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RESUMEN

Castillo, Olvin 1999, Desarrollo de prototipo y prucba de mercade de café tostado y
molido especigl para la empresa CAFLECINIO. Proyecto Especiul del Programa de
Ingpenicro Agrénomo, Zamorane, Honduras.

La eomercializacion interna de café en Honduras es controlada por imtermediarios quienes
s0n los que obtienen las mayores ganancias, El objetive del presente estudic es desarollar
un prototipo y realizar pruebas de mercado de café tostado y molido especial para la
empresa CAFECINIO, la cual beneficia y comercializa el grapo de café, temiendo
actualmente problemas ¢on la luctuacidn de los precios. El proyeeto ticne un enfoque de
integracion vertical ya que se le da valor agregado a la mareria prima que producen los
soclos ¥ se comercializa directamente con los supermercados, Con el provecto se espera
obtener una mayor rentabilidad de las inversiones de [a Empresa a través de las ventas de
Café hontecillos, un caft tostado v molido puro v de calidad, en una presentacion de 14
anzas (397}, El proyecto se desarrollo bajo el esquema de la Metodologa Zameorano para
el Desarrallo Cmpresarial, Se realizaron pruebas de mercado con el prototipo del producto
determinando gustos y preferencias de los consumidores y se estimd una venta de 8356
bolsas de Cafié Montecillos en 6 supermercados de Tegucigalpa para ¢l primer afio. Las
inversiones para €l establecimiento v funcionamiento del proyecta equivalen & un monto
de Lps. 37,855 en el afio ¢ero, con reinversiones posteriores secin vida otil en el case de
la maquingria ¥ equipo. El estudic financiero determing que el proyecto es rentable,
presemtando un VAN de Lps. 189,863 al 36%, una TIR de 128% y ajustada gl 15% de
inflacién de 98.26%. Bl anélisls de sensibilidad determind que la remabilidad del proyecto
es sensible a cambios en el precio de Ia materia prima., En e] analisis de riesgo se encontrd
que la posibilidad que el VAN sea negativo es menor a 0.02% y Iz probabilidad de que la
TIR sea mayor a la tasa de corte de evaluacion del proyecto (36%) es de 99.98%. El punto
de equilibrio para ef priter afic cs de 4,163 holsas,

Palabras claves: Café,  integracidn vertical, valor spregade, comercializacidn,
fagtibilidad,
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Nota de prensa

CAFE TOSTADO Y MOLIDO, UNA ALTERNATIVA DE
COMERCIALIZACION PARA LOS PEQUENOS PRODUCTORES
CAFETALEROS

El sector cafetalero en Honduras esta constiuido en su mhayoria por pequefos
productores quienes poseen fincas no mayores a slete hectireay, levando u cubo alzunas
veces ¢l beneficiado del grano de café v comercializindolo a través de intermedianios
financiados por empresas exportadoras,

La eliminacién de los intermediardos en la cadena de comercializacion en alzunos
casos se da a través de ja organizacidn de los productores de caft en empresas aspclativas
que poseen un mayor poder de oferta ¥ mejores opclones en la venta de café tantn a nivel
nacienal como interpacianal.

Sin embargo las utilidades de los socios de las empresas asociativas dependen de
los precins determinados en el mercado internacional que afio iras affie son incstables, lo
cnal no garantza un ingreso fijo y seguro en cada cosecha para Jos productores
organizados, quienes por tal razdn deben analizar otrac afternativas de venta gue le
generen utilidades adiciomales.

Este es el caso de 12 empresa CAFECINIO constituida por pequeios productores
cafetaleros, guienes g traves de la asesoria del Programa para el Desarrollo Empresarial
Rural de Honduras (PROGKMPREZ AH) han desarrollade el proyects de comercializacion
de café tostado y molida puro de calidad en Jos supermercados de Tegucigalpa.

La Empresa desamrollé un prototipo del producto bajo los mas estrictos estandares
de calidad, con el cual se llevaron & cabo pruebas de mereado cuyos resultados mostraron
que el producto tiene una gran eceptacion entre los consurmmidores de café tostado vy
molido.

El proyeeto fue evaluado a un horizonte de 5 afies, el cual results ser rentable para
la Empresa presentando un Valor Actual Neto (VAN) de Lps, 189,683 al 36%, una Tasa
Interna de Retorno {TIR) de 128%% y una TIR ajustada al 13% de inflacion de 98 26%.

La remtabilidad del proyeclo sin embarpo se ve afectada en gran medida por el
costo de Ja materla prima ya gue esta constituye el 60% del total de los costos de
produceidn, esta es una vanable que los socios de la Empresa deberdn considerar en el
desarrollo del negoclo que han iniciado.
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El proyecto iniciado por CAFECTNIO es un ¢jemplo de integracidn vertical, donde
el gbjetivo principal es beneficiar a los soclos de 18 Empresa y sus familias, eliminando la
mayoria de intermediarios v ercando una alternativa de comercializacién que solvente Ja
inestabilidad en los precios de mercado del prano de café
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1 INTRODUCCION

Ll caft es cl segundo produeto en volumen de expertacidn de Homduras despuds del
Banano, no gbstante es el cultive de mavor Imporiancid en Ja econemia pacienal. En la
actuaiidad o café ocupa alrededor del 30% de la superficie dedicada a cultivos con
250,000 hectireas, distribuidas en 30,649 caficultores en su mavomna clasificados como
pequedios productores con explotaciones ne mayores a siele hectareas (Palma et al,, 1993).

En cuanto al aporte econdmico al pals de este sector productivo, se ha determinadn gue en
Jos Uldmos 26 afios (1970-1996) el seetor cafttalero ha side uno de los principales
soportes de la economia nacional, acnlmente aporta el 28% cn [z composicion del valor
bruto agricols ¥ 22% en Ja generacion de divisas (M lontes, 1996},

1.1 DEFINICION DEL PROBLERA

E! sector cafetalero de [onduras afronta una situaecldn similar para todos los productores
que lo conformar. Como ¥ya $¢ menciond anteriormente la mayoria son producrores
pequeios, para los cuales 1a principal via de comercializacion son los intermedianos, la
mayaria de Jos cuales actfian como agentes de loy exportedores que les financian las
compras (Palina et al., 1995).

En Hooduras, tuando se analiza el mercado del sector agropecuario se confirman Jas
dificultades que los productores enfrentan dertvados del incremento cn ¢l precio de Ios
insumos v la inmovilidad en Ios precios de sus productos (Veldsguer, 1987). St bien e
cierto, el cafetalero es el sector nrganizade mas grande en nuestro pais (Veldsquez, 1990),
enfrenta estas mismas dificultades, siendo ¢l problema fundumenial de las organizaciones
calttaleras du pequeilos v medianos productores, Ia falta de ingtalaciones v conocimientos
necesarios para levar a cabo el procesamiento de la materia prima con ¢l fin de
incrementar su valor agregado, ademas de salvar los obstaculos para llegar directamente al
consumidor {Velasquez , 1987).

En iz acrualidad la empresa CAFECINTO, cuyo prineipal rubro de comercializacitn es calé
ura producido por los socios de la empresa, lleva a cabo el beneficiado v comerctalizacitn
del café grano oro, pers este no recibe ningin valor apregado, siendo su prineipal
problema la inestabilidad del precie del café ¢n el mercado nacional e imernacionad.
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Solventando tal situacidn permitida a los productores un margen mayor en las utilidades a
través de la comercializacién directa de un producte con valor agrsgado v al mismo
tiempo ofrecer un producto de calidad a los sonsumidores exigentas.

En vistz de quc la Empresa posee las instalaciones y equipo necesario para llevar a cabo ¢l
tostado, molido y empacado del café, no se toma éste factor come un punio crftico del
problema que enfrenta la Empresa.

1.2 ANTECEDENTES

La empresa CAFECINIO segiin PROEMPREZAH (1997), fue findada en 1962.63 por
un grupo informal de productores de café, con ol objetive de optar a mejores beneficios en
el drca de comercializacién de café,

El nimmero total de so0i08 gque comstituyen la Empresa es de 500; sl embargo, Jos socios
activoe son solamente 450, con una Area de impacto de 3500 mapzanas de caf$, de
topografia irregular, donde la tenencia de la Herra es de dominie pleno.

Los sacins trabajan en forma individual en la producein agricols y colectvamente en
cicrtas ocasiones; poseen un beneficio himedo ecolégico y tm beneficio seca que
comparten, Poseen una estructura organizativa hien definida (orsaniprama), con una
definicidn de funciones y responsabiidades. Adiclonalmente tiens un sistema de
administracién de personal, sin embarge «l personal desconoce sus funciones especificas,
presentando en alsunos casos dualidad de funciones,

La actividad central ¢s la produeccién, beneficio y comercializacién de café oro en el
mercado interne ¥ externo. La empresa cucnta ademéas con una tienda para la venta de
insumos agricolas. Por el momento la Empresa ha estade restringida en Ja venta de café
oro 3 los mercados de Alemaniz y Estados Unidos los cuales han respondido
satisfactoriamente,

La Empresa ticne un sistema de precios via e~mail, Damade FUTURE SQURCE el cual
provee informacidn diarfa accren de precios en la bolsa de New York,

Actualmente Ja empresa CAFECINIO recibe asistencia de la Fundacion FINACOOPR y del
Programa para ¢l Desarrollo Empresarial Fural de Honduras, Convenio Zamorano-
BID/FOMIN (PROEMPREZAH).

1.3 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

El proyecto a mmplementar tene tn enfoque de integracion vertical ya que la Empresa
desea crear y comercializar un prototipo de producto con valor agregado para &l calé que
producen, integrandc en un sélo sistema la produccién primana, el procesamiento v la
comereializacifin directa del producto con los supermercades localizados en Tegucigalpa
¥ en un funuro expandir el mereado a nive] naciona) e internacional.




Lk

[mplementando un sistema de intepracion vertical, CAFECINIO espera obtener una mayor
rentabilidad de sus inversiones por las utilidades que generen las ventas del producto,
beneficiando asi a los socios de la Empresa, ya que continuard con la produecién
agrondmiica tecnificada, sumado a la clasificacién y procesamicnto para café molido extra
fuerte, empacado en un envase apropiado, con su respectiva marca, registro sanitario y
obdigo de barras para finalmente venderlo en forma directa, eliminande en lo posible la
mayoria de intermedianivs de lu cadeny de comerdalizacion,

Ast mismo también CAFECINIO dara valor agregado at 7 % de su produccidn de caft,
que obligateriamente tiene que dejar para consumo interno, segin la ley del estado de
Honduras.

En el mercade es donde las personas reflejan sus intereses, deseos y necesidades, Es
también donde los productores reflefan sus condiciones de costo y tecnologir. La
interaccion de wmbos determinard un mecarismo Que generalmente serd socialmente
Optimo, (Sapag y Sapag, 1989, p4l). Estas condicfones se desean cumplir,
implementando este proyecto, ya que se quiere competir en el mercade ¢on una nusva
marca de café tostago, molido y empacado, que permita satisfacer las necesidades del
consumidor y al mismo tiompo les necesidades de la Empresa como proveedor del
productrn.

14 LIMITES DEL ESTUDIO
Las linnfantes que se pueden mencionar para el desarrollo del proyecto son:

1. La falta de cxperiencia de los socios de la empresa CAFECTNIO en el mercadeo de
café tostado y molido

;d

La exislencia para este lipo de producte de una fuerte competencia de empresas
tradicionales de cafe tostado ¥ molido en Henduras.

L5 ORJETIVOS

Los objetivos que el proyecto pretende alcanzar se presentan en un objetive genersl v
varios especificos,

1.5.1 Objetivo gemeral del proyecto

Desarrollar un prototipo y realizar pruchas de mereado de caf molido especial para la
empresa CAFECINIO,

1.3,2 Objetivos especificos del proyecto

l. Realizar un anahsis del entorne e institucional de la empresa CAFECINIO, con
respecto a la produccidn de café tostado y molido.
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Generar o prototipo del producto, que permita la identificacion de teenalogias,
pProcesos, inversionss ¥ costos relativos al café tostado y molide especial.

3. Realtzar pruehas de mercado que permitan definir a demanda de café moiidi cspecial
en Tegucigalpa, mercado meta seleccionado, asi comao &l andlisis de los
submercados existentes, para establecer la estratepia comercial del producto.

4. Determinar la estructura orgamzaciomal v los requisitos legales necesanos para la
gjecucion del proyecto

5. Determinar la rentabilidad de café molido especial en 1a empresa CAFECINIO.

6. Dererminar en base al estudio, 1a factibilidad del proyecto.



2 REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECREDENTES DEL CULTIV( DE CAFE EN HONDURAS

El culiive de calé 1oma impuiso & parar de Ja reforma liberal dltimo cuarte del siglo
pasado, Pero es en la década de los afios cincuenta que este rubro liene una mayor
relevaneiy en la economia del pals (Salgado et al., 1994).

