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ESTUDIO DE PREFACTIEILIDAD TECNICA-ECONOMICA
DEL FROYECTO TOSTADO Y MOLIDO DE CAFE
FARA LA ASOCIACION COOFERATIVA DE LA REFORMA
AGRARIA AGUA FRIA DE K.L.

INTRODUCCION

Eiodooiments gue en eolas oporlunidad se presenta, const:
Fotodio de Predectibrlidad Téonica Econdmica del Froyecto "Tc
Plodivio de Taid” para la fsociacidm Conperativa de la Reforma Agra
Fova e Bol oy o) cual ha ewdo elaborado por el IICA baio los a
diel Fanssteria de Agricultura v Genaderia -MaG- vy financiado por
Saluadarens para Betudios do Freinversidn ~FOSERP-.

Sraciendo leas andicacicones del Ane:o 4 del Informe Inic
eetyoctira del Eetudio se divide en 4 grandes apartados: el
Fieculiva, Ferfil, Drlasandstico vy el Frovecto propiamente di
coabent e con el Estudio de Mercado.

fala configuracidn, da ugar & que €l lector o evalu
ercuentoe con aspectos que se repiten y pueden provocar confusion |
g difioil de evilar en razédn de que se liene que respetar la estructura
wenclonada pues es una condividn contractual. Sin embargo, para que su
lectura no resulle confusa, S& sugiere que al leer y evaluar el docuemnto
v centre la atencidn en el proyecto propiamente dicho y el lector se
remila ol diaagnéstice s6lo cuando, 1o estime necesario, ya que el mismo
girvid de base para elaborar el estudio y mucha de su informacién se halla
en este Wltimo.

A%d wienn, ¥y con @l omismo obieliva se ha remitido a anexos la
informacidn gue sirvid de apoor o para elaborar 1os cuadros principales
bncor porados en ol contexto del documento gue podrd ser consultado si asi

sE regquiere, para facalitory Lo lectura vy su Comprensién.
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RESUMEN EJECUTIVO
1.1 ANTECEDENTES
1.1.1 Actividad Frincipal
Ceoaetividad caricula principe]l de la Cooperativa Agua Fria, es el
colb sy dol o cere voel Leneirciadn del mismo hasta obtener café oro
(SN TINTAR T TR O
1.1.2 Forma Juridica
o dsociactén Cooperativa de la Reforma Agraria de Responsabilidad
Lo tede extd anverita en el Deparlainento de Asoclaciones Agropecuariass
con decha Sode jando de 1980, Lo el namero 99 del libro 4 del Fegistro
dir Aneuiaciand ropeciarias del Minlsterio de Agricultura y Ganaderia
VI,
1.1.3 Anos de Operacién
Vaoinoper alive dndond sne operaciones en el ano de 1780, por lo que

S b Gt abed oo o el ex de 7 dainoe.

1.1.4 BReneficiarios

Jegup dotoe proporcionados por la Cooperativa ésta cuenta con 426
Atz ., Con ve poblacion esiztenle de 1,428 personas.

1.1.% Froducto

Vo igal weadui to de da tooperativa es el café, el cual es
PUOCCsAGn e el bl Tloae de s promedad. Para completar el proceso de
Proasdore e s ded cafd oo ewpera tnstalar una planta de tostado y molido

g café

1.1.6 Mercado

ELoieecade del cadée tostado y melido, se ha delimitado a la zona
e Gped o ban o d San halvador (supermercados vy tiendes) y principales
b ey depaer Lawentales tnsyoristas) por medio de ruteo directo.
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1.1.7

1.1.8

1.1.9

1.1.10

1.2

1.2.1

Utilizacién de la Capacidad Instalada

Se realizard la instalacién completa de la torrefactora utilizdndose
al 100 por ciento la infraestructura a construir. La maquinaria y equipo
a instalar, se utilizard al 75 por ciento de la eficiencia - mdquina,
durante el periodo a evaluar. Al aumentar la demanda y la Cooperativa
tenga un mejlor conocimiento del procesa se podrd aumentar la capacidad de
proceso incrementando la iornada diaria a dos turnos y la semanal hasta
& dras.

Situaci6én de la Deuda Agraria

El saldo actual de la deuda agraria es de ¢ 17,205,411.38. En los
altimeos 3 anos <0lo se han pagado intereses.

Resumen Financiero

De acuerdo a los estados de resultado; para el periodo 1986/87 a
1986789 we puede observar, que los ingresos de la cooperativa dependen en
un ?4.23 por ciento de la actividad agro-industrial del café.

Las razones financieras: la razén corriente y razén Adcida muestran
que con excepcion del periodo 1988/87, la empresa ha dispuesto de la
suficiente liquidez para cubrir sus obligaciones a corto plazo.

Las razones de la deuda senalan un apalancamiento favorable a la
cooperativas por lo tanto estd en condiciones para aumentar sus pasivos
a largo plazo.

La razén "wveces que gana el interés" indica que en los periodos
analizados, se han generado los suficientes fondos para cumplir con el
pago de intereses.

Lo anterior demuestra que 1la Cooperativa es financieramente
solvente.

Asociacién de Banco

La Cooperativa tiene asignado el Banco Cuscatlan.

SINTESIS DEL PROYECTO
Objetivo del Proyecto
El proyecto consiste en: dotar a 1la Cooperativa de la

infraestructura adecuada, la maquinaria Yy equipo necesarios para el
tostado, molido y empacado del café oro no exportable.
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1.2.2 Actividad Principal

Frocesamiento del café resaca producido en la Cooperativa para
obtener café tostado, molido y empacado.

1.2.3 Localizacién

Cooperativa Agua Fria, cantdén El Capulin, ijurisdiccién de Colén,
departamento de La Libertad.

1.2.4 Producto

Café tostado y molido y empacado en bolsas de 1/2 libra y una libra.

1.2.9 Capacidad de Produccién
La capacidad de procesamiento de la planta serd de 4,000 quintales
de café resaca por ano, provenientes del beneficiado de café de 1la
empresa, con lo que se obtendrd 346,640 libras de café tostado y molido.

1.2.6 Materia Prima Nacional

Café resaca producido en la Cooperativa a un costo de ¢716,000.00

1.2.7 Materia Prima Importada
Ninguna
1.2.8 Empleo a Generar

Con la ejecucidén del proyecto se generaran 13 empleos permanentes
y 359 eventuales. Estos Uultimos corresponden a personal involucrado en la
construccion de la planta.

1.2.9 Costo de 1o Vendido
Se incluyen en este rubro los gastos variables y fiios involucrados

en la produccion. Costo que permanecerd constante durante los 10 afos en
que se evaluard el proyecto.

Costo Fiio ¢ 54992.00
Cousto Variable ¢ 979124.00
Costo de lo Vendido ¢1034116.00






1.2.10 Origen de las Inversiones
100 por ciento nacionales. de los cuales la Cooperativa aportard en
cepecie el valor del terrenoc. El resto de la inversioén se hara mediante
préstamo otoraado por el Banco Cuscatlan. por medio de la linea de crédito
para financiar al Sector Aaqrario Reformado.

1.3 FUENTE DE FINANCIAMIENTO

INVERSION  CAPITAL DE

FIJA TRABAJO
¢ (¢
1.3.1 Recursos Propios 8627.00
1.3.2 Préstamo Banco Cuscatlédn 514443.00 271973.00
1.3.3 Otras Fuentes -—= -—-
1.3.4 Proyecciones
AROS
1 2 3 4
YEMTAS 1.909.206.00 1.909.206.00 1.909.206.00 1.909.206.00 -
UTILIDADES 395.522.00 424,160.00 342.012.00 342.491.00

1.4 EVALUACION FINANCIERA
1.4.1 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio para el valor en las ventas totales es de
t844,780 v el volumen de ventas serd de 153,838 libras para el afo 1.

1.4.2 TIR H 113% sin financiamiento
81% con financiamiento

1.4.3 VAN : t1.847,.735.70 sin financiamiento
¢1.,310.262.24 con financiamiento
1.4.4 R/C H 1.33
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1. PERFIL

1.1 IDENTIFICACION DE LA COOPERATIVA

1.1.1 Noabre

Asociacién Cooperativa de la Reforma Agraria Aqua Fria de R.L.

1.1.2 Ubicacidn
Cantén E1 Capulin, Jdurisdiccién de Colén, Departamento de La
l.ibertad. Ubicada en el kilémetro 22, carretera que conduce de San
Salvador a Santa Ana.
1.1.3 Fecha de Personeria Juridica
% de junio de 1980, baijo el nimero 90 del libro 4 del Registro de
Asociaciones Agropecuarias del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG) .

1.1.4 Fecha de Escrituracién

23 de noviembre de 1984.

1.1.5 Namsero de Asociados

426 socios activos

1.1.6 Poblacién Total

l.a poblacién en la Cooperativa se estima en 1,422 personas.

1.1.7 Superficie

1,663 manzanas (1,162.94 hectdreas), las que se encuentran
distribuidas asi:

MANZANAS HECTAREAS

CAFE 1,640 1,146.85

ROSQUE 7 4.90

INFRAESTRUCTURA Y CALLES 16 11.19
1
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Actividades Productivas (Extensién y Produccién)

El Gnico tipo de cultivo y actividad productiva del que dispone la
Cooperativa es el café y el beneficiado del mismo. El Cuadro 1.1 muestra
las estadisticas de produccitn de café de la Cooperativa de los Gltimos
cinco ancs, para una superficie de cultivo de 1,640 manzanas.

Cuadro 1.1
PRODUCCION DE CAFE UVA Y ORO EXPORTABLE

PERIODO 1985/86 - 1988/89
Valores en quintales

CAFE CAFE ORO EXFORTARLE
FERLODO Tuva VERDE C.S. H.L. TOTAL
1985/86  153.912.26  5,194.09 19,590.00 3,375.00 22,965.00
1986/87 188,036.26  4,222.33  23,812.50 5,359.00 29,171.50
1987/88 142,775.90  3,472.10 18,844.50 3,690.00 22,534.50
1988/89 160,073.2 8,915.99  21,960.00 3,865.50 25,825.50

Fuente: Cocperativa Aqua Fria

El Cuadro 1.2 muestra la distribucién de la resaca en cada periodo,
lo cual da un indice de la cantidad de resaca con la cual la Cooperativa
contribuird al proyecto.

Cuadro 1.2

PRODUCCION Y TIPOS DE RESACA
PERIODO 1985/86-1988/89
Valores en Quintales

PERTODO 0RO VERDE  GUACOCA FLOTE ESPUNA  RESACA RESACA  CATADORES  INPUTADOS TOTAL

MAND NAQUINA
1985/86 8N 15,97 8.80 495.00 318,00  1236.93 172,00 .00 31305
1986/87 683.10 30 .20 $80.00  360.00  1422.00 235.00 .0 JM4.05
1987/88 98,00 37,30 6.98 984.00  325.9%  1271.68 409.10 --- 332
1988/89 1473.39 U4 = 37,60 309 1IBLYS 294,08 === 3827.84

fuente: Cooperativa Aqua Fria

™






1.2

1.3

1.4

1.4.1

1.4.2

DEFINICION DEL PROBLEMWA

La Cooperativa no cuenta con una planta de tostado y molido de café,
que le permita procesar la resaca proveniente del beneficiado de café en
la Cooperativa; motivo por el cual se ve obligada a vender la misma a
intermediarios para su procesamiento. Esta situacién no le permite a la
Cooperativa aumentar el valor aqregado del producto y por ende las
posibilidades de incrementar las utilidades de la empresa.
SOLUCION AL PROBLENA

lLa <olucidn al problema planteado es instalar una planta de
torrefaccidn para someter el café oro no exportable al procesamiento de
tostado, molido y empacado del mismo. Planta que se ubicaria en los
terrenos de la Cooperativa.
DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto que se plantea consiste en dotar a la Cooperativa con
la infraestructura adecuada, la magquinaria y el equipo que sean necesarios
para el tostado, molido y empacado del café oro no exportable.

Obras

- Construccién del edificio de torrefaccién.

- Freparacién de bases para la maquinaria y equipo.

- Montaje electromecdnico.

- Instalacidén eléctrica.

Maquinaria y Equipo

- bdscula

- Tolva alimentadora

- Tolva carga al tostador
- Tostadora

- Clasificadora

- Molino

- Empacadora

ol






1.4.3

1.5

1.6

1.6.1

1.6.2

- Balanza de reloj
- Selladora
- Tanque diesel

- Tarimas

Suministro de Materiales

Materiales de empaque primario y secundario.

OBJETIVOS DEL PROYECTO
Con la ejecucién del proyecto se logrardn los siguientes objetivos.
Meiorar 1los ingresos netos de la Cooperativa, mediante 1la
instalacidn de una planta torrefactora de café y una comercializacién

efectiva del cafe tostado y molido a obtener.

Generar nuevas fuentes de trabaio, que permitan elevar el nivel de
ingreso de los asociados a la Cooperativa.

Meiorar el nivel de vida de los asociados.
BENEFICIOS Y COSTOS INCREMENTALES DEL PROYECTO

Beneficios
Obtener mayores ingresos provenientes de la produccién vy
comercializacion del café tostado y molido.
Costoas
i) Costos de inversion
Construccién de la planta de torrefaccién, maquinaria, y
equipo, instalacidn eléctrica y vehiculos para la distribucién
directa del producto.
ii) Costos de operacidn
Materia prima (café resaca)
Empaques

Mano de obra
Energia eléctrica






1.7

1.8

1.9

Combustibie v lubricantes
SEQUros

Mantenimiento

Gastos de venta

Gastos financieros

Ntros

MATERIA PRIMA, PRODUCTO Y SUB-PRODUCTOS ESPERADOS

Materia prima: café resaca producido en el beneficio de café de
la Cooperativa.

Froductos Cafté tostado y molido debidamente empacado.

Sub-producto: Ninquno.

MERCADO HACIA EL CUAL ESTARA DIRIGIDO EL PRODUCTO

Fi caté tostado y molido & producir por la Cooperativa serd
consumido en el mercado nacional.

lLa venta se realizard a través de ruteo directo en el Area
metropolitana de San Salvador y principales cabeceras departamentales.

El precio estimado de venta es de ¢ 6.75/1b y ¢3.40 los paquetes de
1/2 libra.

INVERSION INICIAL

(¢)
Terrenos 5,627.00
Edificaciones 179,313.00
Sistema Eléctrico §2,430.00
Maguinaria y equipo 152,700.00
Yehiculos 130,000.00
Capital de Trabaio 260,143.00
Tolal 780,213.00

El aporte de la Cooperativa serd el valor del terreno, por lo cual
el capital a ser financiado con fondos ajenos serd de ¢774,586.00

POSIBLES FUENTES DE FINANCIAMIENTO

l.a fuente mAs probable para el financiamiento del proyecto es el
Banco Cuscatlén. BRanco que financia las actividades productivas de la
Cooperativa.

on
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2.1

2.1.1

2.1.2

2.2

2. DIAGNOSTICO

INFORMACION BASICA DE LA COOPERATIVA

El origen de la Asociacién Cooperativa de la Reforma Agraria Agua
Fria de R.L., &5 producto de la ejecucién del Programa de Reforma Agraria,
baie la cual, fue intervenida el 6 de marzo de 1980.

Nosbre y Direccién

La Cooperativa ectd localizada en el kildmetro 22 1/2, sobre la
carretera que de San Salvador conduce a Santa Ana, Cantén E1 Capulin,
jurisdiccion de Yilla Coldn y Talnique, Departamento de la Libertad.

Las distancias desde otras ciudades importantes hasta la Cooperativa

son: a) Santa Tecla; 10 kms b) Lourdes, 3 km3 c) Colén, D km; Ateos, 8 km
y Opico, 15 km.

El namero actual de asociados activos es de 426, donde el total de
asociados y familiares esta constituida por 1,422 personas, para una
poblacién total residente en la Empresa estimada en 600 personas,
distribuidas en 7?9 familias.

Superficie y Uso Actual de los Suelos

La extensidn total de la propiedad es de 1,663 manzanas (1,1462.94
hectareas).

El uso actual de los suelos se encuentra distribuida de la siguiente
forma:

uso MANZANAS FORCENTAJE
Café 1,640 98.62
Rosque 7 0.42
Infraestructura y calles 18 0.96
Total 1,663 100.00

EXPERIENCIA COMO PRODUCTOR AGROPECUARIO Y EN AGROINDUSTRIA

lLa experiencia como produttor agropecuario, estd relacionada casi
exclusivamente con el cultivo del café. Fara el beneficiado del mismo, se
cuenta con las etapas de tren himedo y tren seco.






El Cuadro L.l muestra la superficie cultivada y producciones de
café wva, verde, oro exportable ¥y resaca para los periodos 1984/8%5%-
17E8 8%,

Cuadro 2.1
SUPERFICIE CULTIVADA, PRODUCCION DE CAFE UVA

ORO EXPORTABLE Y RESACA
Feriodo 1984/85-1988/89 .

Kl SUPERFICIE PRODUCCION DE CAFE
CULTIGABA Uk VERZE 0RO EXPORTABLE RESACA
) (20) (99) (S (90) M (00) ()
1985/86 {,640 153,912.26 5,194,09 19,590.00 3,375.00 3,113.05
1936/87 1,640 188,036.26 4,203 23,812.50 5,359.00 3,040.05
1967/88 1,640 142,775.50 347216 18,844.50 3,690.00 3,633.21
1985789 1,640 169,073.28 8,915.99 21,960.90 3,865.50 3,827.84

Fuentes cooperativa nqua Fri:.,

£l Cuadiro ¢.8 muestra las cantidades v diferentes tipos de resaca
producides en cada periodo, 1o cwal da un indice de la cantidad de resaca
woub Lo gue Ja empresa contribuird al proyecto.

.

Cuadro 2.2

PRODUCCION Y TIPOS DE RESACAX
Feriodo 1985/86 - 1988/89
(valores en quintales)

FERIGDD 0RO VERDE  BURCOCA  FLOTE ESPUNA  RESACA  RESACA CATADORES IMPUTADOS TOTAL
MAKD  MAGUINA

1935/ 8¢ asl. 7o 15.57 8.80 495,400 118,00 1,236.93 172,05  25.0¢ 3,113.05
1986737 683.17 31,50 1.29 538.09 360.00 1,422.00  235.00  25.25 3,444.05
1987 'cB 390,40 37,50 6.98 984.00 325.9% 1,271.68  409.10 === 3,633.2
1568/8% 1,475,735 1.8 --- 337,60 117,79 1,181,585  294.08 --- 3,827.84

tho incleye el cafe neter,este ests incluido en el caté oro exportable coasiderado en el Cuadro 2.1
Fuente: Cocperativa Agua Fria

b de las actividades del cultivo de café, se dispone de un
provecto de apicultura v otro de extraccién de aceite de coco. Frovecto
wltimoe gue no estd funcionando en la actualidad. A continuacidn se
detallan algunas de las producciones de los proyectos antes mencionados.






2.3

2.4

Froduccidn de aceite y harina de coco para el afo terminado el 31
de diciembre

ARO HARINA (qq) ACEITE (qq)
1986 4,660.00 8,303.00
1987 7#431.00 9,798.50

1988 74.567.00 10,844.00

Froduccidn de miel

-~

FERIODO MIEL (qq)
1986/87 137.33
1987/88 77.34

l.La baja produccidn de miel para el eiercicio 1987/88 se debié a la
sequia ¥y & la carestia de alimento natural para las abejas.

EXPERIENCIA CREDITICIA ~

Al inicio de sus actividades, la Cooperativa fue financiada para el
desarrollo de sus actividades de cultivo por el Banco Agricola Comercial.
El rubro maquinaria y equipo fue financiado por el banco de Fomento
Agropecuario (B.F.A.). Fosteriormente, 1los créditos de avio fueron
financiados por el Ranco Salvadorefo y desde hace 4 afos las deudas
anuales de la empresa provienen del financiamiento otorgado por el Banco

Cuscatldn (crédito de avio). También se tiene la deuda agraria con el
ISTA.

El Gnico crédito vigente de la Cooperativa es el que corresponde al
crédito de avio, para la cosecha 1989/90, otorgado por el Fanco Cuscatldn.
Crédito que debe ser cancelado inmediatamente después de efectuadas las
ventas de café en el aro 1990.

VIALIDAD INTERNA

La unidad productiva estd intercomunicada por calles de tierra, las
que se encuentran en buenas condiciones, transitables todo el afo. El
mantenimiento de las calles es dado por la misma Cooperativa.






2.5

2.6

INFRAESTRUCTURA EXISTENTE

Casas administrativas

casa de colonos

bodegas

taller mecénico

escuela

oficina del beneficio

talvas

edificio para fabrica de aceite
tanques de captacién de agua

galeras

servicios sanitarios

por tén

pila y acera de taller mecdnico

grania avicola

cocinas

habitacidon para taller de electricidad
Instalaciones Telefdnicas

Instalaciones Eléctricas

Flanta de Beneficiado de café: Tren himedo y tren seco.

-
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SUELOS Y TOPOGRAFIA

De acuerdo con el libro "Las Nuevas Clasificaciones y los Suelos de
El Salvador", (1974), editado por el Ing. Miguel Angel Rico N., los suelos
de la Cooperativa estdn clasificados en dos categorias:

a) Suelos Regosoles y Aluviales. Entisoles (Ustipsamments y
Ustifluvents). Fase casi a nivel a ligeramente inclinada.

Estos suelos por lo general son suelos de texturas de franco arenoso
a franco arcilloso, de ligera a moderadamente &cida. Los suelos son
en su mayoria de moderamente profundos a profundos. Existen algunas
dreas de suelos arcilloscs y arenosos. La profundidad de los suelos
es de alta a muy alta.

b) Suelos Litosoles vy Regosoles, Entisoles (Ustipsamments vy
Ustipsamments liticos). Fase ondulada a montafosa muy accidentada.

Fisiografia de terrenos elevados, con diseccién que varia de
moderada a fuertemente diseccionada, la topografia va de ondulada
« fuertemente alomada. Los horizontes superiores son delgados a
moderadamente gruesos, francos y franco-arenoso, porosos, friables,
pardo grisdceos muy oscuros a negros. El potencial agricola es de
moderada a altamente productiva para cultivos perennes tales como

caté.






2.7

2.7.1

2.7.2

2.8

VEGETACION Y FACTORES CLIMATICOS

Vegetacioén
La vegetacidn consiste mayormente de cultivos forestales y cultivos
perennes (café).
Factores Climaticos
El Cuwadro 2.3 presenta las caracteristicas climdticas més
importantes que afectan el Adrea en que estd ubicada la Empresa.
Cuadro 2.3

PRINCIPALES CARACTERISTICAS CLIMATICAS

CARACTERISTICAS UNIDADES DE MEDIDA
Precipitacién pluvial maxima 2073.00 mm
por ano minima 1291.00 mm
Temperatura madxima 32.90°C

minima 17.50°C
Humedad Relativa promedio 76.00 %
Evapotranspiracién
potencial 143.58 mm
Velocidad media del viento 5.40 kam/hr
Radiacién global 432.90 cal/cm2xdia
Radiacién Circunglobal 188 cal/cm? x dia
Altura 100 msnm

Faeate: Alsanaque Salvadoremo, NAG, 1989

HIDROLOGIA

Se cuenta con la suficiente cantidad de agua potable para abastecer
el cien por ciento de la comunidad. Ademds, se dispone del aqua
proveniente del Rio Colén, de nacimientos naturales y 2 pozos, que
garantizan el suministro de agua para cumplir con las necesidades de 1la
Cooperativa y del proceso de transformacién de café uva a café oro
exportable.

10
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2.9.2

2.9.3

2.9.4

2-9-5

OTROS FACTORES INHERENTES A LA UNIDAD DE EXPLOTACION

Vias de Acceso y Comunicacién

La principal via de acceso a la Empresa es por la carretera que de
San Salvador conduce a Santa Ana, desvio sobre el kilémetro 22 1/2. El
casco de la Cooperativa estd localizado a kildmetro y medio del desvib.

También se dispone de 2 lineas del servicio telefénico, para la
comunicacidén externa.

Drenajes

La propiedad cuenta con drenaie natural.

