anexo 3.1)

Productos Similares

En el mercado salvadoreio existe una variedad de marcas y calidades
de café tostados y molidos, segiin sea el estrato social hacia los que van
dirigidas. Las presentaciones de 4 onzas o menos, son de consumo popular,
siendo las marcas mas conocidas COSCAFE., CLARINERO, CRIOLLO,. TAZUMAL, FLOR
DE CAFE, etc. Las presentaciones de mds de 4 onzas hasta una libra, se
orientan a estratos con mayor capacidad de compra, y las marcas mds
comunes de meior calidad son: LUMA, DORERNA, MAJADA ORO, GREAT FAMILY, etc.

Productos Sustitutos

En general, el sustitutc més conccizo del café es el té: no obstante
en nuestro medio. el consumo de ezte Gltimo estd muy poco extendido: en
ic que ze refiere al caté tostacz y molizc. su sustituto mds préxime lo
constituve el café instantédneo o soluble. aunque desde el punto de victia
del sabor y aroma, éste Gltimc no z2 cocmpera con el café tostadc y molido.
"as marcas de café sclu:tle preczertec en 21 mercado nacicnal. son: LISTO.
SINKAF y FERCAFE.

Productos Complementarios
Le bebida de café =ze carclemenis con otros alimentos tales come:

leche, azdcar, crema dulce vy crema arir~icials ademds, se acompafa con
praoductos de panaderia y pasteleria.
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3.2 AREA DEL MERCADO A CUBRIR LA COOPERATIVA

El 4rea del mercado de la Cooperativa E! Refugio, serd el de los
mayores centros de consumo del pais, ubicados especialmente en los
departamentos de San Salvador y La Libertad. cuya poblacidn representd en

- 1989 aproximadamente el 22% de la poblacién del pais (1,101,816.2 sobre

5,137,707% habitantes), siendo su tasa combinada de crecimiento anual del
2.5%.

3.3 ANALISIS DE LA DEMANDA
3.3.1 A Nivel Nacional

3.3.1.1 Cobertura de Mercado Actual

El mercado de la industria de tostado y molido en el pais, estéd
dividido en dos grandes segmentos: el mercado rural y el mercado urbano.

Generalmente, los habitantes del 4rea rural recolectan la "pepena”
y lo mezclan con cereales (maiz, maicillo o arroz) para luego procesarlo
y asi autoabastecerse de café.

El mercado urbano por el otro lado se encuentra dividido en mercado
de café soluble y mercadc de café molido.

El café tostado y molido a producirze por la Cooperativa serd para
consumo internc. especificamente se comerciaiizard en los departamentos
de San Salvador y La Libertad.

3.3.1.2 Estructura de la Demanda de Café Procesado a Nivel Nacional

Sealtin el Instituto de Nutricidén de Centroamériza y Fanamd (INCAF).
el consumo minimo de café en la dieta bdsica de una familia de cincc
personas, €s de dos onzas diarias (4%.63 libracs/ano)

El Cuadro 3.1, indica la poblacién nacional estimada. la poblacién
consumidora y la demanda tedrica de café procesadc para el periodo 1975-
1788. Los datos muestran que la demanda total de café procesado tiende a
incrementarse con respects al tiempo.

* Tomindo coso Sase 1a soblacidn de las principales sunicipios de los departamentas de San Salvador y La fibertad para 1984
del Cuadro 3.9

* MIPLAN






Cuadro 3.1

DEMANDA TOTAL TEORICA DE CAFE PROCESADO A NIVEL NACIONAL
Periodo 1976-1988
(valores en miles)

AND POEBLACION PORLACION FORLACION PORLACION DEMANDA
TOTAL? URRANA? RURAL? CONSUMIDORAS TOTAL

446.40% 23.60% TEORICA
- 1b/afo
1976 4,121.70 1.,912.47 2,209.23 2,283.42 20.8346.20
1977 4,25%5.30 1.974.4¢6 2,280.84 2.357.44 21,011.61
1978 4,332.80 2,019.70 2,333.10 2,411.4% 22,004.49
1979 4,435,530 2,058.07 24377.43 2,457.27 22.,422.%6
1980 4,508.30 2,091.8% 2.4146.45 2,497.60 22,790.58
1981 4,586.50 2,128.14 2.458.36 2,%490.92 23,18%.90
1982 4,661.80 2,163.08 2,498.72 2,982.64 23.966.%96
1983 4,724.70 2,192.26 2,932.44 2,617.48 23,884.54
1984 4,706.80 2,183.98 2.,522.84 2,607.%7 23.794.05
1985 4,767.60 2,212.17 2,.9%5.43 2,641.2% 24,101.41
- 1984 4,84%.60 2.248.36 2,997.2 2.684.44 24,49%.72
1987 4,933.80 2.289.28 2.644.3%2 2.733.33 24,.941.59
1983 3,031.40 2.334.57 2.696.83 2.,787.40 25.434.98

Fuente: * Direccifn Gemeral de Estadictica y Censos. NIPLAN

2 Indicadores Econdmicos y Sociales, NIPLAN
3 Estudio Prelininar para detersinar la fact:dilidad de eupansidn de la planta de INCAFE.

Fobiacion consusidora ce café procesado. seqdn el nivel de INGRESO: drea urbana 82.20%, drea rural 32.20%
“ Sasado en el consuso individual de café. resortado por el INCAP (Consuso: 45.83 1b/ado por famlia de §5)

3.3.1.3

1999)

Proyeccién de la Demanda Nacional de Café Procesado (Periodo 1987-

La demanda potencial de café procesadc para el periodo de evaluacién
del proyecto, se presenta en el Cuadro 3.2.

Fara el primer anc (1991). se ha estimadc que 1la empresa cubrird el
0.32 por ciento de la demanda potencial y para el cexto afoc (1996).
cubrird el 0.78 por ciento de d.cha demanda.






PROYECCION DE LA DEMANDA NACIONAL DE CAFE PROCESADO

Cuadro 3.2

PERIODO 1989-1999
(Valores en Miles)

ANO PORLACION PORLACION POBLACION  PORLACION DEMANDA
TOTAL * UREANA 2 RURAL ? CONSUMIDORA® CAFE
(46.40%) (93.60%) PROCESADD*
(Lb/ARo)
1989 5,138 2,384.03 24733.97 2,846.4% 29,976.70
1990 8,292 2.436.93 2,815,07 2,909.61 26,9%3.10
1991 0,373 2,494.00 2,881.00 2,977.73 27.174.935
1992 5,908 2,559%.71 2,952.29 3,051.435 27,847.3%
1993 5,649 2.621.14 3.027.86 3,129.55 28,560.27
1994 9,795 2,688.88 3.106.12 3,210.43 29,298.38
1993 5,943 2,7%7.9% 3,185.4% 3,292.42 30,046.72
1994 6,093 2.828.08 3.266.92 34376.63 30,815.13
T 1997 6,251 2.900.46 3.330.583 3.863.05% 31,603.79
1998 6,411 2.974.70 3.436.30 3,991.69 32,412.72
1999 6,574 3.0%0.34 3,923.66 3.6482.00 33.236.89
Fuente: * MWIPLAN, DIGESTYC. 1986,
* Indicadores Econdaicos y Sociales, NIPLAN,
Estudio Prelisinar para detersinar la factibilidad de expansién
de 1a planta de torrefacciée de INCAFE,
Poblacifn conseaidora de café procesado, seqin el aivel de ingreso:
drea urbana 82,202, drea rural 32.20 2.
Basado en el consuso individual de café, reportado por el INCAP
{Consumo: 43.83% 1b/afo por familia de §).
3.3.2 En el Area de Influencia
3.3.2.1 Poblacién del Area de Mercado del Proyecto

Las

altimas

estadicsticas oficiales desagregadas de la

{periodo 1980-1984}, reqistran la poblacién siguiente:

poblacién







Cuadro 3.3

CENTROS DE POBLACION EN LOS QUE SE VENDERA EL CAFE DE LA
COOPERATIVA Y NUMERO DE HABITANTES PARA EL PERIODO 1980/1984

FORLACION/ANDS 1980 1981 1982 1983 1984
Namero de Habitantes

Departamento de
La Libertad:

Nueva San Salvador 69.126 70,88% 2,672 74.452 . 76,330
Antiguo Cuscatldn 13,249 15,639 14,077 14,590 15,139
Huizlcar ?.855 10,090 10,300 19,531 10,737
Muevo Cuscatlan 4,147 4,327 4,492 4,566% 4,833
San José Villanueva 5,124 5,274 9,415 5,544 9.673
Zaragoza 9,738 6,210 6,495 6,782 7,042
Colén 27,6935 28,579 29,455 30.495 31,409

Departamento de
San Salvador:

San Salvador 425,117 432,194 449,050 4487 .707 455,306
Ayutuxtepeque 12,342 12,774 13.220 12,5675 14,129
Cuscatancingo 27.53? 28,259 29,058 27.708 30.352
Delgado 84,5C¢ 86.4643 88,777 ?T.91L 2.73%
Melicanos 73.911 96.672 99,507 102,383 104,703
San Marcos 37057 38,778 40,19:% 41,321 47 256
Soyapango 67.2:2 71,109 75,083 78.74% 22,711

Total para lece principales municipios
de ambos departamentos ?7I3.845.0

Tacas de crecimiento natural de la poblacidn

nivel nacional 29.1

27.4 26.5 23.6 3.7
5an Salvador 25.% £26.3 2%8.7 24.0 24.1
La Libertad 20.3 28.7 29.7 Z5.1 27.0

Fuente: Direccifn General de Ectadistiza v Censos

Como se observa er el Cuadro 3.2 las mavores concentracionecs de
soblacién, <e presentan 2n la ciudad capital v en loce municipios de
Meiicancs. Scvapange @ Nueva San Salvador. con el T4 gor ciento
aproximadamente de la potlacidén total de esos dos departamentes.

3.3.2.2 Demanda Potencial de Café Procesado
De acuerdo a la ecstructura de la poblacidn por edaZes {(ANEXO J.2).
se concidera que la pchblacidn potencial consumidora de c<aTé se sitla en

edades de 1% aRos o mds. Tomando como base. la ecrtlacidn de los

]
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principales municipios de los departamentos de San Salvador y La Libertad,
se tienen 973.845 habitantes para 1984 que al multiplicarlo por 2.5% de

la tasa combinada de crecimiento se obtienen 1,101,816.2 habitantes para
1989.

Al multiplicar esta cifra por 55.9%6% de la poblacién de esos
departamentos registrada en edades de 1% afos o mds, se obtiene 612,169.08
habitantes como consumidores potenciales de café. De los cuales seqin el
estudio preliminar para determinar la factibilidad de expansién de 1la
planta torrefactora de INCAFE, mds del 82 por ciento serdn consumidores
reales.

3.3.2.3 Proyeccién de la Demanda de Café Procesado

La poblacién consumidora de café del 4rea de influencia para 1989,
serd de 612,169 habitantes de los cuales el 82 por ciento seran
consumidores potenciales (302,348 habitantes) de café procesado.

En el Cuadro 3.4. se muestra la proyeccién de la poblacidn potencial
consumidora para el periodo 1989/1993, obtenida con la tasa de crecimiento
combinada del 2.5 por ciento. Ademds se observa la demanda potencial per-
cdpita en libras por afnoc del Area de influencia.

Cuadro 3.4

DEMANDA POTENCIAL DEL AREA DE INFLUENCIA

AnO FORLACION PORLACION! DEMANDA?
FROYECTADA CONSUMILIRA FOTENCIAL
{1b/afo)

1989 612,619 502.348 4,586,437
1950 627,934 514,90¢ 4,701.092
1991 643,637 527,778 4,818,613
1992 655,723 £30,973 4,939,084
1993 676,214 554,457 5,062,558
1994 6793108 568,357 5,189,118
1995 710,449 582,548 5,318,846

* 7oblacaén proyectads por 82 por ciento de consumidores de acuerde ai estudio preliminar para detersinar la
factibilidad de expansiéa de la planta torrefaclora de INCAFE

2 poblacitn consusidora por 3.13 libras per-cépita por afo que es el requerisiento dado por INCAP,

Fuentes Cuadro 3.3 .