El café ocupa el segundo jugar en volumen y valor de las exporiaciones de Honduras, a
geciividad cafetalera es fuente de empleo ¢ ingresos para mas de 59 000 familias y mas de
340,000 personas que participan en lz cosecha, beneficiade v comercializacion (Salgado
et al, 1994),

En la actualidad el cal¥ ocupa 30% de la superficie dedicada a los cultivos con 250,000
hectireas distnbuidas en §0,649 caficujtores, en su mayoria clasificados comeo pequetios
productores con explotaciones no mayores a siete bectéreas (Palma et al., [995).

2.1.1 Localizzcidn d« la calicultury y nitmero de lincus

Actualmente, segin HCA {1995), la caflcultura se desarrolla en casi todo el pais, siendo
en cuairo departamentus que noe se observa, Se ha determinado cineo zonas donde se
produce calé, que se diferencian por aspectos geograficos y algunas wvanaciomes
climiticas. Estas son:

+ Regitn Central: Comayagua, La Paz y Francisco NMorazin

+ Region Norte: Parre de Sania Bérbara, Cortés, Yorg v Arlintida

« Regitn Orental: Partes altas de Olancho ¢ Bl Paraiso

+ Region Sur Parte de Intibucd, La paz ¥ Chelutecs

+ Regitn Oceldental: Santa Barbara, Copan, Lempira, Ocotepeque y parrs de Intthucd

Con respecto a la distnbucidn geografica de las fincas, se observa acihualmente una mayor
frecuencia en Copén y El Paraiso, seguidamentc en Santa Birhara, Comayagua, La Paz v
Qlanche; lo cual se asocia con la existenciy de Hemas adecuadas a la caliculiurs (ITCA,
1995)



2.1.2 Cemercializacion del grano de café

En Honduras la principal via de comercializacion del café son los intermediarios, la
mayaria de los cuales actian coma agentes de los exportadores que les financian las
compras (Palma cr al., 1993). Figura 1.

Beneficios
| Tntermediarios / grandes y
comerciantes | CMpPTesss
: exportadoras —[ THCAFE
Comisionistas |
de exportadores Agenfes v
enpresas Torrefactores
primario Otros productores imper{adoras nacionales
intermediarios extran)eras
Cooperativas I
eafetaleras Mereadeo Consumo
externa interna

Figura No. I Cadena de comercializacién del caft en Honduras (Palma et al., 1995).

Seghn la encuesta nacional de café de 1991, en la cosecha 1990-21, los inmtermediarios
compraron 1,652,000 quntales (en sacos de 36 kg) equivalente a 31% del lotal; las
compras directag de los cxportadores fheron de 138,500 qg (8%} v las cooperativas
195,200 qq que representa el [0% de [a produccion de ese afio (Palma et al., 1995).

Las exportadoras realizan transacciones comerclales con agentes compradores del
exterior; una parte del café que compran lo entregan al IHCAFE para consumo interno
(7% de las compras regisiradas) y &ste se encarga de distribuirlo a los torrefactores
nacionales (Palma et al,, 1995},

De las fincas sale a la venta prontamente ¢l café en grano en un 95% de su volumen:, sélo
3% es reservado para consumo familiar y ¢l restante 2% lo constituyen cantidades muy
pequedus que se almacenan para ventas posteriores y la mermu pusteosecha {[ICA, 1995),

Las ventus de café se realizan principalmente en pergamino hiimedo en 1a propia finea del
productor, dado que usualmente £ste carece de vehiculus de transpore para sacar su
cosecha (Palma et al., 1995), Es muy pequelia la cantidad de café que se vende en cstado
de irva madura, & pesar de que el acoplo de este café para su beneficiado e instalaciones




bien equipadas y eficientes, €5 una opeidn imponante para el mejoramiento de la calidad
del café honduredio {I1CA 1995},

Existe poca regulacidn oficial en materia de comercializacion interna del cafg,
especificamente en el sistema de precios, pesas y medidas, lo cual incide negativaments
sobre el productor, quien se ve obligado a wender su café al preciv que imponen los
comercigntes v con medidas no estandares, que reducen su margen de yanancia (Palma et
al., 1993},

2.1.3 Torrefartores

En 1994 estaban registradas en IJHCATE 18 empresas dedicadas a la torrefaceian de cafg,
El café de consumo internd representaba ¢l 8% de la cosecha nacipnal, constituids por
caft de seyunda o tercera calidad, proveniente de los subproductos de la clasificacion para
exportacion y de los cufés de resaca del pergamino del beneficiado hitmedo que las
torrefactores compran 4 Jos caficultores del pais (Palma M. R, et al., 1996),

El THCAFE comrola las usignacionss mediante tuotas a los forrefactores segiin su
participacidn en el mercado. Gl Instituto compraba hasta la cosecha 93/94 ¢l café de
consumo interno a Lps, 130.00 por saco de 46 Kg y posteriormente era asignado a log
torrefactores a Lps 142,00 por sace de 46 Kg oro; ¢l diferencal de Lps, 12.00 es una de
las formas de captacidn de fondos para IHCAFE de acuerdo a las leyes del pais. Esta
siltrecidin muestra como los productores nacionales subsidian el cafg de consumo interno,
ya gue el precio del calé al que venden es significaiivamente menor al ofrecido en la bolsa
de New York en el mercado internacional {Palma M. K. et al,, 1996).

A raiz de la subida de precios de café {cosecha 94-95) esta estruchura de precios ya no
pudo sostenerse, fijindose un 7% para consumo interne a un precio de Lps, 300.0 por
saco, para ¢l afio 1995 (Palma M. R, et al,, 1996).

La torrefaccion de eafé para 1995 respondia 2 una estrueura de mereado oligopélico ya
que tres firmas controlaban ¢l §9,063% de la cuota total que asigna el [HCAFE; de estas
tres empresas una es Café Bl Indio, que en ese afio procesaba el 63% del café tostado
consumido en pals (Palma M. R. et al | 1996).

2.2 RUBROS DE PRODUCCION

Ei café es una de Ias bebidas prineipales en muches paises, Es un estimulante del cerebro
v de Ja digestion, Se le puede preparar en diversas formas, entre otras: café con leche,
helados, posires, pastas e inelusive Heores { Hurtado, 1994),

Sepln Hurtydoe (1994), se pueden obtener daferentes clases de café para preparar Ja
bebida, entre los coales se pueden menclonar los siguientes:

Culé tostado en grano, Se encuentra en el mercade en grane, tostado y empacado. El
consumidor debe triturarlc o molerlo para llevar a cabo su preparacion, chieniendo un



cafe mucho mas fresco. El producto bajo esta presentactén, puede durar almacenade
conservandg sus caracteristicas de buen olor ¥ sabor por mis liempo,

Culé testado y molide. Es de gcran aroma v preferide en la elsborecidn de tinto. Su
presentacion es en polvo gruzeso v despuéds de prepararse deja siempre un residuo, no tiene
aditivos ni preservativos, por I tanto es puro. Su furma de empague y las caracteristicas
de dste, garantizan que el producto no pierde s aroma y sabor,

Calé soluble. En [a obienetdn de este producto se requiere de un procese mdusinial gue se
basz en la preparacion de extracto ds caft, Existen dos procesos.

s Scluble convencional Es el mismo café Instantinec que puede ser granulade o en
pobvo. Es mas concentrado y no deja residuos al preparario.

» Café liofilizado. Es un producto también nstaniineo para Iz exponacion. Al momento
de empacarlo se Je inyecta aroma. Se trata de un café mas concentrado y costoso.

Culé excelso. Esta nominacion significa gue se trata de un producio optimo ¥ que se
otorga cuando un café redne clicrnas caracteristicas como grang grande y parefo,

2.3 ESTIMACION DE LA OFERTA

Por oferta se entiende [a relacion que muestran |25 distinias cantidades de upa mercancia
que [os vendedores podrian y esturizn digpuestos « poner a la venta a precios alternativos
pusibles durante un periodo dado de tempo, pennaneciendo constantes las demis cosas
{Mendoza 1980)

Para anmalizar la oferty del mercado, segin Abell ¥ Hammond 19932, se debe primero
evaluar la estructura de la oferta Io cual implica determinar cuantas empresas tienen
ofertas en e} mercado 3 como se distribuyen las ventas entre eflas, que tan diferenciados
son los productos que ofrecen entre si v por (ltimo cuales son las barreras exislentes parg
el ingreso de nuevas eropresas al mercado, o parg la salida del mercado de competidores
participantes,

El sepundo paso es deseribir ¢l cardeler de la competencia, ya que ésta depende en gran
medida de la naturaleza de los clientes, La competencia en un mercade varia con el Hpo
de producto y econ la situacidn de compra, asi como tambign con & tiempo, por lo gue el
cardcter de la competencia tomard muchas formas, El carieter de Iy competencia puede
ser medido analizando si sus productos intentan desarrollar una demanda nueva a través
de la identificacién e ingreso de nuevos scgmentos de clientes antes que la competencia o
sl solaments compiten por ung demanda existenle en donde se pretende satisfacer mejor
las necesidades de segmentos especificos, en comparacibn con coualquier otro competidor.

El tercer punto que se dnaliza es [4 estrueturs de costos que se define porla relacitn entre
costos fijos y vanables, ya que en empresas donde los costos fijos son elevados las
utilidades dependeran mucho del volumen de produccion g diferencia de aquellas que sus
costos variables son elevados, 1as wtilidades seran mébs sensibles &l precio de venta.




2.4 AGROINDUSTRIA

E! concepto de agroidustria se define como el proceso de elaboracion por el cual pusan lus
materias primas agricolas, entre elias los cultivos superficiales ¥ arboreps. El grade de
elaboracion es muy variable, donde se incluyen sctividades de lunpleza, clasificacidn,
maolicndz, cocoidn, mezela v alleracién quimica para obtener un producto alimentario final
(Ausun J., 1981).

2.4.1 Fines dela agroind ustria

Los fines que se persiguen n el proceso de elaboracion de las materias primas agricolas,
sun obtener uma forma comestible o utifizable, mejorar suy  propivdades de
almacepamiento, Jograr productos méas ficilmente wansporiables v avmerntar su valor
nutricional {Austin, 1981).

2.4.2 La agroindusiria como foerza impulsora del desarrolio

La agroindustria, segin Austin {1981), contribuye en gmudo significativo al desarrollo
econdmico de un pals por cuatr, razones,

- Las agroindustrias son €l medio prineipal de un pais para transformar malerias pnmas
auricolas en productos acabadas de eonsumo

- Las agroindusirias con frecuencia constituye la mayor parte del seetor manufacturern
da un pais.

- Los productos agroindustriales constituyen con frecuencia la fhente principal de
exportaciones de un pais en desarroilo

- Bl sistema agroalimentario proporciona al pals lus elementos nutritivos indispensables
para el bienestar de una poblacién en crecirmento

23 DESARROLLO DE PROTOTIPO

Seuntn la Metodologta Zamorane para el Desarollo Empresartal (Rojus, 1998) uvtilizada
por PROEMPREZAH es necesarta tanto la 1deniificacién del rubro de produceidn como
las caracteristicas de la materia prima a utilizar v el flujo de pracese con el que se produce
el rubro 1dentificado.

2.5,1 Caracteristicay de la materia prima

Las caracteristicas del yrano de café Jas podemeos identificar en fisicas y quimices,

Composicidn fisica. Lag estructuras principalies gue conforman €] fruto de café y su
proporcitn se presentan en ¢l Cuadro 1,
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Cuadro 1. Consntucidn fisica del fruto de café

ESTRUCTURAS. .. . PORCENTAJE %
PULPA (Epicarpio} 30
FERGAMINO (Endocamio) 138
- MUCILAGO (Mesocarpio) = 1 L2
CAFE QRO (Endospermo) 20

Fuente. Agro-Tropic de Honduras {1993)

Las distuinias partes del café, son utilizadas parz obiener subproductos industriales,
medicinales, alimenlicios, etc, En el Cuadro 2 se detalla la informacidn del
aprovechamiento de estos subproductos.

Cuadro 2, Aprovechamiento de subproductos def café

' SUBPRODUCTO| APROYECHAMIENTO PRODUCTO Y JSO
Pulpa Agricols Abono orgimico, cultivo dehongos
Alimentacitn Proteinas v forrajes
Industrial Cafeina, taninos, alcoholes, gas
metang, eto,
wiueilapo Alimentacidn Levadurag v azicarss
Industrial Pectinas, ac. péptico, melaza, aleahol
Perzamino Indszstrial Furfural, celulosa, plésticos, eta.
Alimentacidn Rarciones balanceadas-ganados v aves
Borras v Granzas Industrial Aceites, cerag, jabones, efe.

Fuente. Agro-Tropic de Honduras (1993)

Composicipn guimicn. La composicion quimica de cada fraccidn, sc presenta en Jos
Cuadros 3, 4 y 3.