Mercadeo y Comercializacién de Café

Fara los periodos 1984/85% y 198%5/86, el café oro exportable fue
comercializado a través de la Compania Daglio y los siguientes tres
periodos a través de INCAFE.

En la actualidad, no se ha determinado atn a quien se entregara el
caté oro a obtener en el periodo 1989/70, para su comercializacién en el
exterior. Fodria ser canalizada a través de la Unidn de Cooperativas de
la Reforma Agraria Productores, Eeneficiadores y Exportadores
{(UCRAPROZEX), asociacidn a la cual pertenece, o bien a través de compaRias
particulares.

El café resaca ha sido comercializade internamente a través de
transportistas particulares que recogen el producto en la Empresa.

Asistencia Técnica

La asistencia técnica qﬁe recibe la Cooperativa para el cultivo del
café, proviene del Instituto Salvadoreno de Investigacidn del Café (ISIC),
y de la Federacién Salvadorefa de Cooperativas de la Reforma Agraria

(FESACORA).

Servicios a la Produccién

l.a Cooperativa cuenta con cuatro comités. El Comité de Produccién
estd conformado por cada una de las unidades productivas y tiene como
finalidades principales la gestidn productiva y el desarrollo de

planificaciones de actividades agricolas.

lLos otros comités son: el comité de créditos, el comité de bienestar
social y el comité de educacidn.

La figura 2.1 muestra el organigrama de la Cooperativa.

11
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FIGURA 2.1

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA
COOPERATIVA AGUA FRIA

19
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2.10

2.10.1

2.10.2

2.10.3

ASPECTOS SOCIALES

Educacién

En el 4rea de la educacién, los pobladores del lugar cuentan con una
biblioteca que contiene en promedio de 1,000 - 1,500 libros y una escuela
para la ensenanza bdsica de lo. a 70. grado, que para el ado de 1989
atendid 900 niRos. La educacidn es gratuita, solamente es requerido pagar
una pequena cantidad para la matricula. La escuela cuenta con 21
profesores de los cuales 10 son pagados por el Ministerio de Educacién y
11 son pagados por la Cooperativa.

También, se tiene un contrato con el Colegio Hispanoamérica, ubicado
en Sta. Tecla, para que los hijos de los asociados y asociados puedan
realizar estudios de bachillerato.

Fara estudios universitarios o de bachillerato se dispone de becas
completas o medias becas para el pago de dichos estudios.

El programa de alfabetizacién para adultos se efectia todos los
anos. Fara el ano 1989 asistieron 89 personas.

Para el periodo 1986-1988, el Consejo de Administracién, otorgd las
siguientes actividades de capacitacién al personal empleado y asociados:
Seminario sobre el sistema simple, Seminarios de capacitacién de
alfabetizadores voluntarios, Cooperativismo y liderazgo, Bodega y caia,
Administracidén uniforme y Flanificacion familiar.

Salud

En el 4rea de Salud se cuenta con una clinica. Esta es visitada
diariamente por un médico por espacio de cuatro horas. Cuenta ademds con
2 enfermeras, una graduada y una auxilar por espacio de 8 horas.

Las prestaciones a los asociados .y grupo familiar en el A4rea de
salud, corresponde a wmedicinas, hospitalizacién, servicios médicos
especializados y generales, asistencia en el embarazo y servicios de
laboratorio. Frestaciones que son otorgadas en forma gratuita.

También se dispone de prestaciones para los no asociados que
trabaian en forma permanente (40 personas) o temporal.

Vivienda y Servicios Bdsicos

El total de viviendas construidas es de 88, la Cooperativa colabora
en la construccidén y reparacién de las mismas.






Be cuenta con los servicios basicos de aqgua potable y energia
eléctrica, lous que abastecen al 100 por ciento de las necesidades de la
comunidad.

2.10.4 Prestaciones Sociales

l.as prestaciones sociales y econdmicas mds importantes con que
cuentan los asociados de la Cooperativa son:

- El pago de ¢ 8,000.00 a la familia por la muerte de un
asoclado.

- Subsidio por tiempo indefinido en caso de accidente o
impedimento fisico generado en el trabaio.

- El pago del 10D por ciento del salario al asociado en caso de
retiro por veiez.

- Asistencia médica especializada, servicios odontolégicos y

hoespitalizacion en forma gratuita.

Los asociedos no disponen de seguros médicos, de veiez o de muerte
con companias de sequros, todos los gastos son reconocidos por la misma
fsocracion.

2.10.5 Planes y Proyecciones

Entre alqunos planes y proyecciones de trabaio se tienen:

~ lLa construccion de una planta de torrefaccidén para el tostado
y molido de café.

- Meiorar la eficiencia de la planta de beneficiado de café.

2.11 AVALUD DE LA UNIDAD DE EXPLOTACION
De acuerdo a la escrituracion de la propiedad (Aqua Fria y E1 Limén)
efectuada el 23 de noviembre de 1984 a nombre de la Asociacidén Cooperativa
AQua Fria, la propiedad fue valuada en ¢ 16,450,606.00.

En &l Ralance General al 31 de marzo de 1989, la propiedad presenta
un valor monetario de ¢22,4679,388.97 el cual se detalla en el Cuadro 2.4.
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Cuadro 2.4

AVALUO DE LA PROPIEDAD
(segiin balance General al 31/03/89)

DESCRIFCION VALOR (¢)
plantaciones permanentes 7120565.00
terrenos 9356516.00
edificaciones e instalaciones 1390648.75
maquinaria, equipo y herramientas 1881904.69
mobilario y equipo oficina 296030.73
beneficios e ingenios 2423723.80

TOTAL 22,469,388.97

FUENTE: Departasento de Contabilidad de 1a Cooperativa.

2.12 ANALISIS DE LOS ESTADOS FINANCIEROS

Los Anexos 2.1 y 2.2 presentan la situacién econdmica financiera de
la empresa, para el periodo comprendido de 1986/87 a 1988/89.

l.a comparaciéon de los Estados de Resultados Globales mostrados en
el Anexo 2.1, permite observar que los ingresos de la Cooperativa dependen
en un 94.23 por ciento en promedio de la actividad agro-industrial café.

El andlisis sefala que en los tres periodos considerados, se
obtuvieron utilidades, sin embargo, hubo un periodo afectado por la baija
produccién, el ano 198871989 cuando disminuyeron las utilidades, por la
disminucidén en el rendimiento y la elevacién de los costos. El anexo 2.1
refleia el comportamiento referido.

Asimismo, el alto pago de intereses y gastos administrativos en el
periodo 1988/1989 (arriba del 50% con respecto a los otros periodos)
contribuyd a que la Cooperativa generara la menor de las utilidades en los
tres periodos analizados. El1 78 por ciento de intereses pagados se debid
al pago de intereses de la deuda agraria.

El rubro que demanda un mayor costo de ventas corresponde a 1la
actividad agro-industrial, 50.12 por ciento, en promedio, con respecto a
las ventas.

Es de notar que en el periodo 1987/88 no se reportaron gastos de
mantenimiento y reparacién, sin embargo, adn cuando estos alcancen el
valor maximo observado, (¢747,.828.81) la utilidad obtenida segquiria siendo
la mayor de los 3 periodos en estudio.

£l Anexo 2.2 presenta el Ralance General comparativo al 30 de abril
para los anos 1787-1988. Es de observar, que la deuwda agraria no ha sido

amortizada en los Gltimos tres anos.
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El Anexo 2.3 presenta la comparacién de las razones financieras para
losw altimos 3 perdiodus. Las formulas utilizadas para el cdlculo de las
rarones financieras son presentadas en el Anexo 2.4.

RATOHES FTRNANCIERAS.
l.iquider.

la razén corriente y razén Acida muestran que con excepcién del
periodo 17938/87, la empresa ha dispuesto de la suficiente liquidez para
cubrir sus obligaciones a corto plato. En el periodo 1988/89 la cuenta
hancos conslituye el 97.2 por ciento de la deuda a corto plazo y aun
ciando el active circulante aumentd considerablemente con respecto a los
periodos anteriores, este no fue suficiente para alcanzar una liquidez de
41 menos 1. %in embargo, es de notar que a la fecha, Diciembre 1989, la
deuda pendiente con el banco fue cancelada en su totalidad seqin 1lo
manaiiestan los miembros del Consejo Administrativo.

Endendaniento.

Las razones de la deuda senalan un apalancamiento favorable a la
Cooperativa, que estd en condiciones financieras para aumentar sus pasivos
a larnqo plazo sin que incurra en un riesgo demasiado grande. En promedio
la razén de la deuda se ha mantenido en un valor de 66.33, lo que
significa que el 66.53 del activo esta siendo financiado con fondos
externcs y el resto con fondos propios.

La capitalizacidn a largo plazo, indica que aproximadamente el 54
por ciento del financiamiento permanente (largo plazo), estd siendo
financiado con fondos externous, esto es al considerar la deuda aqraria.
Sin concsiderar la deuda agraria este valor se reduce a aproximadamente al
10 por ciento.

For lo anterior se concluye que la empresa podria aumentar sus
pasivos a largo plazo.

Cobertura.

La razén "veces que se gana el interés" indica que en los 3 periodos
analizados, la Cooperativa ha generado los suficientes fondos de sus

operaciones para cubrir el pago de intereses.
En el periodo 1988/89 esta cobertura disminuyd considerablemente

debido a la baja en las ventas, ocasionadas por la sequia que afectd al
pais ¥y al alto paqo de intereses efectuados en ese periodo.

16
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Kentabilidad

l.a rentabilidad bruta sobre las ventas indica un valor de 36.7% por
ciento para el periodo 1988/89, que corresponde al menor valor de los 3
periodos. Esto se debitd a la disminucién en el valor de las ventas y al
incremento en el costo de ventas con respecto al valor de las ventas en
ecte periodo con respecto a los otros.

La rentabilidad neta sobre las ventas, también disminuyd en el mismo
periodo a 17.27 por ciento, por las mismas razones anotadas arriba.

Asimismo, la rentabilidad neta sobre patrimonio disminuyé a su menor
valor 13.42 por ciento, aun cuando el patrimonio haya tenido el mayor

-y .

valor de los ultimos 3 periodos.

For la misma razén, la rentabilidad neta sobre activos fiijos
disminuyé de 35.23 por ciento en el periodo 1987/88 a 92.65 por ciento en
el periodo 1988/89.

Lo anterior, también se refleja en el indice de rentabilidad sobre
activos totales.






3.1.1

3. ESTUDIO DE MERCADO

PRODUCTO

Descripcién del Producto

El café tostado y molido es el producto que se obtiene al final del
proceso de transformacién, a que es sometido el café oro en plantas
industriales especiales denominadas Tostadurias.

El café tostado y molido deberd tener un tamanfo de particulas de uno
a uno y medio milimetros. Tamano apropiado para hervirlo o percolarlo.
La diterencia con el café soluble estriba en que éste permite
preparaciones individuales, en cambio para el café tostado y molido se
deben preparar como minimo tres tazas, como es el caso de la presentacidn
comercial de media onza.

Entre las caracteristicas mas 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
molido guarda estrecha relacidon con la calidad de café oro que se utiliza
como materia prima, la eficiencia con gque se desarrolle el proceso de
transformacién vy el tiempo que transcurra desde que el café ha pasado la
cperacidn de tostado hasta que sea preparada la infusién.

Naturalmente, que puede ocurrir que se disponga de café molido de
muy huena calidad, pero que se obtenga una mala infusidén a causa de
aplicar una técnica inadecuada en su preparacién. Tampoco, es posible
obtener & partir de café molido de mala calidad una infusién de buena
calidad.

La calidad de los diversos tipos de café oro puede ser clasificado
en forma descendente como sigues

EXFORTAERLE DE FROCESO HUMEDO

Café oro central standar
Café oro central altura
Café oro central estricta altura

EXFORTARLE DE FROCESO SECO

Café oro superior
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HO EXFORTARLE DE FROCESO SECO
Café oro corriente
Caté oro verde
Catd oro pepena

NO EXFORTAELE DE FROCESO HUMEDO

Resaca lavada de madquina
Resaca lavada de mano

J.1.1.1 Uso del Producto

3.1.1-

3.1.2

El café molido se usa principalmente en la obtencién de la infusién
o bebida que también es conocido como "Café". También, se utiliza en forma
secundaria en confiteria, pasteleria y preparacion de licores.

2 Suceddneas

Sucedaneos, son los productos que una vez tostados y molidos tienen
una aparliencia fisica similar a la del café molido y por lo tanto puede
ser mezclado con éste o utilizado como sustituto, haciéndose muy dificil
su identificacidn a simple vista.

La presencia de suceddneos, como parte de la mezcla, puede ser
encontrada (nicamente por un examen de laboratorio o por pruebas de
dequetacion.

La causa fundamental por lo cual los tostadores tienden a mezclar
o fabricar suceddneos del café es la de disminuir el costo de las mezclas
utilizadas en la produccion de café molido, o alcanzar otros segmentos de
mercado que no son habituales compradores de café por distintas razones.

Entre los suceddneos mas uwtilizados en El1 Salvador, se tiene la
cdscara de café, la cdscara de limén y los cereales como el maiz, el
maicillo (sorgo) y el arroz.

Productos Competitivos

En el mercado existen diferentes marcas de café tostado y molido.
l.as presentaciones de cada una de ellas, van dirigidas a diferentes
estratos de la poblacién. Las presentaciones de cuatro onzas, y de menor
peso, son de consumo popular donde las marcas mds comunes son: Coscafé,
Clarinero, Criocllo y Tazumal. Las presentaciones con peso superior a las
de cuatro onzas hasta una libra, van dirigidos a estratos de mayor
capacidad de compra donde las marcas mas demandadas son: Luma, Dorefra,
Majada Oro y Great Family, entre otros.

En el Cuadro 3.1, se enumeran las principales marcas de café tostado
y molido existentes en El1 Salvador.
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3.1.3

3.1.4

3.1.5

3.2

3.2.1

Cuadro 3.1

PRINCIPALES MARCAS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO
EXISTENTES EN EL SALVADOR

MARCAS
1 COSCAFE 11 DORENA
2 5U CAFE 12 TAZUMAL
3 KONCAFE 13 EL CRIOLLO
4 CLARINERO 14 LALO
5° IMPERIAL 15 KONIA
3 CAFE ORO 16 ASUNCION
7 FLOR DE CAFE 17 MR. COFFEE
8 LurA 18 INDIO
9 MAJADA 19 SIN MARCAS
10 CAFE HOLANDA

Fueate: Investigacidn de Mercado, realizada por 1a espresa Consultores en Nercadeo de C.A. (CAC).

Productos Sustitutivos

Entre los productos que pueden sustituir al café tostado y molido
se encuentran: el café soluble, leche, chocolate, té, jugos, atoles y en
menor grado licores.

Productos Complementarios

Los productos que complementan la bebida del café son: leche,
aztucar, edulcorantes y productos de panaderia.

Normsas de Salud y de Control de Calidad

En E1 Salvador, las normas vigentes para el café tostado y molido,
son las del ICAITI (ver Anexo 3.1).

ANALISIS DE LA DEMANDA

Cobertura de Mercado

El wmercado de 1la industria tostadora en E1 Salvador, puede
considerarse que estd dividido en dos grandes cateqorias: El mercado rural
y el mercado urbano, los que poseen estructuras muy diferentes.

Generalmente, los habitantes del 4rea rural recolectan la "pepena"
y lo mezclan con cereales, como el maiz, el maicillo o el arroz para luego
tostarlo y molerlo y asi autoabastecerse de café.
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3.2.2

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

El café tostado y molido a producirse por la Cooperativa sera para
consumo internc, especificamente se comercializard en la zona
metropolitana de San Salvador y principales cabeceras departamentales.

Estructura de 1a Demanda de Café Procesado a Nivel Nacional

Seqin el Instituto de Nutricidén de Centroamérica y Panamd (INCAP),
el consumo minimo de café en la dieta bdsica de una familia de cinco
personas, es de dos onzas diarias (45.43 libras/afo).

El Cuadro 3.2, indica la poblacidén nacional estimada, la poblacidn
consumidora y la demanda tedrica de café procesado para el periodo 19746-
1988. Los datos muestran que la demanda total de café procesado tiende a
incrementarse con respecto al tiempo.
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3.2.3

Cuadro 3.2

PERIODO 1976-1988
Valores en Miles

DEMANDA TOTAL TEORICA DE CAFE PROCESADO A NIVEL NACIONAL

AN FOELACION FOELACION FORLACION  FORLACION DEMANDA
TOTAL * URBANA 2 KURAL * CONSUMIDORA® TOTAL
46.40 % 33.60 % TEORICA®
l1b/aRo
1976 4,121.70 1,912.47 2.209.23 2,283.42 20,836.20
1977 4,255.30 1,974.46 2.280.84 2,357.44 21,511.61
1978 4,352.80 2,019.70 2,333.10 2.,411.4% 22,004.49
1979 4,435,090 2,058.07 2,377.43 2,457.27 22,422.%6
17890 4,508.30 2,091.85 2,416.45 2,497.60 LL,790.SB
1981 4,586.50 2,128.14 Z.458.36 2,940.92 23,185.90
1982 4,661.80 2,163.08 2,498.72 2,582.44 23,566.56
1983 4,724.70 2,192.26 2,.5932.44 2,617.48 23,884.5%4
1984 4,706.80 2,183.96 2,922.84 2,607.57 23,794.0%
198% 4,767.60 2.212.17 2,955.43 2.641.2% 24,101.41
1986 4,845.60 2,248.36 2,997.24 2,.684.44 24,495.72
1987 4,933.80 2,289.28 2,644.52 2,733.33 24,941.59
1788 5,031.40 2,334.57 2,696.83 2,787.40 25,434.98
Fuente: * Direccidn General de Estadistica y Censos, NIPLAN
* Indacadores Econdaicos y Sociales, NIPLAN
S Estudio prelimnar para deterninar la factidilidad de expansion de
1a planta de INCAFE.
Poblacion consusidora de café procesado, seqn el mivel de ingreso:
drea urbana 82.202 drea rural 32,202,
* Basado en el consuno individual de café, reportado por el INCAP
(Consumo: 49,63 1b/ado por familia de 3)
Proyeccién de 1la Demanda Nacional de Café Procesado (Periodo 1989-

1999)

l.a demanda potencial de café procesado para el periodo de evaluacidn
del proyecto, se presenta en el Cuadro 3.3. Del total de la demanda
potencial el 1.36 por ciento lo cubrird la Cooperativa, al tomar como base
el café procesado a nivel nacional del aRo 1988.
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3.2.4

Cuadro 3.3

PROYECCION DE LA DEMANDA NACIONAL DE CAFE PROCESADO
PERIODO 1989-1999
(Valores en Miles)

ARO FOBLACION FOELACION  POBLACION FOBLACION  DEMANDA
TOTAL UREANA - RURAL CONSUMIDORA® CAFE
(46.40%) (53.60%) FROCESADO*
(Lb/AR0)
1989 5,138 2,384.03 2,753.97 2,846.45 25,976.70
1990 5,252 2,436.93 2,815.07 2,909.61 26,553.10
1991 5,375 2,494.00 2,881.00 2,977.75 27,174.95
1992 5,508 2,555.71 2,952.29 3,051.43 27,847.35
1993 5,649 2,621.14 3,027.86 3,129.55 28,560.27
1994 5,795 2,688.88 3,106.12 3,210.43 29,298.38
1995 5,943 2,757.55 3,185.45 3,292.42 30,046.72
1994 6,095 2,828.08 3.266.92 3,376.63 30,815.13
1997 6,251 2,900.46 3,350.53 3,463.05 31,603.79
1998 6,411 2,974.70 3,436.30 3,551.69 32,412.72
1999 6,574 3,050.34 3,523.66 3,642.00 33,236.89
Fueate: * NIPLAN, DIGESTYC. 1986.

2 Indicadores Econdmicos y Sociales, NIPLAN.

3 Estudio Prelininar para detersinar la factidilidad de expansion
de 1a planta de torrefaccion de INCAFE,
Poblaciés conswmidora de café procesado, seqdn el nivel de ingreso:
dred wrbana 82,202, drea rural 32.20 2,

* Pasado en el consuso 1ndividual de café, reportado por el INCAP
{Consumos 43,4632 1b/aRo por familia de 5).

Cospradores de Café Tostado y Molido: Consumsidor Final, Emspresas y
Casas Comerciales

Segin 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 55 por ciento de los consumidores consumen café hervido
en el hogar. Asimismo, mds del 70 por ciento de las empresas y casas
comerciales compran café tostado para hervir.

conocidas y demandadas son Coscafé, Su Café,
Generalmente las compras son hechas en centros
Fara mayor

l.as marcas mas
Clarinero, Indio y Luma.
de venta, tiendas y supermercados semanal o quincenalmente.
informacién ver los anexos 3.2 y 3.3. '

X
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3.3 ANALISIS DE LA OFERTA

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

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

El Cuadro 3.4, presenta las estadisticas de produccién de café oro
exportable y café oro resaca a nivel nacional.

Cuadro 3.4

ESTADISTICAS DE PRODUCCION DE CAFE ORO EXPORTABLE Y CAFé ORO RESACA A NIVEL NACIONAL

Periodo 1972-1988

ARD  SUPER- PRODUC- EXPORTACIONES CONSUNO INTERND * INVENTARIO CUOTA ASI6.
FICIE CION (qq) (PRECIO $)  (qq) (PRECID ¢)  (qq) DIC (qq)
{0z.) (qq ORO)

1971 208,671 3,144,136 2,491,684 42.60 219,131 63.70 378,914
1972 211,667 3,205,926 3,389,400 38.40 215,217 34.28  (449,335)
1973 216,658 2,750,243 2,616,903 39.90 222,730 78.42  (164,960)
1974 216,658 3,466,305 3,097,798 62.00 230,546 110.35 61,922
1975 219,654 3,386,956 3,915,117 34.70 234,782 93.37  (663,991)
1976 223,648 3,081,527 3,470,961 140.81 242,930 175.40  (678,425)
1977 229,638 3,186,894 2,887,360 258.74 251,348 418.20 12,361
1978 265,350 3,521,660 2,396,193 165.45 260,067 206.69 181,229
1979 265,350 4,125,000 4,562,000 167.75 269,089 252.29  (813,606)
1980 265,350 4,093,500 4,002,083 162.43 278,424 200.21  (294,225) 2,570,371
1981 265,350 3,825,000 3,601,600 125.61 288,079 128.21  (499,979) 2,819,076
1982 265,350 3,795,500 3,074,660 137.02 298,083 138.41 349,708 3,033,960
1983 250,405 3,359,000 3,957,413 111.08 228,261 138.00  (927,775) 3,276,903
1984 245,712 3,245,500 3,568,348 138.59 235,563 107.70  (663,949) 3,131,233
1985 238,724 3,235,000 3,455,587 145.56 204,304 175,33 (559,400) 3,402,537

1986 233,831 3,004,000 3,387,459 192.74 0.00  (183,295) No Hubo Cuota
1987 233,831 3,215,000 3,384,554 111.12 0.00  (363,936) 2,449,663
1988 233,831 2,615,000 1,376,498 130,04 0.00  (103,600) 2,343,039

* Café Oro Resaca.
Faente: Seccion Cuentas Nacionales, Banco Central de Reserva de El Salvador,
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Produccién Nacional de Café Soluble y Café Tostado y Molido

E1 Cuadro 3.5, muestra la produccién de café soluble y café tostado
y molido a nivel nacional para el periodo 1976-1988.

lLos datos muestran que la produccién de café tostado y molido, ha
superado todos los afos la produccién de café soluble.

Cuadro 3.5

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

ARO SOLUELE TOSTADO Y TOTAL
MOLIDO.

1976 381,349.00 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 .622,742.00
1982 1,293,336.00 8,974,020.00 +267,356.00
1983 1,495,824.00 7.818,624.00 9,314,443.00
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 9.086,250.00 14,486,250.00
1987 6.000,000.00 9,400,000.00 15,400,000.00
1988 6.000,000.00 8,216,189.00 14,216,189.00

Fuentes INCAFE, Estudio prelimimar para detersinar la factibilidad expansion de 1a planta torrefactora de INCAFE,

En el Cuwadro 3.6, se presenta la pioduccién nacional de café tostado
y molido y la participacién del sector privado, para el periodo 1985-
1988.