De acuerdo con el plan de produccion (Cuadro 4.134) la Cooperativa
cubrird el 2.75 por ciento de la demanda potencial del &rea de influencia
vy para el guinto ado de produccidén cubrird 5.05 por ciento de la demanda
antes mencionada.






Anteriormente se definid que la produccidén del provectoc de la
Cooperativa El Refugio se comercializar4& principalmente en losz mayores
centros de consumo del pais. especialmente en los conglomerados mas
importantes de los departamentos de San Salvador y La Libertad, por tener
mayores niveles de ingresc y por lo tanto. capacidad de compra.

Es importante sefalar, que la oportunidad de mercado de] proyecto
estd asegurada, si se toma en cuenta que las resacas que le resultan a la
Cooperativa del beneficiado del café y que han sido tradicionalmente
vendidas a los tostadores nacionales o a la planta de café soluble, al ser
procesadas directamente por el proyecto de la Cooperativa no se aumentard
la oferta nacional de café a procesar, simplemente se sustituird algun
intermediario del producto, que dejard de. adquirir materia prima.

En el fondo se trata, mediante el proyecto, de dar un mayor valor
a esa resaca al industrializarla, ya que actualmente el mercado de resacas
determina los precios, generalmente baios, ¥y que auy poco estén

relacionados con los precios internacionales del café (en Anexo 3.3
aparece el origen de las resacas).

3.3.2.4 Nivel de Ingresos del Mercado del Proyecto

En este sentido. no existen cifras actuwalizadas de ingreso per-
capita para esos dos departamentos; no obstante., por concsiderarse aue la
mayor concentracién de la actividad econdmica y del empleo se ubican en
ecas areas, los indices de nivel de ingreso son mas altos cue los del
resto del pais. con lo cual el accesc al consumo de café es mds que
probable.

J3.3.3 Comportamiento de los Demandantes de Café Procesado

J3e3.3.1 Centros de Consumo

Existen b&cicamente. tres centros de consumo de café: Los hogarecs:
las cafeteriaz y restaurantes: y las oficinas, fdbricas y negocios. Cada
uno de estos centros de consumc observan caracteristicas singuiares.

Los Hogares

Generalmente. ec el ama de casa la que decide la compra ¥y CONSUmO
de café; de acuerdo al nivel de ingresos del grupo familiar asi es ia
frecuencia y la calidad de café que se consume. Asi, se observa aue los
cafée de buena y reqular calidad son consumidos en los estratcs altoc.,
medio-altos, medic-medios y hasta medic-bajos. Los de baja celidad ce
consumen en la mavoria de loc hogares de estratos medio-tazos -+ clasecs
populares;: locs de extrema pobreza est&n marginados en buena parte. aunaue
frecuentemente consumen mezclas con apariencia de café cuyoe precios son
bajos.

3]
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Es importante seRfalar, que en los estratos medio-bajos y clases
populares, la ingestién de café se ha popularizado en vista de las
restricciones que &l consume de leche se han venido suscitando por las

pérdidas relativas en el nivel de ingreso y el proceso inflacionario de
la Gltima década.

Seqin la investigacién de mercado realizada por la empresa
"Consultores en Mercadeo de Centroamérica” (C.M.C.) en el mes de diciembre

de 1989, mas del 3% por ciento de los consumidores tomaron café hervido
en el hogar. )

Las marcas m&s conocidas y demandadas son Coscafé, Su Café.
Clarinero, Indio y Luma. Generalmente las compras son hechas en centros

de venta, tiendas y supermercados semanal o quincenalmente. Para mayor
informacién ver los anexo 3.4 y 3.9%.

Las Cafeterias y Restaurantes

Estos establecimientos ofrecen el producto servido, en términos
relativos, resulta una bebida de precio alto. De acuerdo al nivel de
ingresos de los consumidores asi es la calidad del ectablecimiento y
bebida que se sirve. El1 acceso a estos establecimientos va desde
consumidores con inqresos altos. hasta los de ingresos medio-bajos.

Las Oficinas, Fdbricas y Negocios

En El1 Salvador. cada vez se ha venido extendiendo su consumo como
una prestacidn social gue brindan las ermpresas y oficinas a sus empleados
y trabaiorec; de acuerdo al tamaRo y capacidad econdmica de estos centros
de trabaro, asi es la calidad el café servido. la cual oscila entre buena
y regulars: el ?%% del consumo ce refiere a café molido v tostadc., v un &%
a café soluble. Asi mismo. seqin la invecstigacién de C.M.C. mds deli 7C por
ciento de las empresas y casas comerciales compran café tos-ado para

hervir.
Jededel Preferencias del Consuaidor
Marcas

De acuerdo a sondec de mercado. se determind el siquiente consamo
de cat¢ tostado v molido por marcas. el cual se muestra en el Cuadro 3.5.
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Cuadro 3.3

MARCAS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO

MARCA FORCENTAJE
COSCAFE 36.0
CLARINERO 10.3
INDIO 9.7
SU CAFE 9.2
TAZUMAL 4.6
BONCAFE 3.7

‘ MAJADA 2.7
LUMA 2.6
DORERO 2.2
OTRAS MARCAS 9.2
SIN MARCA 9.8
TOTAL 100.0

Fuente: Consultores de Mercadeo de C.A. (C.M.C.) -

Presentaciones

De acuerds al peso o tamafo de la presentacidén del café tostado v
malids (Cuadre 3.6). en el condeo de mercado se determinaron ias
siguientes prefe-encias del concsumidor:

Cuadro 3.6

PRESENTACIONES POR PESO DEL CAFE TOSTADO Y MOLIDO

FESO FORCENTAJE
HASTA DE 4 ONIAS 21
MAS DE 4 ONZAS HASTA 8 ONZIAS 48
MAS DE 8 ONZAS HASTA 1 LIERA 2%
mAS DE UNA LIBRA 6
TOTAL 100

Fuente: Investisacitn realizada por 'C.N.C*






3.4

3.4.1

ANALISIS DE LA OFERTA

La oferta global de café tostado y molido es un mercado "maduro",
es decir, un mercado bien establecido y definido, y ademds no se trata de
un nuevo producto. For otra parte, debido a que este consumo no es
abastecido por importaciones en cantidades <significativas, ni las
exportaciones tienen relevancia, la oferta sclamente se analiza por el
lado de la produccidén nacional destinada a consumoc interno.

De acuerdo a lo anterior, las cantidades producidas son casi
equivalentes a lo que la demanda establece, teniendo por lo tanto poca
significacidn la formacién de inventarios.

Produccién de Materia Prima para el Procesado de Café a Nivel
Nacional

A nivel nacional el café que se destina al procesamiento, proviene
en mis de un noventa por ciento de las resacacs terminadas no exportables
y el resto es suministrado por los productores.

El Cuadro 3.7, presenta las ecstadisticas de produccién de café oro
exportable y café oro resaca a nivel nacional.
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Cuadro 3.7

ESTADISTICAS DE PRODUCCION DE CAFE ORO EXPORTABLE Y CAFE ORO
RESACA A NIVEL NACIONAL
Periodo 1972-1988

ANO  SUPER- PRODC- EXPORTACIONES CONSUNG INTERNG * INVENTARIO CUOTA ASIG.
FICIE CION {ac) (PRECIC $) (gqq) = (PRECIO $)  ({qq) DIC (qq)
{rz.) {ga ORO)

1971 208,671 3,144,136  2,49¢,684 42.60 219,13t 63.70 378,914
1972 211,667 3,205,926 3,389,400 38.40 215,217 54.28 (449,335}
1973 216,638 2,750,283 2,615,903 39.90 222,750 78.42  {1b4,960)
1974 216,658 3,466,305 3,097,798 62.00 230,546 110,33 61,922
1975 219,654 3,985,956 3,915,477 94.70 234,782 93,37 (643.991)
1976 223,648 3,081,327 3,470,984 140.81 242,930 175.40  (678,425.
1977 229,638 3,186,894 2,837,340 258.74 251,348 418.20 12,361
1978 265,350 3,521,660 2,395,193 165,45 260,067 285,69 781,229
1979 265,350 4,125,000 4,562,000 167,73 249,089 252.29 (813,606
1980 265,350 4,092,500 4,302,983 162.43 278,424 200,21 (294,223} 2,570,571
1981 265,350 3,825,000  3,5¢1,600 125.61 288,079 128.21  {499,979; 2,819,076
1982 263,330 3,795,500 3,074,660 137.02 298,083 138.41 349,708 3,035,960

1983 250,603 3,359,000 3,997,413 111,08 226,251 138.00  (927,773: 3,276,903
1984 243,712 3,245,500 3.%:5.048 138.59 235,565 107.70  (563,945; 3,131,233
1985 238,724 3,235,000 3.4%5.%@7 143,56 204,306 175,33 (559,400} 3,402,537
1986 233,831 3,004,000 3,387,459 192.74 0.00  (183,293) No Huboc Cuota
1987 233,831 J.215.0000  3.I128.5H4 {11.12 0.00  (363.936: 2,449,563
1989 233,831 2,610 1,375,998 130.04 0.00 {103,607 2,585,039

Y Laft Oro Resaca.
Fuente: Seccidn Cuentas Nacisnales, Ban:o Central de Reserva de El Salvador.

3.4.1.1 Produccién Nacional de Café Soluble y Café_Tostado y Molido

£l Cuadro 3.8. muez“ra la produccidn de café soluble y café teostado
y molido a nivel rnacicnal para el periodo 1976-17€8.

Los datoe muestran aue la produccién de café tostade vy molido. ha
superado todos lcs amos la produccidén de cafté soluble.






Cuadro 3.8

PRODUCCION DE CAFE SOLUBLE Y CAFE TOSTADO Y MOLIDO A NIVEL NACIONAL
PERIODO 1976-1988
(Valores en Libras)

AROD

SOLUELE

TOSTADO Y TOTAL
MOLIDG.

1976 381,369.00 8,131,731.00 8.513,100.00
1977 600,500.00 7.763,713.00 8.364,213.00
1978 800,200.00 6,862,406.00 7..662,606.00
1979 950,000.00 7.374,225.00 8.324,225.00
1980 1,380,852.00 6.533,736.00 7.914,588.00
1981 1,321,452.00 9.301,290.00 10,422,742.00
1982 1,293,336.00 8.974,020.00 10,267,356.00
1983 1,495,.824.00 7.818,624.00 9.314,448.00
1984 3.450,000.00 5,747,341.00 9.197,341.00
1985 4,550,000.00 6.162,317.00 10.712,317.00
1986 5,400,000.00 9.084,250.00 14.486.250.00
1987 6.000,000.00 9.400,000.00 15.400.000.00
1938 6,000,000.00 8.216.189.00 14,2156.189.00

Fuente: INCAFE. Estudio preliainar para detersinar la faciidiiidad erpansién de la planta torrefactora ce INCAFE.

De acuerdo al estudio de INCAFE mencionado como fuente en el Cuadro
3.2« el concumo de café en El Salvador ha evolucionado favorablemente en
el pais. habiendo observadoc er el periocdo 1776-1938. una tasa de
crecimiento acumulativo anual de 4.4% tasa aque resulta superior a la tasa
de crecimiento de la poblacidr.
Comc se podrd observar, a 1538, el café soluble habia alcanzado el
2 por ciento del consumo global ce cafe. csiendo el &8 por ciento cestante
para cafté tostado y molido. Al énalizar la serie estadistica anterior se
observard gue el consumc de zate tostade y molido prdcticamernie se ha
estabilizado en los 8 millones dz libras/afo. Si bien el café =cluble ha
venido ganandoc terrenc dentrc d3=1 conseno global. no es protable gue
desplace drdsticamente al café tcstado v molido. si se considera que el
primera es 15%.0 por ciento méds caro que el segundo. For 1o anterior. se
estima que tal estructura se mantendrd en un nivel de 40 por ciento y 69
por ciento, café soluble y café ‘ostado vy molido, respectivamente. dentro
del consumo global futuro.