Cuadre 3, Compesicidn quimiez de fa pulpa de café

COMPONENTE i- - Y% FRESCA % DESHIDRATADA
Humedad t 76.6 12.6
Materia saca 33.3 874
Extracta eréren 0.48 2.3
___Fibra eruda a1 20 o
Proteina cruda 2.1 11.2
Cenizas _ 1.5 3.3
Extracto libre de ¥ 15.8 44,4

Fuente, Agro-Tropic de Honduras (1993)
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Cuadro 4, Composicidn quimica del pergamino de café

CCOMPONENTE P s WL e s
Humiedad 7.6
nateria seca ! 92.3
. Gms s
Nirdgeno 0.39 ]
Cemizas 0.5
__ Baracto librede N 189 o
' Ca, Mg 15.0
P, Mg t 28 ,

Fuente, Agru-Tropic de Honduras (1993)

Cuadro 5. Compaosicidm quimica del mucilago de caft

=70 CONPONENTE. - ? i %
Sustaneias pépticay totales 33.0
Amiegres reduciores 30.0
Azicares po reductores | oL 20 _
Celulosa + cenizas 17.0

Fuente, Ayre—Tropic de Hongduras (1993)
2.5.2 Caracteristiens de ja bebida

Ly bebida de café de primera elase es clara y tiene un wran aroma. El color de caf@ es
variable, desde un dmbar profunde hasta un café, dependiendo del grado de extraceidn y
tostado. El buen caté tiene una sensacion sedosa sobre la lengua. Tiene un sabor suave v
ligeramente acido, no insipido ni excesivamerre amarge. Bl café debe servirse caliente
{Charley, 1989).

2.5.3 Facteres que inlloyen en la calidad def caté en tuza

Algunos de los factores, segiin Chardey H (1989), gque Influyen en la calidad de lu
extraceidn del café se {ratan a continuaclon;

2.5.3.1 El grano de café, E] café wilizado para preparar la bebida son Jus mmmos tostados
y molidos ($umillas) de Iz planta de café. Las condiciones de clima donde estin ubicadas
las plantaciones de caft influyen en la calidad del grano sin tostar.

2.5.3.2 Tiempo de beneficiade. Si el beneficiado dura demasiado tiempo, la fermentacion
sera mayor teniendo comeo resultado nn café dcido,

2533 Almacenamiento. El café¢ oro almacenado a aita humedad produce olores
desauradables en el cafe cn taza,
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2.5.3.4 Efecios del tostado. El tostado da lugar 2 dos tipos de cambio en la cereza verde
de calé, A medida que se calienta el yrano, se forman pequedias burbujas de vapor, que
hacen el cafe tostado ligero y poroso. Esta porosidad es lx que penmite la extraceion de las
sustancias del grano de cafe molide en el apua cuando se prepara 1a bebida. El tostado, asl
mismo produce cambios quimicos que son importantes, ya que 5¢ forman compuestos que
in[luyen en el sabor, aroma ¥ apariencia del extracto. El color del grano depende del srado
de tostado, vana de canela ligero a café oscurp, lo cual influye en el eolor de ja bebida,
Los carbohidratos caramelizados contribuyen 2l color de Ta bebida.

2.53.5 Cafeina. El grano de café tostado contiene 1.2% te cafeina, un constituyente
amargo que le da & la bebida su efecto estimulante.

2.5.3.6 Dibxido de carpono. Gste gas se colecta en los cspacios que el grang de café
forma por las bolsas de vapor. Es el que bace que &] prano de cufé [lole cuando se pone en
contacto con ¢l agua, Parte del vigor del sabor de la bebida proviene del dignado de
carbona.

2.5.3.7 Acidos orginicos. El principa) es el Acido clorogénico que suma mis del 4% del
peso del grano de caft tostade. Debido 2 la cantidad presente, no existe duda respecto a su
contribicidn en el sabor de la bebida de café,

2.5.4 Faclores que alectan I concentrncién del exfé

Segin Charley H. (1989}, los siguienies factores influyen cn la concentracién de los
diferentes constifuyentes del grano:

2.5.4.1 Malido. Entre mas fina ¢s la molienda, menor es la proporcion necesaria del cafit
con el agua para preparar bebidas relativamente fueries. Bl efecte de la molienda sobre Iy
calidad final de la bebida es una cuestion no establecida,

2.5.4.2 Praporcion del culé con el agua La proporcidén del café molide con ¢] apua se
considera que determina 12 concentracidn potencial de la bebida. La concentracidn
preferida del caf preparade differe de una regidn a otra, asi como entre personas.

21.5.4.3 Temperatura v (lempo para extraccion. plientras mds caliente 25 i agua con
que se prepare la bebida, mas substancigs sclubles se extraen, La iemperamra del agua
cuando esta en contacto con los granes molidos debe ser como minima de 85° C (185°F) y
mixima de §3% C (203°F). 5i ¢l tiempo de contacto del agua con los granes molidos es
muy corto o si el agua no esta suficientemente calienic, 1a bebida es insipida v muy agria,
Si el tiempo de preparacidn es muy largo, es probable que fa bebida sea
desagradablemente amarga y dcida.

2544 Efecto del agua sobrela bebidn de eafé. El agua utilimda on 1 preparacion del
café influye en [a bebida, El agua blanda es mejor, el agua hervida es insipida debldo a la
pérdida de aire disuelto, El café elaborado con esta agua también seré insfpide.



Las substancias disueltas en ¢l agua que aléclan of sabor de esta probablemente influyen
el sabor del cal®,

2.5.5 Procesamiente de café tostado ¥ molido

El proceso de tostado y molide de caf, se deseribe sewlm el folleto del midulo de
Indusirias Horto Fruticoas, {1998).

Recepcidn dei café. Se recibe el caft oro proveniente del beneficia, en recipientes
resistentes, El café debe tener una humedad entre & 12 v 14 %4 Seyuidaments sc
determina el peso total del producto rembido.

Tostado. El tostade se realiza a alta femperstura por un tempo Hmitado, pary poder
desarrollar los atributus del café tostado; se usan temperaturas de la camara de 260°C por
5 minutos, aunque el grano en si alcanza unos Z00°C,

Durante el tostamiento se libera la mayor parte del agua que tenfa el café om; el grano
también pierdc un 5% de su peso por liberacion de vlras sustancras velitiles,

Enfriumienio. Se procedera a enfriar ef café recién tostado lo antes posible, para ellg se
puede utilizar una malla fina donde colocar el café y un ventilador que acelers el
enfriamiento, proceso que dura de 3 a 4 minulos,

Moliemda, Se realiza meednicamente desiniegrando el grano tostado entery, Drependiendo
el mercado o desting del caftt se le da diferentes grudos de molido,

Envasado. S¢ empaca e producto en bolsas o envases impermeables 2 gases v al agua.

Con el envasado se evita pérdidas de gases volatiles v se prepara e] producto para ser
lanzado al mereado,

Sellado. El sellado dei producto se pucde hacer al vacio o aplicando calor a las boisas,
La funpcidn del selado es prolongar lu vida 01l del producte,

Almacenamiento y Despacho. El producto terminado v empacado debe ser almacenado
en un Jugar {Tesco, no por mucho Gempo, ya que debe ser distribuido lo més prento
posible, porque cada diz que btaoscurme baja la calidad del producto, El café wostado
envasudeo af vaclo entre 6 ¥ 12 horas posteriores a sut proceso, pucde mantenerse por 2 a 3
aftos,

Cautacibn. La catacion del prototipo se hace en un salén adeenado, sin alores extrafios u
las muestras por analizar ¥ sin ninguna interrupeion & la concentracidn del degustador.

Las muestras de cafd fresco (no mds de 24 horas), se preparan usando 10 gramos de caf8,
en 120 ml de agua hirviendo, dejando reposar 5 mantos antes de eatar, Los factores que
se evaluan son: Aroms, sabor y color,
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2.6 COMPONENTE DE MERCADED

Mercadeo y comercializacidn son sinénimos, ¥ se refiere 1l conunto de procesos o etapas
por las cuales los producios deben pasar desde el iraslado de la empresa hasta el
consurnidor final. Se habla de consumidor finai, para diferenciarlos de compradores que
adgquieran los productos en ¢ mercado pars venderlos y no paru consumirlos; en este caso
el proceso de mercadeo no ha terminado; finaliza cun &l consumo del producte (Mendoza
1980),

2.4.1 Mercadeo de los productes agreindustirisles

Existen factores como la calidad del preducto, el empaque, el precio ¥ ¢l acceso a
mercados tanto nacionales como Intemacionales, que constituyen [a clave del &dto frente
a 4 competenciy con otras empresas v otros paises (Hurtado, 1994),

Pero peurte que e proceso de desarrollo y mercaded de nuevos productos, % un proceso
con frequencia eritico. Un producto se justifica en ¢l mercado en la medida que es tapaz
de sutisfucer las necesidades de los clientes. Los waslus, deseos v necesidades de los
consumidores son cambiantes, Todo producto tiene un ciclo de vida e lyval suceds con un
producto agroindustrislizado, Por estas razones, se debe investigar constantemente las
modificaciones o cambios que debe hacérsele g un producto con el fin de que los
voliimmenes de vents, la participacién en el mercudo y las ganancias no se reduzean
{Hurtado, 1994).

2.6.2 Planeucion estratégica de mercido

La plancaeion estratéuica de mercade de un produtts, segtn Abell D. y Shammond J,,
{1989); * e el producto natural de la evolueién organizacional en empresas diversificadas
y de la crecients preveupacion por la agignacion de recursos [imitados en medio ambientes
que el efectivo es imitado. Un concepto central de Ja planeacion cstratégica de mercado
e3 gue cada negocio debe definirse en forma tal de aprovechar al méiximo esas
oportunidades, y asignar misiones que sean consistentes con fas diferencias entre estas™,

nuchas empresas funcionan siv unz planeacidon estratégica de mercados en el caso de
muchas empresas nuevas Jos gerentes na planifican, considerando estz medida como
desperdicio del tiempo. Los gerentes de empresas pequefias, ja mayoria piensan que la
planeacion estrarégica silo se da mivel de grandes empresas, En realidad existen muchas
empresas extosay que segin sus gerentes han podido fincionar sin la utiizacion de planey
{Abell D, ¥ Shannond J., 1989).

Sin embargo , uma estrategia de mercado bien planificada puede traer beneflicios a
empresas grandes, pequenas, maduras o nuevas, Estos beneficios se aleanzan, va que la
empresa tiene fljado los objefivos v melas que desea alcanzar, desarrollando acciones
cuyns resultados podrin ser medidos con relacién a Ins logros que [a empresa ha
planificado obtener. Pero 51 bien es cierto, muchos gerentes proponen que la planeacidn
estraiégica de mercado no da resultados en amblentes muy cambiantes; €l hecho es que
sucede Jo contrario, ya que si los mercados son muy incstables se podran planificur
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acciones de contingencia ante los cambios inesperados, asepurando asi mantener estable
la participacion en el mercado (Kotler P y Armstrong G., 1998).

2.6.3 Desarrollo del plan esiratégico de comereializacion

El desarrollo de un plan estratégico de comerclalizacidn se puede resumir en coatrg
conjunto de decisiones relacionadas, segin Abeli D, y Shammond 1., {1989):

2.6.3.1 Definicién del negocio. Es el proceso de loma de decisiones dindmicas que los
administradores responsables de lus empresas deben tomar para determinar el tipo de
negocio en el que se encuentran (Abell D v Shammond I, 1939).

Para tener éxito 2n los mercadns competitivos acluales, las empresas deben concenirar sus
esfuerzos hacia los clientes, panindoselos a Ja competencia cnregindoles mas valor, Por
tanto cada empresa debe dividir el mercado total, clegir los mejores segmentos v diseifar
estratecias que atiendan rentablemente y mejor gue las de la competenciz, los segmentos
seleccionadas (Kotler P v Armstrong G., 1996).

Este proceso sepin Kotler P y Armstrong G., {1996) consta de cuatro pasos; medicion y
prondstico de la demanda, scgmentacidn del mercado, seleccidn de un mercado y
posicionamiento en ¢ mercado.

Medicién y prondstice de la demanda. Se bace para analizar el potencial de mercado
para un producte nueve. La empresa estima ] tamaio presente ¥ futuro del mercado v de
sus diferentes segmentos,

Segmeatacién del mercade. La ségmentacidn de mercado segin Kotler P y Armstrong
G., {1996} “cs el proceso de dividir un mercade en grupos daros de compradores, can
diferentes necesidades, caracteristicas o comportamientos que podrian requerir productos
individuales ¢ mezcla de mercadoteenia™

Es el proceso en e cual la empresa determina las diferencias exdstentes entre sus clisntes
dc acuerde a sus necestdades y de la manera en que estos las satisfacen, asi como la forma
en que g empresa reconoce esas diferencias (Abell D. y Shammond J. 1989),

Seleccidn de un mercadoe. Es evaluar el gtraclive de cada une de los sepmentos
determinados en un mercado y seleccionar aquellos en que se entrard. La empresa debe
escager aquellos segmentos donde [e sea posible generar v mayor valor al cliente,
manteniéndolo g través del tiempo (Abell D, y Shannood J,, 1989).

Posicionamiento €n ¢l mercado. Consiste en lograr que un producto ocupe un lugar
claro, distintive y deseable, en relacion con los productes de la competencia, en la mente
de los censumidores meta {Abell D, ¥ Shannond J., 1939).