~
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procese unicamente la resaca producida en el beneficio de café de la
misma, la cual para efectos de cdlculo se ha estimado en 4,000 quintales.
Las razones por las cuales se sugiere lo anterior son:

- l.La Cooperativa no tiene experiencia alquna en el proceso de
tostado y molido y en la comercializacién del producto.

- Frocesar una mayor cantidad de vresaca implica que 1la
Cooperativa, conozca bien el mercado de compra y venta de
resaca. Mercado que la Cooperativa desconoce.

- l.La compra de resaca requiere capital de trabajo. el cual
tendria que ser financiado con fondos externos.

For lo tanto, para el periodo de evaluacién del proyecto se
considerard que se procesardan 4,000 quintales de resaca, para obtener
3,466.40 quintales de café tostado, molido y empacado, para una pérdida
de café en el proceso del 13.34 por ciento.

fisi., la participacién de la Cooperativa en el mercado nacional de
café tostado vy molido serd del 4.22 por ciento, al tomar como base la

Cuadro 3.6

PRODUCCION NACIONAL DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO Y LA PARTICIPACION DEL SECTOR
PRIVADO (PERIODO 1985-1988)

(Valores en Miles de Libras)

INCAFE '

AND FRODUIC DORENA COSCAFE  TOTAL % SECTOR %
TOTAL FRIVADO

1984 6 162,32 150 3,050 34200 91.93 2,962.32 48.07
1984 9.086.25 180 4,180 4,360 47.98 4,726.25 92.02
1987 9.400.00 185 3,965 4,150 44.1% 9,250.00 95.85
1988 8,2146.19 230 34970 4,200 s1.12- 4,016.19 48.88
Fuente: INCAFE. Indicadores Econémicos, NIPLAN,

3.3.3 Proyeccién de Produccién de Café Tostado y Molido por la Cooperativa
3.3.3.1 A Granel

La méxima produccién de café resaca de la Cooperativa en los Gltimos
3 anos fue de 3,827.84 quintales. Se recomienda que la Cooperativa
- produccién de café tostado y molido del afo 1988.






3.4

B |
; 3.3.3.2 For Peso

En baze a la investioacién de mercado realizada por "C.M.C.", se
determint que las presentaciones (pesos) mids demandadas por el consumidor
final de café tostado vy molido son: 172 libra y 1 libra.

Sequn el Anexo 3.4, el 47.8 y 25.4 por ciento de los informantes
compran el peso de 172 y 1 libra respectivamente. For 1o tanto, se
recomienda que la presentacidon del producto a producir por la Cooperativa,
sea &l 65 por ciento en pesos de 1/2 libra y el 35 por ciento de 1 libra.

En el Cuadro 3.7, se detallan las cantidades de café tostado a
elaborar <equn el peso. La cantidad total del producto a obtener es de
346,640 libras.

Cuadro 3.7

PRODUCCION DE CAFE TOSTADO SEGUN PESO

CONCEFTONFESD? 1/2 1b 1 1b TOTAL

Forcentaie 65 35 100

Libras 225,516 121,324 346,640

Fuente: * Investigacitn de Mercado realizada por *C.K.C.° y cdlculos 1ICA
RELACION OFERTA - DEMANDA

El Cuadro 3.8 indica la relacion oferta-demanda para el periodo
1976-1988. lLos datos del Cuadro indican que desde 1976 la producciédn
total de café procesado no ha podido cubrir la demanda total nacional, por
lo que existe una demanda insatisfecha, sin embargo, es de importancia
notar que la demanda insatisfecha ha sido menor en los (Gltimos tres aRos
en comparacién con los anos anteriores.
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RELACION OFERTA-DEMANDA DE CAFE PROCESADO
PERIODO 1976-1988
(Valores en Libras)

Cuadro 3.8

AND FRODUCCION DEMANDA DEMANDA

foraLt TOTAL? INSATISFECHA
1976 8.513,100.00 20,836,200.00 12,323,100.00
1977 8.364,213.00 21,511,610.00 13,147,397.00
1978 7.662,606.00 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
1961 10,622,742.00 23,18%,900.00 12,563,158.00
1942 10,267,356.00 23,566,560.00 13,299,204.00
1943 9,314,448.00 23,884,540.00 14,570,092.00
1984 9.197,5341.00 23,794,050.00 14,596 ,709.00
1945 10,712,317.00 24,101,410.00 13,389,093.00
1986 14,486 ,250.00 24,495,720.00 10,009,470.00
1987 15,400,000.00 24,941,590.00 9,541,590.00
1988 14,216,189.00 25,434,980.00 11,218,791.00

Fuente: 1§ v

or Cuadro 3.9

2 Ver Cuadro 3.2

PRECIOS

En el Cuadro 3.9,

ce indican alqunos de los principales productores

de café tostado y molido, tamarno de la presentacién del producto, precios

de venta y marqenes de ganancia.






Cuadro 3.9

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

Fuentes INCAFE, Nuyshoadt, Supersercados y Tieadas.

|

NONBRE DEL PROBUCTOR NARCA TANARO PRECIO WARGEN  PRECI0  MARGEN  PRECIO

PRESEN- VENTA A GANANCIA  VENTA GANANCIA  VENTA

TACION Hav0- ¢ e HING- ¢ c/u CONSY-

UNITARIO RISTA RISTA NIDOR

t tth tch
. Cooperativa San José NAJADA ORO 1 1b 6.50 0.40 6,90 1.20 8.10
La Majada (Juayda) 1/2 1b 3.25 0.20 3.4 0,70 4.15
ATLACATL 1/2 onza 0.20 0.06 0.2¢ 0.0 0.30
a Barahona Alvare: LUMA 11b 9.30 0.50 9.80  1.20 11.00
{Nva. San Salvador) 1/2 1b 4.65 0.2% £.90 0.60 5,50
Inportadora Liebes TATUMAL i11b 7.30 0.70 8.00 0.70 8.70
- S.A. de C.V (Chalchuapa) 172 1b 3.65 0.3% 4,00 0.35 4,35
1/2 onza 0.23 0.20 0.25  0.02 0.27
. Muyshondt, S.A. CRIOLLO { lba 6.36 0.44 6.80 0.60 7.40
. {La Libertad) 1/2 1ba 3.37 0.13 3.50 0,20 3.70
1/2 onza 0.19 0.03 0.22 0.03 0.25
- CORT1J0 1 1ba 6.91 0.64 7.95  0.65 8.20
1/2 1b 3.6 0.14 3.80 0.30 4.10
Productos de Café, S.A. CLARINERO 11b 6.00 0.52 6.52 0.63 7.15
172 1b 3.00 0.30 3.30  0.5% 3.85
- 1/2on2a 0.9  0.08 023 0.07  0.30
LISTO Cja 50 sob, 6.25 0.20 7.05  0.35 7.40
Bote 2 onz. 2.5% 0.30 2.85 0.5 3.40
- Bote 6 onz. 9.25 0.35 9.60 0.75 10,35
bote 10 onz2.13.50 0.60 16.10 1,25 17.35
- INCAFE DORERNA 1 1ba 6.25 0.45 6.70  1.10 7.80
1/2 1ba 3.15 0.20 335  0.5% 3.90
COSCAFE 1 1ba 6.10 0.30 .40 1.10 7.50
1/2 1ba 3.10 0.30 3.40  0.45 3.85
1/2 onza 1,90 0.07 1.57  0.12 1.7%






3.6

Un recsumenn de los precios de café al pablico por tamafo de
presentacion, drea de investigacién y tipo de establecimientos se presenta
en el Anexo 3.95.

Los precios maximos y minimos de productor a mayorista, para las
diferentes presentaciones comerciales del café tostado y molido consumidos
en el mercado nacional, se muestran en el Cuadro 3.10.

Cuadro 3.10

PRECIOS MAXIMOS Y MINIMOS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE PRODUCTOR A

MAYORISTA

FRODUCTO TAMARND DE LA FRECIOS DE MERCADO INTERNO

FRESENTACION DE FPRODUCTOR A MAYORISTA

Maximo Minimo

Café tostado 1 libra ¢ 9.30 ¢ 6.00
y molido 1/2 libra ¢ 4.65 ¢ 3.00

4 onzas ¢ 1.5 n/d?*
1/2 onza ¢ 0.23 ¢ 0.19

' no disponible
Fuente: Encuesta de Nercado, INCAFE, Superaercados.

El precio mdximo por libra se refiere al de meior calidad, el cual
no es de mayor consumo, por lo que se tomard un precio de siete colones
como maximo.

Fara efectos de calculo del ingreso a obtener por la venta del
producto, se considerard que la Cooperativa venderd su producto a nivel
de mayoristas, supermercados y tiendas a un precio promedio para el
consumidor de ¢ 6.75 por libra y ¢ 3.40 para empaques de media libra, lo
cual le permitird ser competitivo.

COMERCIALIZACION

La Figura 3.1, muestra los canales tradicionales de comercializacién
del café tostado y molido. Los agentes de mercado posibilitan el
suministro del producto a los diferentes niveles; a mayor cercania del
productor, el precic es mds baijo. -
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FIGURA 3.1

CANALES DE COMERCIALIZACION DEL CAFE TOSTADO Y MOLIDO

FRODUCTOR

L \ M

DISTRIKUIDOR = IMAYORISTA b IMINORISTA

.,

y
CONSUMIDOR

v

SUFERMERCADOS

Fara seleccionar la forma de distribucién del producto se analizaron
cuatro alternativas, en las que se tomaron en cuenta las ventajas y
desventaias de cada una de ellas. Adicionalmente, se realizéd un Cuadro
comparativo de las utilidades a obtener por el productor (Cuadro 3.11).
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Cuadro 3.11

ANALISIS ECONOMICO DE ALTERNATIVAS DE DISTRIBUCION DEL PRODUCTO
PLANTA DE TORREFACCION

ALTERKMATIVA 1 2 -3 4®
CONCEFTO
BISTRIBUIDOR NAYORISTA RUTEQ AREA RUTED AREA RUTED
NETROPOLITANA NETROPOLITANA  FUERA AREA

NETROPOLITANA

Frecio al Consumidor

{¢/1b) 6.75 6.7% 6.7% 6.7% 6.7%

Margen de Utilidad

Detallista (%) 20.00 20.00 20.00 20.00 10.00

Frecio al Detallista .

{(¢/1b) 5.60 5.60 5.63 5.63 6.14

Margen de Utilidad al

Distribuidor o

Mayorista (%) 20.00 20.00 0.00 0.00 15.00

Frecio al Distribuidor

Mayorista y Minorista

(¢/1b) 4.6% 4.65 5.63 9.63 5.34

Gasto de Yenta ?

(g/1h) 0.41 0.88 0.84 0.84 0.92

Costo de Froduccien?®

(¢/1b) 2.98 2.98 2.98 2.98 2.98

Utilidad al Froductor ¢

{(¢/1b) 1.26 0.79 1.81 1.81 1.44

Para este andlisis solanente se considerd el precio del producto por libra.

Anexo 3.8, excepto en alternativa 1 que sélo se considerd gastos de publicidad.

Ver Cuadro 4.7

Utilidad al Productor = Precio al Distribaidor mayorista - (Basto de Veata ¢ Costo de Produccida)
La altersativa 4 confespla la distridbucidn del producto deniro y fuera del drea aetropolitama.
Fuentes Célculos IICA.

¢ s W N -

En base al andlisis antes mencionado. se propone que: La Cooperativa
comercialice directamente €l producto a través de supermercados y tiendas
en la zona metropolitana de San Salvador y por medio de mayoristas en las
cabezeras departamentales de (Occidente, Oriente y Zona Central.






En la Fiqura 3.2, se presenta la alternativa propuesta para la
distribucion del producto y en el Anexo 3.7, se presentan las otras
alternativas que fueron tomadas en consideracidén, junto con las ventaias
y desventaias de cada una.

FIGURA 3.2

ALTERNATIVA SELECCIONADA A COMERCIALIZAR
FLUJO DEL PRODUCTO

COOFERATIVA
AGUA FRIA
AREA METROFOLITAMA FUERA AREA METROPOLITANA
1 Vendedor 1 Vendedor
1 Ayudante 1 Ayudante

L l A

SUFER- TIENDAS | |MAYORISTAS| |MAYORISTAS| |MAYORISTAS
MERCADO OCCIDENTE CENTRAL ORIENTE

Ventajas vy Desventaias en el Area Metropolitana

Ventaias:

l.a Cooperativa es duefia de los clientes
- lLa empresa establece la politica de precios y margenes
- Control directo del servicio de venta
- Control directo de ingresos y egresos
Tiempo de crédito mdximo 30 dias
- El riesgo es menor
- Mayores utilidades
- Baio nivel de publicidad

odcd
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- Hay elementos de venta para enfocar mds directamente 1la
publicidad

- Mayores posibilidades de crecimiento

Desventaias:

- La administracién debe estar mas organizada

- Niveles de salarios mds elevados

- Necesidad de asesoria en el lanzamiento del producto

- Necesidad de capacitacién

Ventaias y Desventajas Fuera del Area Metropolitana

Ventaias:

- Minima administracién de ventas

- Distribucién nacional (mayor cobertura con el minimo esfuerzo)
- No hay promocidén directa del producto (muestras por eiemplo)
- Yentas al contado o pagaderas en la préoxima visita

- Buen control de ingresos y egresos

Desventalas:

- El mercado no es maneiado ni promocionado directamente por el
productor (no hay control de mercado)

- Alto costo de publicidad

- No hay elementos de venta para enfocar directamente 1la
publicidad

- Alto grado de dependencia del mayorista

- Inierencia del mayorista en los precios.

Fara ésta distribucidén se requerird establecer las rutas de venta.
También, se determind que sera necesario contratar un vendedor y un
ayudante para comercializar el producto en el 4rea metropolitana y un
vendedor y un ayudante para el resto del pais.
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Tambien se podrian realizar contratos cerrados, para el suministro
del producto durante todo el ano a empresas, instituciones de servicio,
cooperativas de consumo, hospitales y otras entidades, con lo que se
podria aceqgurar en parte la distribucitdn de la produccidn.

En el Anexo 3.8, se presentan los resultados obtenidos de 1la
investigacion de mercado para €l café tostado y molido al distribuir éste

en supermercados y tiendas.

Fara la distribucidn del producto la empresa deberd disponer de 2
pick-up.

El Cuadro 3.12 muestra las metacs de venta por rutero.
Cuadro 3.12

METAS DE VENTA POR RUTERO

COMCEFTO AREA METEOFOLITANA FUERA DEL AREA
METROPOLITANA

YISITAS FROMEDIO

DIARIAS 15 12
SEMANA 75 60
YENTAS:

NUMERO DE VENTAS EFECTIVAS ,

(75% DE EFECTIVIDAD) 56 45
MEMSUAL (LE) 14443" 14443
SEMANA (LE) 3611 ' 3611
LIBRAS FOR VENMTA 2 54 80

' Se ha considerado que el 50 por ciento de la venta mensual serd destinada a cada drea.
2 Libras por venta = libras semanales/nisero de ventas efectivas
Fuentes Cdlculos TICA,

Distribucién del Producto a Través de Casas Comerciales

£l Cuadro 3.13, indica 1las principales distribuidores (casas
comerciales) que en la actualidad distribuyen una marca determinada de
café tostado y molido.

Se considera que un distribuidor, no puede representar a dos
compafias productoras de café, debido a la competencia. Por lo cual, la
Cooperativa no podr& distribuir su producto a través de estas casas
comerciales.

Sin embargo, si la Cooperativa asi lo dispone podrd distribuir su
producto a través de casas comerciales que no tienen una mayor cobertura
a nivel nacional.

d
n
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3.7

3.7.1

Cuadro 3.13

FRINCIPALES CASAS COMERCIALES DISTRIBUIDORAS DE CAFE TOSTADO
Y MOLIDO A NIVEL NACIONAL

CASA COMERCIAL MARCA FRODUCTOR

IHCAFE Coscafé INCAFE

CODISA Clarinero : PRODUCTOS DE
CAFE

TNCAFE Café Dorefo INCAFE

CaDpIsa Su Café FRODUCTOS DE
CAFE

MOORE CUMERCTAL Café Holanda H. DE SOLA

LUMA, &.4. Luma LUMA, S.A.

DICOFA Real -

COMERSAL La Maiada COOPERATIVA
LA MAJADA

GOLDTREE LIERES Tazumal GOLDTREE
LIERES

Fuente: Investigacidn de Mercado realizada por la firaa Conasuliora CHC,
FORTALEZAS Y DEBILIDADES DEL MERCADO DE CAFE PROCESADO

Econdaicos

El consumidor local de café molido, es el que paga generalmente
siete colones cincuenta centavos por libra, como es el caso de la marca
Coscafé, que aproximadamente cubre del 45-50 por ciento del consumo
nacional, que se convierte en esta forma en un indicativo y regulador del
precio de mercado.

Una libra de café tostado y molido produce de 88 a 100 tazas de
café, que equivalen en café soluble a un costo de ¢ 17.60. Se concluye
que el café =oluble es 134.47 por ciento mas caro que el café tostado y
molido, pero la facilidad de obtencién en pequeRas presentaciones, es el
factor determinante de su preferencia.

El volumen promedio de café molido, que inicialmente la Cooperativa
podrd suplir al mercado es de 346,640 libras, lo que equivale a tener una
participacién en el mercado de 4.22 por ciento. Posicién que es
econdomicamente débil a nivel de competencia.






3.7.2

3.7.3

3.7.4

En pequefas presentaciones, el café tostado y molido no puede
competir con el café soluble, cuya presentacién en sobres de veinte
centavos para la presentacién de una taza, tiene gran aceptacién en todos
los estratos de la poblacitén, especialmente en el de bajos ingresos. Por
lo tanto, el producto de la Cooperativa serd dirigido a la poblacién
urbana, cuyos gustos exigen un mayor estdndar de calidad que no
proporciona el café soluble.

Sociales
Los resultados de la encuesta realizada en Supermercados y Tiendas,

determinaron que el mercado mds exigente es el de los supermercados de
mayoreo, los cuales solicitan una demostradora del producto, muestras

gratis, propaganda por los medios impresos, participacién de utilidades, -

reposiciéon de producto mal empacado o defectuoso y excelente calidad de
empaque de las diferentes presentaciones. Ademds, para poder vender el
producto en el supermercado la solicitud debe pasar por el comite de
mercadeo de las empresas.

Fisicos

El tamafo de las particulas del café molido estd condicionado por
la forma como lo prepara el consumidor final; si es un percolador, el
molido deberd ser fino; si lo prepara en olla, el molido puede ser mas
grueso.

La encuesta realizada mostrd que la preferencia es por el grano
fino.

Coyunturales

Con la liberacién del comercio exterior en el afo de 1989, la no
ratificacién del convenio de la Organizacién Internacional del Café (que
ha provocado la baia en los precios internacionales para el café oro de
exportacién) y la carencia de personal idéneo para la exportacidn directa
del café oro por parte de las cooperativas, podria hacer que muchos de
ellos orienten parte de su produccién en el mercado nacional, en la forma
de café tostado y molido. Esto podria ocasionar una saturacién en el
mercadoe del café tostado y molido y por consiguiente una baia en los
precios o demanda de una mejior calidad del producto, lo que hara aumentar
los costos de producciéon, con lo que las utilidades netas disminuirdn.






3.8

Sin embargo, aun cuando los precios internacionales de café oro han
sufrido un notable deterioro, se considera que el precio a recibir por los
productores serd atractivo para no desincentivar la exportacién del grano.
Sequn las autoridades monetarias han expresado, el café se pagarad al tipo
de cambio bancario a partir de enero de 1990. También, se espera una
reduccién en los impuestos por las exportaciones de café oro. Ademds, la
oferta total nacional de café tostado y molido no puede incrementarse tan
rapidamente en el corto plazo de modo que se obtenga una saturacién del
mercado.

POLITICAS Y ESTRATEGIAS

Sequn la investigacién de mercado realizado por “"C.M.C." en
diciembre de 1989. La Cooperativa deberd establecer 1las siguientes
politicas y estrategias:

Foliticas

Mivel de Froduccién

- Disponer de los medios de produccién del café tostado y molido
para procesar la resaca producida por la Cooperativa.

Nivel de Froducto

- Froducir un café de buen sabor, buen aroma y barato.

- Elaborar una férmula de café cuyas caracteristicas tengan'
aceptacién en el mercado nacional y mantenerla uniforme
durante el ciclo de vida del producto. (calidad intermedia)

- Desarrollar el producto en el mercado

- Distribuir la produccién a obtener en empaques de 1/2 libra
(65 por ciento) y 1 libra (3% por ciento) de acuerdo a los
h&bitos del consumidor.

Fijacién de Frecios

- Determinar un nivel de precio que sea aceptado en los estratos
socio~-econdmicos de clase media a inferior.

- Establecer mdrgenes de comercializacién a los intermediarios,
a niveles mds altos que los existentes en la actualidad en el
mercado.

- Calcular 1los niveles de precio respecto a costos de
produccién, gastos de venta y mdrgenes de comercializacién,






Venta

Visitar a los compradores semanalmente.

Traer el producto a las empresas para facilitar la compra-
venta del mismo.

Realizar las ventas a mayoristas, empresas Yy otras
instituciones al contado. En supermercado y tiendas podria
darse hasta 30 dias de crédito como mdximo.

Canales de Comercializacidn

Seleccionar los canales de distribucién adecuados para lograr
una utilidad aceptable y de acuerdo a los recursos existentes
en la Cooperativa.

Establecer el plan de capacitar al pgrsonal de ventas para
mantener una estructura eficiente.

Trabaiar con mAdrgenes de sacrificio del proyecto para tener
oportunidades promocionales sin afectar la utilidad.

Estructurar la distribucién geogrdficamente bajo conceptos
propios para el 4rea metropolitana y mayoristas para el resto
del pais.

Establecer un mercado gecgradfico del territorio nacional, con
centros de distribucidn por mayoreo en las principales
cabeceras departamentales del pais.

Otras

- Involucrar en las nuevas actividades al personal de 1la
Cooperativa.

- Contratar los servicios de un catador para establecer la
féormula y controlar la calidad del producto.

Estrategias

Disemar marca y logotipo que identifiquen al producto en el
mercado.

Fromocidén

Disefar un empaque con 4 colores que llame la atenciéon del
consumidar. :

Desarrollar una campana publicitaria a nivel nacional.






- Contratar una compafia publicitaria para que elabore, disefe
y desarrolle la campafa publicitaria.

- Fromover el producto a través de radio y prensa para darlo a
conocer y crear asi una buena imagen.del mismo.

- Fromover la divulgacién del producto a base de demostradores
que regalen muestras y cupones en los lugares de concentracién
comercial.

- Realizar pruebas de dequstacién a ciegas.

- Ofrecer descuentos de acuerdo a un plan de ventas por
cantidad. :

Ventas

- Establecer los controles y asignacién de actividades al
personal de ventas.

- Establecer un plan de créditos segun el plan a utilizar.
- Establecer cual es la competencia y politicas de venta de la

misma, en cada una de las empresas y/o instituciones en las
tuales se piensa ofrecer el producto.

40






4.1.1

4. ESTUDIO TECNICO O INGENIERIA DE PROYECTO

DESCRIPCION GENERAL DE LA TORREFACCION

La torrefaccion es también 1llamada "tostado y quemade" y se
considera que es equivalente a la destilacién seca.

En la torrefaccién influye la calidad del café que se desea tostar,
las temperaturas a que éste es sometido y la técnica de tostado que se le
aplique.

Fara la torrefaccidn existen dos técnicas. La técnica de tostado
directo y la técnica de tostado indirecto. En ambas técnicas, el café a
procesar esta dentro de un cilindro, el cual es sellado mediante
escotillas.

lLa primera técnica presenta dos variantes; una en que se utiliza
aire caliente que va dirigido al producto y otra donde se le aplica una
llama directa al café

En el tostado indirecto la llama estd en contacto directo con el
cilindro que contiene el producto.

Este estudio se enfoca principalmente a la técnica de tostado
indirecto.