Fara los (ltimos cuatro a%os la preoduccién de café tostado vy molido.
se ha comportado como cigue:
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Cuadro 3.9

PRODUCCION NACIONAL DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO
PARA EL PERIODO 1985/1988

(libras)

ANOS FRODUCCICM ~ . . INCAFE FORCENTAJE FRODUCTORES FORCENTAJE

NACIONAL ’ FARTICIFACION PRIVADGOS PARTICIFACIMN
198% 6,162,217 3.200,000 31.93 2,952,317 48.07
19848 740846,25) 4,360,000 47.98 4,725,250 52.02
1987 9.400,000 4,150,000 44,15 3,250,000 35%.8%
1988 8,214,189 4,200,000 81.12 4,014,189 43.88
PROMEDIO 8,216,187 3.977,300 48.41 4,236,689 91.59

Fuente: Indicadores Econtaicos. MIPLAN, INCAFE.

Como se podrd apreciar, INCAFE es el productor mds importante en el
periodo analizado. al acumular prdcticamente el 50 por ciento de 1la
oferta; esto se debe, en gran parte, a gue esta institucién., a través de
una buena cantidad de beneficios de café. ha loagrado mantener un control
sobre cantidades importantes de resacas no exportables y ne*zr., materias
primas basicas para la produccion de café tostado y molido.

Mo obstante., la tendercia de la producciéon de los tostadores
privados na sido mds dindmica, con un crecimiento acumulati~oc anual del
10.7 por ciento zorira ur 7.5 por ciento de IMCAFE. tendencies cue puliera
ser mayor en el fituro. sa que como resultado de re-orivatizacidn de la
produccidén ¥ comercializacidn del café, se ofrecen masores ooo-tunidades
a otros sectores cve no sean los oficiales nara la incdustrial.zacien del
caté.

Froyeccién de la Oferta Nacional

Para la pvoveccidén de la oferta (Cuadre .17 se utilizd la.
tendencia aromedic ponderadc del crecimiento de la g-oduccion total de
café tostado v molido de los Ultimos 4 afos {(Cuadro 3.7}, la cual es del
13 por ciento anueal.

La Coaperativa cubrird el 1.20 y 1.40 por cierto de la oroduccién
provectada de cafté teetado vy molido para 1991 vy 1975 respectivamente (Ver
Cuadro 3.10).
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Cuadro 3.10

OFERTA PROYECTADA DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO
A NIVEL NACIONAL
periodo 1989/1995

ANOD FRODUCCION NACIONAL®
(miles de 1lb)
1989 9.284
1990 10,491
1991 11,855
1992 ) 13,396
1993 15,138
1994 17,106
199% 19,329
1996 21,842

' Prosedio ponderado de creciniento de 1a produccidn total de café tostado y solido = I3
Fueates Cuadro 3.9 y cdlculo IICA

3.4.3 A Nivel del Area de Influencia

De acuerdc a la capacidad de la planta de tostado vy molido
provectada. ¥ a su plan de produccién en funcién de la disponibilidad de
materia oprima propia (resaca y neter), el proyecto participard dentro de
la oferta. en casi1 la misma proporcidn gue lo haaa dentro de la demanda
futura {ver Cuadro 4.14)

J3.4.3.1 Disponibilidad de Materia Prima

»a disponirilidad de materisa prima para el provecio (resacas}. esté
en funcidén de la goroduccién agricola de la Ccoperativa. con  las
fluctuwaziones norcsales en el cultive de café, Yy del proceso de beneficiado
con que -uenta la mizma Cooperativas: ademds en las dos dltimas cosechas.
la Cooperaliva. ha contado con recacas de terceros. derivados del servicic
de beneficiado guve la Cooperativa ha prestado a éstos.

Biztéricamernte., la Cooperativa ha contado., en las seis (ltimas
cosechaz. con lasz disponibilidades de resaca siguiente:

[ ]
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COSECHA QUINTALES
1984/85 1,896
1785/84 1,363
1986/87 1,917
1987/88 1,560
1988/89 : 1,698
1989/90 . 2,238
FROMEDIO . 1,779

Es importante seRalar que hasta el momento., 1a Coorerativa ha
vendido las resacas no expcrtables a los productores de café tostado y
molido y/o de café soluble, mercado cuyoc precio estd determinado por la
oferta y demanda interna, pero en donde la ventaia siempre la tiene el
industrial. No obstante que las disponibilidades procias de resaca de la
Cooperativa no alcanzarian a cubrir las necesidades totales del proyecto,
las compras a terceros son factibles, por encontrarse la Coocperativa en
una zona cafetalera impartiendo el servicio de beneficiado (seccién
2.1.3), el cual le facilitaria la adquisicidn de materia prima.

RELACION OFERTA-DEMANDA

El Cuadreo 3.11 indica la reiacién oferta-demandz para el periodo
1975/1758 . Los datos del Cuadro indican gque desde 1374 la sroduccidén
total de café procesado no ha podido cubrir la demanda tctal naczional. por
1o que existe una demanca irsatisfecha. €in embargo. =25 de --co-tancia
notar que ecta demanda ha sido menor en los ulticos tree afos en
comparacion con lcs afos anteriores.
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Cuadro 3.11

RELACION OFERTA-DEMANDA DE CAFE PROCESADO
PERIODO 1976-1988
(Valores en Libras)

ARNO FRODUCCION DEMAND#A DEMANDA
T0TAL? TOTAL? INSATISFECHA
1976 8.513,:00.00 20.836,200.00 2.323.100.00
1977 8.364,213.00 21.511,610.00 13,147,397.00
1978 7.662.608.00 22,004,490.00 14,341,884.00
1979 8,324,225.00 22,422.560.00 14,098,335.00
1980 7.914,588.00 22.790,580.00 14,875,992.00
1981 10,622,742.00 23.185,900.00 12.563,158.00
1982 10,267,356.00 23,566,560.00 13,299.,204.00
1983 9,314,448.00 23,884,540.00 14,570,092.00
1984 9,197,241.00 23.794,050.00 14,596,709.00
198% 10,712,317.00 24,101,410.00 13.389.093.00
1986 14,485,250.00 24,49%,720.00 10,009,470.00
1987 15.400,000.00 24,941,590.00 9,541,590.20
1988 14,21¢,189.00 25,434,980.00 11,218,791.00

% Ver Cuadro 3.8
2 Yer Cuadro 3.2

PRECIOS

En el Cuaadro I.12, se precentan los precics de venta por canal de
comerclalizacidn para los principales tipos de café tostado vy molido
comercializadcs er £E1 Salvador.

El precio de verta a mayoristas oscila entre ¢7.30 a ¢6.00. segun
se indica en el Cuadro 3.12. Fara efectos del provectc., se ha considerado
gue ce competiré calidad vy precios con las siguientes marcas: Criollc,
Majada Oro y Dorefa. For lo que el café a procesar por la Cooperativa
tendrd un precic de venta de 15.35% por libra para el mavorista-
distrituxdor. Este precico por libra, se mantendri4 igual para 1la
precentacidn de 172 libra (%0 por ciento de la produccidn en cada afo),

conc de 174 de libra (5S¢ por ciento de la produccidén restante de cada amo) -






Cuadro 3.12

PRINCIPALES PRODUCTORES DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO POR TAMARNO
DE PRESENTACION, PRECIOS DE VENTA Y MARGENES DE GANANCIA

NGXBRE DEL PRODUCTOR KARCA TARARD BE PRECIO NARSEN PRECID $AR5EN PRECIO
PRESENTACION VENTA A MAYQ  GANANCIA  VENTA A NING  GhsANCIA  VENTA CONY

UNITARID RISTA ¢/UNIDAD RISTA €, UNDDAD NIDOR
¢/UNTDAD ¢/UNIDAD ¢/UNIDAD

COOFERATIVA SAN Najada Cro t1b 6.50 0.49 .50 sedd 8.0
JOSE LA NAJADA 12 1% 3,23 0.2 3.4% .1 4,13
{JUAYUA) Atlacatl 172 1% 0.20 0.5 0.24 .06 0.30
BARAHONA ALVAREZ Lusa 11b 9.30 9.5 9.8 LA 11.%
{NUEVA SAN SALVADOR) 172 1b §.5% o33 4.9 0.60 .50
INPORTADORA Tazumal 11 7.3 0.70 8.00 370 8.79
LIEBES, S.A. DE C.V. 12 1b 3.6% 0,33 4.0 %33 4,3
(CHALCHUAPA) 172 on1 0.23 .29 9.2% 8.92 .27
¥JYSHONDT, S.A. Criollo - 11 8,38 0.44 6.8¢ .80 7.4
(LA LIBERTAD) 1/2 1b 3.37 9.3 3.3 5 3.0
1/2 ont .19 0.3 0.22 .03 .28

Cortijo 118 8.91 .64 7.5 5.8% 8.29

12 1t R Y] W4 3.8 23 A0

1/2 on2 2.20 .02 9.3 PN o2

FREDUCTOS DE Clarinere 11b 8.00 0.0 §.52 Tedl B
oAFE, S.A, v 3.0 0.2 3ot 5 3.8
1/2 ot 2.39 .04 .23 v .30

Listo faja 30 sor, 5,35 1) 7,08 s 7.49

{insi) B3t {7 em1) .3 .5 2.93 ARt 3.4

ixte {6 on1) 9.28 .38 9.69 573 19,33

Rote 110 on2) 13.% 0.:f 16,48 1,28 17,38

INCAFE Jorefa 118 8,25 0.4¢ 6.7 Ll 7,80
12 1% 3.4 0.0 3,3 £.8 0}

CO5CAFE 115 .10 8.3 .49 A 7.9

172 1% 340 0.3 3.4 $u45 3.8%

4 on1 1.5 .57 1.57 il 1.7

Fuente: INCAFE, Muyshondt, Supersercados - tieadas

(9]
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ANALISIS DE COMERCIALIZACION
Canales de Comercializacién

Los canales de comercializacién del café tostado varianccnforme el
tamafo del oferente o productor:s esto scignifica que i 1a empresa
productora es grande, dehbe pasar por casi todos los escalcnes de la
comercializacién; si es pequefa son menos estos escalones. hasta llegar
al extremo de venta directa de productor a consumidor.

Los canales mds usuales en el pais son los siguiente:

’

PRODUCTOR - DISTRIBUIDOR -  MAYORISTA - MINORISTA - CONSURIDCE
- MAYORISTA - NINORISTA - CONSUMIDOR
= MINORISTA -  CONSUMIDOR
- CONSUMIDCR

En este Caso se contrataré una distribuidora sara la

.comercializacién debido a que no reguiere de una o-ganizacién

adninistrativa para la distribucién del producto, los :-rzcios son
establecidos entre producior y distriZuidor, Y Se posee 'na  mayer
cebertura del mercado.

POLITICAS Y ESTRATEGIAS

La Coocperativa dehzrd establecer las siquientes =:zl:ticas 7
eztrategias:

Politicas
Nivel de Produccién

- Disponer de los medios de proccd. ccidén del café tostads 7 molado
para procesar la resaca producida por la Coopera*:.a.

Nivel de Producto
- Froducir un café de buen zabor ¥ aroma
- Elaborar una fdédrmula de café cuyas caracterisi:c:= tengan

aceptacidér ern el mercaZo neZional Y mantener.: uniforne
durante el ciclo de vida del :zroducto.

- A

{%0 por ciento) y 4 onzas (% por ciento) de acuerdo a los
hdbitos del concumidor.

- Distribuir la produccidn a c-*ener en empagues ce 2.2 libra

38 . .






3.8.2

Canales de Comercializacién

Seleccionar el canal de distribucidn adecuado para lograr una
utilidad aceptable y de acuerdo a los recursos erictentes en
la Cooperativa.

- Ectablecer el plan de capacitacidén al persconal de ventas para
mantener una estructura eficiente.

Otras

- Involucrar en las npuevas actividades al personal de la
Cooperativa.

- Contratar locs servicios de un catador para ecstaolecer 1la
férmula y controlar la calidad del producto.

Estrategias

Fara aque el proyectc tenga éxito en la comercializa:ziin, deberd
adcptar una esirategia de mercadeo que contemple bazicamente los
sigulentes aspectos:

La produccidén agriccla de café de la Cooperativa estd zi+uada a una

altitud ouve califica al café. incluso a las resacas, como mezia-aliura:
1ia significa que con meiclas adecuadas se puede obtener un -a’ 2 t

» molido de calidade la cual debe mantenerse permanentemente.

osteco

Fromover el products & través de radic y prensa para darl:- a conocer
y Srear asi una buena 1magen -del micsmo. Fara ello se destinard de los

ingresos sobre ventas el §.5% por ciento el primer afo y el 6.17 zor cientc
del segundo afc en adelante.