2.6.3.2 Deteroinar ba mision del negocio. La mision es un conjunto de objetivos con los
cuzles determinames expectalivas de desempetic en términos de crecimients de ventas,
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participacidn de mercado, rendimiento schre fa inversidn, ingresos nefos y efectivo, para
cads negocto v programa (Abell D. ¥ Shannond J., 1939,

“[a misién ¢s como una mang invisible que guid a los miembres de la erganizacitn de
medo que puedan trabajar de mancra Independients y tambifn en colectividad para
alcanzar lag metas globales de [a organizacidn{Kotler P v Armstrong G., 1996).

2.6.3.3 Plantezmiento de Ias estrategias funcionales. En csta etapa se desaryollan los
detalles de las estrategias funcionales, que incluye mercadotecnia, manulaciura
investigacitn y desarroils, servigio, distribucdn, ele. despuéds de haber defimdo ¢l negocio
y la misién (Abell 1. ¥ Shanoond J., 1939),

2.6.3.4 Presupuestacién, La plapeacion estratépica finaliza cuando se asignan los
recurses v ose elaboran los presupuestos para levar & cabo lps planes. En esta ctapa se
oman lzs deelsiones linancieras especificas (Abell D. v Shannond T, 1959),

2.6.3 Estrategia de mercadotecnia para uns lograr ventaja competitiva

La empresy para tener éxito debe satisfucer las necesidades de los consumidores mejor
que la competencia, Por lo que los esfuerzos que se hagan en el desarrollo de estrategiay
de mercadotecnia deben estar orientadas hacia las necesidades de los compradores v a las
estratemas de los competidores, A partr de la capacidad v del lugar que ocupa en la
indusirta, la empresa creard upa imagen en los comsumidores con tespecto a Ja
competencia con et fin de obtener 12 mayor ventafa competitiva posible,

Parg disefiur unaz estrategia de mercadotecnia competitiva es precise analizar la
competencia. En este sentido la empresa debe comparar ol valor y satisfaceion de sus
productos pregios, canales, ¥ promocion que ofrecen a sus clientes, con los ofrecidos por
sus compeidores mis cercanos, Fimalmenle [a empresa determinard los campos donde
existen posibles ventajas o desventajas (Kotler Py Armstrong G., 1998),

265 Desarrollo de la mezela de merredotecnia

La mezcla de mercatotecnia, Kotler P y Armstrong G, {1996)., la define “come la serie
de instrumentos ticticos y controfables de la mercadotecnia que mezcla la empresa para
obtener la respuesia que quiere del mercado al cual se difge. Las muchas posibilidades
existentes s¢ pueden reunir en cuatro 81upos de variables que se conocen con ¢l nombre
de las cuatro p; producto. precio, promocidn y posicién™

2.6.5.1 El producto. Combinacidn de bienes y servicios gue la empresa ofrece al mercado
meta,

2652 El precio. Cuntidad de dinero que los consumideres pagarin para obtener el
producto,

2.6.5.3 La posicion. Confunto de actividades de la empresa con ¢l fin de poner a
disposicion de los clientes &l producto,

p‘l"f."'_r-‘r-- i
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2654 La promocitn. Serie de actividades que dan a conocer los atributos de un
producto ¥y que convencen z la poblacion en comprarlo.

2.7 ESTURIQ OF FACTIBILIDAD DE PROYECTOS DE INVERSION

“El estudic de factibilidad de un proyecto pretende contestar el interrogante 81 €5 © no
conveniente realizar [ inversidén, Esta recomendacion s6lo serd postble st se dispone de
todos 10s elementos de juicio necesarios parz tomar Ja decisién”, (Sapag. N y Sapag R,
1989).

2.7.1 Importancia del estudio Maetibilidad

El estudio de factibilidad de un proyecto tiene la finalidad de generar, cvaluar, comparar y
seleccionar alternativas téenico ccondmicus, eligiendo la més eficiente, pura sutisfocer una
necesidad cspecifica,

En la evaluacidn del proyecte se presentan las alternativas pars desarrollarle en orden de
preferencis de acuerdo a los critertos establecidos previaments (mayor reatabilidad, €] de
mayor empleos, movilizacién de los recursos maturales, etc). Con este orden de
preferencias se selecciona la alternativa técpico ecombmica dptma, descartindose las
restantes, (Nacional Financiera, 1932},

2.7.2 Commponentes del estudio de factibilidad

Segln Sapag N. y Sapag R. (198%), cinco son Jos estudios que comprende Ia evaluacion
de un proyecto, siendo estos: estudio de mercado, esiudio (écaico, estudio lepal, estudio
organizacional y estudiv financiero, si se trata de inversionistas privados, o econdmica, si
se tratz de evaluar el Impacio en la estructura 2condmica del pais. S la conclusidn en
cualquiera de eflos es negativa, se determina que el proyecto no debe levarse a cabo.

2721 Estudie de mercade. El estudio de mercado tiene como finalidad medir el
atimero de indfviduos, empresas u otras enndades ccondmicas que, dadas cieras
condiciones presentan una demanda que justifica la puesta en marcha de un proyecto, en
un periodo determnade; especificaciones v precio que los clientes estin dispuestos a
pagur {Sapau, N v Sapag B 1989).

2.7.2.2 Esindio téenico. En el estudio de vighilidad linanciera de un proyecto, el estudio
téenico tiens por objeto proveer informacitm gue permita cuantificar e monto de las
inversiones ¥ costos de operacifn relacionados & esta rea (Sapag. ™ y Sapag R. 1989).

2.7.2.3 Esiudio administrative y legal. Para cada proyecto la estructura organizativa que
mas se adecue a los requenimientos de su posterior operacion. Conocer ¢sta estructura es
fupdamentnl para definir las necesidades de personsl calificado para gestidn y, por lo
taniy, eslimar con mayor precision los costos indirectos de la mano de obra ejecutiva.
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Tan impertante como fos ofros estudios ¢5 el estudio legal, ya que aspectes legales pueden
restringir la localizacitn o [a implementaron del proyecte mismo (Sapag. N v Sapuz R,
1989).

2.7.2.4 Estudie fnanciero. Los objetivos de este estudio son ordenar y sistematizar la
informacion de caricter monetaric que proporcionan los estudios anteriores, elaborandoe el
anilisis que permita la evaluscidn del provecto y evaluar los puntos anteriores para
determinar su rentabilidad {Sapag. 37 v Sapag R, 1989).




3 MATERIALES Y METODOS

El estudio se desarrollé bajo el esquema de Iz Melodologla Zamorano para el Desarrollo
Empresanal (Rojas, 1998), la cual tiene como objetive fundamental que lg smpresa leve
a cabo un proceso de integracion vertical, procesando la materia prima v comerelalizando
el producte final.

3.1 LOCALIZACION Y DESCRIPCION DE LA ENMEPRESA

El estudio se desarrclld en la empresa CAFECINIO, la cuzl esta Tocalizada a 144
kilémetros de fa civdad de Tagucizalpu.

Ei nimero total de socios que constituyen la empresa &3 de 300, de tos cuales 430 son
agtivos. La empresa posee todas las instalaciones uvecesarias para safisfacer las
necesidades de sus soclos en aspectos de beaeficiado, ¢ inclusive de otros produttores.
Dentro de edtz infraestructure exasten; despulpadoras srandes, patios de cemenio para
secado, pitas de lavado, secadoras rotativas guardiolas, secadoras horizontales, laboratorio
de calacidn, ofizinas administrativas, tienda de Insumos de productos agrieolas y bodegas.
El irea de impacto de la empresy a través de sus socios es de 3300 manzanas de
topografia irregrular dedicadas al cafié,

3.2 IDENTIFICACION Y SELECCION DEL RUBR(O DE PRODUCCION

El rubro de produccidn escogide por la empresa CAFECINTO fue un prototipe de caft

tostado y molido especial de alta calidad, empacado en bolsas impermeables a gases v al

agua, con la debida jdentificacion de la empresa, marca, regisiro sanitarie, fecha de

elaboraeion, fecha de vencimivnto v eddigo de barras,

3.3 ANALISIS DEL ENTORNO DE LA EMPRESA

En cste estudio se realiz 1o sipuienie;

e Apdlisis de las oportunidades y amenazas con respecto al producto escogido, las
cugies fucron determinadas en un curso-taller donde participaron personal de la

empresa CAFECINIO v Je Zamoerano

+ Anilisis del mercado mata



20

+  Andlisis de la oferta de cal@ tostado y molido de las diferentes marcas de la
compeleneia que se offecen en los supermercados de Teguelgaulpa, através dela
informacién generada por los gerentes de piso de cada uno de estos y de Jus
investyaciones realizadas en los puntos de venta del supermercado {gdodolas),

3.4 ANALISIS INSTTTUCIONAL DE LA EMPRESA.
En este andlisis se determing:

« Foralezas y debilidades de la Empresa con respecto a la produceion de café tostado y
molido extra fuenie, determinadas en el curso-taller antenormente mencionado

3.5 DISENO DEL PROTOTIPO DE CAFE TOSTADO Y MOLIDO
ESPECIAL

En ¢l disefio del prototipo se realizé o siguiente,

3.5.1 Flujo de Proceso

Se definid el flujo de proceso para la produceldn de calé lostado v molide "Montecillos™,
realizindose pruebas en cada uno de los pasos del procesg con el fn de deterntinar
ticmpos, rendimientos y requerimientos de maguinaria, equipo y mano de obra,

3.5.2 Estructura del sisiema

St disefid¢ una planta para el tostado y molido de café, con su maquinaria, equipo y
ordenamiente basado en la capacitacidn recibida por parte de los productores en
Zamorano en julio de 1998 y de acuerdo 2 la disponibilidad de recursos de 1a Empresa.

3.5.3 Inversiones

Con ¢l flwjo de proceso para fa produceidn de cald Momntecillos y ol disefio de la planta
estructurados, se determinaron los requerimientos de maquinana, equipe ¢ inslalaciones
necesarias para &l desurrollo del protatipe,

3.6 DESAHROLLO DEL PROTOTIPO

En el desarrollo del prolotipu gue saifit «l mercado fue necesario determinar log aspectos
organizacionaies y legales def proyecto y definir los castos de produceion.

3.6.1 Estruciura orgunizacional

Se defimid con avuda de la gerencia de [a empresa una estruclurs organizativa que se
adecuara lo mejor posible ¥ gue contribuyera al buen funcionamiento de la Planta de
Tostaduria, en la cual se disefio el organigruma de la misma con ias Tespectivas funciones
de cada une de los miembros de la organizacidn.




En esta pane del estudio se ilevd a cabo la clasificacion de la Empresa de acuerdo a2 los
estatutos de las empresas asoclativas de campesinos, asi mismo sc determinaron los
estatutos legales de la empresa gue influyen en el funcionamiento de la plagta
procesadora de café tostado y molide,

3.6.2 Aspectos legales

En ¢l estudio lecal se determinaron los requisitos necesarios lamto para la Empresa como
para €] producto que sepln la ley en Honduras deben ser cumplidos para poder llevar a
cabo el proyecto,

3.6.3 Costos de produceidn

Finalmente con ¢l andlisis realizade, se determinaron los costos de produesidn necesarios
para sacar al mercado café Montestllos.

3.7 ANALISIS DE MERCADO

Se llevé a cabo un andlisis de mercado ton el fin de determinar las oportunidades y
amenazas que se le presentan a la empresa CAFECINIO al comercializur café
Montecillos, El andlisis de mercado fue la base del desarrollo de 1a estratecia de
comercializacion,

Para llevar a cabo el anilisis de mercade se gplied ung encuesta a [z poblacidn de los
estratos medio y alto de la cludad de Tegucigalpa (Anexo 1),

Tamanoe de la muestra, Para caleutar el tamatio de muestra de la poblacidn se utilizé el
censo de septiembre de 1997 de la Direceion General de Estadistica y Censos, donde se
estima un total de 171,406 hogares en Tegucigalpa,

En ¢} Coadro 6 e presenta la informacidn detallada sobre la distribucitn de hogares por
estratos,



Cuadro 6. Distribucion de los hogares segln estrato social y clasificacidn de las colonias

Altoy

| Estrato Sociul

por estrats social

Distribucién [Total dehogares|Clasificacion de las colonias . |
- ) proreentual-: W e T

1Y)

3,428

?

y Pérex, El Prado, Matamoros, San
Carfos, Florencia, Lara, Nuevo
Loarque, La Campafa, Maradiaga,
Tepeyac, Lomas del Guijarro, Loa
Angeles,  NMarichal, Palmira,
Humuvya, Las mmilas.

Medio alio

5,142

Payaqgui, Florencia Norte, Lomas de
Toncontin, Loarque, Mavangle,
Altos de Elvel, Tres Caminoes,
Residencial Mava,

Medio medic

11

18 855

La Gramja, iMirafiores, Las Colinas,
Buenos Adres, Villa Adela, Hato de
En medio, Los Robles, La Plazuela,
La Primavera, La Fuemte, La Ronda,
Satelite, Jardines del Loarque,
Alameda,

Medio bajo

bt
(%

37,709

San José de la Pefia, Bella Vista, La
Pena, Bendeck, La  Bolss,
Guanacaste, Barrio Morazdn, 21 de
Octubre, San José de la Veca, El
Manchen, Bolfvar, Miramesi, Bo,
Concepein, Santa Fe

Bajo

116,272

Mo encuestados

Taotz! de
Hoeares

171,406

Fuente. Direccion de Estadisticy y Censos, (1997).