Al ser este un campo nuevo para la Cooperativa se considera
necesario presentar las principales generalidades de la torrefaccion y una
breve descripcién de las técnicas de tostado. Concentrdndose luego en la
técnica a utilizar.

La Torrefaccién

Las calidades aromdticas del café aparecen y se desarrollan tan sélo
baio la accidn de las altas temperaturas a las que estd sometido durante
la torrefaccidén. Ademds de las modificaciones de su aspecto exterior
(color, volumen) y de su textura, acaecidas durante esta operacién, el
producto sufre transformaciones quimicas profundas, algunas de las cuales
son generadoras del aroma. La temperatura de la torrefaccién y los
cuidados con que ésta se efectua tienen una considerable influencia sobre
las cualidades del café.

La accidén de las temperaturas que van elevandose progresivamente,
da lugar a las siquientes modificaciones:

Hacia los 100°C el color verde de los granos comienza a virar a

amarillos la desecacién se traduce por desprendimiento de vapor de agqua
y olor & pan tostado. '

a1
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4.1.2

4.1.3

For sobre los 120° - 130°C, el grano adquiere un tinte castafo que
se acentla poco a poco hacia variantes pardas mids o menos oscuras. En la
siguiente fase (130°C) el café comienza a desprender un olor a grano
tostado, sin que pueda percibirse todavia (o0 muy poco) su aroma
caracteristico. Este comienza a producirse alrededor de los 180°C. A esta
temperatura los gases de combustién aparecen en forma de volutas blanco-
azuladas y se desprende COQ y CO. Se observa también que el color de los
granos vira a marrén y que aumenta el volumen de los mismos. A temperatura
més alta, el desprendimiento de gas es mAs abundante y de color mds
oscuro. E1 aroma alcanza ahora su plenitud.

Los especialistas sitian la zona de torrefaccién entre los 185° y
£40°C, donde la temperatura éptima estd comprendida entre 210° y 230°C.
For encima, se inicia la sobretorrefaccién. E1 torrefactor debe conocer
y saber controlar estos factores de tal manera que consiga obtener de cada
lote el madximo de cualidades organolépticas con un minimo de pérdidas de
substancias.

Modificaciones Experimentadas por el Café al ser Tostado

Feérdida de peso: El grano de café pierde peso debido a la
evaporacion del agua que contiene, asi como el desprendimiento de aceites
voldtiles y la eliminacién de la pelicula plateada.

La pérdida de peso del grano verde al ser tostado varia de 13 a 20
por ciento; fenomeno que estd relacionado al origen botdnico, preparacién,
condiciones de almacenaje y al punto de tostado.

Aumento en volumen: El1 grano de café verde, al ser sometido a una
temperatura de 180 a 220 grados centigrados, experimenta la liberacidn y
expansién de gases, traduciéndose en una expansién volumétrica del grano
en un cincuenta por ciento; éste volumen estd influenciado por: el origen
botdnico y por el contenido de humedad del grano.

Coloracién del grano: El color del grano depende de la intensidad
y duracién del tostado. Los granos tostados a temperaturas baias y lentas,
no poseen una coloracién tan acentuada como los tostados a temperaturas
altas y rdpidas.

De acuerdo al grado de tostado, el grano toma los siguientes
colores: ocre, ladrillo, canela, cacao, pardo roiizo, marrén oscuro, negro
{(quemado). En El1 Salvador, se realiza un grado de tostado, en el cual el
grano del café toma una coloracidn canela a castano.

Técnicas de Tostado

Exiten dos técnicas de torrefaccién, que se distinguen por el hecho
de estar el café a tostar en contacto o no con los gases calientes o la
llama. Ambas técnicas son detalladas a continuacién:






4.2.1

i) Técnica de tostado indirecto

En este sistema el grano de café no estd en contacto con llama o
gases calientes, ya que el café se encuentra dentro de un cilindro o
esfera metdlica, la cual posee dos aberturas; una de carga y otra de
descarga. Este cilindro o esfera es ceclocado dentro de un horno donde es
rotado por medio de un motor eléctrico, de modo que el café reciba un
calentamiento uniforme.

l.a capacidad de tostado estd determinada por el tama®o del cilindro
o esfera.

ii) Técnica de Tostado Directo
En ecta técnica existen dos variantes:

La primera es por aire caliente y consiste en poner los granos de
café en contacto directo con gases muy calientes, gases que son producidos
por un generador en una cdmara de combustidén. Este aire cuya temperatura
se requla por admision de aire fresco exterior, es propulsado por un
sistema de fuelles que se encuentra dentro del cilindro, y evacuado por
aspiracién hacia la chimenea después de haber atravesado la masa de los
granos.

Los gases desprendidos e impurezas se recogen en un ciclén.

l.a sequnda variante, es por llameado, en esta técnica el café es
sometido a la accién directa de una llama producida por combustién de un
gas, que llega por un conducto en el eie de rotacién del aparato de
torrefaccidén. Los granos son removidos activamente por las paletas, para
evitar las alzas locales de temperatura. Unos dispositivos especiales
permiten evitar el sobrecalentamiento y el riesqo de inflamacién de 1la
masa.

Cualquiera que sea la técnica de torrefacciébn, la carga del producto
a la esfera o cilindro se efectlla cuando la temperatura de éstos es
alrededor de 150 a 180 grados centigrados.

PROCESO DE PRODUCCION

Descripcién General del Proceso

l.as operaciones fundamentales del proceso de produccidn de café
tostado, molido y empacado, se presentan en el diagrama del proceso

(fiqura 4.1).






FIGURA 4.1
DIAGRAMA DE PROCESO

{ TORREFACCION)

CAFE SECO

PESADO
HACIA TOLVA ALIMENTADORA
TOLVA ALIMENTADORA

HACIA TOLVA DE CARGA
TOLVA DE CARGA

HACIA TOSTADOR

TOSTADOR

HACIA PLATO ENFRIADOR
PLATO ENFRIADOR

HACIA CLASIFICADORA
CLASIFICADORA

HACIA GRANULADORA ( molino)
GRANUL ADORA (molino)
HACIA EMPACADORA
EMPACADORA

HACIA EMPAGUE

EMPAGUE

HACIA BODEGA

BODEGA






La descripcién de las operaciones, se detalla a continuwacién:
i) Fesado:

El café resaca o verde que entre a la produccién, deberd ser pesado
para determinar la cantidad a procesar y la cantidad teb6rica de café
tostado y molido a obtener.

ii) Tolva alimentadora

La tolva alimentadora serd la que alimente la tolva de carga de la
tostadora. En este punto se realizard la mezcla de los tipos de café a
torrefactar.

i11) Mezclado

En esta etapa, se preparan los lotes de café oro iquales a la
capacidad del equipo tostador. Estos lotes estardn integrados por
cantidades previamente determinadas de 1los tipos de café oro
seleccionadoss de los cuales dependerd la calidad del café a producir.

Debido a que el precio varia con la calidad, al elaborar una mezcla
se buscard que proporcione una infusién de buena calidad al mAs bajo costo
posible.

iv) Torrefaccidn

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

Los pasos a sequir en esta etapa son: torrefaccién del café oro,
enfriamiento, despedrado, pesado y transporte del café tostado al lugar
de almacenamiento intermedio.

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

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

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

La operacitén de enfriamiento es de vital importancia, debido a que
el calor almacenado por el café en la camara caliente podria sobrepasar
el aqrado de tueste, de tal manera que lo quemaria afectando las
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caracteristicas de sabor, aroma y cuerpo. La operacién tiene que
realizarse en forma rapida, sometiéndose a agitacidn constante y a la
accion de una corriente de aire hasta que su temperatura se aproxime a la
del ambiente.

Sequidamente, el café es sometido a la operacién de despiedramiento
que en si es una sequnda operaciéon de limpieza, en donde se separan los
elementos extranos 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 operacién se
separan los elementos meldlicos por medio de un imén.

El proceso en esta etapa consiste en pasar el café tostado a un
dep6sito del cual es succionado por una corriente de aire ascendente, cuya
fuerza puede ser regulada.

Esta fuerza es minima cuando en el fondo del depésito quedan cuerpos
extranos acompanados 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 la regqulacién de la fuerza
de succidén hasta un punto tal que en el fondo del depédsito queden
retenidos la mayor cantidad de cuerpos extrafios mezclados con una cantidad
relativamente pequefia de café tostado.

Luego, se determina la relacidén 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 almacenado en un silo intermedio de
acuerdo a la marca deseada.

V) Molido del Café Tostado

Fundamentalmente, consiste en reducir los granos de café tostado a
grdnulos mds pequenos de tamafo uniforme, con el obieto de que al momento
de preparar la infusién, la extracciéon de las sustancias solubles en el
agua sea lo mids completa posible.

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

El equipo que se utilice no deberd generar excesivo calor, para
evitar que los grdnulos obtenidos se sometan a un nuevo proceso de
calentamiento que pueda afectar la calidad del producto.

El café molido debe ser almacenado, si este no es empaquetado

inmediatamente en un silo hermético para evitar que se liberen las
sustancias voldtiles que dan origen al aroma.
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4.3

Vi Empaguetado del Café PMolidc

La operacion mds importante de la etapa es la de "dosificacién”.
Operacion que consiste en la produccién de cantidades pequefas de café
molido 1uuales en peso.

Al finalizar esta etapa el café es transportado al almacen de
producto terminado, acompanado de un comprobante en el cual se especifica
la fecha de produccidn y lag unidades contenidas para poder realizar los
decpachos en orden cronolégico.

TAMANO DE LA PLANTA
E1l tamano de la planta indica la capacidad de procesamiento de ésta,
durante el tiempo de produccién. Fara determinar dicho tamafo, se hace

necesar1o analizar las producciones de café resaca (materia prima) de la
Cooperativa durante los Gltimos cuatro periodos.

Disponibilidad de Materia Prima (resaca)

Ern el Cuadro 4.1 se presentan las producciones de café resaca
obtenidos por la Cooperativa, para el periodo 1985/86 - 1988/89.

Cuadro 4.1
FRODUCCION DE CAFE RESACA®

Periodo 1985/86 - 1988/89
(valores en quintales)

COSECHA 0RO GUACOCA FLOTE ESPUNA RESACA RESACA RESACA RESACA TOTAL

VERDE HAND NAQUINA CATABOR  IMPUTACION (1]
83/86 841.70 15.97 8.80 495.00 318.00 1236.93 172.05 5.0 3113.05
84787 683.10 31.50 1.20 680.00 360.00 1422.00 23580 3.5 344405
87/88 398.00 3.5 6.98 984.00 325.95 1271.68 409.10 - 3633.21
88/89 1475.35 .47 --- 337.60 MY 18135 294.08 == 3827.94

 Con base a la inforsacién proporcionada por la Cooperativa, el café resaca no incluye calidades neters,
Fuente: Cooperativa Aqua Fria. ,

En base a las ecstadisticas de produccién de café resaca de la
Cooperativa se realizd la primera estimacién del tamano de la planta. Se
considera que la planta debera tener la capacidad de procesar al menos
toda la resaca (materia prima) producida por la Cooperativa, de modo tal
que se tomara el mayor volumen de produccidén (3,827.84 quintales) de los
Gltimos cuatro periodos para dicho cdlculo.
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4.3.2

Definicién del TamafRo

En base a lo anterior, el tamafo de la planta torrefactora deberd
tener la capacidad de procesar 4,000 quintales de resaca provenientes del
beneficiado de café en la Cooperativa.

Dentro de las disposiciones del Conseio de Administracién de la
misma, se encuentra, la adquisicién de café resaca de otras fuentes, una

ver aumente la demanda del café tostado y molido de la Cooperativa en el
mercado.

Dado que la maquinaria cse calculard para un turno de 8 horas
diarias, con cinco dias a la semana, al momento que aumente la demanda de
caté tostado, producido por la empresa, se podridn aumentar, tanto los
turnos de trabajlo a dos o tres, seqgin convenga; como los dias de trabaio

a 9.9 dias semanales. Sin embargo, para el proyecto se tomard en cuenta
Gnicamente la produccidn de resaca de la Cooperativa.

Andlisis del Tamano de la Tostadora

Para establecer la capacidad real de la tostadora se tomaron en
cuenta los siguientes factores:

- Eficiencia de la maquinaria a un 80 por ciento

- Tiempo de proceso. Se considerd que el proceso de tostado dura

35 minutos efectivos, distribuidos asi; 3 minutos para cargar,
30 minutos en el tostador y 3 minutos de descarga. Esto
permitiria 12 cargas de café a procesar por dia en un turno
de 8 horas. )

- El maneio de una o varias calidades de café.
- El peligro de sobretorrefacciodn.
- Cantidad de café a procesar (4000 quintales).

En base a lo anterior se determinan las libras de café a procesar
por carga sequn se indica a continpuacién:

Café a procesar por ano: 4,000 quintales
Café a procesar por mes: 333.33 quintales
Café a procesar por dia: 16.67 gquintales (20 dia por mes)

Café a procesar por carga: 1.39 quintales (12 cargas por dia)
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4.3.4

De aqui que la capacidad efectiva de la tostadora a instalar seré
de Z quintales por carga (200 libras por carga). Con lo que se podrian
hacer 9 cargas por dia al utilizar toda la capacidad del tostador.

Esto requerird un tiempo efectivo de proceso de 5.4 horas por dia
(tiempo efectivo por carga 36 minutos). El tiempo restante para completar
lag 8 horas diarlias de trabajo, sera utilizado para limpieza diaria de
maquinaria, calentamiento inicial del tostador y eficiencia del personal.

51 ¢e considera una eficiencia de maquina del 80 por ciento se tiene
que la capacidad real de la tostadora deberd ser de 250 libras.

Pérdidas

En el Cuadro 4.2, se presenta la relacidén de pérdida entre el café
gue 1ngresa ¥y la cantidad de café que sale después de cada etapa del
ProCceEso.

La relacién de pérdida se efectud para la carga efectiva de la
maquina tostadora, la que corresponde a 200 libras de café resaca.

Los datos indican que por cada carga de 200 libras de café resaca
se obtendrdn 173.32 libras de café tostado, molido y empaquetado, para un
pérdida total del 13.34 por ciento. También se observa que la mayor
pérdida ocurre en la etapa de tostado (12.3% por ciento), debido a las
altas temperaturas a que se somete el grano.

Cuadro 4.2

RELACION DE PERDIDA DEL PROCESO DE TORREFACCION
(Valores en Libras)

FE R D I D A

CAFE A TOSTADO ENFRIADO CLASIFICADO MOLIDO EMFAQUE TOTAL
TOSTAR 12.5% 0.08% 0.17% 0.42% 0.17%
200 25.00 0.16 0.34 0.84 0.34 26.68

Fuente: cdlculos ITICA,
Posibilidad de Futuras Ampliaciones

La planta ha sido disenada para procesar 4,000 quintales de café al
ano, en turnos de 8 horas diarias, durante cinco dias a la semana.
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3.4

4.4.1

4.4.2

Antes de contemplar la posibilidad de ampliar la planta se debe
considerar la posibilidad de trabajar el sexto dia durante cuatro horas
y la prolongacién de un turno de trabaio a dos o tres turnos, segun sea
necesario.

HMEZCLA DE LA RESACA PARA LA OBTENCION DEL PRODUCTO

Establecer una férmula (mezcla) que contenga los diferentes tipos
de resaca a procesar, con una calidad especifica de café tostado y molido,
requiere de la experiencia del catador.

El catador es la persona que conoce y sabe analizar, cuales son las
proporciones adecuadas, para obtener una férmula que sea igqual en calidad,
al café con el cual se desea competir.

Fara establecer la férmula, el catador debe seguir los siguientes
pasos:

Andlisis de los diferentes tipos de resaca
- fAndlisis de las diferentes mezclas
- Cataciodn

- Ectablecimiento de la férmula

Andlisis de los Diferentes Tipos de Resaca

Fara el andlisis de los diferentes tipos de resaca producidos en la
empresa, el catador deberd determinar el aspecto de los granos en base a:
tamano, humedad, color y defectos. También se analizard la acidez, el
sabor, el cuerpo y tipo de café en base las pruebas de taza, segan se
especifica en el Anexo 4.1.

En este andlisis se debe tomar una muestra (1 libra) de cada una de
las calidades de resaca y analizarlas por separado. Este proceso se
repetird cada vez que se disponga de una nueva partida de café.

Andlisis de las Diferentes Hezclas

Una vez analizados los tipos de resaca de que se dispone, se procede
a hacer diferentes mezclas, para lo cual se combinan en diferentes
proporciones los tipos de resaca antes analizados.

Con la mezcla ya establecida y la muestra de café que se desea
obtener, el catador procede a hacer los respectivos andlisis. En base a
prueba y error se descartan las mezclas no deseadas hasta lograr la
fahrmula deseada.
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4.5

4.5.1

4.5.2

l.os tipos de resaca que no cumplen con la calidad deseada seran
vendides a terceros y con el ingreco obtenido se comprard mds resaca de
la calidad deseada.

Si el tipo de resaca no es el adecuwado para una calidad de café que
se desea obtener, serd necesario utilizar cierta proporcién de café oro
de mayor calidad. Sin embargo, se considera que la resaca producida por
la Cooperativa ez de buena calidad.

LOCALIZACION DE LA PLANTA

Macrolocalizacién

lLa planta de tostado y molido, estar& ubicada en terrenos propiedad
die la Cooperativa Agua Fria.

Microlocalizacién

Especificamente, la planta serd instalada en el casco de 1la
Cooperativa, &l cual estd ubicado a kildémetro y medio de la entrada a la
propiredad.

En écta determinacion se tomaron en cuenta los siguientes aspectos:
i) Servicios

a) Disponibilidad de energia eléctrica. La Cooperativa
cuenta con las instalaciones eléctricas necesarias, que
permitirdn abastecer de energia a la maguinaria y equipo a
instalar.

b) Teléfono. En el casco de la Cooperativa existe el
servicio de teléfono con comunicacién externa e interna.

c) Disponibilidad de aqua. Fara el proceso de torrefacciodn
el servicio de agua no tiene injerencia alguna, sin embargqo,
¢ata serd necesaria para el personal que labora en la planta.

11) Disponibilidad de Materia Frima y Materiales. La materia prima serd
producida en su mayor parte en el casco de la Cooperativa, a 10 metros del
lugar donde se ubicard la planta.

En cuanto a almacenamiento se refiere, la empresa cuenta con bodegas
en las cuales se almacenard el producto a procesar.

lLa compra de materiales (bolsas para el empaque) se realizard en el
drea metropolitana de San Salvador, por lo que los costos de transporte
SErdn MinLmos.
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4.6

4.6.1

4.6.1.

iii) Vias de Acceso

Tanto el transporte interno como el externo del lugar donde se
ubicard la planta es transitable todo el afRo para cualquier tipo de
vehiculo.

INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPO REQUERIDO

Instalaciones

La planta torrefactora estard localizada aproximadamente a 10 metros
de distancia de la bodega de almacenaje de café trillado, agilizdndose asi
el manelo de la materia prima.

Terreno

El terreno requerido para construir la planta torrefactora es de 200
metros cuadrados, el cual tiene un valor simbdélico de ¢5,627.00. Dicho
valor se considerarda en el estudio como un aporte de la Cooperativa.

1 Infraestructura

La planta estard ubicada en un 4rea de 14 x 11 metros (154 metros
cuadrados). Fuera de la planta y contiguo a la misma estard ubicado el
tanque para diesel y los servicios sanitarios, distribuidos en un &rea de
44 metros cuadrados. '

En el Anexo 4.2 se presenta en detalle, los requerimientos de
materiales y mano de obra, para la construccién de la planta, y en el
fnexo 4.3 los planos que sirvieron comp base para los cdlculos. El Cuadro
4.3 presenta un sumario del costo total de la obra civil.






Cuadro 4.3

COSTO TOTAL DE LA OBRA CIVIL
PLANTA DE TORREFACCION

COSTO DIRECTO MONTO GLOEBRAL (¢)
Terraceria ‘ 2,387.00
Concreto estructural 23,342.00
Techos, canales y bajadas 30,225.75
Fisos 12,745.00
Faredes 5,075.00
Fuertas y ventanas 36,500.00
Misceldneas 10,475.00
lmprevistos (10%) 12,074.98
Total 132,824.73

Costos indirectos: vAdlidos en zona urbana

Administracion de campo 10%
1888 y FSV %
Timbres 8%
Transporte 2%
Imprevistos 2%
Equipo 2%
Direcc técnica y utilidades 8%
Total 33% 46,488.40
Total costos directos 132,824.73
Total costos indirectos 46,488.40

Costo total de la obra civil 179,313.13

Fuente: cdlculos IICA.

4.6.1.2 Instalacién Eléctrica

lLa enerqgia eléctrica, es suplida en la actualidad por la Comisién
Eiecutiva Hidroeléctrica del Rio lLempa (CEL), a un nivel de voltaie de
912.5 KVA en el lado del tendido primario, conectado a varios
transformadores distribuidos sequn el 4rea de produccidén. Dicha 4rea se
divide en: :
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- Fadbrica de caco

Las instalaciones eléctricas de la fdbrica de coco, estdn conectadas
a un transformador trifdsico (3¢), de potencia nominal iqual a 112.5 KVA,
con nivel de voltaie en el tendido secundario de 220/110 voltios, nivel
de corriente de hasta 500 amperios y conexién delta cerrado.

- Reneficio

El tendido eléctrico del ©beneficio esta conectado a dos
transformadores de 150 KVA cada uno trifdsicos (3%) de potencia nominal
igual a 300 KVA, con nivel de voltaie en el tendido secundario de 220/440

voltios, nivel de corriente de hasta 500 amperios y conexién delta
cerrado.

- Trabajo Agricola

Las instalaciones eléctricas estdn conectadas a seis
transformadores, dos trifdsicos (3%), uno de ellos de 30 KVA y el otro de
1% KVA de potencia nominal igual a 45 KVA, con nivel de voltaje en el
tendido secundario de 220/110 voltios, nivel de corriente hasta 500
amperios y conexién delta abierto. Cuatro transformadores monofasicos,
tres de 15 KVA y uno de 10 KVA, de potencia nominal igual a 5% KVA con
nivel de voltaie de 220/110 voltios y conexién estrella abierta.

Estos transformadores suplen las necesidades actuales de la
Cooperativa, en cuanto a sus instalaciones eléctricas se refiere, éstas
instalaciones son las que corresponden a todos y cada uno de los motores
trifdsicos que operan en la Cooperativa, asi como del servicio monofdsico
del mismo.

La sumatoria de carga total instalada, es decir, trifdsica mds
monofdsica es de 531.30 KVA, sin demandar, lo que al aplicarle un factor
de demanda de 0.83; y al considerar que los motores operan en un 7% por
ciento de su capacidad; da como resultado 318.78 KVA. Esto indica que la

capacidad de los transformadores es suficiente para suplir la demanda de
potencia instalada.

En el estudio de 1la planta torrefactora, se considera 1la
implementacidén de una nueva maquinaria que demandard cierta cantidad de
energia eléctrica segin se detalla a continuwacidn:

l.a capacidad de potencia se verd incrementada por la instalacién de
cinco motores trifdsicos para un total de 19.5% HP. Esta potencia estara
distribuida asi:
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4.6.2

Maquinaria y equipo Motor (HF)

Tostadora 10.0
Clasificadora 1.5
Molino 3.0
Sistema neumdtico 3.0
Empacadora 2.0

Si la potencia nominal instalada sin demanda es de 19.% KVA y los
equipos operan en un 73 por ciento de su capacidad, para un factor de
demanda de 0.8 de la potencia a instalar, con un factor de potencia de la
raiz cuadrada de 3, entonces se requiere 20.16 KVA.

For lo tanto, la potencia total de la maquinaria y equipo instalado
y a4 instalar serd de 330.48 KVA (318.78 KVA + 20.16 KVA). Esto significa,
que la potencia eléctrica actualmente instalada es suficiente para suplir
la demanda de energia, incluyendo el proyecto.

El costo y caracteristicas de la instalacidén eléctrica del proyecto
serd de ¢52,430 sequn se indica en el Anexo 4.4.