En base & la calidad gque se obtendrd, se podri zeleccionar
diztribuidores calificados. No obstante, a un precio competit:.o ze deberd
zenetrar en el mercado institucional, tales cono oficinas pvivadas vy
piblicas, fdbricas. empresas comerciales y otros.

Se estima conveniente aue la Cooperativa El1 Refucic realice
corntactos con ias Coocerativas Aqua Fria. Florencia y San Izicr para
comercializar coniuntamente su preduccién de café molido y ¢






4.1

4.1.1

TAMARNO

por el
calien

4. ESTUDIO TECNICO

Técnica de Tostado

Fara el tostado de café se emplean doc técnicas aue c= distinquen
hecho de estar el café a tostar en contacto o no con los gases
tes o la llama. Ambas técnicas son detalladas a continuacidn:

- Técnica de Tostado Indirecto

En este sicstema el grano de café no esta en contacto zon la llama
0 gases calientes,. ya que el café se encuentra dentro d& un cilindro
o esfera metdlica. la cual posee dos aberturas; una de carga y otra
de descarga. Este cilindro o esfera es colocado dentro de un horno
donde es rotado por medio de un motor eléctrico, de modc cue el café
reciba un calentamiento uniforme.

La capacidad de toztado ectd determinada por el tamanz el cilindro
o esfera.

- Técnica de Tostado Directo
En esta técrnica existen dos variantes:

La primera e€s por alre caliente y caonsiste en poner -z granos de
café en contacto directc con gases muy caiientes o:zz:z au n
producidos por un cenerador en una cémara de combusztiarn., EZcte aire
cuvya temperatura =2 regula por admicsidn de aire frescc z:ierior. =g
propulsado por un zistems de fuellez aque se encuentr.- czriro deil
cilindro. y evacuade por aspiracién por la chimene:z dzso

haber atravesado la masa de los granos.

Los gases desprendidos e impurezas se recoqgen en un ¢i:Ilin

La sequnda variante., es pcor llameadc, en esta técnica el café es
sometido a la accién directa de una llama producida ocr zomnbustién
de un gas. que lliega por un conducto en el eie de rztacidn del
aparato de torrefaccién. Lcs granos son removides por L:s paletas.
para evitar las :lzas locales de temperatura. Unoz :cizpositives
especiales permiten evitar el sobrecalientamiento y =l riecsgo de
inflamacién de la masa.

Cualquiera gue sea la técnica de tostitado. la carga de. :Zroductc o
la esfera o cilindro se efectia cuandoc la temperatura :
alrrededor de 150 a 180 grados centigrados.

n
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4.1.2

En este estudio se enfcca principalmente a la técnica de tostado
indirecto.

Proceso de Produccién

El proceso de produccidén consiste en la transformacion de café
oro principalmente resaca a café tostado molido. El proceso de produccidn
bdsicamente consiste en tres operaciones: Tostado. molidc y empacado.
(Fig. 2}).

Fara mantener un sabor y aroma estable es importante determinar con
sumo cuidado la mezcla adecuada de los tipos de café a emplear.

El grano de café, en la primera fase del proceso no debe quedar
tostado en exceso porque ello permitiria que el café pierda su sabor y
aroma; igual consecuencia se tendria al quedar falto de tostado.

El café ya tostado en su punto exacto pasa al molino: es importante
mantener un adecuado standard de molido para lograr "una buena taza".







FIG. 2

COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA EL REFUGIO DE R.L.

PLANTA DE TORREFACCION

BODEGA DE
MATERIA PRINA
TOSTADD (carga tostado enfriado) : HORNO
MOLIDQ {carca molido y descarga) MOLIND BODEGA DE
. MATERIALES
i
i
! i
: ! l
EMPAQUE [carga pesacs sellads) ENPACADCRA |
!
BODEEA DE

! PRODUCTC TERMINADO







4.1.3

Capacidad de la Planta

El tamafo de la planta estd dado por la capacidad de procesamiento
en el horne vy la duracién del proceso de tostade del grano.

El tostado consiste en someter el productc a una temperatura de 200
grados centigrados, durante un periodo que oscila entre 25 y 30 minutos.
durante el cual el café pierde parte de su humedad y elimina la pelicula
plateada que cubre el grano, por lo cual se’ chserva una pérdida de pecso
que fluctia entre un 14 por ciento vy 16 por ciento.

La capacidad del hornoc es de 130 libras de café oro cada 30 minutos:
con un rendimiento promedio del 84 por ciento que significa una produccion
de café tostado molido de 126 libras por "hornada".

Tomando en cuenta el tiempo de carga. enfriado, descarga y holgura
entre hornada. la capacidad tedrica de produccién en un turno de 8 horas
diarias es de 1,800 libras de café oro, que en 20 dias laborales
reoregenta 56,000 libras mensuales, eaquivalente a 432,000 libras anuales
de café oro procesado, que equivale a 362,887 libras de café tostadc
molido. :

La duracién del proceso de melidc de cada hornada es de 23 minutes.
incluides 7 minutos de carga y descarga, €n la mdquina automdtica

emnpacadora se procesa en 1% minutos (iacluidce 4 minutos de carga del
preductol.

El grado de eficiencia en tostadur-ia es de un 83.33 por ciento que
representa 19 iornadas diarias., eguivalientes a 2.400 hornadas anuales de
aroouccién, 2perando un turno de 8 hcras diarias y 20 dias &1 mess: le
capacidad real es para el procesamiento c2 360,009 libras o la oroduccion
de 272,400 libras de café tostado molidc anualsente.

Como rpodrd observarse en el Cuadrz 3.13 A en el primer afoc se tendra
una sub-utililizacién de la maguinaria cel 23 por ciento, esto indica que
para el primer Anc., de la produccién provectada se reauerirdn 4.70 horacs
iaborales. =1 se carga la tostadora a =i maxima gapacidad. 3in embargo.
31 e considera gque este provecto serd& -uevo en la Cooperativa y que el
rersonal & laborar en la planta no tiens la experiencia necesaria en el
campo ze ccncsidera aceptable que la planta tostadora opere al 47 por
ciento de su capacidad. Ademd&s., se conciderd cue el costo adicional al
adguirir una tostadora de mayor capacidad aue la requerida para el priaer
ARG €S Mminima.,

Finalmente, ec de obsevar aue al tercer afo se tiene una wtilizacidn
de maguinaria acentable ya gue de acue-ao con el plan de procduccidn. se
atilizard a-roximadamente el &9 por cisrnic del total de la capacidad
instalada para este ano.

Dado que la maguinaria se calcula para un turno de 8 horas diarias.
con cinco dias laborales a la semana., =l momerts gque aumeniz la demanda
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4.2

de café tostado, producido por la empresa, se podr&n aumentar tanto les
turnos de trabaio a doe o trec. segin convenga: como los dias trabajo a
3.5 dias semanales.

fdemds, la planta est4d disefada de manera tal aque permite la
expansion de la capacidad inctalada adaptando otro horno al tren de
produccidén, si fuese necesario.

LOCALIZACION i

La planta estard ubicada en las mismas instalaciones del beneficio
de café, situado en el Cantén El Castillo, jurisdiccidn de San Juan Opico,
departamento de La Libertad.

El acceso es por la calle antigua a Santa Ana, a la altura de EL
Congo. Fara su localizacién ha sido determinante la proximidad del
abastecimiento de la materia prima, la facilidad para el abastecimiento

de energia eléctrica y su integracién con el beneficio de café aue explota
la Cooperativa.

DISEWNO

Descripcidén del Proceso

Las operaciones fundamentalee del oproceso oproduccidn ce café
tostado., molidec y enpacado. ce presentan en el diagrama del proceso
{Figura 3.1). v su fluio se prezenta ern la Figura 3.

La descripcidn de las oceraciones. se detalla a continuacidn:

- Fecaco

El café recaca o verde gue entre en la produccién, deberd ser nesado

para determinar la cantidad a procesar v la cantidad tedrica de café

tostado v molido a obterer.

- Tolva Alimentadora

La tolva alimentadora seri la que alimente la tolva de carga de la

testadora oor medic de un elevador, aue conduce a ella. En ecste
punto se realizard la mezcla de los tipos de café a tocetar.
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.- Mezclado

En esta etapa, se preparan los lotes de café oro iguales ala
capacidad del equipo tostador. Estos lotes estardn integrados por
separar cantidades previamente determinadas de los tipos de café oro
seleccionados: de los cuales depender& la capacidad del café a
producir.

Debido a que el precio varia con la calidad., al elaborar una mezcla
se buscari que proporcione una infusién de buena calidad al mds baio
costo posible.

- Tostado

Esta constituye la etapa mds importante del proceso y consiste en
someter el café a la accién del calor con el fin de provocar su
deshidratacion.

El café oro pierde en esta etapa del 13 al 16 por ciento de su peso.
Fendémeno que se ha llamado encogimiento, que es debido a la pérdida
de humedad, la descomposicién y volatilizacién de varios componentes
quimicos del grano.

En esta etapa del café vertido en el tostador se somete a
temperaturas que oscilan entre 120 y 180 grados centigrados.
Operacién que dura entre 20 y 30 minutos desde el momento en que el
café ingresa al tostador y sale de éste.

Cuando el café a logrado el grado normal de tueste debe ser
descargado hacia el plato enfriador.

- Plato Enfriador

La operacién de enfriamiento es de vital importancia, debido a que
el calor almacenado por el café en la cémara caliente podria
sobrepasar el grado de tuweste, de tal manera que lo quemaria
afectando las caracteristicas de sabor, aroma y cuerpo. La operacién
tiene que realizarse en forma rdpida, sometiéndose a agitacién
constante y a la accién de una corriente de aire hasta que su
temperatura se aproxime a la del ambiente.

Sequidamente, el café es sometido a la operacidn de despiedramiento
en la tolva receptora de grano tostado, que en si es una seqgunda
operaciéon de limpieza, en donde se separan los elementos extrafos
mds pesados que no fueron separados en la primera limpieza. El
equipo utilizado, opera en base a la diferencia de peso especifico
entre dichos cuerpos y ‘el café. También, en esta operacidn se
separan los elementos metdlicos por medio de un imén.
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El proceso en esta etapa consiste en pasar el café tostado a un
depésito del cual es succionado por una corriente de aire
ascendente, cuya fuerza puede ser regulada.

Esta fuerza es minima cuando en el fondo del dep6sito quedan cuerpos
extrafios acompafiados de una cantidad relativamente grande de café
tostado y es mdxima cuando en el fondo no queda absolutamente nada.
Una vez establecidos estos dos puntos, puede efectuarse 1la
regulacién de la fuerza de succién hasta un punto tal que en el
fondo del depésito queden retenidos la mayor cantidad de cuerpos
extrafos mezclados con una cantidad relativamente pequefa de cafeé
tostado.

Luego, se determina la relacidn de café oro a café tostado mediante
el peso del producto a la descarga del aparato eliminador de
metales. De aqui el producto es transportado y depositado en un
silo, por medio de un elevador.

- Molido del Café Tostado

Fundamentalmente, consiste en reducir los granos de café tostado a
granulos mds pequefos de tamano uniforme, con el objeto de que al
momento de preparar la infusién, la extraccién de las sustancias
solubles en el agua sea lo mds completa posible.

Al efectuar la operacién de molido, se acentia el olor
caracteristico del café tostado y se debe principalmente a las
sustancias voldtiles que dan origen a éste.

No deberd generar excesivo calor, para evitar que los grénulos
obtenidos .se sometan a un nuevo proceso de calentamiento que pueda
afectar la calidad del producto.

Sequidamente el café tostado pasa a una tolva y por medio de un
elevador es conducido al silo de empaque.

- Empacado del Café Molido

La etapa mds importante de 1la operacién de empaque es 1la
“dosificacién”.

Operacién que consiste en el empaque de cantidades de café molido
iguales en peso.

Al finalizar esta etapa el café es transportado al almacén de
producto terminado, acompaiado de un comprobante en el cual se
especifica la fecha de produccién y las unidades contenidas para
poder realizar los despachos en orden cronolégico.