Para caleular el nimero de encnestas de la muestra se utilizd un muesrree estratificado. El
estimado de la cantidad de hogares de Tegucigulpa es de 171,406, de Jus cuales 63,134
{i¥) representan a los estratos encueslados, 3428 pertenecen a la clase aka (Nhi), 5142 &
la clase media alta (Nh2), 18,855 & la clase media (Nh3), 37,709 a la clase media baja
{INh4}, El margen de conflanza establecido fue de 95% (+=1.96); la proporcién a laver
(Ph} y en contra {Qh) del products fue de 0.10 y ¢l margen de emor aceptado fue de 7%
{d}). La formula aplicada fue:

no = 2(Wh * ph *qh)’V; 0 = no/ (1-+no/N}

Bonde V= {dA)?

Wh=Nh/N



Para asignar el ndmero de encuestas por estrato se uso la formula siguiente:
nh=n (IWh* V (PE*Qh)/ Z { Wh ™ V (Ph * Qh)}

En el cuadro 7 se presentan el munero de encuestas por esirato 5ocio 2condmuco sejnin
los resuitados de la formula,

Cuadre 7. Nimero de encuestas 8 aplical pOT estralo $ocio econdmico

Estrato socipecondmico | Nimero de encuestas por estrato. | Nimers  de  encuestas
T : ... | realizadas por estrato

Alto | 4 16

Media alto ] 14

Medio 22 31

Medio bajo 43 44

Tatal 77 110}

Con el fin de obtener una mejor representatividad de la poblacidn se aplicaron 110
encuestas,

3.7.1 Construceidn de marcas. Se realizaron prucbas de mercado con & fin de evar a
cabu la construceidn de marca del producto con medios aliermativos de comunicacién
masiva (Rofas, 1998}, Las pruehas de mercado cansistieron en:

Informacion del preducto, Se daban a conocer los airibuios y caracteristicas principales
del producto en el momento de las degustaciones,

Dregusiaciones. Lus degustaciones se realizaron en lus supermercados de Tegucizalpa vy
FERICOOP 98, con la ayuds del persenal de PROEMPREZAH, alumnos de cuarto afio
v los socios de La Empresa.

Sondeo de opiniones de clientes. Se llevaron a cabo sondeo de opiniones, a personas
escogidas al azar, haciendo preguntas sobre demanda, calidad, precio, sabor ¥
presentacidn del producto,

Los datos obtenidos fueron agalizados con el programa estadistico SPSS.

Impulso del producio. Se trataba de vender el producto colocado en las gdndolas a las
personas que ya habiun degustado y habian sido informadas de los amibutos del preducto,
asi como aquelias que todavia no lo habian hecho tratando de que estas también mrvieran
conocimiento de café Montecillos,

3.7.1.1 Estimacidn de la demanda, Se estimé la demanda de café tostado y molide en el
a4mbito nacional ¥ en Tegucigalpa,
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3.7.1.2 NMejoras al producto. Con la inferpretaciém de los resultados obrenidos de la
encuesta aplicada al mercado consuntidor, se determing i eran necesarios cambios en la
presentacién del producto.

3.7.1.3 Estimacién de costes de comercializucidn. Con el prototipe puesio en sl
mercado, se determinaron 1os coslos en que debe incurrir la empresa CAFECINIO para la
comercializacion del producto,

372 Estrategia de comercializacion

La estrategia de comercializacidn se desarrolld utilizando fa informacin obtenida en el
amalisis de mercado y csta fundamentada en decisiones tomadas per la Empresa con
respecto al produetn, precio, plaze y la promocidn.

El proceso de comercializacién del Café Monteecillos, se llevard a cabo directaments por
los sacios de 1a Empresa., quienes transportarin e] producta desde la planta procesadora a
los supermercados de Tegucisalpa,

3.8 ANALISIS DE FACTIBILIDAD
Con el estudio llevado a cabo se presentarin los resultados de la siguiente forma: Estudio

de mercado, Estudio téemico, Estudic Organizacional vy legal, Esmdio Financiero y
Estudio del Impacto Socio Econdmica del proyecio.



4, RESULTADOS Y DISCUSION

Loy resultados obtenidos se presentan y discuten a continniacién,
4,1 ESTUDIO DE MERCABO

En ul estudio de mercado se han identificado ¢lemenmtos impomantes que dehen ser
tomados ¢n cuenta, no $6i6 en la evaluacién del proyecto, sino tarnbiédn en la estratepsa de
comercializacién que debe desarrollar la empresa,

4.1.1 Mercados del Proyecto

Es neeesario reconocer Jos submercados del proyecto gue livnen de una u otra maners
influencia sobre la estrategia comercial que implements Ia empresa,

4.1.1.1 Mercade proveedor. En este mereado se derermind la cantidad de café orp
disponible, que puede ser procesada para producir café Moniecillos, La empresa
CAFECINIO ha comprado desde 1992-1993 el 50% de café tipo Marcala Occidente, 30%
de Genuine Marcala Occidents, 15% de otros cafés y 5% de caf€ destinado para consurng
interno, esta clasificacion es hecha porJa empresa semin Ja calidad del café

fAnexo 2).

El café Genuino Marcala Oecidente 5 el tipo de café que se utihzarg como matena prima
para praducir el café del provecto. La empresa tiene registradas compras promedios por
aito de 12,591.90 quintales de este tipo de caf€ en los dltimos 7 afios de cosecha desde
1992-1993, La informacion se detzlla en ¢] Cuadro 8,
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Cuadro 8, Compras de calé Genulno Marcata Occidente desde la cosecha 1992-93
hasta 1997.98

Ado Cosecha - {31']_% del Café--Comprado {_{Juulid:id" Tolal por Ao
' - | (g4} - ~ | {gq) -
1962.1993 12,253.41 40,844.71
1993-1954 11,744.59 39.148.62
1994-1995 16,382,75 5327584
19951996 12.654.93 42,183.09 .
1996-1997 10,655.69 35,518.95
19971958 11.860.07 39.860.9]
TOTAL 755514 251,838.13
PROMEDIC 12,591.90 41,973.02

La praduccion de café ey fluctuante, por eso las compras de café segin la informacion del
Cuzdre 7 wvarna de afio en afio, por lo que se determmind gue los 12,591.90 quintzles,
promedio de las compras serd la cantidad de materia prima dispenible para el proyecro.
Esta cantidad de materia prima puede variar por uma sere de factores entre ellos
climdricos, alza en el precio de los insumos o aumento en el ndmere de productores que
vernden este ipe de café a la empresa,

4.1.1.2 Alereado Competidor. El mercado de calé empucado, tosiado y molide en
Honduras, esta constituido por marcas nacionales ¢ importadas, que se diferencian entre si
por su calidad,

A nivel pacional operan 21 empresas tomefactoras legatmente inscritas en el Instinuto
Hoodureiio del Cafg, que ofrecen café empacado en diferemies presentaciones y calidad,
COR SU respectiva marea y estrategia de comercializacién {Anexo 3).

Las marcas de cafg tostade y molido que aclualmente se offecen en el mercado de
Tegucigalpa, se dividen segin su calidad ent café populares, café puros de calidad y
aquellos que son instantineos.

Café populares. Constituyen aquellas marcas nacionales, cuyo producto no es
completamente purg, sino que ha sido alterada su composicidn con otra serle de
ingredientes eatre eilos el prineipal la pansla. En ¢l Cuadro 9 se mnestran Jas marcas de
café populares que se comercializan en Jos supermercados de Teguelgalpa, con su
regpecliva presentacion y procedencia,




Cnadro 9. Marcas de café populares comercializadas en los supermercados de

Tegucigalpa
Marea decalé . o | Presentacifin - FProvedencin -
E! Indio 1 libra * AmMarateca
Qro 1 libra * Amarateca
Mava I libra * Amarateca
Rey 1 [ibra = San Pedro Sula
Corona 1 ihra * Amarateca
Campefio 1 [ibra * Amarateca
Imperial 1 libra * Tewucizalpa

* Cada libra contiens 16 bolsitas de [ onzy,

El 66% de los consumidores encuestados compran este tpo de café, El 43.7%4 de los
entrevistados que preficren este tipo de producto compran Café El Indio, constifuyendo [a
marea de mayor preferencia, sin encontrar diferencias entre estratos (Anexo 4).

Café El Indio representa la cmpresa tradicional mas grande del pais, que con sus fitertes
campaiias publicitarias en radio, televisitn y medios escritos v un amplic canal de
distribucion, mantiene el Jiderazgo en el rmercado nacional, siende tal su participacion en
el mercado que para la cosecha 1997-98 reeibid ¢l 73% del wral de las cuotas de calié oro
que IITCAFE destina a lag empresas torefactoras del pais {Anexo 5).

Café puros de calidad. Son aquellas marcas de café gque no denen aditivos, ni
preseryativos y son totalmente puros, En este tpo de caff se encuentran tanto marcas
nacionales como importadas. En los Cuadres 10 ¥ 1] se detallan las principales marcas
nacienales € Importadas de este tipo de café, su presentacion y procedencia

Cuadro 10. Marcas de café nacionales completamenie puros ¥ de talidad comercializados
en Jos supermercados de Tegucipalpa

Marca de café 1 Presentacion B - - [ Procedenciz
Bella Vista Empague de | libra San Pedro Sula
De la Sierra Empagque de 1 Iibra Marcala La Paz
Indio de Exportacion Empague de 14 onzas Amarateca

Dion Angel Empagque de [ libra San Pedro Sula

{Cnadro |1, Marcas de café importadas completamente puros v de calidad
comercializados en los supermercados de Tegucizalpa

Marcn de café _ =~ } Presentaridn e | Procedenein : -
Silver Export Gourmet Empaque de 280 g El Salvador
Silver BExport Euro Taste Empaque de 280 & El Salvador
Gold Export Gourmer Empaque de 280 o El] Salvador
Café Rico Empaque de ! |likra | Bl Salvador
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El i4.5% de las personas ¢mcuestadas prefieren los café pures. Este porcenraje representa
a loy consumidores de lus estratos del nivel medio ya que en ol estrato alto no se encontrd
esta preferencia. La marca preferida, segin el 33% de los consumidores gue compran este
tipo de café es Café Bella Vista (Anexo 4),

Culé Instantdneos, Son café que pueden ser en polve o granulado, son mds concentrados
v no dejan residuns al prepararfo. Bl Cuadro 12 presenta las marcus de café de este tipo

quc sc ofertan en los supermercados con su preseniacion v procedencia,

Cuadro 12, Marcas de café instantdneos comercializados en los supermercados de

Tegucigaipa

Miarca de café = Presentacidn -~ . | Procedenciz .. -

Mescafe Bote de 50 ¢ »éxico y Ei Salvador
Bote de 100 g Médeo v El Salvadoer
Bote de 200 ¢ Fl Salvador

Musun Bote deS0 g Wicaraguga
Bolsa de 400 ¢

Taster Chaoice Bote de 148 ¢ Estadas Unidos

El 9,7% de los enrevistados compran café nstantineo, La marca preferida es Nescafe,
segtin [a opinion def 90% de los encuestados (Anexo 4).

4.1.1.3 Mercado Distribuider. Este mercado lo compunes lo¢ supermercados de
Tegucigaipa que adquieren el cui® y lo hacen Uegar 2l consumidor final,

Los supermercados compran de acuerde a inventario la cantidad de producto gue
necesitan, E] pago por dicha cantidad adquirida es cobrado en un periodo promedio de 20
a 30 dias, después de ser colocado el producto en ¢l punto de venta.

4,1.1.4 Mercado Consumidor, Bl mercade consumidor lo componen las familias de
Tegucigalpa de los estratos medies y alto que compran café tostado, molide y empacada,
de cualquiera de los tipos de caft ya mencionades, de las cuales un 90.9% de estas
familias consumen digriamente café y un 9% lo consumen semanalmente {Anexo 5).

El 93.6% de los hogares compran café empacado y solamente ¢l 6,4% compran cafd
tostado ¥ molido a grunel {Anexu 7),

El 93.6% de encuestados estan dispuestos a papar mis en ¢l precio del producto con
relacion al de las demas marcas del mercado, si el producte es de calidad, sin exdstir
diferencias de opinlones entre un estrato y otro {Anexo 9.

Al analizar el mercadg comsumidor se identifican puntos a favor de la competencia, ya
que uy 27.2 % de los encuestados compran clerta marca de café  impulsados por
costumbre, la cual se les ha creado a lo largoe de todos estos afios donde hun sido ubjeto de
Jas fuertes campafias publicitarias y la oferta oligopolica de las empresus tradicjonales del
piis (Anexo 8
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4172 Definidon del Produeto Desead o

Con la encuests aplicada en Tepucigalpa se analizaron los resultados cbtenidos y se
determinaron los gustos y preferencias del piblico consumidor con relacidn al prototipo
de Café Montecillos.

4,1.2.1 Opinidn sobre Calidad del Producto. Referente al prototipo de caft tostado y
molido "Montecillos™, e] 52.72% de los encucstados opinan que es de excelente calidad y
un, [4.55% opinan qué la calidad &5 muy buena, €sto es una lortalera del proyetto ya que
los consumidores buscan calidad en lo gue compran {Anexo 10).