Maquinaria y Equipo

lLLag etapas fundamentales del proceso de produccidén, son una serie
de operaciones en las cuales el café es transformado de café en grano seco
a café tostado y molido, por el accionar de las mdquinas que intervienen
en cada operacion.

El diagrama de recorrido a través de la maquinaria y equipo, indica
el fluio de materia prima, hasta obtener el producto final. (Ver Anexo

4.5)

Descripcidn del recorrido del producto a través de la maquinaria y
equipos

- Rdscula

La badscula a utilizar deberd tener una capacidad de 250 libras. Esta
serd utilizada para pesar las diferentes clases de café a combinar, las
cuales seran descargadas en la tolva de alimentacién, para pasar luego a
la tolva de la tostadora.

- Tolva de Alimentacién

La tolva de alimentacidn de la tostadora tendrd la capacidad para
dos quintales de café., De ésta tolva, el café es conducido por una tuberia
de & pulgadas para su descarga en otra tolva con capacidad para 3
quintlales, desde la cual se carga la tostadora.

lLa conduccidén del café se hard por medio de una columna de aire,
cirtginada en una bomba con motor de 3.0 HF.
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- Tostadora

La tostadora, de forma cilindrica, con capacidad de 200 libras de
cafe, tiene dos escotillas una de carga y otra de descarga. Una vez ha
£1do caryada se cierra y se enciende el mechero ubicado bajo el cilindro,
el cual gira sobre su eie, calentdndose asi el cilindro para la operacién
de tostado. Debido al movimiento giratorio y a las paletas que tiene el
cilindro por dentro, el café es removido de tal forma que éste es tostado
uniformemente.

Dentro del cilindro, el tiempo requerido para ésta operaci6n, es
entre £3% y 30 minutos.

Una vez el café esté en su punto de tostado, se para el giro del
cilindro para abrir la escotilla de descarga y cae el café sobre el plato
enfriador que se encuentra baio el cilindro. Este plato enfriador, esté
provisto de dos paletas que remueven el café a medida que el plato
enfriador gira sobre su eie. También contribuyen con el enfriamiento una
columna de aire absorbente que hace pasar por debaio del plato, con lo que
se logra asi enfriar y limpiar el grano ya tostado. Este sistema es
accionado por un motor de 10 HF.

Una vez el café tostado esta frio se ensaca y se lleva a la
separadora o clasificadora de metales.

- Separadora o Clasificadora

El café tostado se pasa por una separadora, provista de un iman que
limpia el café de obietos metdlicos. Esta posee una zaranda vibradora,
que ademds de remover el café efectia una limpieza del mismo. La capacidad
de procesamiento de la separadora serd de 12 quintales por hora y es
accionado por un motor de 1.9 HF. Una vez el café tostado sale de la
separadora se deposita en sacos y se lleva al molino granulador.

- Molino

En el molino se reducen los granos de café tostado a granulos mas
pequenos de tamafio lo m&s uniforme posible. Para efectuar la granulacién
del café, el molino estd provisto de dos rodillo con dientes, colocados
uno en forma horizontal y otro en forma vertical. El molino tendré& una
capacidad de procesamiento de 20 quintales por hora y es accionado por un
motor de 3 HF.

- Embolsado

El embolsado unitario se realizard en una mAquina de empaque
automdtico, con boquillas requlables para la dosificacidén deseada y con
sellador incorporado. La capacidad de la maquinaria serd de 40 a 75 bolsas
por minuto, dependiendo del peso a empacar.

Los materiales de empaque deben ser; inodoros, impermeable al vapor
de aqua a las materias grasas y de baios precios.
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Empague

Una ver se encuentre el café tostado embolsado, se hardn paquetes
de 25 libras para su distribucidn. Fara el sellado del empaque se
utilizard una selladora eléctrica de 15 pulgadas (110/220 voltios).

La maquinaria y equipo para el proceso antes descrito se presenta
en &l Cuadro 4.4.

Cuadro 4.4

MAQUINARIA Y EQUIPO REGQUERIDOS
PLANTA DE TORREFACCION

DESCRIFCION CANT CAFACIDAD FOTENC. DIMENSIONES COSTO
hp m ¢
RASCULA 1 250.0 1b 1.75x1.00 ya tienen
TOLVA
ALIMENTADORA 1 2.0 qq/min 3.0 1.51x0.7% 9,000.00
TOLVA CARGA 1 3.0 qq 1.75x1.75x0.75 800.00
TOSTADORA 1 200.0 1b 10.0 1.7%x2.90 76,075.00
CLASIFICADORA 1 12.0 qq/hr 1.5 1.95x1.00 6,000.00
MOL THO 1 600.0 1b/hr 3.0 ' 1.25x0.75% 12,000.00
EMFACADORA 1 2,400.0 HR 2.0 1.40x0.90 40,000.00
RALANZA DE
RELOJ 1 de mesa 200.00
SELLADORA 1 de mesa 600.00
TAMAQUE DIESEL 1 1,000.0 Gal 1.75x1.75x2.00 6,000.00
TARIMAS 27 1.75x1.00 2,025.00
TOTAL ' 152,700.00

Fuente: cdlculos TICA.

4.7 INVERSION INICIAL REQUERIDA

La inversiéon inicial requerida para la instalacién de la planta
torrefactora se indica en el Cuadro 4.5.
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4.8

4.8.1

4.8.2

- Cuadro 4.5

INVERSION INICIAL REGUERIDA
PLANTA TORREFACTORA

VERCRIFCION VALOR (¢)
TERKRENO 5.627.00
LHFRAESTRUC TURS 179,313.00
SISTENA ELECTRICU . 52,430.00
MAGULNARTA ¥ EGUIFO 152,700.00
7 VEHLCULOS MUEYOS FARA ' 130,000.00

Lé DISTRIBUCIGN DEL FRODUCTO

TuThAL 5920070.00

Fuente: céltulos T1CA.

Del monto total de la inversion inicial requerida para la ejecucidén
del proveciu, la empresza aportarid el valor del terreno. For lo tanto el
monto tolal de la inversién corresponde a ¢514,443.00.

ORGAMIZACION PARA LA EJECUCION

Personal

i.a torrefaccidn es un nuevo campo para la Cooperativa, por lo que
el personal a utilizar en la planta deberd ser capacitado para las
operaciones a realizar.

La 1écnica a utilizar es de f&cil aprendizaje, por lo que se
considera que el personal logrard operar efectivamente en corto tiempo.

2¢ recomienda que el puntero y el catador sean personas con
sufirorente eperiencia en este ramo, ya que de su pericia dependerd la
calidad del café tostado a obtener.

En e} Anexo 4.6 se precenta la descripoién de funciones del personal
de 1a planta.

Estructura Orgdnica

A nivel de eiecucion de la Cooperativa, la planta torrefactora se
encontrard e&n el drea del beneficio de café, sealn se muestra en la Figura

.
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4.8.3

4.9

4.9.1

Figura 4.2

ESTRUCTURA ORGANICA PROPUESTA

BENEFICIO DE CAFE

SECCIUN TREN SECCION TREN SECCION TOSTADO

HUMEDQ SECO

TOSTADO OLID lEﬂHNlEI

Controles de Produccién

Fara controlar la cantidad de materia prima que entra y la cantidad
de producto final a comercializar, se recomienda llevar una serie de
controles de produccién, los cuales contribuirdn a su ver a una fdcil
determinacién de costos de produccién y pérdidas de proceso. En el Anexo
4.7 se presentan los esquemas necesarios para llevar a cabo un buen
control de produccidn.

SELECCION Y CAPACITACION DEL PERSONAL

Disponibilidad de Recursos Humanos

lLa Cooperativa cuenta con el personal adecuado para el
funcionamiento del proyecto en estudio. Sin embargo, se considera
necesario que el punteroc (tostador) y el catador posean la suficiente
experiencia para obtener una buena calidad del producto; por lo que se
sugiere que estos sean seleccionados y contratados en base a su
experiencia.
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4.9.2

4.9.3

Seleccién y Capacitacién

El proceso seleccionado no requiere de una capacitacion minusiosa,
por lo que, se estima que seria suficiente que el personal que va a
laborar en la planta visitara una o dos plantas en funcionamiento. Otra
alternativa seria contratar a una persona con experiencia para que les
capacite en el proceso completo. Se estima que la capacitacidén no debe
durar mds de 1% dias.

Asistencia Técnica

La asistencia Técnica podria ser solicitada al Conseio Salvadorefo
del Café (C.5.C). el cual estard a cargo de las tostadurias del Estado.
Ademds la Cooperativa por ser miembro de la UCRAFROBEX podria pedir
asistencia en cuanto a catacién se refiere.

4.10 PLAN DE EJECUCION
4.10.1 Inversién

La inversiédn total requerida para la instalacién de la planta
torrefactora es de ¢314,443.00 valor que no considera el aporte en
especies de la Cooperativa.

El pago de la maquinaria, equipo y montaie de los mismos se
efectuard en dos etapas, 50 por ciento al firmar el contrato y el resto
al entregar la obra.

Fara la instalacién del sistema eléctrico se requiere el 40 por
ciento al firmar el contrato y el resto al finalizar la obra.

Fara la construccién de las instalaciones, se requiere el 20 por
ciento del costo total al inicio de la obra, el 40 por ciento al segqundo
mes y el porcentaie restante se pagard al terminar la obra.

4.10.2 Tiempo Requerido para la Instalacidén

El tiempo estimado para efectuar la construccién e instalaciones
eléctricas es de 3 meses. Trabajos que se consideran deben ser simultdneos
y complementarios. La instalacién de la maquinaria y equipo requiere de
un mes, una vez las construcciones e instalaciones eléctricas hayan sido

terminadas.

El Cuadro 46 muestra el cronograma de actividades para la ejecucién
del proyecto.
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Cuadro 4.6

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA
EJECUCION DEL PROYECTO
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4.10.5 Garantia
I as obras a realizar deberdn ser qarantizadas por el constructor o
vendedor . Antes del pago final el constructor deberd entregar a favor y

s entera saticsfaccion de la Cooperativa upa garantia de calidad sobre los
trabailos efectuados.

4.11 COSTOS DE OPERACION Y COSTOS UNITARIOS

4.11.1 Costos de Operacién

Low costos de operacidén son todoe aguellos que atfectan el costo
final del producto. Los calculos efectuados para su determinacion se
presentan en el Ancxo 4.8

4.11.1.1 Resumen de Costos Totales de Operacidn
En el Cuadre 4.7, ze presenta un resumen de los costos totales de

cperacién, distribuidos en costos fiios y variables, al considerar un
precic de resaca de ¢179 por quintal.
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A.COSTOS DE FABRICACION
1.Costo directos
Naterias orimas
Nano de obra directa
SUB-TOTAL

2.6astos de fabricacion
Eepague
Coabustible y lubricantes
Nano de obra indirecta
Energia electrica
Sequros
Depreciaciones de aaq. eq.e instal
Nanteninientos y aseo de #3q.
Agua y telefoac
SUB-TOTAL

TOTAL

B.GASTOS DE ADNINISTRACION
Sueldos
Papeleria y utiles

TOTAL

C.GASTOS DE VENTA
Sueldos y salarios
Depreciacion
Coabustible v lubricante
Publicadad (7.3 sobre vealas)
Sequro de vehiculos
Manteainienlc y reparacion

TOTAL

D.GASTOS FINANCIEROS 1/
Inversion aag. eq. e instal,
Inversion de vehiculos
Lapital de trabaijo

TOTA L

COSTOS TOTALES

COSTO NATERTA PRINA FOR @0
INGRESD POR VENTAS

1/ ver cuadros 5.5, 5.2,y 3.4

CUADRD 4.7
COSTOS TOTALES DE OPERACION
PLANTA  DE TORREFACCION
COOPERATIVA AGUA FRIA

AR 1 ARO 2-10 2/

F130§ VARIABLES TOTALES FLI08 VARTABLES TOTALES
716,000.00  716,000.00 716,000.00  716,000.00
63,430.00 $3,430.00 63,450.00 63,450.00
779,450.00  779,450.00 779,450.00  779,450.00
143,505.00  145,505.00 145,505.00  145,505.00
42,514.00 42,514.00 2,314.00 2,314.00
18,000.00 18,000.00 18,000.00 18,800.00
8,478.00 8,476.00 . 8,478.00 8,478.00
18,000.00 18,000.00 ©18,000.00 18,000.00
18,992.00 18,992.00 18,992.00 18,992.00
1,977.00 1,977.00 1,977.00 1,977.00
1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00
$4,992.00  199.674.00  204,866.00 C5A,992.00  199,674.00  294,566.00
54,992.00  979,124.00 1,034,116.00 54,992.00  979,124.00  1,034,116.00
9,000.00 9,000.00 9,000.00 9,000.00
8,419.00 8,419.00 8.419.00 8,419.00
17.419.00 17,419.00 17,419.00 17,419.00
28,800.00 $8,731.00 $7,531.00 28,800.00 68,731.00 97,331.00
11,700.00 11,700.00 11,700.00 11,700.00
27,720.00 27,720.00 27,120.00 27,720.90
143,190.45 143,190,485 114,552.00  114,352.00
15,400.00 13,800.00 15,4600.00 15,600.00
7,000.00 9,000.90 9,000.0 9,000.00
36,100.00  248,640.45  304,741.43 36,100.00  220,003.00  276,103.00
84,577.00 84,577.00 84,377.00 84,577.00
28,600.00 20,600.00 20,600.00 28,600.00
39,834.00 9,834.00 39,834.00 9,834.00
173,011.00 173,011.00 173,011.00 173,011.00
301,522.00  1,227,765.43  1.529,287.45 301,522.00  1,199,127.00 1,500,649.00

179.00

1,09,206.00

2/ Todos los costos se saatienea constantes a ercepcion de los gqastos financieros qwe variarda de acuerdo a la tabla de asortizacion.

FUENTE: Calculos IICA. Ver Anexo 4.8






ETERMINACION DE COSTOS UNITARIOS  ANO 1

- Costos totales unitarios

ibras de cafe tostado a producir 346,640.00
osto fijo unitario 0.87
osto variable unitario 3.54
osto total unitario {.41

-Costo unitario de produccion
Para la determinacion del costo unitario de produccion se tomo en
cuenta los siguientes costos: materia prima, mano de obra directa y
gastos de fabricacion.

Costo unitario de produccion 2.98

-Costo unitario de gastos de venta sobre ventas

SIN CONSIDERAR EL GASTO DE PUBLICIDAD
costo unitario de gasto de venta por lb de produc 0.47
costo unitario de gasto de venta sobre ventas 8.46

Al CONSIDERAR BL GASTO DE PUBLICIDAD
costo unitario de gasto de venta por 1b de produc 0.88
costo unitario de gasto de venta sobre ventas 15.96
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5.2

5.2.1

5. ANALISIS FINANCIERO

HORIZONTE DEL PROYECTO
El horizonte real del proyecto es estimado en 15 afos, tiempo que
correcsponde a la vida Gtil de la maquinaria y equipo a instalar.

CONDICIONES DEL FINANCIAMIENTO

Inversién de Maquinaria, Equipo e Instalaciones

Sequn los miembros de la Junta Directiva de la Cooperativa, se
requeririd gue el proyecto sea financiado en un cien por ciento por el
Banco Cuscatlin, Banco que a la fecha financia sus actividades. Las
condiciones del préstamo bajo las cuales se evalud el proyecto son:

COMNCEFTO MAGUINARTA, EQUIFO VEHICULOS
E INSTALACIONES '

Inversién ¢ 384,443.00" ¢ 130,000.00"
Tasa de Interés 22.00% 22.00%
Anos de Gracia 4 2
Cuota Anual ¢ 121,393.00 t 63,656.00
FPeriodo 10 S

Y Yer Cuadro 4.5, Estudio Técnico.
Fuente: cdlculos TICA,

En los Cuadros 5.1 y 5.2 se muestran los cdlculos para la
amortizacion de la deuda.
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Cuadro 5.1

AMORTIZACION PRESTAMO INVERSION INICIAL DE MAGUINARIA, EQUIPO E
INSTALACIONES
(Valores en Colones)

A0 CAFITAL INTERESES CAFITAL A CUOTA

INICIAL AMORTIZAR ANUAL

1 384,443 84,577 - 84,577
2 384,443 84,577 - 84,577
3 384,443 84,577 - 84,577
3 384,443 84,577 - 84,577
5 384,443 84,577 36,816 121,393
6 347,627 76,478 44,915 121,393
7 302,712 66,597 54,797 121,393
3 247,915 54,541 66,852 121,393
9 181,063 39,834 81,560 121,393
10 99,504 21,891 99,502 121,393

Fuente: célculos 1ICA.

Cuadro 5.2

AMORTIZACION DE VEHICULOS
(Valores en Colones)

AR CAFITAL INTERESES CAFITAL A CUDTA
INICIAL AMORTIZAR ANUAL

1 130,000 28,600 - 28,600

2 130,000 28,600 - 28,600

3 130,000 28,600 35,056 63,656

4 94,944 20,888 42,768 63,656

5 52,176 11,479 52,177 63,656

Fuente: cdlculos IICA.
9.2.2 Determinacién de Capital de Trabajo Permanente

Fara iniciar las actividades en la planta de torrefaccién, se
requiere disponer de capital de trabaio. Las necesidades de
financiamiento de este capital se detallan en el Cuadro 5.3, donde el
monto a ser financiado es de ¢ 271,973.00
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Cuadro 5.3

NECESIDADES DE FINANCIAMIENTO DE CAPITAL DE TRABAJO
FLANTA DE TORREFACCION

CONCEPTO REQUIRINIENTD BIAS DE COEFICIENTE CAPITAL DE
ARUAL COBERTURA  DE ROTACION TRABAJD ¢

ACTIVO CIRCULANTE

Cuentas por Cobrar 930,035 ! 30 12.0 77,503
Inventario
Empaque 145,505 30 12.0 12,125
Froducto terminado 1,034,117 2 10 36.0 28,725
Combustible y Lub. 70,234 30 12.0 5,853
TOTAL 124,206
EFECTIVQ
Costo total de producc. 1,034,117
Menos:
Depreciacidn 18,992
Empaque 145,505
Materia Frima 716,000
Necesidades de Efectivo 153,620
Menos

Fuentes de Financiamiento
de capital de trabajo.

Froveedores de Combustible 790,234 30 12 9,853
Necesidades de Financ. para
Capital de trabaio 271,973

L Yer Cuadro 5.6, veatas fuera del irea setropolitama
2 producto terminado por costo de produccide (346,640 1 2.98326)
Fuente: cdlculos IICA.

En el Cuadro 5.4, se muestran las condiciones y la tabla de
amortizacién de la deuda, correspondiente al financiamiento del capital
de trabaio permanente a requerir.
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Cuadro 5.4

AMORTIZACION DE CAPITAL DE TRABAJO PERMANENTE

Financiamiento requerido

¢ 271,973

Tasa de Interes 22 %
Anos de Gracia 2
Luota Anual ¢ 109,067
Feriodo 6 anos
AN CAFITAL INTERESES CAFITAL A cuoTA

IHICIAL AMORTIZAR ANUAL

[ ¢ (4 ¢

1 271,973 59,834 - 59,834
2 271,973 59,834 -- 59,834
3 271,973 59,834 49,233 109,067
4 222,740 49,003 60,064 109,067
5 162,676 35,789 73,278 109,067
6 89,378 17,668 89,398 109,067

Fuente: cdlculos IICA.

El resumen de los intereses a pagar y capital a amortizar por ano,

se indica en el Cuadro 5.5.

Cuadro 5.5

TOTAL INTERESES A PAGAR Y CAPITAL A AMORTIZAR POR ARO
(Valores en colones)

ARO INTERESES CAFITAL A
AMORTIZAR
1 173,011 ——
2 173,011 ——
3 173,011 84,289
4 154,468 102,832
5 131,845 162,271
6 96,146 134,313
7 66,597 54,797
8 54,541 66,852
g 39,834 81,560
10 21,891 99,502

Fuente: célculos IICA.
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EVALUACION Y ANALISIS FINANCIERO DEL PROYECTO

Determinacién del Ingreso

En &3 Cuadro S.6 se wmuwestran los inaresos a obtener por la venta
belal diel producto.  Hegan. e establecid en el estudio de mercado, el
produc to sera distribuido en la zona metropolitana de San Salvador,
directomenlie  a supermercados vy tlendas a  través de una ruta vya
velablecrdas Eo las prancipales cabeceras departamentales de E1 Salvador
vl oproduets serd distribuido a través de mavoristas.

Cuadro 5.6

DETERMINACION DE INGRESOS

ANDS 1-10
LOHCERTO AREA METROFOLITAMA FUERA AREA
METROPOLITANA

libras totales
o eender ! 173,320 173,320
Empeaygue 2

L'¢ Libra 225,316 225,316

1 libra 60, 662 60,662
Frecio 3 (¢

15 Vibra 2.835 2.69

1 libra G.d3 5.34
Thnarezo o)

152 1ibra 637, 644 606,100

1 litwra 341,527 323,935
Sub ocfot ol (i YFPL1I 730,035
THGRESD i0TAL 1.909.206

' Yende el 50 oor cieato cada uno .
2 En pesos de 1/7 Vibra se distribuye el 65 por ciento del total de café a producir y el resto en pesos de 1t libra, Total

de libras  vender iqual 2 346,640,
3 Yer cuadro 3.11. estudio de nercado. Para las Dolsas de 1/2 libra se toad un precio dase al consusidor final de ¢3.40
y e utrlizc ei s1s80 procedimento del Cwadro 3.11 para calcular el precio de veata al cual venderd el productor,
Frentes cileulos 11Ca,
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5.3.2

5.3.3

5.3.4

Fara efectos de evaluacidn del proyecto, se considera que se tendré
una produccion constante de café tostado y molido y que ésta serd vendida
al mismo precio en los 10 anos en que se evaluard el proyecto.

Determinacidén de Egresos

l.Los costos totales de operacién fueron calculados en el estudio
técnico, Anexo 4.8. En el Cuadro 4.7 del Estudio Técnico, se presenta el
detalle de dichos costos, los cuales se resumen en el Cuadro 35.64A.

Cuadro 5.6 A

RESUMEN DE COSTOS TOTALES DE OPERACION

ARNO 1 ANO 2-10

CONCEFTO ¢ ¢

Materia Frima 716000 716000
Mano de Obra directa 63450 6343790
Gastos de fabricacién 2396749 235674
Gastos Administrativos 17419 17419
Gastos de VYenta 3081350 279492
Gastos Financieros 173011 173011

1
2

No incluye los costos de depreciacidn.
Los gastos financieros serd esta cantidad basta el ado 3, para los deads anos ver Cuadro 5.5.
Fuente: ver Cuadro 4.7 del Estudio Técnicc.

Andlisis de Inversién de Capital (Flujo de Efectivo)

El Cuadro 5.7, muestra el andlisis de inversién de Capital del
Froyecto en estudio, sin y con financiamiento.

Andlisis Sensitivo en Base al Flujo de Efective

Se considera que el precio de venta det producto, precio de materia
prima y costoe de empaque so los tres factores que resultan mayormente
sepsibles a la factibilidad de la inversién proyectada.

w1 andlicie de censibilidad efectuado se basd en las variaciones de
Precio, maxame y manilmo, gue se esperan obtener. Fara cada andlisis se

tomd el precio constante para el periodo en estudio. Este andlisis se
realizé bazado en el Cuadro 5.7 (Fluio de Efectivo).
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5.3.5

5.4

El Cuadro S.8. muestra los resultados obtenidoas v el Anexo S.1 los

cdlculoes efectuados.