En la Figura 4 se presenta la distribucién en planta y el recorrido
que tendrd el café dentro de ella.
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FIGURA 3.1

DIAGRAMA DEL PROCESO

CAFE SECO

HACIA TOLVA ALIMENTADORA SIMBOLOGIA
TOLVA ALIMENTADORA O OFERACION
HACIA TOLVA DE CARGA |:> TRANSFORTE
TOLVA DE CARGA | INSFPECCION
HACIA TOSTADORA D DEMORA
TOSTADORA A ALMACENAJE

HACIA PLATO ENFRIADOR
PLATO ENFRIADOR
HACIA TOLVA ELEVADOR
ELEVADOR A SILO
HACIA SILO

SILO

HACIA MOLINO

MOLINO

HACIA TOLVA ELEVADOR
ELEVADOR A SILO

SILO

HACIA EMPACADORA
EMPACADORA

HACIA BODEGA

RODEGA
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4.4

4.4.1

-

INVERSIONES

Inversién Fija
Terrenos

El terreno para el proyecto es el necesario para albergar las
edificaciones industriales, bodegas e instalaciones.

Dado que se localizard la planta de tostaduria y molido de café
dentro de las instalaciones existentes en el beneficio de café, el
inmueble es propiedad de la Cooperativa y su valor, para efecto de este
proyecto, se estima en ¢ 7,000.00 (Siete mil colones).

Edificaciones e Instalaciones

La Cooperativa cuenta con una edificacién, identificada dentro de
las instalaciones del beneficio de café como Rodega No. 4, la cual es de
21 mts. de largo x 10 mts. de ancho y 4.60 mts. de alto; asimismo, otra
bodega adyacente, con pared de por medio, de 13.30 mts. de largo x 10 mts.
de ancho y 4.60 mts. de alto.

Estas edificaciones con pequenas modificaciones son funcionales para
la instalacién de la planta industrial de tostaduria y molido de café y
tiene capacidad para futuras ampliaciones a la misma.

Las modificaciones consisten en mejorar la ventilacién, el abrir una
puerta para comunicar ambas bodegas, adaptar la instalacién eléctrica a
la planta industrial y la instalaciéon de ductos para abastecimiento de
combustible a los tanques ya existentes; asi como divisiones internas para
bodegas y circulacién.

La maquinaria y equipo de produccién requiere un Area de 48 ats,
cuadrados aproximadamente.

El costo de las edificaciones actuales, su adaptaciéon y gastos de
instalaciones se estiman en setenta y dos mil colones. (¢72,000.00)

Maquinaria y Equipo

- Tostadora y Elevadores
El disefo de la tostadora de café es el de un cilindro dentro de un
horno, 1o cual evita que exista peligro de incendio o de llamas no
controladas. El material de construccién del horno es ladrillo
refactario. La capacidad de tostado es de 150 libras de café orog

consta de tres elevadores automdticos, silo de depdsito y ciclén.

Su valor es de ¢ 100,000.00






- Molino

El molino es con discos endurecidos
y su valor es de ¢ 4,%00.00

- Empacadora Automdtica

Empacadora automdtica de tornillo sinfin, marca EMASAL, modelo DTS-
60, para empacar café tostado y molido en empaque de celofan,
polypanck y polietileno. El equipo realiza las operaciones
automdticamente de formar, llenar, pesar, cortar y sellar la bolsa.
Su capacidad de produccién es de 40 a 75 bolsas por minuto,
pudiendo operar para bolsas de tamafo desde 1/2 onza hasta una
libra.

Su valor es de ¢ 90,000.00

- Flacas de Flexografia

Su valor es de ¢ 6,000.00
- Percoladora

Su valor es de ¢ 35%0.00
Total de maquinaria y equipo ¢ 200,850.00

Son: Doscientos Mil Ochocientos Cincuenta Colones

Mobiliario y Vehiculos

- Escritorio secretarial ¢ 800.00
- Silla secretarial 350.00
- Tres sillas corrientes (¢ 70.00 c/u) 210.00
- Archivador 800.00
- Vehiculo - pick up 76,000.00
- Total mobiliario y equipo ¢ 78,160.00

Son: Setenta y Ocho HMil Ciento Sesenta Colones

La inversidén fija asciende a ¢ 358.1 miles, asi:






4.4.2

4.4.2.

4.4.2.

4.5

(EN MILES)

Terrenos ¢ 7.0
Edificaciones e instalaciones 72.0
Maquinaria y equipo 200.9
Mobiliario y vehiculos 78.2
Total ¢ 358.1
Suainistros

1 Inversiones

Las adaptaciones al edificio industrial e instalaciones seran
realizadas por el personal de la Cooperativa y los materiales necesarios:
alambre, ductos, malla ciclén, etc serdn adquiridos localmente.

La maquinaria y equipo serd de construccién nacional.

El vehiculo, mobiliario y equipo serd adquirido en empresas que
comercializan tales bienes en el pais.

En el Anexo 4.1, se presenta fotocopias de las cotizaciones de la
maquinaria y equipo por adquirir.

2 Operaciones

La materia prima, café-oro., serd abastecida de la misma Cooperativa
proveniente de su beneficio propio., y cuando las necesidades para el
procesampiento excedan a su produccién en el beneficio, serd adquirido a
terceros.

El material de empaque serd inicialmente suministrado por 1la
Empresa Rotoflex.

Para el aceite diesel. la Cooperativa cuenta con dos tanques para
el aprovisionamiento de combustible.

PERSONAL Y ORGANIZACION

Los requerimientos de personal para la operacion del proyecto de
tostaduria y molido de café es para atender las funciones siguientes:

on
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4.6

- Jefe de planta

- Catador

- Operarios

- Ayudante de operarios

- Contador

- Vendedor

- Motorista

La planta de torrefaccién funcionaria como una unidad adscrita al
Departamento Agro Industrial en la estructura administrativa ya existente
de la Cooperativa.
PLAN DE PRODUCCION

Se ha programado, en forma conservadora, que la Cooperativa inicie
sus operaciones a un nivel de satisfacer los requerimientos de materia
prima con su propia produccién, en base a lo obtenido durante los dos
ltimos afos: asi mismo que alcance la plena utilizacidén de su capacidad

instalada real de produccién, en un periodo de cinco anos.

El plan de produccién y de utilizacién de su capacidad instalada es
el siguiente.
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4.7.1

Cuadro 4.14

UTILIZACION DE CAPACIDAD DE PRODUCCION INSTALADA
(Un turno de ocho horas)

CAPACIDAD DE PRODUCCION

2,880 hornadas - 432,000 lbs oro - 362,880 lbs tostado molido
GRADO DE EFICIENCIA (83.3 %)
2,400 hornadas - 360,000 lbs oro - 302,400 lbs de tostado molido
ANOS NUMERQ LIERAS LIBRAS CAFACIDAD
HORNADAS ORO TOSTADO UTILIZADA
MOLIDO
1 1,128 169,200 142,128 47.00 %
2 1,400 210,000 176,400 98.33 %
3 1,6%0 247,500 207,900 68.7% %
q 1,900 285,000 239,400 79.17 %
S 2,1%0 322,500 270,900 89.58 %
6 2,400 360,000 - 302,400 100.00 %
7 a 10 2,400 360,000 302,400 100.00 %

Faeate: Proyectistas

ANALISIS DE COSTOS

Bases para los costos de operacidén del primer afo.

Haterias Primas

Se ha considerado una mezcla de neter y resaca inferiores, en una
proporcion de 235 por ciento y 75 por ciento respectivamente. Dada la
calidad de café que produce la Cooperativa la participacién de neter
podria ser menor. Se han tomado precios de ¢ 250.00 quintales para neter
y ¢ 220.00 el quintal para inferiores.

El costo de 1las materias primas para el primer afioc es de ¢
384,930.00, representado por 42,300 libras (café neter) a ¢ 2.50 c/u y
126,900 libras (café resaca) a ¢ 2.20 c/u.

En el anexo 4.2 e se presentan los costos de materia prima para los
afnos analizados.






4.7.3

4.7.4

4.7.3

Hano de Obra

Como se indicé anteriormente 1la Planta Torrefactora estard
incorporada a la estructura organizativa actual de la Cooperativa y las
funciones del Jefe de Planta serdn asignadas al catador, bajo 1la
supervisién del Jefe del Departamento Agro Industrial.

En cuanto al vendedor, a efecto de motivar un mejor desempefio de su
funcidén, tendrd un sueldo base y gozard de comisién sobre ventas de un 2
por ciento sobre venta cobrada.

El valor de sueldos, salarios y prestaciones para el personal de la
Planta Torrefactora se presenta en el Anexo 4.3 el cual muestra el costo
clasificado,asi:

Mano de obra directa ¢ 65,520
Mano de obra indirecta 18,720
Administracioén 18,720
Ventas 30,420

¢ 133,380
Depreciaciones

En base al valor de adquisicién o valoracioén, valor residual y vida
Gtil estimada para 1los bienes, se presenta en el cuadro de las
depreciaciones, clasificdndolas seqin el rubro de costo a que corresponde,
dichos bienes, aplicando el método de la linea recta; la depreciacién
anual serd de ¢ 31,076.00 (Ver Anexo 4.4).

Otros Costos y Gastos

Se presenta en el Anexo 4.5, el cdlculo de los otros costos y
gastos, correspondiente a los rubros de Gastos de Fabricacidén y Gastos de
Venta.

Gastos Financieros®

El crédito a solicitar es por ¢ 200,000.00 el cual serd solicitado
al Ranco Agricola Comercial, bajo los siguientes términos.

3 Ver Acdpite 5.2.2 y 5.2.3 del Estudio Financiero,






4.7.6

Monto ¢ 200,000

Interes 22 por ciento
Feriodo 10 aRos
Periodo de gracia 2 afos
Pagos Trimestrales

Presentidndose la tabla de amortizacidn del préstamo en el Anexo 4.6.

Costos Totales para Primer Afc de Operaciones

En base a los elementos anteriores, se presentan los costos totales
de produccién para el primer afo de operaciédn del proyecto de la Planta
de Torrefaccidén propuesta para su establecimiento por parte de 1la
Cooperativa E1 Refugio.

El cuadro se presenta clasificando los costos, segtn variabilidad
conforme a la produccién o venta, en Costos Fijos y Costos Variables.
(Ver Cuadro 4.15).

Proyeccién de Costos y Gastos

En base a la estructura de los costos para el primer aRo de
operaciéon del proyecto de la Planta Torrefactora y el Plan de Produccién,
se calcula los costos totales para las operaciones de los primeros diez
afos de ejecucidén del proyecto.

Se presentan los costos clasificados en fijos y variables para los
anos 20 al 6o de operaciones y el costo total para los afos 70 al 10o, en
el Anexo 4.2 Cuadro 1 y 2.






Cuadro 4.135

COSTOS TOTALES CLASIFICADOS EN F1JOS

Y VARIABLES, PRIMER ARND DE OPERACIONES

(En colones)

CONCEPTO Cco0SsSTUO0S
F130S VARIABLES TOTAL
A. COSTOS DE FABRICACION
1. Costos directos
3. Materias primas - 364,930 384,930
b. Mano de obra directa y prestaciones - 635,520 43,520
Sub-total - 450,450 430,450
2. Gastos de fabricacién
a. Materiales indirectos y eapague - 48,278 68,278
b. Combustible y lubricantes - 9,731 9,781
t. Hano de obra indirecta y Prestaciones 18,720 - 18,720
d. Energia eléctrica 8,760 8,760
e. Depreciaciones 20,237 - 20,237
f. Mantenisiento y aseo 12,051 - 12,051
9. Otros 3,300 5,200 8,300
Sub-total 54,308 91,989 146,297
Total 54,308 942,439 596,747
b. GASTOS DE ADMINISTRACION
1. Sueldos, prestaciones y otros 18,720 - 18,720
2. Luz y teléfono 1,000 - 1,000
3. Depreciaciones 199 - 199
4, Papeleria y otros gastos 2,400 - 2,400
5. Otros 1,300 - 1,500
Total 23,819 - 23.819
C. BASTOS DE VENTA
1. Sueldos, comisiones y prestaciones 30,420 - 30,420
2. Coaisiones - 18,050 18,030
3. Iapuestos - 45,125 45,12%
4. Cosbustible y lubricantes - 13,200 13,200
3. Depreciaciones 10,640 - 10,640
6. Publicidad y prosociones - 76,800 76,800
7. Otros 500 6,700 7,200
Total 41,560 159,875 201,433
D. GASTOS FINANCIEROS
Intereses® 44,000 - 44,000
Total 44,000 - 44,000
COSTOS TOTALES 163,687 702,314 846,001

! Tabla de Mortizacide en Anero 4.4,
Fueate: Anere 4.3, 4.4, 4.5y 4.6
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4.7.8

Costos Unitarios

Conforme al plan de produccién y ventas, para el primer afo de
operaciones, se espera alcanzar 142.1 miles de libras de café tostado y
molido y los costos totales de produccién de ¢ 8%50.3 miles, clasificados
asis :

Costos totales ¢ 848,401
Costos fiios ¢ 167,687
Costos variables ¢ 680,714

En base a la cifra anterior, los costos de unitarios, (por libra de
café tostado molido), son los que se muestran a continuaciodn:

Costos unitarios: Costo fijo ¢ 0.99
Costo variable ¢ 4.02
Costo total ¢ 5.01







3.0

J.1

5. ESTUDIO FINANCIERO

HORIZONTE DEL PROYECTO

Para efectos de evaluacién del proyecto se tomard un periodo de 10

afios.