El 44,82% de los consumidores opinaron que el sabar de Cafeé Montecillos es excelente
debido al sabor que tiene {Anexo 10}

4.1.22 Tamaiig de Presentacidn. Las disumrtas marcas de café empacado que existen en
el mercado de Tegucigalpa oftceen sus productos en diferenies presentaciones de tamafio
y empaque. El 79.6% de los consumidores preflieren ¢l tamaiic de presenfacién de una
libra. Las presentaciones de 14 y 12 onzas son preferidas por un ©.7% cn cada uno de los
c#s0s por los compradores encuestados, Las preferencias por el tamafio de empagque son
similares en la mayoria de log estratos, con excepel(n del estrato medio bajo que en un
100% prefiere el empaque de 12 onezas (Anexo 110

4.1.2.3 Presentacidn del producto. El empaque de café Montecillos tiene gran
aceptacidn enmtre los clientes, ya que el 70% de los entrevistados opinan que la
presentacion es excelenle v un y 34.5% que es muy buena (Anexo 12),

El 9.67% de los entrevistados del estrato medio-medic opingn que la presentacidn es
buena y &n el estrato medio bajo el 4.34% opina que la presentacién es buena ¥ un 2.04%
que es mala (yer Anexo 12),

4.1.2.4 Superencias de los consumidores. Bl 72,71% de loy consumidores sugieren que
la presentacion del producto no deberia sufrir ingdn cambio. Entre los que sugirieron une
cambio a la presentacidn, el 8.2% opinaron que el empaquc deberia tener colores més
sscuros v un 4,5% sugirié que se hagan presentaciones en bolsas pequefias,

4.1.3 Andlisis de Ja olerta

La oferta de café tostade y molido fue calculada a nivel nuclonal y & nivel de los
supermercados de Tegucimlpa,

4.1.3.1 Oferta nacional. La oferta estimada a nivel paciopal de café tostado y molide a lo
largo de 1994 g 1998 se presenia en el Cuadro 73, donde se observa un crecimiento de Ja
oferta afio con afio. La informacicn detallada de Ja oferta de las empresas nacionales, las
Importasiones y las exportaciones se presenta en el Anexo 13,
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Cuadre 13. Estimacién de Ia oferta nacional de café tostado v molidoe en Tibras, de

1544 a 1998
- TITOLAD - -1 E L o OTHG R _ Iguy
OFERTA
OFERTA NACIONAL 13411097 + 15002740 ¥ FGRA1429 4 177090028 # | 23,202 504 00
() MPORTACIONES 3500288 20913,52 43412,45 $30:03,4 -
) EXPORTACIONES O i} e 10161.% a
TOTAL 15 45,000 5% | 130235, 7T2182 | 1690694046 | 17,763,128.00 | 25207 504,00

+ Dato no encontrado

*  (Oferta de las empresas nacionales sin tomar en cuena las compras de cale oro fuera

de cuota,

4.1.3.2 Oferta loenl, La cantided ofertada en 7 supermercados de Tegucigalpa es de
70882 libras de calt empacado al mes, con un promedio de 10,124 libras por
supermercado. El total de café empacado vendido al afio en los siete supermercados es de

850,584 libras con un promedio de 121,512 librus por supermercado (Cuadro 14).

Cuadre 14, Oferta estimada de café tostade y molide en libras, en 7 supermercados de

Tegucigalpa
No.| Supermercado | Ubicacifin ‘Cantid:id vendids Cantidad. .
T i n 7 por mes (Lb) | vendiddapor afdo.
i C i, ) - B '.'."_;.'.:'{'Lh)
1 Suiasa Los Castafios | 3,044 36,528
2 i Mas x Menos Av. LaPaz 5440 65,280
3 | La {olonia #1 Col Alameda 33,732 405,124
4 | Todos Miraflores 5,628 103,536
5 |LaColonta#2 | Las Torres 7.536 90,432
3] Suecasa Eennedy 5,584 67,008
7 [Don Juan Muhi Plazg 6,288 83 655
Tots] 70,882 0584
Promedia 10,124 57 121512

414 Andlisis de la demandsa

La demanda de café tostado y molido se caleuld a nivel nacional v a ntvel local

4.1.4,1 Demanda Nacional, Se ha estimadn un consume nacionul de 29,935,274 libras de

cafg tostado y molide. El detalle de la informacién se presenia en el Cuadre 15,
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Cuadra 15, Estimacién de Ja demanda de café empacado & nivel nacional para 1998

= . Diseripcién e Cantidad en likrus

Consumo de café empacado 23,292,504 1

Consumo de café no empacado g, .2 6810 2
Tatal 10,935,374

1 £ consuma de café empacado se estimd en gual cantidad que la oferta naclonal, segin
Ia informacién oblenide en el Departamento de Comercio Interno de la Secretaria de
Tndustria, Comercio y Turismo.

2 Segun el Compendio Estadistico Agropecuario (1998), ¢l consumo anual en Honduras
de café lostado y molido no empacado es de 3,019.4 TM (6,642,680 libras).

4.1.4.2 Demanda 2 nivel de Tegucigalpa. Ei cileulo de Ja estimacién de Ja demanda de
café rostado y molido para Tegueizalpa se detalla en el Cuadro 16.

Cuadro 16, Estimacién de la demanda de café empacado en Tegucigatpa para 1998,

: Dreseripeion = - Chleylo -
Hogares en Teguneipalpa {censo 1997) 171,406
Hogares estratos medio v alio (33%) 63,134
Promedio de consumg por hogar/mes * 3,18 Lb
Consumo total / meg 207,126 L
Cansumo total f anusl 2485512

* Ll promedic de consumoc por hogar al mes s¢ calenld utilizando los resultados de
frecuencia y cantidad de compra de los consumidores entrevistados (Anexo 14).

Los resultades muestran que la demanda de caf? empacado es ineldstica, va que
independientemente de que ¢l precio cambie los consumidores continian comprando la
misma cantidad {Apexo 13).

Existe una demanda potencial para ¢l proyecto en los hogares de los estratos medios y alto
de Tegucigalpa, ¥& que ub 25.3 % de los encucstados tienen nifos en su familiz que no
consumen café, los cuales en un futuro pueden ser consumidores de café, modificando la
demanda actual { Anexo 16}

4.1.4.3 Demanda de calé Nontecilos en supermerados. Segin el Sistema de
Informacion de Mercados de PROGNMPREZAIL la demanda de cafe Montecillos en seis
supermercados de Tegueigalpa en los primeros 5 meses de monitoreo de las venias, ha
sido aproximadaments de 126 bolsas por semana, con un promedio de 21 bolsas por
supermercado, con ung tendencia al aumento aproximadamente del 10% por mes.
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4.1.53 Deliniciém de la plazas y canales de comercializacién

En csta parte del estudio el objetive es establecer lo que mejor conviene al proyecto en
términos de canzles, mérgenes y precios,

4.1.5,1 Canal de comercializacién. La empresa CAFECINIO comercializerd su produoeto
a través de los supermercados por medio de los cuales se hard legar el producto basta el
consurnidor final. En la Figura 2, se moestra el proceso de comercializacion

Figura 2. Canal de comercializacion para cl café Montecillos.

4.1.5.2 Precio de venta S¢ definid un precio de 30.00 lempiras por bolsa de café
tumando en cuenta los costos de produeeidn v comercializacion, asi como los mérgenes
de papancia fijados porla empresa 7 del canal de comercializacibn.

4.1.5.3 Eslructura de mirgenes. Es la remuneracién que obtienen los canales de
comerclalizacion que llevan el producto hasta el consumidor final. En el Cuadro 17 se
presenta Ia informacidn en detlle de los méirgenes de ingresos obtenidos por los medios
de dismribueidn.

Cuadre 17, Estructura de margenes de los canales de comercializacion

CANALES. =7 | Empaque de ] lihra ‘|
Precio & nivel de la planta 30.00
Margen promedio por supermercado 6,00 (208%)
Precio promedio pagado por consumidor 36.00

4.1.6 Definicion de lo estrategia de comercializacidn

La estrategia de comercializacién esta fundamentada en las decigiones tomadas por la
empresa en cuanto al productn, precio, plaza y la promocion,
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4.1.6.1 Producte. Café Montecillos, es un café tostado y malido, completamente puro sin
ningin otro tipe de aditivo. Es un café de culidad, ya que la materia prima wtilizada para
producirlo ey de tipo exportacién y €] producte que se obtiene se caracteriza por su aroma
prommnciade, cuerpo excelente, dcidez buena y sin ningin tipo de oleres extranos.

El produeto tiene una presentacitn en bolsas de aluminio metalizadas, con un contenido
de 14 onzus de café, identificadas con etiguetas que contienen: =l nombre de lg marca
“Montecillos™. Informacién sobre el producto y Ja empresa, fecha de elaboracion y
vencimiento ¥ el cHdige de barras asignado e tual permile agilvzar el proceso de
comercializacion {Anexo 17).

4.1.6.2Z Precio. Bl precie definido por la empresa esta calculado en base a costos de
produccitn, tomando en cnenta la estructura de mérgenes de ganancia y sobre todo
temendo presente gue la etapa del producto en su ciclo de vida en la cual esta 25 [a
introduccidn, asi que el precio del café debe permitir atracr consumideres para que el
producto sea conoeido y haga frente & Ja competencia,

4.1.6.3 Plaxa. Calé Momecillos ya esta a la venta en & supermercados de Tegucigalpa,
donde tiene una buena movilidad, En un futuro se espera abastecer un mayor nimera de
supermercados v comercializar el café a través de otros tipus de canales que permitan
llegar a los consumidaores de este producto,

4.1.6.4 Promocién. La promocion de café Montecillos fise hecha en 4 supermercados de
Tegucigalpa la cual se basé en una construceidn de la marca ullizando medios
alternarivos de comunicacidn masiva (Rojas, 1908), E! proceso de promocidn consistid en
informar a los compradores de los atributos del producto, llevar & cabo degustaciones del
café con dos recetas, sondear Jas opiniones de los consumidores y finalmente dar el
impulso al producto en el punto de venta,

4,2 ESTUDIO TECNICO

En este estudio se presemtan las consideraciones técnicas a tomar en cuenta para la
operacidn de| proyecto,

4.2.1 Loealizacién del proyecto

Lz empresa CAFECINIO, esta localizada en Honduras, a 144 Km de la ciudad de
Teguelgalpa, Las vias de acceso en su totalidad son pavimentadas, pero en regular estado,

La zona en que esta ubicada La Empresa cuenta con los serviefos de agua potable, energia
eldcica, teléfono, tiendas de Insumos agricolas, fiendas de abarroterias, hotel, escoela
primaria, colegio v seguridad militar,

Los pobladores de la »ona cuentan con el serviclo de transporte de la comunidad a las
ciudades de Tegucigalpa y Comayagua y viceversa,
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#4.2.2 Tamafio del proyectn

La empresa recibe la mmateria prima de sus socios, los cuales son un total de 450
miembros, con una irey de trabajo de 3300 manzanas de café,

La empresa compra a sug socios en promedia anualmente 41,973 qq de café oro, de los
cuales aproximadamente 12,591 qq de café son Genuving Marcala Occidente, que
constfyen |3 materia prima disponible para el proyecto, ya que este ¢s el ipo de café que
utilizara 14 planta de tostado v molido,

4.2.3 Tamaiio de la plant2

La plants procesadora de café tostado 5 molide de la empresa CAFECINIO cuenta con
una instalacion de 30,50 m*.

En el Cuadro 18 se presenta la division de la plamta y su respectiva drea, la cual fue hecha
después de las recomendaciones de los téenicos de Zamorano,

Cuadro 18. Descripcifin de las dreas de [a planta procesadora de café tostado y molido

DESCRIPCION DELAREA - 7 | AREA m* -7

 Almacenamiento de materia prima 3.06

Tostado y molido 1.98

Enfitarniento del productn procesado 1,84 ]
Material de empaque y eiighetado 1,94 L
Empaque v sellado 4.84

Producto terminado 207

Cajas para ransporte de] producio 1,58

Oficina 2,28

Corredor 10.91
| Total. 3.5

4.2.3.1 Cupacidad de procesamiento de la planta de tostaduria. El procese de tostado
y molido s Jlevado a cabo por socios de |2 empresa debidamente capacitados, contratados
para realizar csta actividad a dempo completo.