Cuadro 5.8
ANALISIS SENSITIVO DEL PROYECTO

BASADO EN EL FLUJO DE EFECTIVO

PLANTA DE TORREFACCION

SIN FINANCIAMIENTO

CON FINANCIANIENTO

CONDICIONES TIR VAN B/C TIR VAN
1 t 1 ¢

< 10 1 Ingreso 76.45 1,100,198.05 1.19 45.68 962.724.5¢9
A3 % Costo de Materia Prisa B1.62  1,205.726.80 1.19 .47 668,233, 34
O 12 1 Costo de Materia Prisa 96.97 1.519.325.80 .23 63.92 981,853.34
D10 % Costo de Espaque 110,31 1,791,564.88 1.34 78.70  1.254.093.42
D10 1 Costo de Materia Prima, 59.91 762,486.13 1,13 31.48 225,012,647

101 Espaque v 102 en el inareso

TIR = Tasa Intersa de Retornc
VAN = VYalor Aerecado Neto.
B/C = Relacidn Beneficio/Costo
Fuentes cdlculos TICA

Determainacién del Flujo de Caja

El Cuwadro S5.9. muestra la capacidad de paao y el excedente que
tendrd la Cooperativa. en sus operaciones en la planta de tostado y molido
en los préximos 10 aRos.

Los resultados indican. que las operaciones en la planta de
torrefaccidn aenerarédn los fTondos necesarios para cubrir el paqo de
intereces v capital a amortizar en cada periodo. por la deuda contraida
con la institucidn que financiard el provecto. Asimismo., se tendrd un
excedente de capital en cada periodo.

DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de eguilibrio de la empresa define el nivel de venta con
&l cual se cubren todos los costos de operacién fijos y variables,

El Cuadro 4.7 (estudio técnico). muestra los costos de operacién
fiios y wvariables totales para la planta de torrefaccién el amo 1. El
inqreso que la empresa espera obtener para el afo 1 se detalla en el
Cuadro S8.6.
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5.4.1

Determinacién del Volumen de Ventas (X)

i

Fs{F - V) de donde:

Costos Fiios de Operacidn Total

= Frecio Fromedio de Venta por Libra (¢5.50%)
= (osto Variable de Operacién por Libra

it

& MW ™o
1

X o= J015822/(5.50 - 3.54)
X = 133,838
- beterminacién del valor en las ventas (Y)

Y = F/(1 - CT/VT) de donde:

F = Costo Fiio de Operacion Total
CT = Costo Variable Total

VT = Venta Total

Y = 301,522/(1 - 1,227,765.45/1,909,206)
Y = ¢844780

Y Precio Prosedio iqual a: Ingreso Total/Libras de Café Tostado = 1,909,206/346,640 = 5.50

l.Los resultados del punto de equilibrio para el afo 1, muestran que
la Cooperativa generard utilidades de operacidn en 1la planta de
torrefaccidn para ese ano.

For lo tanto, si se considera que los costos de operacién e ingresos
permanecerdn constante a excepcidén del costo de publicidad, el cual
disminuird& de 7.5 a 6.0 por ciento con respecto a las ventas a partir del
segundo afo, es de suponer que las utilidades se incrementardn a partir
del segundo ano y permaneceran constante para el tiempo en que se evaluara
el proyecto.

Andlisis Sensitivo en Base al Punto de Equilibrio
Fara el andlisis sensitivo en base al punto de equilibrio, se
considerd aumentar el 10 por ciento en los costos fijos y variables y una

disminuciéon del 10 por ciento en los ingresos, seqgin se detalla en el
Cuadro %.10.
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Cuadro 5.10

ANALISIS SENSITIVO EN BASE AL PUNTO DE EGUILIBRIOD

) (W CF FE (¢) FE (Lb)
- - A 10 % 929,259 169,222
- A 10 % — 426,249 188,451
710 % . - 1,056,228 558,374
- A 10 % A 10 X 1,133,480 207,296
RV A S A SO 1,094,618 177,864

Fuente: cdlculos I1CA.

lLos resultados del andlisis sensitivo, indican que el proyecto es
altamente rentable, por lo que los costos totales de operacién podrian
incrementarse en un 10 por ciento y aan asi el proyecto generaria
utilidades. FAsimismo, el precio de venta del producto podria disminuirse
un 10 por ciento sin problema alguno.
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6. ESTUDIO SOCIO-ECONOMICO

lLos principales i1mpactos socio-econémicos que se pueden esperar con
el proyecto son:

- Emplec. Se ha estimado que el proyecto generard 13 empleos
permanentes, los cuales equivalen a una planilla anual de
¢1687,981.00. Estos empleos serdn adicionales a las actividades
normales de la Cooperativa. A su vez, en la fase pre-operativa se
requerird de los servicios del constructor de 1la maquinaria vy
equipo, del constructor de la planta y del personal para la conexidn
eléctrica, lo que generard por lo menos 35 empleos.

También se requerird de personal que brinde los servicios
necesarios para la ejecucién como son transporte, alimentacidén y
otros.

- Ingresos. Los ingresos producidos por el proyecto serdn de
¢1,909,205 para el periodo de evaluacién del proyecto.

- Uso de la Tierra. El1 costo de oportunidad del terreno que se
utilizard es minimo, dado que actualmente no se le utiliza para cosa
alguna.

En general, se puede concluir que con los beneficios que logrard el
proyecto, las condiciones de vida de los asociados mejiorard, debido a los
siguientes aspectos: generacidn de empleo e incremento en ingresos per-
cdpita.

Se puede inferir que con el incremento en ingresos per-cdpita de
estas personas se incrementaria la demanda hacia otros productos bdsicos
de vida, lo cual meijoraria el comercio de la zona y del municipio y por
ende el bienestar general de la comunidad.






7.1

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

10.

El establecimiento de la planta de torrefaccién permitird obtener
un mayor valor agregado al producto, (resaca) lo que incrementard
las utilidades de la empresa.

Debido a que la Cooperativa no cuenta con la experiencia necesaria
en lo que se refiere al proceso de tostado y molido y mercadeo del
mismo, el café resaca a procesar deberd ser Gnicamente el obtenido
en la empresa.

los resultados de 1la relacidén oferta-demanda sobre el café
procesado, indican que existe una demanda insatisfecha del mismo en
el mercado nacional, donde los pesos de café m&s demandados son los
de 1/2 1libra y una libra, pesos que fueron considerados en la
evaluacidén de este estudio. '

El café tostado y molido mds demandado a nivel nacional es el café
Coscafé, por lo que para cubrir un mayor segmento del mercado, la
Cooperativa deherd producir un café con caracteristicas similares
a ése en los que se refiere a calidad y precio.

En base al andlisis de precios de mercado, los precios al consumidor
del café producido por la Cooperativa serdn de ¢6.75 en empaque de
una libra y de ¢3.40 en empaque de media libra.

En el estudio de mercado se determina que la Cooperativa debe
distribuir su produccidn a través del sistema de ruteo directo. E1l
ruteo directo se realizard en supermercados y tiendas en el 4rea
metropolitana de San Salvador, y mayoristas y tiendas grandes en las
principales cabeceras departamentales.

La Cooperativa produce la materia prima a utilizar en el proyecto,
por lo que no se prevé ningin problema en el presente ni durante la
vida del proyecto para la obtencién de la misma.

La tecnologia requerida en el disefio de la maguinaria y equipo a
utilizar en la planta de torrefaccién, es conocida en El Salvador,
por lo que éstas serdn fabricadas en el mercado nacional.

El proyecto es factible econdmica y financieramente en los términos
planteados en este estudio.

El andlisis de sensibilidad, hecho en base a los precios de materia
prima, qastos de fabricacién (empaque) y precios de venta del
producto a obtener, deia claro que el proyecto es rentable en un
periodo de 10 afos, y a una tasa de interés del 22 por ciento.
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7.2

i1. Los resultados del andlisis del fluio de cala indican aue e
elecucidén del proyecto., aenerard los fondos necesarios para el paqo
de intereszes, amortizacion de la deuda, y aan disponer de un
remabhentie.

RECOMENDACIONES

A Eiecutar el proyecto, parae lo cual se suqiere que éste se someta a
congctmyento de la Looperativa Agua Fria, para la aprobacién final
del micmo.

K. Fara la eiecucion del provecto se sugiere:

1. Contratar. oportunamente &« un puntero vy & un catador con
experiencia, yYa que se considera que los tres factores
criticos en el establecimiento de una planta de torrefaccitn
son: el punto de tostado, la elaboracion y mantenimiento de
la férmula (mezcla de resaca)d.

2. Capacirtar al personal asociade a labarar en la planta, en lo
e se refiere al proceso de torrefaccién, por medio de un
conveniao con un Instituto w Uraganismo como IICA a través del
proqgrama FROMECAFE. FROMECAFE podria dar este tipo de
asesoria a la empresa en coniunto con el ISIC o directamente,
donde los fondos a utilizar provienen de ROCAP. También, se
puede enviar al personal a observar el funcionamiento a las
tostadurias del Estado.

3. Contratar los servicios de una empresa a profesional para el
diseno de la politicas y estrateqias en Jo que se refiere a
la comercializacién del producto.

q. Realizar tres cotizaciones vreferentes al costo de 1la

maquinaria vy equipo necesarios para el provecto y asi
seleccionatr la que mds convenqa.

Q. Flaborar los planos definitivos de la abra civil. asi como
eslablecer especificaciones de construccién v fiiar las bases
para une invitacién de servicios para llevar a cabo la abra.

6. No obstante haber deiado claro que el proyecto en si es de
poasible eiecuciton exitosa para la Cooperativa, el consultor
recomienda que la Cooperativa Aqua Fria entre en
conversaciones en la Cooperativa E1 Refugio, Florencia v San
Isidro, para que con sus 15,000 quintales de materia prima
{(resacas), lancen al mercado balo una sola marca, café tostado
y molido.
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Esta accién serie posible a1l organizar coniuntamente une
aficina comercializadora., en la cual la participacién de las
cooperativas setan proporcionales a las cantidades de producto
comercializado, por eleamplo. Esta oficina comercializadora
puede wmediante economias de escala, realizar tareas de
mercadeo muy especializadas tal como lo requiere las etapas
de pre-lanzamiento y lanzamiento., (promocidn, definicidn de
mercado obietivos: politicas de venta, crédito v cobranzas,
ruteo, publicidad., promocidén, etc.) y confiqurar en el mercado
una oferta con suficiente vigor como par’a competir con las
marcas vya establecidas de mayor demanda en el mercado.

Sin lugar a duda las probabilidades de éxito de 1las 4
cooperativas, actuando en estea forme, en la penetracién vy
consolidaciéon de un  producto nuevo en el mercado se
incrementarian encrmemente.

El consultor vehementemente recomienda a la Cooperativa y al
Ranco Cuscatlén, se considere a fondo esta opcidtn acé
propuesta. Accion en la cual el Consultor participaria
activamente coadvyuvando al comite inter-cooperativo y bancario
que se consoclide para llevar a cabo esta empresa.

Congruente con l& opcién planteada, se estd realizando un
Estudio de Comercializacidén de Café Tostado y Molido en El
Salvador pars estas 4 Cooperatives que estaremos presentando
oportunamente.
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ANEXOS CAPITULO 2
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ANEXO 2.2
COMPARACION DE BALANCE GENERAL AL 31 DE MARZO
PERIODO 1987-1989

ACTIVO 1987 1988 1989

DISPONIBLE 3,432,835.4% 5.203,192.44 3,912,105
Caja Genersl 92,549.98 nann 184,551.44

Caja Chica 10,000.00 10,000.00 10,000.00

Bancos 3,370,305.47 5,021,419.93 3.313,999.15

CBENTAS Y DOCUNENTOS POR CODRAR 173,807.7% 1.430,000.34 2,733,206.03
Cventas p/cobrar 153,007.75 1,371,137.10 2,874,254,50

Docuaeatos p/cobrar  20,000.00 98.991.44 98,951.44

INVENTARIOS 98,605.29 1,372,1.83 1,430,210.92
Dodeqs Geaeral 764,314,448 1,179,082.43 1,312,174,

fpicola 70,050.00 70,050.00 70,050.00

avicols 24,867.50

Hospitales y Clinica  37,453.33 124,796.80 47,986.83

INVERSTONES NN 1,00.0 $,000.80
Titelos ¥ valores $00.00 1,000.08 4,000.00

ACTIVO FENCIONAL ) 403,499.M4 1,537.819.0 1,801,904.4
Naquinaria, equipo

y herranientas 899,197.24 2,205,972, 10 2,798,493.78

Reserva dep. acwa,  492,4698.20 648,132, 20 916.589.09

ACTIVO F1J0 19,709,881, 5% 20,171,701.93 0,597,108
Plantaciones )

Peraaneates 7.120,965.00 7,120,545.00 7,120,565.00

Terrenos 9.322,716.00 9.336,314.00 9.356,518.00

Edificac, e Indust. 706,454.34 1,0%4,452.47 1,302,714

Nob. v Eq. de Ofic. 262,149.%9 377.033.%9 407.848.40

Beneficios e

Inqenios 2,423,743.80 2.423,743.80 2.423,743.80

Reserva dep.acua, 125,747.18 162,0808.93 223.944.34

DIFERINGS 10,015,319.08 10,137,926.51 12,909, 8. 4
Paqos p/anticipado  116,844.82 $5,462.33 249,024.79

Costos pend. :

de liguidar 7,834,799.14 8,063,307.5¢ 9.114,843.79

Gastos Ada.p/lia. 1,106,972.38 1,549.494.4 2.477,434.93

Gestos financ.p/lig. 682,326.27 2,418 nMM.n

Déficit 274,248.07 137,120.07
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TRANSTTERIES

Obras ea proc. 1.113,433.38
Neevas plantac,

Yy sejoras $9.461.91
Certificado d/aportac

sescrit y no patad 3.194,300.00

TOTRL ACTIVO

PASIVS 198?

EXIGIBLE A CORTO PLAZO

bancos $,831,047.32
Acreedores varios 91,3034
Retenciones Leqales 9.012.87
Proveedores 50.498.45
Intereses por paqar  382.865.4¢

Provisiones por pagar 343,886.23

EXIGIBLE A LARGO PLATO
Bincos 2,344,899.14
Dewda Meraria 17,205,411.38

DIFERINGS
Pend. de Liquidar 705.08

TRANSTTORIES
Cuentas por Aplicar  33.278.%

PATRINONIS SOCIAL Y RESERVAS
Aportes de Capatal 3,299.786.42
Superavit 4,439,000.27

Reservas §,932,004.19

TOTAL PASIVO,.PATRINONIO
SOCIAL Y RESERVAS

fueate: Cooperativa Memafria.

4,367.415.29

31,003,337.25

§,11,403.67

119,578,310.54

5.4
naan.s

12,407,500.00

39,003,337.23

319,945.48
9,352.13

3.157,400.00

1988

1,478,297.32
109,118.72
25,190.07
135,990.39

1.731,401.84
17.205,411.38

7,322, 41100

126,488.13

3.292,936.94
5.807.400.87
4,087,433.12

719-4

3,72%,913.43

43,382,371.04

1,940,5%.50

13,997,013.22

7,322,411.M

126,480.13

15,227,862.93

43,582,371.80

§.437.87
37.782.14

3.157,400.00

1989

10,487,949.43
174,847.90
18,499.42
110,835.88

16,485,346, 44

17.205.411.38

72,034.00

1,525,453.82

3,338,151.53
S840

-~ 8.994,490.89

3,221,625.81

40,203,99.54

10,792,152.43

18,853,977.2

172,030.M

1,525,453.02

14,100, 202.29

48,203.900.5¢






ANEXO 2.3

COMPARACION DE LAS RAZONES FINANCIERAS
PERIODO 1984/87 - 1988/89

PERIODO

DESCRIPCION 1986/87 1987/88 1988/89
RAZOMES DE LIQUIDEZ

Razén corriente 1.16 2.31 0.89

Razéon &cada 0.96 1.85 0.76
RAZONES DE ENDEUDAMIENTO

Razén de la deuda 47.98 465,06 66.%7

Capitalizacidén a larqgo plazo

a) al considerar la deuda agraria 61.04 85.45 53.88

b) sin considerar la deuda agraria 15.92 10.32 ?.27
RAZONES DE LA CORERTURA

Veces que se gand el interés 7.42 15.15 2.44
RAZOMNES DE RENTARILIDAD

Rentabilidad bruta s/ventas 39.44 %6.14 346.7%

Rentabilidad neta s/ventas ! 27.39 49.74 17.27

Rentabilidad neta s/patrimonio 30.98 46.54 13.42

Rentabilidad neta s/activos fiios 17.82 35.23 9.6%
ROTACION DE LOS ACTIVOS

Rentabilidad neta s/activos totales 8.88 18.17 4.49

' La vtilidad neta a utilizar en los cdlculos es antes de considerar la
reserva.

Feente: Célculos 1ICA.
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ANEXO 2.4

FORMULAS UTILIZADAS PARA EL CALCULO DE LAS RAZOMNES FINANCIERAS

RAZONES DE LIAQUIDEZ

Pravomn Corriente

Fregdin 3 1 ddn

RAZONES DE ENDEUDAMIENTO

Frazdn de La denda

capitolisacydn a lergo plazo

RAZONES DE COBERTURA

dEern que sg aana &1 anterés

RAZONES DE RENTARILIDAD

Fentabitadad bruta

SO velitas

Rerntarilidad netea
subire fLac ventas
Fentatas-d-d cobre
Foatt gt

Fent. v Lided sobre
fohivus Frogos

Fenlstalidad sobre

Aactives fotales

79-6

Apctivo Circulante
Fazivo Circulante

fActivo Circulante - Inventario
Fasivo Circulante

Fasivo Total
Activo Total

Fasivo a Largo Flazo

Fasivo a largo plazo + Fatrimonio

ti1lidad anles de interés

Intereses
Htilidad Bruta

Ventas

tilidad Neta
Ventas

UJtilidad HNeta
Fatrimonio

Utilidad Neta
Activos Fiijos

Utilidad Neta
Activos Totales
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ANEXD 3.1

NORMAS DE SALUD Y CONTROL DE CALIDAD PARA CAFE
SEGUN I.C.A.I.T.I.

Fofris b sab b ¢ COMEROL DE CaL TDAD®

Las lormas de Salud v Control de Calidad del café tostado y molido
vigenbos en O Salrador. <on Las wormas Lentroaméricanas de Café Tostado
s oMictran gel Lalil.

- Ubpetsone de Tas marmas

[etas normes tienen como obletivo establecer los requisitos
caractoristivas, que deberd cumplir el cafté tostado y molido.

Fegquizitas Generales

ELocute tostodo y melido deberd ser elaborado de qranos de
caté sanos y limplos ademaz libres de contaminantes, que se hallen
adeceadamente  tostados y molidos para asi obtener particulas
upiforme: en tamano y colovracidng con olor y sabor a café y libre
de olores 3y sabores extranve (especialmente sabores y olores)
artiriciales y de cualguier materia vegetal diferente a los granos

de cald.
Catacterizticas de Taza
Fetas e cuantificardan de acuerdo a las caracteristicas

cenEarlade:s de una infusidn de care toslado y molido, para la cual
s tomaron como indicativos: el olor v sabor de la fusidn.

al Olor: se toms-ron como defectos los siquientes:
1 ODlor & fermentado (pala y tostadao)

¢ tHior a sucio va rio, terroso)

o (ttor @ wmoho

“ fior & cuero, madera, ¥y otros.

[ Nabor 1t ve tomaron como detrectos los siguientess
1 Sabaor a ftermentado

. wabor a moho

: Sabor A Su 1w

4 nahor o cuer o, medera

Rentr Gel terming sabor se incluyen 15 caracteristicas de cuerpo

ar e,

2
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Cuerpo: Cualidad zensorial gne se detecta por medio del sentido del
Gento,  Joo guie busca wevaluar 1a sensacidn de  consistencia o
abtindancia de los principres disveltos en la infusidn.

Acidez: Tecmino oo en la andustria Jdel café es usado, para
aenertb il wha caracteristica deseable del mismo.

Feguisttos Fisloo-Uimioos.,

£l cafe toslado » molido dehera cumplir con los siguientes
regquisitos Fislco-quimicass

Humeaad 5.50
G ia- totales (hase coca) 5.00
Cenria: 1nsolubles en 4cido {(base 3eca) 0.30

0.80

Vafeana (hace Gecan

Eslracto acnoso (hase seca)l 20-33
Extracta eléren thase svca) 8.00
Towpreras lotales (base seca) 3.00
Frueha para al imiddan negativa
Frueba para cdscara de marandn negativa

Reguisitos Micrdscopicos

£l caté tostade y molido sometido a examen microscopico, deberd
vstar constituido por los sigwientes elementos histolégicos.

Espermodermo: Estd formado por células fusiformes, alargadas, con
paredes qraesas y lumen amplio, las que presentan poros oblicuos en
serie; estas células se encuentran en grupos, colocadas sobre un
parénguin4 cosntituido por células pequeRas y de paredes delgadas.

Endospermo: E<td constituido por c#lulas poligonales voluminosas y
cEloles peritféricas casl cubicas y de mencr tamano. de paredes
gruesas y nudosas. Las ctlwlas contienen gotas oleosas y en alqunas
de  wllas pueden notarse poros grandes y de forma redondeada
alaraada.

Hasa Nola (peso)

Esta deberd ser la declarada en la vifeta, con las tolerancias
sigaientes:

Envases de peso menor a 251 gramo hasta un 3 por ciento menor al
fressy decar adaon

Erca wes de peso desds log TU1 aranos haste los 100 gramos un 2 por
Sretto menug el peso declaradn,

Frveses de owmds Jde 1,006 gramos hasta un 1 por ciento menor de el
fresity e baradi,
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Moanero de unidades de muestreos lLos datos siguientes proporcionan
sl onamero de o muestres a wtilizar por lote, para determinar las
catoc b ctrcas Jde btaza y realicar los andlisis fisicos quimicos.

Tamaro del lote? Moo e Unidades a seleccionar
hasta o 4

sl a0 Hug G

BRIV & .

EOL A /

1301 a o
ATl @ s
STSTO I i0

[ TR

Estoe deberdn ser de clerre hermético y de materiales de
raturaiers tal que no «lteran itas caracteristicas sensoriales del
provdue tog e produzean sustancras tosicas.

[MYEATR Y

Eatos serdn de papsl w otro malerial que pueda ser adherido
3, 0 de dmpresidn divecla sobre los mismo.

Aoduim UL
oo ampresian deberd ser fdoileente legible en condiciones de
Ve ddh hit el Fedaclaedas en wspanol vy hechas en forma tal que no

desapareican bato condiciones de neo normal.

L1 votalo deberd llevar como manimo la siguiente impresidn:

al Oesyonacién o nombr s det produacto

h) contenido egpresann en gramcs o kilogramos

) ldentufyvacidn del lote asis ano, mes vy dia de tostacidn

d) Hombre o razdn social del productor, asi como la direccién y
aparbadgn postal.

@ HMomsrg det vegistro santarao correspondiente.

cotes cantidad de orodectc proventente d: ana p1ssa cargs de testacida
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ANEXD 3.2

CONSUMIDORES DE CAFE TOSTADO Y HOLIDO (EN EL HOGAR)
INVESTIGACION DE MERCADO
VALORES EN PORCENTAJE

COSECTOR Oekalli SECTOR RURAL

CobhFRinAREA . FUFKA AREA
METRUFOLTTAMA  HETROFOLTTANA

Loabisiinegy Cadis PR &7 91.8

SOLO wafd seRpye1al 4.4 73.8 34.6

Adlauias warcas mas conocildas

LOsCAaTeE T, b *3.4

— O~

OO P LN P

TR I 4h.h JE L

2

(LIRS RYSAY) 1/7.%
Clarinero 4.8 25.6
Taiumal 30,5 Lé.5
Indio - 3.0

- L
.