CAPITAL DE TRABAJO

Para el cdlculo del capital de trabaio necesario, para la operacién
normal del primer afo del proyecto de tostaduria y molido de café, se han

considerado los indicadores siguientes:
Efectivo:
15 dias del

depreciaciones,
insumos.

costo total de
materias primas,

Cuentas por Cobrar a Clientes:
30 dias de plazo
Inventarios:

- Materias primas

- Empaques

- Repuestos

- Productos en Proceso
- Productos Terminados
En base a estas politicas para la
capital de trabaijo,
operacién en ¢262.4 miles, asi:

60

produccién, deducidas: las
material de empaque y otros

- 4 meses
- 4 meses
- 6 meses
- 1 dia
15 dias

administracién financiera del

se estima las necesidades para el primer afo de
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Cuadro 95.16

CAPITAL DE TRABAJO NECESARIO
PRIMER ANO DE OPERACION
(en miles de colones)

CONCEPTO REBUERINIENTO DIAS DE COEFICIENTE CAPITAL
ANUAL® COBERTURA DE ROTACION DE TRABAJO
A. EFECTIVO 329.1 135 24 13.7
B. CLIENTES 769.3 30 12 64.1
C. INVENTARIOS 184.6
-Materias Primas 384.9 120 3 128.3
-Empaques 68.3 120 3 22.8
-Repuestos 12.0 180 2 6.0
-Productos en
Proceso? 596.7 1 360 1.6
-Productos
Terminados® 620.5 15 24 25.9
CAPITAL DE
TRARAJO REQUERIDO 262.4

* Ver Cuadre 4.15

2 Costes de fabricacitn

3 Costos de fabricacide ¢ qastes de adninistracita
Faentes Proyectistas

3.2 RECURSOS FINANCIEROS

3.2.1 Honto de Inversiones

Para la ejecucién del proyecto de la Planta Torrefactora por parte
de la Cooperativa se requiere de recursos financieros totales por un monto
de ¢620.5 miles, asi:

(en miles de colones)
A. Inversidn Fija ¢358.1

- Terreno ¢
Edificio e Instalaciones 7
- Maquinaria y Equipo 20
Mobiliario

Vehiculos 7

B. Capital de Trabajo 26

rd
.
E-Y

Inversién Total ¢ 620.5
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3.2.2

5.2.3

Financiamiento de las Inversiones

La empresa dispone de terreno y edificaciones adecuadas para el
establecimiento de 1la Planta Torrefactora, ademds, espera disponer de
recursos efectivos para financiar parte de las inversiones adicionales que
requiere el proyecto.

en el Cuadro 5.17 se presenta el FPlan Global de las inversiones y
su financiamiento.

Cuadro $5.17

INVERSIONES Y SU FINANCIANIENTO
(en miles de colones)

RUERRO INVERSION INVERSION FONDOS CREDITO
TOTAL PROFIOS BANCARIO
INVERSION FIJA 398.1 158.1 200.0
Terrenos 7.0 7.0 -
Construcciones e Instal. 72.0 72.0 --
Maquinaria y Equipo 200.9 0.9 200.0
Vehiculos 76.0 76.0 -
Mobiliario y Equipo 2.2 2.2 --
CAPITAL DE TRABRAJO 262.4 262.4 -
INVERSION TOTAL 620.5 420.595 200.0
PARTICIPACION (%) 100.0 67.8 32.2

Fuentes Cuadro 5.16 y acdpite 5.2.1

La Cooperativa participard en las inversiones necesarias para el
proyecto, en mds de las 2/3 partes de los recursos financieros (47.8% de
la inversidn total)

Térainos del Financiamiento Bancario

Los términos del crédito bancario necesario para completar el valor
de 1las inversiones del proyecto de 1la Planta Torrefactora de la
Cooperativa E1 Refugio, son los siguientes:

Monto : ¢200,000.00 (Doscientos mil colones)

10 afos

Plazo

Periodo de Gracia 2 afos. incluidos en los 10 aRos del plazo
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3.3

Tasa de Interés 22% anual sobre saldos

Destino : Adquisicidén de maquinaria y equipo

Linea Especial de Crédito para Financiar al
Sector Reformado, del BCR.

Fuente de Fondos

Cuotas trimestrales. Durante 1los dos
primeros afos, solo intereses. Después, por
medio de 32 cuotas trimestrales, vencidas,
sucesivas e iguales de ¢13,419.04 c/u, que
comprenden capital e intereses.

Forma de Fago

La institucidén financiera con la cual la Cooperativa mantiene
relaciones crediticias y en la cual opera sus depdsitos monetarios y de
otro tipo, es con el BRanco Agricola Comercial, por lo que se propone como
ente para atender este crédito para la Planta Torrefactora.

En el anexo 4.6, Cuadro 1 se presenta la tabla de amortizacidén del
crédito bancario.

INGRESOS POR VENTAS .

Para efecto de introduccién del producto en el mercado se considera
un precio de ¢6.3%/1libra, el cual es inferior al que prevalece por las
empresas que fabrican este articulo. Teniendo la Cooperativa ademds 1la
ventaja de que produce un café de calidad, dada 1la altura de sus
plantaciones.

Por otra parte se propone que la Cooperativa emplee y registre una
marca propia que identifique la calidad de su producto e impacte en la
mente y gusto del consumidor.

Conforme al plan de produccién, los ingresos esperados por la venta
de sus productos son los siguientes:







Cuadro 35.18

INGRESOS POR VENTAS
(en miles de colones)

ANDS VENTAS
CANTIDAD VALOR
(lbs) (¢)
i 142,128 902.5%
2 176,400 1,120.1
3 207,900 1,320.2
4 239,400 1,%20.2
S 270,900 1,720.2
6 302,400 1,920.2
7 302,400 1,920.2
8 302,400 1,920.2
9 302,400 1,920.2
10 302,400 1,920.2
Fueates Cuadre 4.14 y célculos 1ICA
3.4 ESTRUCTURA DE COSTOS
Primer ARo
Materia Prima ¢ 384.9 miles
Mano de Obra Directa 653.% miles
Gastos de Fabricacién 146.3 miles
Gastos de Admon 23.8 miles
Gastos de Venta 201.4 miles
Gastos Financieros 44,0 miles
TOTAL 865%.9 miles

5.3 PROYECCION DE RESOLTADOS ECONOMICOS

En base a los ingresos por ventas esperadas y los costos totales
proyectados para la produccién de los productos, se presenta los Estados
de Resultados Proyectados para los afios 1lo. al 10o. de operaciones de la
FPlanta Torrefactora en el Cuadro 1 del Anexo 5: a continuacidn se presenta
el resultado de las operaciones para los afes lo., So. y 10a. del
Proyecto.
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Cuadro 35.19

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS
(en miles de colqnes)

CONCEPTO AND 1 AND S AND 10
Ventas 902.5%5 1.720.2 1,920.2
Menos:

Costo de Ventas 996.7 1,089.1 1,209.2
Utilidad Bruta 305.8 631.1 711.0
Menos:

Gastos de Operacidn 22%.2 330.3 349.0
Utilidad Neta de Operacidn 80.6 300.8 362.
Menos:

Gastos Financieros 44,0 41.46 10.7
Utilidad del Periodo 36.6 259.2 391.3

Fuente: Cuadres 4,13 y 5.18 y Anere 4.2, Cuadre 1y 2.

3.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio de la Flanta Torrefactora en términos
monetarios de ventas, se determina asi:

Py = Costos Fiios
1 - Costos Variables
Ventas

= 163.7 = ¢ 737.9 miles (afo 1)
1 - _702.3
902.5

En términos de unidades de productos, significa
6.39X = 163.7 + 4.94X

X 116.1 miles de libras (afo 1)

5.6.1 Andlisis Sensitivo en Base al Punto de Equilibrio

Para este proyecto, el andlisis de sensibilidad en base al punto de
equilibrio se limitard a variaciones en el costo variable, tomando en
consideracién que el costo de materia prima constituye mds del 50 por
ciento de este costo y siendo el café un producto de exportacidén donde el
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5.7

5.8

precio de venta de café oro determina en cierta manera los precios de café
uva, neter y resaca. Asimismo, se ha considerado como otro factor que
puede afectar la rentabilidad del proyecto, el precio de venta del café
tostado y molido a comercializar.

Para este andlisis se considerd aumentar los costos variables en un
S por ciento y disminuir los ingresos en un 5 por ciento, segtn se detalla
a continuaciodn:

% Af0 1 AND 2

PE(¢) FE(¢)

Incremento en costos variables 3 894.93 796.48

Decremento en ingresos 3 905.06 804.16
Incremento en costos variables y

Decremento en ingresos S 1,169.99 996.42

Ingresos esperados al ejecutar el proyecto 902.5 1,120.1

COSTOS UNITARIOS

Los costos por unidad de producto, son los siguientes:

Costo Fijio Promedio = 165,687 ¢1.15/1ibra

142,128

Costo Variable Promedio 702,314 ¢4.94/1ibra

142,128

Costp Total Promedio = 866,001 t6.09/1ibra

142,128

CAPACIDAD DE PAGO

La capacidad de pago de la Flanta Torrefactora para el préstamo por
¢200,000.00, en los términos solicitados, se refleia en la relacién entre
las disponibilidades de efectivo y las cuotas del préstamos la cual se
presenta en el Cuadro 5.20

Los resultados indican que la Cooperativa con los ingresos de
efectivo que generard el Proyecto de la Planta Torrefactora, tendré
capacidad para atender satisfactoriamente el servicio del «crédito
bancario, en las condiciones de financiamiento propuestas.
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5.9

S5.7.1

3.9.2

9.9.3

EVALUACION FINANCIERA

Para evaluar el Proyecto de la Flanta Torrefactora se medird 1la
rentabilidad financiera, empleando la Tasa Interna de Retorno (TIR), el
Valor Actualizado Neto (VAN) y la Relacién Reneficio-Costo (R/C).

Egresos Totales

Para el cdlculo de los egresps totales en efectivo se parte de los
costos totales.

Para la determinacién del egreso total antes del financiamiento, al
costo total se restan las depreciaciones y la carga financiera.

Los egresos totales se presentan en el Cuadro 4.1% para el afo 1 y
Cuadros 1 y 23 Anexo 4.2 para los anos del 2 al 10.

Para determinar el egreso total con carga financiera. a los costos
totales se le restan las depreciaciones que son un costo pero no
representan erogacién de efectivo.

Flujo de Fondos Netos

El Fluio de Fondos Netos se determina deduciendo de los ingresos
totales los egresos totales. La determinacién del flujo de fondos netos
puede calcularse también, partiendo de las utilidades del proyecto, con
igual resultado.

Valor de Rescate de las Inversiones
Para efecto de la evaluacién financiera del Froyecto de la Flanta
Torrefactora para la Cooperativa E1 Refugio, se estimé upa vida Gtil para

el mismo, de 10 aRos.