Lz capacidad de procesarmento de la planta de toslado y moiido esta determinada por la
maquinaria con que sc cuenta, especificamente por ¢l homo de toslado, ya que con su
capacidad de provesamiento s¢ pueden obtener aproximadamente 364,73 libras de grano
tostado en 8 horas de trabajo continuo, equivalente a 415 bolsas de 14 onzas de caf@
tostado, molide v empacade. Las actividades de etiquetado, pesado, empacado, sellado v
estibamientn del producto ierminado estarin determunadas por la cantidad de mann de
obra que lz Empresa tenga capacidad de contratar, En ¢l Cuadro 19 32 pwestra [a
capacidad de la planta de tostade, con respecto a la maquinarta empleada en el proceso,
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Cuadro 18, Capacidad de procesamienio de ly plania de tostade y molido

Descripeion | Unidad | Cantidad | Cantidad procesada | Cantidad de bglsas de”
| TSR G per dia ). | R 149n(3978)
Tostadora | Jornal | T 364.75 413

Molino Jomal | 1 | 274939 3142

En el Cuadro 20 se presenia la capacidad de un jornal pare desarrollar las actividades
manuz)es del procsso,

Cuadro 20. Capacidad de un jorpal en las serividades del proveso

Descripeidn Unidad | _  _Cantidad | Cantidad de bolsas de
— = R EEEEET ] 14 o (3974) por dia
Etiguetade Jornal 1 718
Pesado y empacado Jornal 1 933
sellado Jomal 1 1501
Estihadn Jomal 1 4122

La informacidn en detalle de la cantidad de libras procesadas, Dolsas empacadas, tiempos
¥ rendimientos en cada unc de [os procesos se presentan co ¢l Anexo 18,

La capacidad de produccion de [x planta es de 672 bolsas de 14 oz por semina y de
34,944 por ado, El cdleulo de la produccidn de bolsas se realizd en base a [ jornal, Ja
informacién se detalla en el Cuadro 21,

Cuadro 21. Produecién de la planta con un jornal

Jomada Café gro(Lb) § Cafttostadoy | Nimerode |} Tiempo del~
- R .| mdtdo (TEY [ bolsas™ | 'proceso {horis)
[ Jomada: 1 dra 360 2502 336 1747 %
de tostado *
2 Jornadas a la 720 5184 672 3494 %
semana *

* Se considera un 85% de efielencia ¢n el uso del tiempo,

4.2.3.2 Produccién que se expera procesar. Con ¢l monitoreo det prototipo de café
Montecillos en el mercado, se ha estimado la cantidad de materta prima que debe ser
procesada parca satisfacer [a demanda de los consumidores, La informaeién detallada se
presenta en el Cuadro 22,
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Cuadro 22, Cantidad de materia prima & ser procesada por abo.

- Adio _Catbara(qq) | 18 % deperdids |~ Total de -

o | T {ge) L j i prodbeciin

e E e _.._._{.  .disponible {gg]__
I 4.5 17 7749
2 13072 20,41 107.20
3 164 24,49 134,5
4 17224 29,38 141,33
3 180.24 33,26 148,30

4.2.4 Planta Industrial

La planta de tostado y molido cuenta con la maquinaria y equipo necesario para llevar a
cabo en su totalidad el procesanniente de Ia matena prima.

4.2.4.1 Disefio de Ia planta. La planta fue disemada sepiin recomendaciones de personal
de Zamorgno que levo a cabo la inspeceién de la misma, en la cual se hizo el
ordenamiento de la maquinaria, equipo, materia prima ¥ producto terminade (Figura 3).

-2.4.2 Fluje de process. Se inicia desde Ja recepeidn del café oro que llega a la planta
hasta el almazenamiento del producto terminade (Figura 4),

Recepeidn de la materia prima. La planra de tostado y molido recibe café oro Geouino
Mireala Occidents, ] cual ey pesado para determinar la cantidad de materfa prima
disponible para Iz planta. Luego es colocado en sacos, los cuales son estibados en ¢] drea
de almacenamiento de materia prima de Ja planta. l.a materla prima debe tener entre 12 y
14 %% de humedad.

En cada uno de los Jotes de caff oro que ingresan a la planta, se toman muestras gue son
analizadas en el laboratorio de catacién. Las especificaciones de calidad aparecen en el
apartado {2) de caramibn .

Pesado. El café oro s¢ pesa en tandas de 30 libras utilizando una balanza, ya que ¢sta ecJa
camtdad a [a que mejor trabaja el tostador. Con Lz cantidad inicial de café oro determinada
se caleularon Jos rendimientos de cada vno de los pasos del proceso,

Tostado, Eltostado se leva a cabo en un tostador con capacidad de 35 libras, El proceso
de tostado sé monftorea continuamente con € fin de obtener €] color de mesie
especificado para café Bfomtecillos, desarrollando as! los atriitos del producto
especialmente el sabor y el aroma.

El rendimmento de café oro a café tostado fue de 82.4% en un nempo promedio de 32.53
mimitos {Anexp 18).
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Pre enfriade. El café toslado antes de pasar a zer molde recibe un pre enfriamiento. El
pre enfijamiento tiene como objetive que los operarios manejen eon mds facilidad el
grano tostado, esto causa una demora en el proceso, pero es Necksari.

Malida. El melido del grano tostado se lleva a cabo en un molino impulsade con moter
eléctrico. En ¢l proceso de molido se observa que las pérdidas son minimas ya que se
obticne un rendimiento de 99.6 (Anexo [8),

Culucidn, El proceso de catacion se lleva a cabo en el laboratoric de control de calidad de
la empresa CAFECINIO por personal cspecializadn, La catacidn se realiza con ¢l fin de
emitir un cerificado de calidad sobre determminada pardda de café que serk destinada
cOmo materia prima pary el proyecta de café “Aontecillos”,

Se extrajo de la 25tiba una muestra representativa de 300 gramos de café oo Genuine
Marcala Occidente, lavado de estricra altura, a [a cual e realizaron los sipuientes analisis;

L. Andlists fisico. Se observan las condiciones fisicas del grano oro y se califican dentro
de los parametros establecidos en la tabla calificariva de calidad de café de] [aboratorio de
catacion {Anexo 19). Los resultados obtentdoys se delallan en el Cuadro 23,

Cuadro 23, Resulados de] andlists fisieo de café Genvino Marcala Oceidente.

T

| - Caracteristics e _ Evaluacion -
| Apariencia general de buena 8 excelents
Color de verds ligeramente dispareio a oy uniforme
Qlor de limpio & muy {implo
Humedad de 11% a 13%
Secamiento de liceramente disparejo a muy uniforme
Tamarfio del grano de bueno & excelente
Porcentaje de dafio De 20 3 B imperfeaeiones, [ibre de grang nesro y rojo

h. Andlisis de tueste, E] anilisis de meste se realizd observando [as caracteristicas tipicas
de un café tostado de estricta aliura, Log resultados de la evaluacifin se describen en al
Cuadro 24,

Cuadro 24, Resultados del analisis de tueste

| —. {'aracteristica ! - Evaluacion”
Apariensia de buena a exceleme
Uniformidad ligeramente dispareia a muy uniforme
| Quakers de eseusy presencia a libre presencia
Consistencia de bastante compacta a muy compacta
| Carécter de bueno a excelente
Brillo de buene 3 excelente
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c. Analisis de iaza. La determinacidn de la calidad de café en tara, sc realiza & través de
la “mhalacion himeda™ v el métedn de “infusion™, utilizando en 50 preparucion de 7 a 10
gramos de café molido semifino con un términe medio de tueste en una “prueba ablerta™ y
se calificaron Jas cualidades nobles de taza, Los resultados se detallan en el Cuadro 25,

Cuadro 25. Resultados del anilisis de taza

Caracteristica ' Evalnacién
Aroma de pronunciadg a muy promunciads
Cuerpo de bueno a muy excelente
Acdez de bueno a excelente
Sanidad de disminuida s absoluta
(Calidad de taza de media lleng a muy llena

d. Control de tueste y monitores de calidud. Al producto terminadeo de café Montecillo
se aplica el sistema de clasificaclon de color de tueste de la Ascciacion Amercana de
Café Especial (SCAA), definiendo el tueste no. 35 (medium) para café extra fuere,

Se efecthian monitoreos mensuales de cafe Montecillos en  “prueba ciega™ de taza en
eontraposicidn con oiras mareas de café paclonales e Internacionsles, realizando pruebas
graduales de cinco {5}, siete {7) ¥ nueve {9) gramos por cada taza, para efectos de
establecer pardmetros de calidad y determinar el Hempo standard de “vida de anaquel” del
producto,

Enfriamiento. Para llevar a cabo ef enfilamiento del café tostado v melido, e le coloca
cn sacos ¥ 5& elmacenan por un periode de 24 horas, en este paso se da [a iberacion de
gases que pueden afectar €l producto al ser empacado, sspecialmente si el empaque no es
al vacio,

Pesado v empacado. S¢ lleva & cabo en forma manual por los operarios de la planta. El
café es empacado en belsas impermeables a gases y al agua, con un peso de 14 onzas (327

g).

El empaque utilizado es unz bolsa de alumimo metalizada que cuenta con el Jogotipo dela
empresa y la marca, Ademds, se incluye Ia siguiente informaeion: contenido neto en onzas
¥ gramos, nombre de la empresa, registro sanitarfo, e6digo de barras, fucha de elaboracion
¥ vencimiento,

Sellada. Fl sellade de ias bolsas se realizs con el objetive de prolongar 18 vida atil del
producto y evitar pérdidas de producto en la manipolacidn, Se lleva a cabo con una
selladora eléctrica de acelon manual, sin formacién de vacio,

Almacenamiento ¥ Despacho. El producto terminado y empacado es almacenade en un
lugar ftesco, no por mucho tiempo, ya que es distribuido a los supermercados 1o mas
pronto posible, porque cada dia que transarre baja la calidad del producto,



Control de Calidud. El control de calidad es incerporado a lo largo de todo el proceso de
transformacidn y comercializacitn de café Moatecillos.

Los rangzos de calidad estzblecidos para Café Montecillos en cada uno de Jos andlisis que
se le realizan a [a muesira extraida, deben dar como resultado entre muey buenao v
excelente de acuerde a la calificacion general de Ia tabla calificativa de calidad (otal del
laboratoric de catacién (Anexo 19},
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 Figura 4. Flujo de proceso para café tostado y molido
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4,3 ESTUDIO ORCANIZACIONAL Y LEGAL
En el estudio organizacional se definié el ocrganigrama de la Empresa que mejor se
adecuard para la implementacion y operacidn del proyecto, asi como la definicién de

funciones de cada une de Jos componentes de la estructura organtzativa implementada,

En el estudic legal se presentan los requisitos legales necesanios para la puesta en marcha
dsl proyecio,

4.3.1 Estructura organizacional de la Empresa

La empresa CAFECINTO posee un organigrama definide, al cual se acoplard la planta
procesadora de Café Montecillos (Figura 3),

ASAMBLEA
JIINTA DE VIGILANCIA
PROEMPREZALL | JUNTA DIRECGTIVA
GERENCIA
PLANTA DE
TOSTADURIA

Figura 5, Organigrama de [a empresa CAFECENIO

Las responsabilidades de cada uno de los componentes de la estructura arganizativa son
los siguientes:

4.3.1.). Asamblea. Bs el organismo con [a mayor jerarquis en la empresa, conformade
por los socios de la empresa, sus responsabilidades son:

- Decidir sobre las politicas de direccién, organizacidn, administracidn y conirol del
Rproyecto.

~  Aprobar los planes de mversién, financiamicnto y demsas concernientes al prayecto,
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- Aprobar o modificar el proyecto de presupuesto que ancalmente presenre la Junta
Directiva.

- Aprobar o modificar el balance general despuds de oifde el Informe del Consejo de
Wigilancia y Disciplina v tomar las medidas que juzgue oportunas.

«  Aprobar o modificar el plan de distribucidn de wtilidades que al final de cada ejercicio
econdmico le someta la junta directiva,

4.3,1.2 Junoix Direcliva. Es €l maximo organismo de direceidn responsable de ejecutar
las politicas administrativas, scondmicas, técnicas y sociales del proyecto. Con relacidn
al proyecto una de sus funciones es comunicar 2 los socios sobre oz aspectos que son
discutidos y analizaday con los téenicos de PROEMPREZAH,

Las atribuciones de Iz Junta Directiva serdn las siguientes:

- Dirgir el proyeclo y aprobar lodos los actos que sean necesarios parz su
{uncionamiento,

- Someter a consideracion de la Asamblea General Ias peliticas, planes y programas de
explotacidn y servicios que le conclemen al proyects,

« Preparar los presupuestos de produccion, de compra, de venta v financiamiento de]
[TOYECIo.

~  Controlar y evaluar periédicamente los planes, programas y presupusstos.

4,3.1.3 Junta de Vigilancia. La funcidn principal es controlar y fiscalizar el
funcionamiento del proyecto, asi como aplicar las medidas disciplinarias
correspondientes, comunicindose con la Junta Directiva o direetamente con el Director
de la planta en el caso del proyecto,

Las atribuciones de la Junta de Vigilancia serdn las sizuientes:

~ Supervisar e] manejo de fondos, cuenta, gastos e ingresos y en general todo o
relacionade con la stuacton contable y financiera del proyecte.

~  Velar por la diselpling ¥ por la coordinacion entre los érganas de gestion,
- Conocer y resolver cualquier reclamo de los socios.

~  Vigilar [os actos de la Junta Directiva, de los comités v comisiones,
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EnJa planta de tostado y moHdo se estracturd un organigrama intemno { Figura 8).