LU NS V@

£
L]

Marcas mas aemandadas
Coscard Ty 93.2 3
L CaTe 1.0 10.4
Lheranet i PR 6.1
Indio e 2.8

Farone: principales para

VOMPE b Wa Rk G
ey Gapo PRt INY] 7.0 4
Lves qust« o todos PRV 1.0 3
Fo méds parato £ a0 33.0 3
tor costombire 5.0 50.0

Lt a0 A& Coiift o
BOEGECmeEr Cado S0 °7.
Trenda F1.0 3%
Mervado Phinicipal 1.5 LY.
Mienua del pueblo —— —

Cavaa cuante tiempo Conpra
GeElialial Y 49,59 50.0
e s BIVINY) ©7.9 23.1
Hensia i d.0 10l 6.4

dicleshre ce 1969, .
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ANEXO 3.3

EMFRESAS Y CASAS COMERCIALES CONSUMIDORAS DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO

nhbt Gl

akEds METRT FUERS ARER AREA FMETRO
FOLTTAMS

INVESTIGACION DE MERCADO

VALORES EN PORCENTAJE

ESTAEBLECIMIENTOS
COMERCIALES

EMFRES

FUERA AREA
ME TR0 FOILLITANA METROFOLI
LITAkA TANA

ij:x;h.::ﬁﬁwnwwmmm"”wmwm_“nmzﬂjzmww-mmmmagjé-_mnmm T 5000
l-u A Cuh :.]v\n::’s. t:' v'
Bprepar ado 100,96 100,00 100.00 100.00

Tostado para hervir

7700 Fc.7 78.0 70.0

Mavca consamida caté
herw i do

Losraté

i i

Tivdais

D Cae

vada Ceanlo compran cRfé
Lo 4 dyas
Seilata b Le
vuincanailnente

53,8 58,6 61.3 55,9
] ;’J _“ [ P, ————
e 7.4 ———- 32.4

1043 13.49 ——— 1.5

Cantidad & comprar cada ve:

I Tibra

< libras

S dibras

.1 - o libras
Odnide compran

Suipermercade

Tienda cercana

Mercado muna crpal

15.4 3.5
17.9 20.7
£h.8 3.6

a.0

20.5

clocafe To compran en el
iwgar ¢ s b traen
v wvan a (yaer

S lo traen

769 79.3

52.0 ?7.4
2341 17.% 3.0

2.6

éd;ﬁiéﬁ'”iééesiiiié{oémae nerEado realfgéagvpor'} Consui{;}es en Mercadeo de Centroamérica (CMC),

dicierbre de 1949,
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ANEXO 3.4

FORCENTAJE DE INFORMANTES SEGUN LA CANTIDAD DE CAFE
PARA HERVIK QUE COMPRO FOR ULTIMA VEZ
FOR SECTOR INVESTIGADO

SECTORKR URBAND SECTOR RURAL TOTAL
CANTIDAD AREA METROPOLITANA FUERA DEL AREA
METROFGLITANA
Cant, 4 Cant. * Cant, % Cant. %
Hasta 4 onzac 44 20,9 48 16.2 49 ) 138 2.1
de 4.1 a ¢ onzas 58 49.0 158 55,9 49 31.4 312 47.8
De 8.1 & 16 crzas 47 23.9 68 22.9 R 32.7 146 25.4
De 16.1 a 32 onzas 9 4.5 b 2.0 3 1.9 18 2.8
De 32.1 a 64 onzas 3 1.5 9 1.7 2 1.3 10 1.3
Nac de 64 onzas 1 0.8 3 1.0 -- -- 4 0.6
tia recuerda { 9.9 2 0.7 2 1.3 3 0.8
T0TA 209 106.0 297 100,0 156 100,0 633 100.0

Fuenter Irvestigatadn e Mercado realizada por 'CHC',
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Fakismis Y

BOLS LA

Vel
.20
0.8
N

LYY
(NI
[P
O

4 Unias
e 1. e0
Dee §1.71
Pir ¢gl.€1
be ¢1.%]
Hoy inform

L7t Lihkra
De g5, 40
De ¢o . U1
De qo.ol
De §3.71
Ve ¢i.31
De ¢3.%0
Mae de ¢4

L babra
Pe 4&.00
De ¢g5.491
De ¢/.01
De ¢7.26
De ¢7.%
De 47,745
De ¢qu.iol
De ¢8.4u1
Has Jde ¢¥

BOIL5AS (con bolsitas)

De ¢5.00
D 45,26
De ¢4.51
De ¢5.75

PRECIOS DE CAFE AL PUBLICO POR TAMAND, AREAS
DE INVESTIGACION Y TIPOS DE ESTABLECIMIENTO
VALORES EN PORCENTAJE

FRECIOS

a flasv
a@ 41.80
a ¢l.vo
< ¢2.00

W}

a fae Do
A §h. &0
a ¢a.70
a ¢3.480
a t3.90
a 44.00
.00

& AL 50
a ¢7.00
a ¢7.25
A ¢7.590
a 7.7 %
a JH.90
ER ST
a ¢7.00
L00

a oa.2%
a ¢5.%0
a 45,75

a 16.00

ANEXD 3.5

AREA
SUFERMERCADOS

METROFOL.TTANA

FUERA DEL AREA
METROFOLITANA
TIENDA SUPERMERCADOS TIEWDA
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ANEXO

3.6

CALCULO DE GASTOS DE VENTA POR LIBRA (AWO 1)*

AREA

CONCERTO METROFOL ITANA
Vendedores .mewlw'“

Salario fiio 600.00

% sobre ventas (3%) 2.384.50
Avudantes i

Salario fiio 600.00

% sobre ventas (0.6%) 477.30
Depreciacién vehiculos 487 .50
Combustible y lubricantes 628.00
Mantenimiento y reparacién 375.00
Sequro vehiculo 650.00
Fublicidad
(7.3% sobre ventas) 94966.50
Gosto de venta por mes 12,170.80
Gasto de venta
por ano 146,049.40
l.Libras de café
a vender 173.320.00
Gasto de venta por libra 0.84

FUERA AREA TOTAL
ME TROFOL ITANA

o e e
600.00 1200.00
2,386.50 4,773.00

1 2
600.00 1.200.00
477.30 954.60
487.5 975.00
1682.00 2,310.00
375.00 750.00
650.00 1.300.00
21966.30 11,933.00
13,224.80 25,395.60
158,697.60 304.,747.20
173.320.00 346.,640.00
0.92 0.88

' & excepcidn del adaero de veadedores y ayedantes los valores son ea colones

Fueate: Cdlculos 1ICA.






ANEXO0 3.7

DIFERENTES ALTERNATIVAS PARA EL FLUJO DEL PRODUCTO A COMERCIALIZAR
(Ver figura 1, 2 y 3)
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‘ 'aa';aL'T:Isza [ NATaRISTA XEYOKISIA

SAN SALVADOR DLCIDENTE CENTRAL

FIGURA 1

ALTERNATIVA 1: FLUJO DEL PRODUCTO

COOFERATIVR
AGUA FRIA

v

AYORISTA
ORIENTAL

TTEness | [ oseFek | [TTERDES | 2
NERCAIG ] RERCADD NERCADD

PLOIO DEL PRODIICTO

ALTERHATIYA 1

Yentanras

1.

=~
4

Minima Adminietracidn de Ventas .
Distribucién Nacional (mayor cobertura con minimo esfuerzo)
Mo hay promecidén directa del producto (muestras por eiemplo)
Venta al contado o pagaderos en la préxima visita

Fuen cortral de anarescs y eQresos.

Desventaiag

1.

El mevcadn no es maneiado ni promocionado directamente por el
productor (no hay control del mercado).

Alto costo de puhlicidad. .

Mo hav elementos de venta para enfocar directamente la publicidad.
Alto arado de dependencia del mayorista,

Inierencia del mayorista en los precios.

Menor marcgen de comercializacidn para la empresa.

Dificultad de extender el mercado (depende del mayorista).

No recpetan politica de piecios.
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FIGURA 2

ALTERNATIVA 2: FLUJO DEL PRODUCTO A COMERCIALIZAR

COGPERATIVA
nbud FRIA

|

SUFERVISOR
BENERAL
T —{ 1
RuTh L rUTh 2 RUTR 3
S#REA METROFOLITANA ORIENTE, 1/Z IONA OCCIDENTE, 1/2 10NA
{ VENLEDIR CENTRAL CENTRAL
1 AYUDANIE I VENDEDOR 1 VENDEDOR
{ AYUDANTE { AYUDANTE

ALTERNMNATTYA & (w1l ta supermercados ¥ tiendas estableciendo rutas)

Soruteros L Zona Metropolitana
I raente, occidente, central

ViU

1. l.a Cooperativa es duena de los clientes
2. La (ooperativa establece 1a politica de precios y margenes
R Control darecto del serviaio - venta
E Contbiol davecto de 1ngresus ¥y edresos
e Tiempo dee créditao mérxino 8 dias
S hiesgo @t menor
Mayores ulilidades
How fata nivel puablicidad )
G Hay ¢ lementos de venta para enfocar mds directamente la publicidad
9. flayores posibilidades ae crecimiento

CESHEMT A las

i fadiy i s trseodn debe estar mds orqanizada
ow Fovimies e =alario mas elevados

Hevevidad de avesorie en el lanzamiento del producto
4. brecesiaad o capacitacion

80-11






FIGURA 3

ALTERNATIVA 3: FLUJO DEL PRODUCTO A COMERCIALIZAR

LR IRA T T YR

AaGbla FrIA

|

DLk ulk

i

L

uHothchlnth

ALTERNATIVA 3 (CURIRAIAR UN DISIRTEDIDUOR)

VRN AR

1. Mo requiere organitzacion administrativa para la distribucién del
rroduc bo.

. Los wrecios son establecidos de comin acuerdo entre productor y
drstribwrdaor

3. Hay elenentos de venta para enfocar directamente la publicidad

4. La cobertura de mercado del distrihuldor es extensa

R Minima administracidn de ventas

6. Hala inversion en salarios

DESVENTAIAS

1. las «ompanias distribuidoras de mavor cobertura ya tienen una marca
que digtrvibar

U Bl omercada no es manetado por el productor

S nlilo costo de publaicidad

9. Se reduce la utilidad

fw Creéditos para 30 dias minimo

A Dificultad para el crecimiento del mercado.
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ANEXOD 3.8

CANALES DE DISTRIBUCION PARA EL CAFE TOSTADO Y MOLIDO
POR AREAS DE INVESTIGACION Y TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS

VALORES EN PORCENTAJES

CONCEPTO AREA NETROPOLTTANA F
HETROPOL ITANA
UPERM N
TIPO DE CAFE EN VENTA
Tostado para hervir “=.-- 38.9 11.1 98.2
soluble --.-- --l-- --l-- --l
Aabos 100.00 81.1 88.9 41.8
MARCA DE CAFE EN VENTA
Coscafé 60.00 85.5 4.4 96.2
Su Café 65.0 15.3 33.3 4.1
Luma 80.0 3.1 22.2 --.-
Najada 65.0 2.3 22.2 2.1
Dorera 50.0 1.3 - 0.7
Lalo 85.0 2.3 4.4 4.8
Indio -~ 0.8 53.4 313
Otros 65.0 2.3 33.3 6.2
CADA CUANTO TIEMPO COMPRA CAFE
Sesanal 53.0 1.7 95.6 65.8
Quincenal 35.0 13.1 22.2 15.8
Mensual 10.0 1.4 22,2 17.0
LIBRAS GUE COMPRAN MENSUALNENTE
hasti 25 .= l?cl haba St 1701
de 25-1 - 50 === "6 === 1300
de 950.1 - 100 .- 30.4 22.2 22.6
de 100.1 - 130 - 18.3 -~ 16.4
de 200.1 - 300 10.00 9.2 22.2 6.2
de 500.1 - 750 --.-- 1.6 22. 4.1
de 1000.1 - 2500 30.00 0.8 33.4 .-
DE 2500.1 - 5000 30.00 .- -—- -
ads de 5000 15.00 - - -—.-
COMPRA CREDITO O CONTADO
Contado 60 93.9 88.9 91.8
Crédito 40 6.1 11.1 8.2
PERIODO DE CREDITD
Menos 1 sesana 25.0 50.0
1 sesana 12.5 33.4
2 sesanas 12.% 25.0 100.0 .-
1 mes 87.5 37.3 ——y- 8.3
QUIEN LE VENDE
Distribuidor 75.0 23.4 33.3 8.1
Fabricante 20.0 - 11.1 2.7
Revendedor - 76,6 55.6 87.2
LO VA A TRAER 0 LE TRAEN EL PRODUCTO
Se lo traen 100.0 30.5 88.9 22.6
Lo va a traer == $8.0 11.1 74.0
TAMANOS EN VENTA
4 onza 14.9 56.8 30.0 32,0
1/2 libra 44,2 4.2 6.7 6.2
1 libra 38.1 8.5 30.0 9.7

fuente: Tavestiqacion de Mercado realizada por *Coasulfores en Nercadeo de Ceatroamerica® (CNC), dicieabre 1989,
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ANEXOD 4.1

CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO

No.
INFORME DE CATACION
Fecha de de 19
Para:
Clase Café:
RESULTADOS:
ASPECTO Tamaiho: [1 Normal 0O Pequeiio
Humedad: Segiin Beneficios % Seiiin Catacién % "
Color: 0O Bueno 0O Claro O Parejo
0O Normal 0O Blanqueado O Disparejo
0O Regular 0O Opaco
Defectos: [ Pocos 00 Muchos
{1 Algunos 0O Demasiados
O Bastantes % Negros Semi Negros
TAZA: 0O Suave 0O Dafiada
Acidez: [0 Buena Sabor: [0 Ordinario O Fermentado .
O Algo O Delgado O Sobre Fermentado
0 Poca O Tierroso O Combustible ‘
O Sin O Mohoso O Sabor Cosecha Vieja
O Sucio O Otros
Cuerpo: 0O Con 0O Sin
Tipo: 0O Bajio: O Prematuro O Verde
O Media Altura O Corriente O Resaca
O Estricta Altura O Pepena O Inferior
Otros:

Calibracién:

OBSERVACIONES:

Sobre Zaranda 17 %
Sobre Zaranda 16 %
Sobre Zaranda 15 %o
Sobre Zaranda 14 %
Bajo Zaranda 14 %

CATADOR

Unidad Control de Calidades



H
0

B e e




ANEXO 4.2

REQUERIMIENTOS DE MATERIALES Y MAND DE OBRA

OBRA CIVIL-PLANTA TORREFACCION

MATERIALES Y NANO DE OBRA CANTIDAD UNI PRECIO SUB-TOTAL TOTAL
UNITARIO
Terraceria 2387.00
Excavacion 46,20 o° 17.00 785.40
Cospactado suelo natural 30.80 o° 17.00 923.60
Cospactado suelo-cesento 15.40 #° 70.00 1078.00
Concreto estructural 23342.00
Colusnas 4,27 o 2500.00 10675.00
lapatas 3.95 #° 900,00 3535.00
Solera de fundacidn 5.42 o° 800.00 4336.00
Nervadura vertical 1.80 o° 1200.00 2160.00
Solera intersedia y corona 2.18 o 1200.00 2616.00
Techos, canales vy bajadas 30225.75
Vigas macomber 81.77 el 173.00 10809.75
Polines 192.00 ats 45.00 8640.00
Cubierta ldeina galvanizada # 26 192,00 of 25.00 4800.00
Canal lideina no 26 42.00 ots 90.00 3780.00 -
Bajada ldmina no 2b 36.00 ats 61.00 2196.00
Pisos 127435.00
Piso de concreto sisple 23.10 #° 450.00 10395.00
Acera de concreto sisple 50.00 o? 47.00 2350.00
Paredes 5073.00
Pared ladrillo de lazo 145.00 a? 35.00 5073.00
Puertas y ventanas 346500.00
Puertas p-1 1.00 U 500.00 500,00
Ventana v-1 12.00 u 3000.00 36000,00
Nisceldneas 10475.00
Canaletas de concreto 35.00 sl 45.00 1573.00
Puertas corredizas 2.00 c/u 3000.00 6000.00
Instalaciones hidrdulicas 1.00 S.6 800.00
Sanitarios 2,00 U 600.00 1200.00
Lavamanos 2.00 1} 400.00 800.00
Porta papel 2.00 U 50.00 100.00
Total 120749.75
leprevistos (10%) 12074.98
Costo total 132824.73

Foente: Cdlculos IICA,
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ANEXO 4.3

PLANOS PARA EL CALCULO DEL COSTO OBRA CIVIL

81-3






‘VENLIMDNGOY VY Vv

S3INOIDVANNI HITAITE I HOLETS  ersvewea NOOVMBE000 30 ONVOIMIWUILE OANLIASNI
oy

»
[YRY] 30 VANV o mes

Vv VEBEssIy VY 3O .(.O.—._

vwoss ornaia ONaNE  OISK oN3a OOINZLN 09 ‘I ovemssnd

L

!

]

0.1 .
. ...._.._$_.._-_.

. - -

©

: I - N IR
" 2 " Y N 5 N _
— 0= e —— - #ITuﬂ-.lnml .I.HL!T..@
X3 " .“. .“. (75 R B VY _. L3 4— '3

h.. ) ’ = @ : ﬂ.!.@ @ G







WON0 B8 WEDOICOWAP VAL WISV I N
vV VW W3T'ue | wymauo oawouent | vNVTI2¥0 0oNvVION BNI VoV NOIDO3S AV B s | see | 0OWEH000 30 MvOREERLS einuise
o OHIAL ViNVM vamuey. vRuomy vi B o A
PAUTEBIO009 NOIDVIOeeV < o — -
s ornele ON3NE OQuSIA oN3S10 OGIN31NOD ‘50 GreBues
1
00l:1s 983 SOHO3L 30 VINVY
001:1: 083 V-V NOIDD3S m0¢ !
] ] 1 j | :
w3V T —weT Y
| | = m m
| h
Y . 1@
. gl _
' ' Y _ -
. ’ e ! #1704 <
| . 1 == i il F -
R — f_ 1111 22N
T wer - ; wrod m
S 6 &b i I .
v ) ! ]
: I 1O
Jr “ .!0 o e— " .
ol | ] _ __ <}
.! riod - E— ’
: I O 11 1 = 98
.ﬁl. 04 1 11 hd
N F —
[l ] (3 1 (1] [ 33 00
Res— ] - —







ANEXO 4.4

COSTOS Y CARACTERISTICAS DE LA
INSTALACION ELECTRICA

ALIMENTACTION ELECTRICA DESDE SUR-ESTACLOM FLELTRICA 34§
HASTA TAELERU GENERAL DE COMHTROL PLANTA TOREETACT0RA

Se refiere a la 1nstalacidon de loz conducto es wdecuados v la
ducteria correspondiente a la acometida principal bhasta las harras
colectoras del tablero general gue se estruturiza de laz protecoiones y
controles correspondientes & la maquinaria que contforma la planta
torrefactora

CARGA A INSTALARSE

i Sistema neumatico H.0 HF
1 Tostadora 10,0 HF
1 Clasificadora 1.5% HF
1 Molino 3.0 HF
1 Empacadora 2.0 HE
TOTAL 17.5 HF ve0.16 kYan
MATERIALES
- 100 Metros de cable THUW Ho. 4 AWG
- 37 Yardas de polyducte 6 1 172"
- 25 Abrazaderas galvaniradas & 1 12"
- 1 Caia de ronexion de 10" ¢ 8"x &
- 3 Libras de alambre agalvanizadeo No. 12
- 3 Cepo calibre Hu., 4 AWK
- 1 Rollo de cinta aislante 3M-23
- ‘ Rollo de cinta aislante SM-03
- 30 Clavos rohots 1 172"

SUR-TOTAL @, t51.00
ALIMENTACION ELECTRICA DE CAJA DE CONEXION A TABILERD oF COMIEOL
Se refiere a la instalaridn de la canalizari ., v conductores
adecuados para proporcionar energia cléclyica desde 1o cana de caneaian,
ubicada en la planta torrefactora hasta un tablevo de control, en ol onal

estardn ubicadas las protecciones para cinco motores:

CARGA A INSTALARGE

- Sistema neumdtico 0.0 HFE,
- Tostadora 10.0 HF
- Clasificadora 1.5 Hi
- Molino 3.0 HF
- Empacadora 2.0 HF.
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MATERIALES

- 50 Metros cable THW No. &6 AWG

- 16 Yardas palyducto &1"

- 16 Abrazaderas galvanizadas §1"

- 1 Gabinete para sistema de control y proteccién con botoneras
y luces de encendido y apagado.

- 1 Contactor para 40A, marca Siemens o similar

- 1 Guardamotor para 22-40-A marca Siemens o similar

- 3 Contactores para 154 marca Siemens o similar

- 4 Guardamotores para 6.3 - 10A, marca Siemens o similar

- 30 Clavos robots 1 1/2"

SUB-TOTAL  ¢26,000.00
ALIMENTACION ELECTRICA DE TAELERO DE CONTROL A MAQUINARIA
Se refiere a la instalacidn de la canalizacidén y conductores para

alimentar electricamente desde el tablero de control hasta cada uno de los
motores que estardn controlados y protegidos desde este tablero.

- SISTEMA NEUMATICO 3 HF
MATERIALES

- 27 Metros cable THW No. 10 AUWG

- q Tubos rigidos galvanizados & 3/4"

- 1 Caia rectangular de 5" x 6" x 4"

- 3 Fies de coraza flexible $3/4"

- 2 Grapas para tubo rigido $3/4"

- 1 Bushing #3/4

- 2 Libras de alambre galvanizado No. 12

- 1 Rollo de cinta bonduit y arapa para bonduit
- 2 Clavos robots 1 1/2"

SUR-TOTAL ¢ 636.00
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TOSTADORA 10 HP

MATERIALES
- 349 Metros cable THW No. 8 AWG
- 3 Tubos rigidos galvanizados $3/4"
- 3 Grapas para tubo rigido $3/4"
- 1 Caja rectangular de 3" x 6" x 4"
- 3 Fies de coraza flexible #3/4"
- 1 Bushing con conectador &3/4"
- 3 Bushing &3/4"
- 2 l.ibras de alambre galvanizado No. 12
- 1 Rollo de cinta aislante 3M-33
- 3 Clavos robots 1 1/2"
SUB-TOTAL ¢700.00
- CLASIFICADORA
- 50 Metros cable THW No. 12 AWG
- ] Tubos rigidos galvanizados §1/2"
- 1 Caia rectangular de 5" X 6" x 4"
- 3 Fies de coraza flexible &3/4"
- 2 Grapas para tubo rigido $3/4"
- 1 Bushing ¢3/4"
- 2 Libras de alambre galvanizado No. 12
- 1 Rollo de cinta bonduit y grapa para bonduit
- 2 Clavos robots 1 1/2"
SUR-TOTAL ¢668.00

- MOLINO 3 HF
MATERIALES

66 Metros cable THW No. 10 AWG
- q Tubos rigidos galvanizados €3/4"
- 1 Caja rectangular de 5" x 6" x 4"
- 3 Fies de coraza flexible $3/4"
- 2 Grapas para tubo rigido & 3/4"
- 1 Bushing &3/4"
- 2 Libras de alambre galvanizado No. 12
- 1 Rollo de cinta bonduit y grapa para bonduit
- 2 Clavos robots 1 1/2"

SUR-TOTAL ¢792.00
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- EMFACADORA 2.0 HF

MATERTALES

- 73 Metros cable THW No. 10 AUWG

- 9 Tubos rigidos galvanizados $3/4"

- 1 Caja rectangular de 5" x 6" x 4"

- 3 Fies de coraza flexible #3/4"

- 2 Grapas para tubo rigido $3/4"

- 1 Rushing #3/4"

- 2 l.ibras de alambre galvanizado No.12

- 1 Rollo de cinta bonduit y grapa para bonduit

- 2 Clavos robots 1 1/2"

SUB-TOTAL ¢ 820.00
TOTAL MATERIALES ¢31,767.00
TOTAL MAHO DE OERRA $13,000.00
SUEB-TOTAL ¢44,767.00
ILUMINACION

Se refiere a la instalacidn eléctrica de la.planta, la iluminaciodn
exterior y la instalacién desde la sub-estacién a tablero general de
iluminacidn.