El valor de rescate de las inversiones, al final de la vida (til del
proyecto es el siguiente:
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35.9.4

Cuadro 5.21

VALOR DE RESCATE DE LAS INVERSIONES
(en miles de colones)

RURRO INVERSION DEPRECIACION VALOR
TOTAL ACUMULADA DE
PROYECTO (afo 10) RESCATE
Terreno 7.0 -- 7.0
Edificaciones e
Instalaciones 72.0 21.6 50.4
Maquinaria y Equipo 200.9 180.8 20.1
Mobiliario y Equipo 2.2 2.0 o2
Vehiculos® 76.0 53.2 z.8
Capital de Trabaio 262.4 -- 262.4
TOTALES 620.% 257.6 362.9

* Se reinvertird al aie 6. E1 valor de rescate y depreciacion acasulada corresponde al ase 5y 10
Fuente: Maeze 4.4, Cuairo 1

Andlisis Financiero

El andlisis financiero se realizard en base a los resultados de los

indices de rentabilidad TIR, VAN y relacién beneficio-costo donde:

La tasa interna de retorno (TIR) es aquella tasa en la cual el VAN
es igual a cero.

El Valor Actual Neto (VAN) es el valor actual de los rendimientos
netos esperados a la tasa minima aceptable para la inversidén en
proyectos.

Para este proyecto de la Flanta Torrefactora a ejecutar por la
Cooperativa E1 Refugio, se aplica la tasa del 22%, equivalente a la
tasa de interés del financiamiento bancario; asimismo, se considera
una vida Gtil de 10 aRos para este Froyecto.

La relacién beneficio-costo se calcula actualizando la corriente de
los beneficios (ingresos), asi como la corriente de los egresos.

Para esta relacién se aplicard la tasa del 22%. que es un 46.6%

superior al costo de oportunidad del capital-medido en términos de la tasa
por operaciones pasivas del sistema financiero por operaciones a un afio
de plazo que es actualmente del 15% anual.

Los resultados del andlisis financiero se presentan en los Cuadros

9.22, 5.23 y 5.24. En el Cuadro 5.22, los resultados del andlisis de la
inversién de capital indican que el proyecto es rentable.
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3.9.5

El Cuadro 5.23 presenta los resultados del andlisis de inversidén de
capital con carga financiera.

Finalmente, el Cuadro ©5.24 presenta los resultados de la
rentabilidad desde el punto de vista del inversionista.

Andlisis de Sensibilidad en Base al Flujo de Fondos
Se ha considerado que el ingreso por la venta de café tostado y

molido y el costo de café a procesar son los dos factores que resultan
mayormente sensibles a la factibilidad de la inversién proyectada.

El Cuadro 35.25%, muestra los resultados obtenidos
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.Por lo tanto, el andlisis se hizo en base a un decremento en los ingresos

del 5 y 10 por ciento e incremento en el costo de materia prima del § y
10%

Cuadro 3.25
ANALISIS SENSITIVO DEL PROYECTO

BASADO EN EL FLUJO DE FONDOS
PLANTA TORREFACTORA

CONDICIONES SIN FINANCIAMIENTO CON CARGA FINANCIERA
TIR VAN! R/C TIR VAN?
% t K4 ¢
5% ingreso 27.0 144.7 1.03 21.92 (2.01)
10% ingreso : 17.12 134.11 0.97 12.06 (230.56)
9% costo de materia
prima 32.27 304,62 1.06 27.16 129.06
10% costo de materia
prima 28.37 185.69 1.03 25.28 31.58
9% ingreso 5%
costo de materia
prima 25.79 22.91 1.00 17.84 (99.49)

% Ea siles de colones
Faente: Cuadre 5.22 y 5,23
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6.2

6.3

6. ESTUDIO ECONOMICO - SOCIAL

GENERACION DE EMPLEO

Con el proyecto de la Planta Torrefactora se darf empleo perma
nente a 8 personas.

El valor de sueldos, salarios, prestaciones y otras cargas du-
rante el primer afio de operaciones serf de ¢ 151.4 miles y al sex-
to ano se considera ¢ 245.9 miles. .

VALOR AGREGADO

El valor agregado bruto que generari el proyecto para el primer
afio serf de £329.7 miles y al sexto afio £ 724.9 miles.

CUADRO 5.28 VALOR AGREGADO
(En Miles de Colones)
RUBROS A R O s
1 6
1. Remuneraciones 151.4 245.9
2. Depreciaciones 33.0 21.0
3 Impuestos Indirectos 45.1 96.0
4. Excedente Neto de Explo-
tacién (Intereses y 100.2 362.0
Utilidades)
TOTAL 329.7 724.9

Fuente: Proyectistas. (ver guadros 4. 15s "d" y "e" del anexo 3

VALORIZACION DE PRODUCTOS AGRICOLAS

La Cooperativa al procesar el café oro y ofrecer en el mercado
éafé tostado molido transforma un producto agrfcola en industrial,
aumenta los bienes disponibles para la alimentacién de la pobla -
cidén salvadoreiia.

Con ello, aumenta en un 2.34% el valor de sus productos agricg_
las transformados (De £ 2.27 a £ 3.33 libra).

El ingreso incremental al final del sexto afio se estima en
Z 1.1 millones.
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7.1

7.2

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

A.

El proyecto tiende a una mayor integracién wvertical de la
Cooperativa, reteniendo materias primas que ahora son procesadas por
otras empresas del pais.

B. La participacién de 1la oferta de café tostado-molido por la
Cooperativa dentro del consumo global representarid el 1.20 por
ciento para 1991 y 1.40 por ciento para 1995; lo que adicionado a
la calidad de café que produce la Cooperativa, garantiza el mercado
para su producto.

c. La Cooperativa El1 Refugio cuenta con experiencia agro-industrial,
ya que opera su beneficio de café propio, sin embargo requerird
capacitar personal para el proceso de la planta torrefactora ya que
es un nuevo procesoc para la empresa.

D. La Cooperativa cuenta ademds con: instalaciones adecuadas para el
establecimiento del proyecto de torrefaccién: recursos financieros
para su participacién en 1las inversionesy y demuestran sus
directores un interés por hacer realidad este proyecto.

E. El proyecto es factible econdmica y financieramente, en los términos
planteados en este Estudio.

F. El proyecto tiene efectos favorables para la Cooperativa E1 Refuqio,
para los asociados de la misma y su grupo familiar, y finalmente
para la economia nacional.

RECOMENDACIONES

A. Ejecutar el proyecto, para lo cual se sugiere: que se someta a
conocimiento de la Cooperativa El Refugio este estudio, para su
aprobacién final de ejecuciéon del proyecto.

B. Para implementacidén del proyecto

1. Seleccionar el personal que atenderd las funciones de catador:
contratdndolo anticipadamente y por un periodo no menor de 2
afios, mientras se disefie un programa de manera tal que el
personal de la Cooperativa reciba el adiestramiento adecuado.

2. Establecer la marca para el producto y efectuar el registro
legal correspondiente.
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Contratar los servicios de un profesional para el disefio de
una politica y estrategias en lo que se refiere a la
comercializacién del producto.

Contratar la fabricacién y montaje de la maquinaria y equipo
necesarios para el proyecto.

Dado el alto interés expresado por directivos de la Empresa
para ejecutar el proyecto, que inicien lo m&s pronto posible,
las gestiones para el financiamiento del mismo (recursos
propios y recursos bancarios).

A pesar que el estudio deja clara la viabilidad técnica y
financiera del proyecto asi como su eiecucién por parte de la
Cooperativa, se recomienda que la Cooperativa El1 Refugio
inicie conversaciones con las Cooperativas Agqua Fria,
Florencia y San Isidro para que con sus 16,000 quintales de
materia prima (resacas), lancen al wmercado, bajo una sola
marca Su Café tostado y molido.

Esta accién seria posible al organizar una oficina conjunta
de comercializacién, en la cual las participaciones de las
Cooperativas sean proporcionales a la cantidad de producto
comercializado, por ejemplo: esta oficina comercializadora
puede mediante economias de escala, realizar tareas de
mercadeo muy especializadas tal como lo requiere las etapas
de pre-lanzamiento, lanzamiento, y configurar en el mercado
una oferta para competir con las marcas ya establecidas de
mayor demanda en el mercado.

Sin lugar a duda las posibilidades de éxito de 1las 4
cooperativas actuando de esta forma, en la penetracién vy
consolidaciéon de un producto nuevo en el mercado se
incrementarian enormemente.
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ANEXOS CAPITULO 3
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ANEXO 3.1
NORMAS DE SALUD Y CONTROL DE CALIDAD'

Las normas de salud y control de calidad del café tostado y molido
vigentes en E1 Salvador, son las Normas Centroamericanas de Café Tostado
y Molido del ICAITI.

Objetivos de las Normsas

Estas normas tienen como objetivo establecer los requisitos vy
caracteristicas, que deberd cumplir el café tostado y molido.

Requisitos Generales

El café tostado y molido deberd ser elaborado de granos de café
sanos Yy limpios, ademds libres de contaminantes, que se hallen
adecuadamente tostados y molidos para asi obtener particulas uniformes en
tamafo y coloraciéng con olor y sabor a café y libre de olores y sabores
extrafios (especialmente sabores y olores artificiales y de cualquier
materia vegetal diferente a los granos de café).

Caracteristicas de Taza

Estas se cuantificardn de acuerdo a las caracteristicas sensoriales
de una infusién de café tostado y molido, para la cual se tomaron como
indicativos: el olor y sabor de la infusién.

a) Olor: Se tomaron como defectos los sigquientes

a.l Olor fermentado (pila y tostado)
a.2 0Olor a sucio (a rio, terraso)
a.3 Olor a moho

a.4 Olor a cuero, madera y otros

b) Sabor: Se tomaron como defectos los siquientes:

Sabor a fermentado
Sabor a moho

Sabor a sucio

Sabor a cuero, madera.

ooTovooT
.
H LI -

Dentro del término sabor se incluyen las caracteristicas de cuerpo
y acidez.

b.a Cuerpo: Cualidad sensorial que se detecta por medio del
sentido del qusto, lo que busca evaluar la sensaciéon de
consistencid o abundancia de los principios disueltos en la
infusién.

* Mersas ICAITI 1982 y 1904
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b.b Acidez: Término que en la industria del café es usado, para
describir una caracteristica deseable del mismo.

Requisitos Fisico-Quimicos

El café tostado y molido deberd& cumplir con los sigquientes
requisitos:

Tabla de requisitos fisico-quimicos:

- Humedad 9.50

- Cenizas totales (base seca) 5.00

- Cenizas insolubles en Acido (base seca) 0.50

- Cafeina (base seca) 0.80

- Extracto acuoso (base seca) 20-33

- Extracto etéreo (base seca) 8.00

- Impurezas totales (base seca) 3.00

- Prueba para almidén negativa
- Prueba para cdscaras de maranon negativa

Requisitos Microscépicos

El café tostado y molido sometido a examen microscépico., deberd
estar constituido por los siguientes elementos histolégicos.

a) Espermodermo: Estd formado por células fusiformes, alargadas,
con paredes gruesas y lumen amplio, las que presentan poros
oblicuos en serie; estas células se encuentran en grupos,
colocadas sobre un parénquima constituido por células pequefas
y de paredes delgadas.

b) Endospermo: Estd constituido por células poligonales
voluminosas y células periféricas casi c@bicas y de menor
tamafio, de paredes gruesas y nudosas. Las células contienen
gotas oleosas y en algunas de ellas pueden notarse grandes y
de forma redondeada alargada.

Masa Neta (peso)

Esta deberd ser la declarada en la vineta, con las tolerancias
siquientes:

a) Envases de peso menor a 251 gramos hasta un 3 por ciento menor
al peso declarado.

b) Envases de peso desde lo 2351 gramos hasta los 100 gramos un
2 por ciento menor del peso declarado.

c) Envases de mds de 1,000 gramos hasta un 3 por ciento menor del
peso declarado.
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Nuestreo

NGmero de wnidades de muestreo: La Tabla 1 nos proporciona el namero
de muestras a utilizar por lote, para determinar las caracteristicas de
taza y realizar los andlisis fisicos quimicos (Ver Tabla 1)

Tamado del Lote?, N No. Unidades a seleccionar
hasta 200 4
201 a 500 9
501 a 800 6
801 a 1,300 7
1,301 a 34200 8
3,201 a 8,000 9
8,001 a mas 10
Envase

Estos deberdn ser de cierre hermético y de materiales de narturaleza
tal que no alteren las caracteristicas sensoriales del producto, no
produzcan sustancias tdxicas.

Rétulo

Estos seran de papel u otro material que pueda ser adherido a los
envases, 0 de impresién directa sobre los mismos.

La impresién deberdn ser fAcilmente legible en condiciones de visién
normal. redactadas en espafol y hechas en forma tal que no desaparezcan
bajo condiciones de uso normal.

El rétulo deberd llevar como minimo la siquiente impresién:

a)
b)
c)
d)

e)

Designacién o nombre del producto

Contenido expreseado en gramos o kilogramos

Identificacién del lote, asi: ARO, mes y dia de tostacidn
Nombre o razén social del productor, asi como la direccidén y
apartado postal.

Namero del registro sanitario correspondiente.

ZLotes cantidad de producto proveniente de wna sisea tarqa de tostacida
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ANEXO 3.2

Cuadro 1

POBLACION DE AMBOS SEX0S POR GRUPOS QUINGQUENALES DE EDADES

Cédlculo del

periodo 1990

EDADES PORLACION
ARO 1990

0 - 4 839,679
5 - 9 763,324
10 - 14 730,931
15 - 19 621,585
20 - 24 483,496
25 - 29 342,147
30 - 34 270,260
35 - 39 236,785
40 - 44 196,980
45 - 49 184,430
50 - 54 154,450
55 - 59 129,021
60 - 64 105,171
65 - 69 80,622
70 - 74 57,458
75 - 79 36,082
80 y + 19,257
TOTAL 5,251,678

Fueates Estisaciones y proyecciones de poblacida 195072025, DIGESTYC. NIPLAN

porcentaie de poblacién mayor de 15 aRos:

2,917,744/5,251,678 0.5556 x 100 = §

78-4
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ANEXO 3.3
ORIGEN DE LA RESACA®

La resaca, es el café de baia calidad no exportable que se destina
al consumidor nacional. La produccién de café de resaca, por parte de la
Cooperativa, depende del momento en que reciben las drdenes de trilla.

Una vez trillado el café, es sometido a sucesivas clasificaciones,
con el obieto de uniformizar el tamafo de los granos, puesto que si se
tuestan en una misma operacién, granos de diferentes tama®os, los granos
m&s grandes estin suficientemente tostados cuando los pequefos ya se
habran quemado, deteriorando el gusto de la infusién.

La primer clasificacién se conoce como resaca de cedazo: una vez
trillado el café, pasa por un cedazo perforado que estandariza el tamafo
del café que llegard a la madquina Oliver. Este café no es exportable, pero
dependiendo de su calidad, puede reprocesarse y mezclarse con Neter A o
Neter B, que es exportable.

La sequnda clasificacién del café, es la que se realiza por la
Oliver que produce tres clases; la primera es exportable como preparacion
Europea, la segunda puede dirigirse a Europa o América, dependiendo de la
calidad. La tercera es reprocesada para producir Neter A o Neter B, ambas
exportables y reprocesables, de donde se obtiene la resaca terminada de .
consumo interno.

La segunda categoria de catador es reprocesable para obtener Neter
A y Neter B, que a su vez producen la resaca terminada de consumo internos
la tercer categoria de catador es una resaca terminada no exportable.

La Gltima fuente de resaca estd en la banda de clasificacidén manual
de donde se obtiene la resaca de mano.

3 Fuentes INCAFE
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ANEXO 3.4

CONSUMIDORES DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO (EN EL HOGAR)
INVESTIGACION DE MERCADO
(valores en porcentaje)

SECTOR URBRANO SECTOR RURAL
CONCEPTO AREA FUERA AREA
METROPOLITANA METROFOLITANA
Consumen café ' 99.% 96.9 91.8
S86lo café servido 94.6 73.8 84.6
Algunas marcas mds conocidas
Coscafé 90.%5 73.4 62.8
Su café 45.5 48.8 17.9
Roncafé 32.0 17.% 3.8
Clarinero . 47.% 2%.6 32.7
Tazumal 30.5 16.9 10.3
Indio - 30.0 26.3
Marcas mds demandadas
Coscafé 86.0 33.2 37.8
Su café 21.0 10.4 7.1
Clarinero 27.0 6.1 14.1
Indio -—— 12.8 29.5
Razones principales para
COmMprar una marca
Buen sabor 78.0 97.0 41.0
Les gusta a todos 96.0 61.0 32.0
Es mds barato 29.0 33.0 38.0
Por costumbre 19.0 50.0 6.0
Lugar de compra
Supermercado 54,0 27.3 3.8
Tienda 1.0 3?.7 17.9
Mercado Municipal 1.5 29.6 12.8
Tienda del pueblo —— —-—- 34.6
Cada cudnto tiempo compra
Semanal 3%.0 49.% 90.0
Quincenal 30.0 27.9 23.1
Hensual 8.0 12.1 6.4

Fuente: Investigacién de sercadeo realizada por °CONSULTORES EN MERCADEO DE CENTROAMERICA® (CHC),
dicieabre de 1989.
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ANEXO 3.5
ENPRESAS Y CASAS COMERCIALES CONSUMIDORAS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO

INVESTIGACION DE MERCADO
VALORES EN PORCENTAJE

- D . - - Tt o e - o G e > e o e S S B - " o o " S o - " S - " " - - ————

EMPRESA ESTARLECIMIENTOS
COMERCIALES
AREA METRO FUERA AREA  AREA METRO  FUERA AREA
ASPECTOS POLITANA METROPO FOLITANA METROFOLI
LITANA TANA
Sirven cafeé 95.2 96.8 100.00 100.00

Café a consuamir

preparado 100.00 100.00 100.00 100.00
Tostado para hervir 97.9 96.7 78.0 70.0
Marca consumida café
hervido
Coscafé 83.8 8.6 81.3 95.9
Luma 12.8 ——— ——— ———
Indio ——— 22.4 -—— 32.4
Su café 10.3 13.8 ——— 1.5

Cada cudnto compran café

1 - 4 dias - - 57.1 36.8
Semanalmente 74.4 69.0 24.2 42.6
Quincenalmente 17.9 12.1 9.9 19.1

Cantidad a comprar cada vez

- - -y Y -y S N - R R N . ..

1 libra 15.4 34.5 20.9 16.2

2 libras 17.9 20.7 17.6 10.3
. 3 libras 25.6 8.6 2.2 20.6
— 3.1 - 6 libras 20.5 9.2 49.5 27.9
.: Dénde compran

Supermercado 64.1 37.9 31.9 33.8
o Tienda cercana 23.1 57.0 13.2 13.2
. Mercado municipal -- -- 39.2 2.4
= El café lo compran en el

lugar o se lo traen

I Lo van a traer 76.9 79.3 92.0 ?7.4
- Se lo traen 23.1 17.2 8.0 2.6

Fuente: Investigacitn de mercado realizada por * Consultores en Mercadeo de Centroasérica (CNC),
dicieabre de 1989.
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ANEXO 4.3
Cuadro 1

PERSONAL: SUELDOS, SALARIOS Y PRESTACIONES
(En Colones)

CONCEPTO No SUELDO TOTAL SUELDGS PRESTAC. SUELDO Y
HENSUAL MENSUAL  ANUAL ANUALES PRESTAC.
Mano de obra directa
Operadores 3 1,200 3,600 43,200 12,960 56,160
Ayudante 1 600 600 7,200 2,150 9,360
Sub-total 4 4,200 50,400 135,120 65,520
Hano de obra indirecta
Catador 1 1,200 1,200 14,400 4,320 18,720
Sub-total | 1,200 14,400 4,320 18,720
Adeinistracién
Contador 1 1,200 1,200 14,400 4,320 18,720
Sub-total 1 1,200 14,400 4,320 18,720
Ventas
Vendedor-desostrador | 600 600 1,200 2,120 9,360
Motorista 1 1,33 1,350 14,200 4,860 21,060
Sub-total 2 1,950 23,400 7,020 30,420
total 8 8,330 102,400 30,780 133,380
ANEXO 4.4
Cuadro 1
CUADRC DE DEPRECIACIONES, POR RUBRO DE COSTOS
(En Colones)

RUBBRO INVERSION VALOR VALOR VALOR A AROS DEFREC.

ORIGINAL RESIDUAL DEPREC. VIDA ANUAL

UTIL
Gastos de fabricacién
Construccién e
instalaciones 72,000 7.200 64,800 30 2.160
Maquinaria y equipo 200,8%0 20,0835 180,76% 10 18,077
Sub-total 20,237
Gastos de administracién
Mobiliario y equipo 2,160 173 1,987 10 199
Gastos de venta
Vehiculos 76,000 22,800 83,200 5 10,640
Sub-total 10,6490
Total 31,076
79-6






ANEXD 4.5
Cuadro 1

OTROS COSTOS Y GASTOS
(En Colones)

CONCEFPTO VALOR

GASTOS DE FARRICACION
Materiales indirectos 68,278
Empaques: 4 oz. - 284,255 a ¢ 140/millar
8 oz. - 142,128 a ¢ 170/millar
Bolsa plastica:
4 oz. - 11,371 a ¢ 230/millar
8 oz. - 5,686 a ¢ 300/millar

Combustible y lubricante 9.7%1
1.13 galones por qq oro = 1,912 gls. a ¢ 5.10 c/u

Energia eléctrica 8.760
7 motores de 3 HP, 2 motores de 1 HF y 40
ldmparas de 40 watts = 2,870 Kw/h

Mantenimiento y aseo 12,051
6% s/maquinaria y equipo = ¢ 12,000.00

GASTOS DE VENTA

Comisiones 18,080
2% sobre ventas
Impuestos 45,125

9% sobre ventas

Combustible y lubricantes 13.200
Gasolina y mantenimiento de vehiculo
¢ 1,100 mensuales

Fublicidad y promociones 76,800
72 Publicaciones a razén de ¢ 900.00 c/u y vasos
café, azGicar para promocién, a razén de ¢ 1,000.00 mensuales
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ANEXO 4.6
Cuadro 1

TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDIRO BANCARIO
(En miles de colones)

AROS NUMERO SALDO DE INTERESES AMORTIZAC. YALOR DE
CUOTAS CAPITAL 22 % A CAFITAL CUOTAS
0 200.0
1 1-4 200.0 44.0 44.0
2 -8 200.0 44.0 - 44.0
3 9 197.6 11.0 2.4 13.4
10 195.0 10.8 2.6 13.4
11 192.3 10.7 2.7 12.4
12 189.5 10.6 2.8 13.4
q 13 186.5 10.4 3.0 13.4
14 183.3 10.3 3.2 13.4
15 180.9 10.1 3.3 13.4
16 176.5 9.9 3.9 13.4
9 17 172.8 9.7 3.7 13.4
18 168.9 9.9 3.9 13.4
19 164.7 ?.2 4.2 13.4
20 160.4 ?.1 4.3 13.4
6 21 155.8 8.8 4.6 13.4
22 150.9 8.6 4.9 15.4
2 145.8 8.3 S.1 13.4
249 140.4 8.0 5.4 15.4
7 2% 134.7 7.7 3.7 13.4
26 128.7 7.4 6.0 13.4
27 122.4 7.1 6.3 13.4
28 115.7 6.7 6.7 13.4
8 29 108.6 6.9 7.0 13.4
30 101.2 6.0 7.4 13.4
31 93.3 2.5 7.9 13.4
32 85.0 S.1 8.3 13.4
9 33 76.3 4.7 8.7 13.4
34 67.0 4.2 9.2 13.4
39 87.3 3.7 9.7 13.4
36 47.0 3.1 10.3 13.4
10 37 36.2 2.6 10.8 13.4
38 24.8 2.0 11.4 13.4
39 12.7 1.3 12.1 13.4
40 - 0.7 12.7 13.4

Fueates Proyectistas

-

Para los afos 1 y 2 se ha considerado una cuota anual de ¢ 44.0
miles con cuotas trimestrales de ¢ 11.0 miles.
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