CARGA A INSTALARSE

4 Tomas dobles de 200 watts c/u /110v.
16 Ldmparas de 2 x 40 watts c/u /110v.

MATERIALES

435 Yardas polyducto 374"
180 Yardas polyducto 1/2"
80 Metros cable THW No. 10
300 Metros cable THW No. 2
30 Metros cable THW No. 14
16 Caias octoqonales
8 Cajas rectangulares
& Tomas dobles

2 Interruptor sencillo

16 LAmparas de 2 x 40

b Rollo de cinta aislante

2 Térmicos de Z202/1F
TOTAL MATERIALES ¢ 4,813.00
TOTAL MANO DE OERA ¢ 2,850.00
SUER-TOTAL ¢ 7.663.00
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THS Tal ACTUM FLECTRICA
(valor en colanes)

TMATERTALES  MANG DE OERA

TOTAL

Tislalactsn Hequinaria — 31,/67.00 13,000.00
Frestad v i b inar 1as 4.d15.00 2,850.00

44,767.00
7,663.00

e 38.500,00 15,850.00
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ANEXO 4.5

DIAGRAMA DE RECORRIDO
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ANEXOD 4.6

DESCRIPCION DE FUNCIONES PARA LOS EMPLEADOS DE LA
PLANTA DE TOSTADO Y MOLIDO

TITULO DEL PUESTO: .dete de la planta de torrefaccion
FEOEUHLGRLE AaNMTE: Conseio de Adminiztracion

MIFERYISES Ay Calador, Fantero, Ayndante. Motorista, Molinero, Empacador
7o Ladar

FORCTOR Basdes

Flanear o organy car, eliecutar y controlar., las actividades bdsicas
v esarics para e procesamiento de tostado v molido de café, asi como la
vemercral s can 1A ded il Zmi,
Freabaai i Than FSPECIFILAS.

stupervicar ¢l pEreonal a s carqo

Fianes + arigsanarzar las ventas ael café

Foitrolar proceso de tostaedo y molido del café

Aecgur s el srminlsetro de la materla prima e insumos necesarios, para

el procecsy de tortetaccldn

Frsponselde de Ta maguinaria ¢ instalaciones

ilan Laner una coordinacadn constante con el Conseio de Administracidn

Comeroralizer el producto .

P levary Jos controles de eficiencia del proceso

Los dem’s guie Te asacne &1 Coveelo de Administracidn

BEOHTSTTGE DR DARGO

it mindma reguerida Bachitllerato Industrial o equivalente,
Caper e s Mehlaa de wn i,

TITULO DEL PUESTO: Catador
FESUORSAELE AMYE: Jete de 1a Torrefaccion
SHPFRYTSA S - -
FARI L e b
e bvgp et Lo calidad del producta en cuanto a sabor, aroma y calor.

Poswpan=alii bidades Fopeacifioass
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£l cat-dor con sw capacidad oltatoria adiestrada para detectar
alores, determina cada calidad de cafe o bien a defectos o

£V catadar capta en la anfusion por medio del gusto. Dentro del
teerming 0wl sabor se 1ncluyen las caracteristicas designadas como
Ve pa vy adclder,

b ovatador von el sentido del gusto bnsca evaluar la sensacidn de

cenvislencia o abundancla oe praincipios disueltos en la infusidn

£ calador capta en la infusidn 1 tiene acidez apropiada. (Este
Termahg e8 uuado para aesoribir una caracteristica deseable del
vare oy delerml e qiee wn café tiene buena acidez cuando es placentero
yotano al paladar, denctando un gueto atrayente y perdurable.

Doterminacidn da las mezolas en base a las diferentes calidades de

At

Fas wiras gue e asigqes el Jefe de torrefaccidn.

FEELTTOS hEL CARGN:

prts

Fosear los conocumientos vy téondcas pecesarias para la catacion de

b

TITULO DEL PUESTO: Funtero

HESHONSABLEF AHTE: Jefi- de la Torrefaccidn

SUFFRYISH de -

PO BadTOR

Determinar el punto de tostado de café y que éste cumpla con los

austos de Jos COnSuUmIaores.

ReobPOHSARDE VDADES ESPFECIFICAS

Ueterminar que el catfé tostado deberd poseer color canela a castafo
frwidar en 1o que npecesile el jefe de torrefacciodn

Contradar el buen fupncionamiento de la maguinaria

Colatowrar en el manlenimiento de la maquinaria

Lo olrozs que le asigne el defe de torrefaccidén

FEGLTRTION GEL CARGO

(S

Futesr titulo de RBachiller Industrial o equivelente, con experiencia

TOr e T st
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TITULO DEL PUESTO: Ayudante

FEoPOMaRul B oaMiE: Jdefe de la Torrefaccidn
SHFERM LS fs -

Furh:ion BASTICA

Transpurtar la materia prima, embodegar el producto terminado,
despacho de 1os envios y cargado de éstos en el vehiculo.

FURC TGRS EAFECTE TCAS

- Transportar la materia prima de las bodegas del Eeneficio a la
tostadurva,
twbodeuar el prodaclo terminado

- Bespechar fon euvios de productao

- Fovicar gque la materlia prima esté en buenas condiciones y limpias,
e o S sna remitirla ol tren seco para su limpieza
Lés obras que le asigne el lefe de torrefaccién.

FEQUTSTITOS DEL CARGG

Foseer una educacidén basica, minimo sexto grado, poseer licencia de
CORAUCTI: EXpeEriencia en conducir minima de dos anos.

TITULO DEL PUESTO: ayudante del Motorista
FESHONSREBLE AMTE: Hotorists

SUFFRYISA A —.-

FURCTON RS TN

- Carga y descaraga del producto
FUHCIONES FRFECIFICAS

- iransportar el café empacado de las bodegas de almacenaje al
vehicalo

- Arondicionar el productu en el vehiculo
Tvavzportar el prooucto del vehicwio al centro de compra

- Ntras que je sean asignadas por el motorista-vendedor.
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Elaiig Do il Calol

- Fosoer wna educacrdén minime de 6° grado, haber trabajo en el
trastaa: de baltas,

PEalbg DEL FUESTO: Clasifreador v Malinero
PEGFONSALE ARTE: Jete de lTorrefaccidn
SURERMTSA Ay u -

FUMCTOR BAsie

Supervirear Ta eliminacidn de metales gque se encuentran mezclados con
el cafe tostaoo v el moalido anidorme del producto.

FORHCTOUR ESPL L LS

- levar registro de producto molado
- ontratbory v ol w-aitenimento y reparacidn de la maquina

Oper gt 1a maguinarie clasaficedora.

- Recibir el producto procedente de la clasificadora
Operar el molino
fvudar & transportar el café clasificado al molino

- Utrase que le asigne el jefe de la planta

REQUISTTOS DEL CARGO

Foseer nna educacidn minima de &% grado.

TITULO DEL PUESTO: Empacador - Selluador
FESFOMGAELE AHTE: Jdefe de Turrefaicidn
SUFERMISH A~ -

FUMCTOH BasTCAz:

- Empacar en bolsas pldeticag 2% unidades clasificadas en bolsas de
1.¢ v 1 labra.

- Dellar lae holeas pldeticaes
- Llevar un registro del produclo empacado v sellado
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Cotacar los paguetes sobre tarimas
Barle wantenimienta y reparacidn a la mdguina selladora

Otyas gque 1e asziagne el dete ae la planta.

FEAUITSTI0: BEL UARGO:

Fozeer ana educacion minima de ¢o. grado.

TITULO DEL FUESTO: Ewpacador

FOSEalEacl B oalTle Jefe ae Torrefacoidn

R L P D T B L E

UG TO Bian e
(lperar la miquina empacadora

FIMCTOE S ESFECTFICAS
Pebovminae gue cada una de las bolsas esté completamente sellada
vontroiar €1 peso Je las bolsas cada cierto tiempo

- Supervisar el llenado de los recipientes recolectores del producto

eipacailo,
- Contribuar en el mantenimiento y reparacién de la maquina.
I Vever win regqastro del prodacto empacado
Ntras gque le sean asignadas por el Jefe de la Flanta.
FEGUTSET00 DEL LARGO s

Foseer une educacién minima de &0 qrado.
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ANEXO 4.7

CONTROLES DE PRODUCCION

ASOCIACION COOPERATIVA DE LA REFORMA AGRARIA AGUA FRIA DE R.L.

INFORME DE TOSTADO Y MOLIDO DIARIO

LUGAR Y FECHA:z

RECIRO DE RESACA:

CLASES

HOY(qq)

ﬁCUMULADO(qq\

OLIVER
LIMFIA
CATADOR
ESFUMA

ORO VERDE
GUACOCA
FLOTE
IMFUTACION
TOTAL

TOSTADO

No. DE
CARGA

CAFE RESACA
(LES)

CAFE TOSTADO
(LES)

PERDIDAS
(LES)

O N DLl P

10
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Iv.

VI

VvI.

MOLIDO

Mo. DE CAFE TOSTADO CAFE MOLIDO PERDIDAS
CARGA (LES) (LES) (LRS)
1
3
4
EMFACADO
CAFE MOLIDO No DE BOLSAS No DE BOLSAS No. BOLSAS DE 25 LBS PERDIDA
{LBS) {1/2 LB) (1 LB) (UNIDADES 1/2 LB)|(UNIDADES { LB)| (LBS)
EODEGA
BOLSAS DE 25 LIBRAS
ENTRADA SALIDA DISPONIBLES
UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES
{1/2 LB) {1 LB) (1/2 LB) (1 LB) (1/2 LB) {1 LB)
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VII.

CVENTAS

BOLSAS DE 25 LIBRAS
ENTRADA SALIDA DISPONIBLES
UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES UNIDADES
{1/2 L) {1 LB) (1/2 LB) {1 LB) (1/2 LB) (1 LB)
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ANEXOD 4.8
CALCULOS DE LOS COSTOS DE OPERACION
MATERIA FRIMA

fo matora prama procederd de la produccidn del beneficiado de café
ae s Dooaperaliva, la que e estima serd de 4,000 quintales por aRno.

Fara coroctos do cdloulos s considerard la produccidn constante para
Tos d1ei or0z on que se evaluard el estudio.

Ftoprecin de resaca atailizado para determinar el costo de materia
pEImA, vquivale o1l precio promedic, al cuwal la Cooperativa vendid la
resaca e los Gl biees ties persodos mas un incremento del 8.9% por ciento.

Fale pwerio coancide con los precics promedio obtenidos por otros
vendodar s v compradores de cadé resace del mercado nacional.

Fiobaades | omuesirs las cantidades de resaca producidas por la
Conperativa v precros promedio al cual ésta tue vendida en cada periodo.

Cuadro 1

PRODUCCION DE RESACA Y PRECIOS DE VENTA
Feriodo 19846/87-1988/89

FERTODO CAFE RESACHA? VENTA FRECIO
qq ¢ PROMEDIOAq
1566,1907 3,444,0% 339,107.70 156.53
1287719328 Je633.21 541,027.00 148.91
19ads/ 1 ray SL.HE7.849 7¢7.080.50 189.95
Sub-total 145.13
Hromedio S I 14.00
Fiaz an ancremnenlo del 8.5% 14.00
Frecio de venta : 179.00

* Mo incluye la resaca destinada al consuso interno en la espresa la cual en prosedio fue de 13.1 quintales para el periodo
tonsiderado.
Fuente: adainistracidr de 1a Cooperativa,

For To tante el costo de materia prima a uwtilizar en el periodo de
pvalaacion del provecto serd de ¢716,000 (4000 gq x ¢179/qq).
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2.0 MANO DE OERA
Enooei Cuadro f. e precsenta la mano de obra reouerida, la cual
permanecera constante para el peracdo de evaluacidén del provecto.
Cuadro 2

MANO DE OBRA REQUERIDA
FLANTA DE TORREFACCION

SALARID SALARID TOTAL TOTAL
PUESTO CANTIDAD DIARIC MENSUAL®  ARD RUBRO
t ¢ ¢ ]
SOMINIGTRACION' . 9.000
Adaintstrador
Contador
Secretaria
MAND DE ORRA DIRECTA 53,450
Tostador o Puntero” 1 28.00 840 10,920
Clasificador o Molinero 1 18.00 540 6,480
tapacador | 18.00 540 6,480
Sellador 1 18.00 40 6,480
Avudante 3 18.00 1,620 19,440
Catador? 1 35.00 1,050 13.650
MANG DE OBRA INDIRECTA 18.000
Jefe de Planta 1 50.00 1,500 18,000
VENTAS v 97,531
Yendedor 2 20.00 600 14,400
Porcentaje sobre Venta .
3.0 0% 37,278
Avudante 2 20.00 600 14,400
Porcentaje sobre Yenta
{0.6 ¥} 11,453
COSTC TOTAL 187,981

' 3alarios adairistratives, caroados 3 la slasta de tostado y solido, ya que 1a Cooperativa cuenta com waa orgasizacion
ya establecada.

2 Inclure vacaciones y aguinaldos ceqin establece la ley.

* Total ¢e ventas 41,999,206, ver Cuadro 5.6 en el estusio finantaero.

* Se tomzideraron aeses de 30 daas

Fuentes Célcelo 11CA.
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3.0

EMPAQUE

En el andlisis de la materia prima se establecio que la cantidad de
café resaca a procesar por ano serian:

Ano 1-10

Libras materia prima 400,000

L.os estudios realizados sobre el proceso del tostado y molido han
establecido que la pérdida total que ocurre en dicho proceso es de 13.34
por ciento. De manera que las cantidades de café molido a obtener por ano
serdn:

ARD 1-10
LLibras de café molido '346,640

Las especificaciones del tipo de material a utilizar en el empaque
es como sigue:

Material : PF MVG-20, TINTA, LAMAL, FRIMER, METALIZADO, FFMVG-20
(45gr/m2)

Tipo de impresiodon: Flexografia

COSTOS:
FESO MEDIDAS PRECIO FOR FRECIO
MILLAR UNITARIO
Rolsa 1/2 libra 77 x 204 mm
FLABTO 51 mm ¢221.00 ¢0.221
Bolsa 1 1b 920 x 232 mm
FLABTO 446 mm ¢305.825 ¢0.306

Rolsas pldsticas para empaque de café embalado, 25 libras por bolsa

PESOQ MEDIDAS FPRECIO FPRECIO
MILLAR UNITARIO

Bolsa para 2% libras (1 1lb) 1000 mm x 620 mm ¢400.00 ¢0.400
Eolsa para 25 libras (1/2 1b) 900 mm x 620 mm ¢300.00 ¢0.300

El Cuadro 3 muestra el cdlculo del costo del empaque a utilizar por
ano, costo que asciende a ¢14%,5%0%.00 colones por afo.
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4.0

Cuadro 3

COSTO DEL ENPAQUE POR A®O

ARO 1 - 10

CONCEFPTO EOLSA DE 1/2 LIERA

BOLSA DE 1 LIERA

Libras de café a empacar® 225,316 121,324
Empaque requeridao
Mumero de bolsas 450,632 121,324
Desperdicios por maneio 1 & 4,306 1,213
Total boleas 455,158 122,937
Costo total de empaque
Primario ¢100,584 ¢37.496
Holsas pldsticas para
empacar 25 unidades
Numerao de bolsas 18,025 4,853
Desperdicios por manejo 1 X 180 49
Total balsas 18,208 4,902
Costo total bolsa plastica $9,4462 ¢1.961
COSTO TOTAL DEL EMPAQUE ¢106,048 ¢39.457

' £l 65 por ciento del café tostado y nolido se eopaquetard ea bolsas de 172 libra y el reste (35 por cieats) en bolsas

de 1 libra,
Fueate: Cdlculos TICA.

CONBUSTIBLES Y LUBRICANTES

- Combustible (Operacién de tostado)

Fara la operaciétn de tostado se uvtilizard diesel a razén de 4.0
qalones por cada 200 libras de café a tostar,
el qalén. For lo tanto, para un total de 400,000 libras de café a
procesar, se requerird #,000 galones de diesel a un costo de

¢42,000.

- Combustible (Ventas)

a un costo de ¢5.2%

En el Cuadro 2.12, estudio de mercado., se establecieron las metas
de venta por ruteo. Alli se determind que se requieren 7% visitas
por semana el 4drea metropolitana y 40 fuera de ella.

En base a estos datos se calculo el costo de combustible para 1la
distribucién del producto seqin se indica en el Cuadro 4.
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Cuadro 4

COSTO DE COMBUSTIBLE EN LA DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

CONCEF 10 AREA METROFOLITANA FUERA AREA

: METROPOLITANA
Vehiculo 1 1
Visitas por Semana 79 60
Galones diesel por dia 3 15
Costo por Galdn (¢) 9.25 5.2%9
Costo Combustible
por Semana (¢) 131.00 394.00
th dias)
Costo Combustible Anual (¢) 4.,288.00 18.212.00

(48 semanas)

Costo de Combustible/libra ! 0.036 0.11

' Se considera que el 50 por ciento de la producciée de café tostado v solido, se veaderd en la 1002 setrapolitana v el

resto fuera de ella.
Foeate: Cdiculo 1ICA.

For lo tanto el costo total de combustible para la distribucién del
producto serd de ¢ 25,200.00 colones.

- Lubricaentes

Los lubricantes se utilizerdn para el buen funcionamiento de 1la
maquinaria, se considera dentro de ellas qrasas. aceites y otros,
con un costo anual qlobal de ¢514.00.

Para los dos vehiculos a utilizar en ventas se consideré un costo
anual de ¢2.920.00 gque equivale al 10 por ciento del combustible
uwtilizado en ventas.

El costo total en combustibles y lubricantes se detalla en el Cuadro
8.
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Cuadro 95

RESUMEN DE COSTO TOTAL DE CONBUSTIELE Y LUBRICANTES DEL PROYECTO

CONCEFTO VALOR
¢)

Combustible:

Operacidon de la planta 42,000.00

Yentas 25.,200.00
lL.ubricantes

Operacion de la planta 514.00

Ventas 2,920.00
TOTAL 70.,234.00
Feente: Cileulo TICA.
ENERGIA ELECTRICA

En los Cuadros 6 vy 7, detallan 1los cédlculos para la

determinacidon de los costos de energia eléctrica a requerir para la

magquinaria y luminarias.

Cuadro 6

CONSUMO ELECTRICO DE LA NAQUINARIA Y EQUIPO
PLANTA DE TORREFACCION

MAQUINARIA CANTIDAD POTENCIA FACTOR CosT0
hp/hr  hp/dia hp/mes hp/aio POTENCIA  (¢0.27/kW)
{0.7456KW)
Tolva de Alimentacion | 3.0 24.00 480 3,760.00 4,296.96 1,160.18
Tostadora 1 10.0 80.00 1,600 19,200.00 14,323.20 3.867.20
Clasificadora | 1.3 12.00 240 2,.880.00 2,148.48 580.09
Molino | 3.0 24.00 480 5,760.00 4,296.96 1,140.18
Espacadora | 2.0 14.00 320 3.840.00 2.064.64 773.45
TOTAL 37.440.00 27,930.24  7,541.00
fueate: Cilculo TICA.
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Cuadro 7

CONSUNO ELECTRICO LUNINARIA
PLANTA DE TORREFACCION

LUMINARTAS CANTIDAD FOTENCIA CONSUMO COSTO
VOLTIOS kw/mes kw/afo ¢0.27/KW
l.dmparas 2 x 40 w 16 110 141 1.,692.00 4537.00
fomas dobles 4 110 148 1.776.00 480.00
TOTAL 289 3.468.00 937.00

Fueate: Cdlculo IICA.

For lo tanto el costo total de energia eléctrica serd de ¢8,478.00
anuales.

AGUA Y TELEFONO

El 2aqua no se utiliza en el proceso de produccidn vy su uso se limita
a actividades secundarias como son: limpieza del local, bafios, servicios
sanitarios y otros. Esta es servida por los pozos que posee la
Cooperativa.

El servicio telefénico serd el mismo que vya posee la Empresa, éste
se utilizard para pedidos de materiales y para la comunicacién con los
clientes potenciales.

Se calcula un costo de ¢1,200.00 colones al afo en estos servicios
a la producciéon.

SEGUROS

l.a planta debe contar con un sequro de riesqos contra incendio y
accidentes. Se estimé un costo total anual de ¢18,000.00 para este rubro.

Ademds, se recomienda asequrar los vehiculos contre todo riesqo.
El monto de este sequro es de 12.0 por ciento sobre el monto de compra.
(415,600).

NANTENINIENTO

El mantenimiento consiste en efectuar los trabajos preventivos y de
reparacion para el buen funcionamiento de 1la maquinaria, equipo,
infraestructura, sistema eléctrico y otros., a fin de que la planta se
encuentre en buenas condiciones y & su vez aumentar la vida atil de la
maquinaria.

En el Cuadro 8 se especifica el mantenimiento requerido y el costo
del misma.
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Cuadro 8

COSTO ANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA PLANTA DE TORREFACCION

PERSODNAL

CONCEPTO HORAS NECANICO'ELECTRICISTA'AYUDANTE®  NAMD DE  WATERIALES®  TOTAL
HOMBRE 0MRA (¢)
REQUERIDAS ¢ 'l

Tolva
Alimentaciodn 8 i 1 i 98 60 158
Caraa 8 1 18 20 38
Tostadora 14 1 1 1 196 180 376
Clasificadora 8 1 1 i 98 90 188
Molino 8 1 1 i 98 180 278
Fmpacadora 8 1 1 1 98 180 278
Sistema de Absorcién 8 i i 58 90 148
Selladora 2 i 10 2% 35
Tanque Diesel ] 1 1 29 80 109
Sistema Eléctrico 146 1 1 116 120 236
Sistema Hidréulico 8 1 i 58 75 133
TOTAL 94 877 1,100 1,977

' E] sueldo diario del secénico v electricista es de ¢ 40.00 cada wno. E1 sveldo del ayudante es de ¢ 16.00
2 Se han considersdo los principsles materiales para efectuar el nantenisiento coso: Daleros, cadenss, chusaceras, pernos

y otros.
Fueate: Cdlcelo TICA.

Se recomienda efectuar la revisién, limpieza y rectificacién de la
maquinaria en el periodo de vacaciones anuales del puntero y catador. Asi
se efectuardn los trabeaios con la minuciosidad del caso y sin necesidad
de parar la produccién.

El mantenimiento de vehiculos (afinados, reparaciones, y llantas),
se considerd en ¢9.000 anuales.

PAPELERIA Y UTILES
En el Cuadro 9 se detallan los costos de papeleria y utiles

requeridos por ano para el buen desarrollo de las actividades de 1la
planta.
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Cuadro 9

PAPELERIA Y UTILES

GESLRIFUTION YALOR
¢
T e2iion papelerss : 2,000.00
Foapelaria 800.00
i des 619.00
Fasters o Aiaches 5.000.00
POl 8.419.00

ruente: Cdlculo Tila.

PUBLICIDAD
Fara el lanzamiento del producto al mercado, se hard uso de un plan

publicitario a través de los medivs de comunicacidén de radio y prensa.

Ademas, <o ofrecerin muestras grat:s del producto en los supermercados
ot wng meaur eredtividad del consamo del mismo.

£1 monta asiquadn pary éste rubro serd de ¢143,190 para el primer
anid, Ty que equivale al 7.Y por cienlo del valor de las ventas totales.
Bel vegandu ano en adelante el costo total de publicidad serd del 6 por
ciento del coalor de Tag ventas lotales (¢114,352).

DEFPRECTACION

E1 Cradrn 10, weestra las condiciones de depreciaciéon de 1la
Maguinarla, wqulipo e instalaciones y el Cuadro 11, indica el wvalor
rezidual de lon mrsmos para el anu 11. :

Cuadro 10

CONDICIONES DE DEPRECIACION DE MAGQUINARIA, EQUIPO E INSTALACIONES

CONCEFTO 0570 YALOR PERTODO BE uoTA

(¢} RESIDUAL (1) BEPRECIACION ARUAL

(AR0S) ()
listraestratura 177,313 2% 49 3362.00
Sistema Elecirico 52.430 10 2% 1887.00
Magninaria v Equipo 152,700 . 10 10 13,743.00
Yehiculos 130,000 19 10 11700.00
AL 514,443 . 30692.00

Fuentes Cdlculo 1A,
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Cuadro 11

DEPRECIACION DE MAQUINARIA. EQUIPO E INFRAESTRUCTURA
(Valores en Colones)

CONCEPTO 0510 DEPRECIACION  VALOR RESIDUAL
ACURGLADA A0 19
AwOS 1 - 10
INFRACSTRUCTURA 179.313 33,620 145,693
SISTEMA ELECTRICO 22,430 18.870 33,560
MAQUIHARIA Y EQUIPO 152,700 137.430 15,270
VEHICULOS 130,000 117,000 13.000
TOTAL 514,443 207,523

Fronter G, ~

506.920
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