PROEMPREZAH |_] DIRECTOR FLANTA DE TOSTAD umj

SUPERVISOR

ATDMINISTEADOR !/
CATATNOR

DPERARIO DE PLANTA
TOSTADOR

Figura 6, (rganigrama Interno del proyecto

Las funciones de los organismos que componen la estructura organizativa del proyecto
san las siguientes;

4,.3.1.4 La administracidn de la planta. La administracién de la planta de tostaduria
estard a cargo de;

- La gerencia y

« La direccion de [s planta; nombrada por la junta directiva y entrard en funciones una
vez que esta lo determine.

La direccign de la planta estard integrada por:

- Un director que serd nombrado entre los miembros de la junta direetiva,

- Un supervisor que serd coalquier cooperativista que nombre la junta directiva.
4.3,1.5 Direccidn de Ia plamta. Corresponden a la direccién de la planta:

- Dirigir y supenisar [a marcha administrativa, {inanciera y econdmica de Ja planta.
~  Dirigir y supervisar la marcha admnistrativa, financiera v econdmica de la planta,

~  Cumplir ¥y hacer eumplir Jos acuerdos, resoluciones v disposiciones de la asambles
general,
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-~ Presentar & la Junia DHrectiva, previe a la asamblea general de fin de ejercicio, un
informe con el halance general, estade de resultados, liguidacidn presupuestaria y
cualquier otrz informacién que deba copocer la Junfa Directiva, Asimismo el
presupuesto, el plan operativo anual ¥ otros documentos que regquieran aprobacidn de
ésta para €l siguiente ¢fercicio social,

4.3.L.6 Director de In planta. Corresponde al director de Ja planta:

- Informar a la Junta Directiva, Junta de Vigiiancia v Gerencia sobre ¢] movimicnio
econdmico, financlero y fincionamiento general de la planta,

- Planificar, organizar y dirigir lz administracién de la planta de acuerdo con las
normas dictadas por la Junta Directrva v la Gerencia,

- Coordinar y dar seguimiento permanente a todas las actividades de la planta,

- Autorizar con su fitma, Jas cotizaciones correspondientes para la compra de
suministros materiales v equipe.

4.3.1.7 Supervisor. Sus funciones principales son;

- Autorizar con su firma y/o la del Direclor los documentos comrespondienies al buen
desempeiio de Ia planta,

- Redactar y presentar informes de resultados de las aetividades que tengan relacidn
con el proyecto en que los miembros del equipo de trabajo du la planta parlicipen,

- Llavar estricto control de las operaciones de comercializacidn e inventarios de la
conperativa.

«  Verificar todus las operaciones contables y financieras de la planta.
- Velar por la transparencia de las transacciones de la planta,

4.3.1.8 Cuindor/administrador. Es responsable de [a contabilidad v 2] contrel de ealidad
del proyecto.

En las funciones de contabilidad le corresponden:
- Coordinar el manejo vy use de materia prima, Insumos, material y equipo de la planta,
- Llevar lgs registros de inventarios, consignaciones y ventas de café.

~ Elaborar el balance zeneral y estado de resultados de la planta.
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En las funcignes de control de calidad le corresponde:

- Comrol de calidad en procesos y producto.

- Elaborar un sistemna de control de calidad y definir eseandarcs de calidad para café.
~  Ejeciutar el sistems de control de calidad antes mencionado.

» Dar seguimiento y coordinar apoyo cn las actividades de produccién de Ia planta,
cuando s¢a necesaric.

4.3.1.9 Operador/ tostador. Es el Encargado de [a produccién ¥ manejo de registros.
En la funcién de produccion le cerresponde:
- Biecutar las actividades de procesamiento de café.

- Velar por el buen funcionamienro de [a planta y mantenimiento de la maguinariz y
equipo existente,

~ Apoyar en actividedes de comercializacion y manejo de registros contubles.

En [4 funcijn del manej de registros le corresponde:

- Llevar los registros de ordenes de produccidn v planilias de trabajo,

4.3,1.10 PROEMPREZAH, El Programa para = Desarrollo Empresarial Rural de
Honduras, es €] programa que le brinda la asistencia técnica y empresarial 2 )a empresa
CAFECINIO en cada uno de los componentes que se desarmollan en el proyecio.

4.3.2 Clasificacién de |la Empresa

La empresg CAFECINIO segtin [o establecide por [a ley es considergda una Empresa
Asueiativa de produceidn

En el articulo 17 del capitulo 11T de los estangos de las Empresas Asociaivas se define
que la empresa serd de produccion siempre que alcance uno ¢ mas de los siguientes fines:

- Explotar en forma directa y eficieme uno o mAs predios nisticos adjudicados por el
Instituto Nacional Agrario (INA), realizando en cllos actividades agrieolas, pecuarias,
agropecuanas, imdustriales o agroindustriales,

- Almacenar, clasificar, conservar, envasar, lransportar, y vender en el mercado
nacional o en el extranjero los productos agricolas, pecuarios, agropecuarios,
industriales o agroindustriales obtenidos por ellas mismas o por otros beneficiarios de
ia reforma agraria,
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- Larealizacin de trabajos de silviculnmra y explotacién de madera
- La jecucidn de proyectos wmiisticos.
4.3.3 Distribucidn de excedenics

En el reglamento interne de la empresa CAFECINIO Ja distribucién de excedentes esta
comprendida en los articulos 73 a 77, estmbleciendo 1o siatiente:

Articulo 73. El gjercicio social de La Empresa inicia ¢l primero de octubre y terminz el
treinta de septiembre del afio sigujente.

Articulo 74. Se consideran excedentes [os saldos que a favor de La Empresa resulten de
sus operaciones, al final de cada ejercicio social.

Articnlo 75. Los excedentes se distribuiran en la forma siguiente:

~  Un 10% para el fondo de reserva legal, acumulable anualments, irrepartible, que
servird para cubrir perdidas en operaciones, de acuerde ¢con la liquidez de la Empresa:
el 25% del fondo de reserva legal se invertiri en bonos u omos titulos de faeil
convertibilidad, emitidos por organismos empresariales; el 5% del mismo fondo de
reserva legal se depositard a plazo fijo a2 nombre de la empresa, en lz institucién
financiera que oftezea mejores condiciones,

- El 10% en otros fondos especlales que serdn reglamentados por la Asamblea General
v la Junta Directiva,

- El 30% restante se distribuird entre los sociox de acuerda al volumen de operaciones
efectuadas con la Empresa. La Asamblez General podrd acordar la capitalizacidn total
o parcial de los excedentes distribuidos v no pagados.

Articule 76. Los excedentes netos geperados por operaciones con no afiliados se
destinaran por la Empresa a crear un fondo para propramas de desarcollo de los socios.

Articulo 77. Las perdidas amuales se cubfirdn con el fonde de reserva legal, de
conformidad con las disposiciones que emita la Junta Directiva. Si el fondo no firers
suficienie para cubrir esa pérdida, el saldo se diferird para los afios subsigulentes. En caso
de liquidacién de La Empresa Jas perdidas se distribuirdn entre [0s s0cios en proporeidn
al monto de sus aporsciones.




4.3.4 Requisitos legales para la Empresa

La empresa CAFECINIO como productora de café tosiado y molido debe regir sus
actividades bajo los reglamenios establecidos por el Instiuto Hondureflo del Café
{{HCAFE) (Reglamenta para la comercializacion del cafg, 1993).

4.3.4.1 Reguisitos parn inseribirse como torrefietor, La Empresa debe inseribirse ea el
THCAFE como empresa procesadora de café tostado v molido, cumpliendo con las
siguientes requisitos (Reglamento para la comercializacion del cafg, 1993,

1. Presentar una solicitud ante e gerente general con [a siguiente Informacién;

~ ™ombre, razén q denominacién social de la persona natural o juridica que solichia la
inseripeidm, su domicilio; fecha de constitucidn & inscripeidén en los registro de
comercio, camara de comercio e industria y cuando se trate de cooperarivas

inscripefon en el registro nacional de cooperativas,

- Deseripeion de las instalaciones v equipo que se iwmilizara para el procedimiento
Industrial del café, sefialando ubicacidn.

Nombre de [a marca a utilizar,

I

. Con la solictud se acompanara;

- Testimonio de la Eseritura Publica de Constitucién o declaraciim del comerciante
individual debidamente registrada en el registro mercantil de su domiellio o fotosopia
autenticada de [a misma o cualquier otro documento que acredite la personalidad
juridica,

- (Carta poder u otorgamiento de poder en la solicitud a un profesional del derecho,

- Estudio de factibilidad elaberade por un Licenclado de Liconomia o Licenciadg en
Adrministracidn de Empresas colegiado v con [os timbres de ta ley. En el caso de
productos mdividuales, productes organizados en asociationes y cooperativas, no
serd obligatorio este requisito, si su volumen a procesar no excede 400 {cualrocientos)
sacos de café de 40 lalogramos por afio.

La comercializacién de café tostado v wmolido, segin el Reglamenio para Ja
Comerelalizacion de Café (1993), esta comemplado en los siguientes articulos;

ABRTTCULO 38 Obligacidbn general de los torrefactores, Los torrefactores legalmente
meCTos ewtan obligados a cumplir estrictamente con la ley del THCAFE y con los
reglamentos, regulaciones y demds disposiciones gque apruebe la junta directiva de
THCAFE, asi mismo las deméas leyes que fueran aplicadas,
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ARTICTLO 39- Abastecimiente de caft g torefactores, El abastecimiento de calé a los
torrefactores para ¢l conzumo interno, serd manejade por el THCAFE a travis de un
sisterna de cuotas cuyo procedimiento serfl fijade para cada afio de cosecha, mediante cf
modelo de comercializacion respective de acuerdo a las regulaciones que al respecto se
aprushen,

ARTICULQ 40- Patrén minimo de calidad. La junta directiva del THCAFE fijard el
patron minimt de calidad en el mecanismo de comercializacidn para el café verde
destinado a lu torrefaceién nacional,

ARTICULG 41+ Conuats de sumimstros, E] THCAFE firmard anvalmente con los
torrefactares un contrato de suministros de café. Loy tormrefeciores retirerdn mensualmenis
de las bodegss del IHCAFE o de los lugares que este mitorice, las cuotas de caft que les
fieren asignadas, pudiéndose permitir entregas directas del exportador al torrefactor,
reservindole el insthute el derecho de supervisar dichas entregas cuando lo estme
necesario,

Cuando por cualquier ¢ircunstancia no hubiese formalizade por escrito el contrato v se
hubiere ejecutado pregtacionas con base en el mismo se tendrd por condiciones generales
lo dispuesto por este reglamento y el mecanismo de comercializacion del afio
correspondiente.

ARTICYLO 42- Muestras, peso v materias extrafias del caf® tostado y molido,

Los torrefactores estin obligados a entregar las muestras de café tostade y molido que le
solicite el IMCAFE para anilisis v contrel de calided. También estin obligados a indicar
en Ios envases o empaques que utilicen para la venta, el contenido de pekd peto_eq
ETaMmos o su eqiEvalente en onias.

Is gbligatono indicar en los cnvases o empagues las materias extrafias al café,
4.3.5 Requisitos legules purs el producie

Rl producte para salir al mercade debe cumplir con una serie de requisitos legales
establecidos em las leyey de Honduras (Seeretaria de Industria, Turtsmo y Comercio)

4.3.5.1 Registro de la marca, El producto al salir al mereado debe estar registrado con
su respectiva marea, E] procedimiento legal para registrar la marca se lleva a cubo en el
Registro de Propiedad Industnial, dependiente del dDmisterio de Indusiria y Comercio.

Una marea legalmente registrada estara protegida por un témino de diez afios, pero una
vez vencido dicho periodo se puede renovar por ofros diez anos, y asi sucesivamente
hasia donde le interese al propletario

Los Producios estan Clasificados Intermmacionalmente: existen 42 paises internaciorales,
por ejernplo, los granos, preducto agricolas, hamicolas, forestales, frutag, legumbres, etc.,
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estdn en una misma clase, es decir 1a 31, Los zapatos, vestidos v sombrerias, estdn en la
clase 23, cre, Esta clasificacién es en el ambito internacional, pero la proteccion de cada
marca s unicamenle en el pais donde se registran, salvo gue sea una marca notorfamente
conocida, como por ejemplo, Coca Cola, Pizza Hut, que son mundialmente conocidas,

La marca puede estar contormada per cualquier nombre de persona, nombre de fantasia,
ung figurs arquitecténica, un dibujo, un coler individuatmente determinado mediante una
forma, etce,

(Quienes Pueden Sclicitarla: Lay personas naturales v [as personas juridicas.

Trimite Frevio. Previo a solicttar el registro de una marca, es Importante conacer si no
existe otra igual o similar va registrada, para eflo se hace una Busquedyg de Antecedentes
Repistrales para evitar gastos inmecesanio y pérdida de tiempo.

Una vez verificado que no axdsten antecedentes, se procede a solicitar la insenpeidn de la
marca.

Requisitos para solicitar Is marea.
- Solieitud preelaborada, adhiriéndole un timbre de L 50.00,

- Documentos que acredite la exdstencia de la cooperstiva, empresa asociativa o
sociedad mercanti] {g¢femplo:  personeria juridica, escritura constihmiva de la
soctedad).

« 20 etiquetas con el signo distintivo.
Procedimiente para =l regisiro de marcu.
- Solieitud

- Entrega de aviso de publicacign. Habiéndose examinado de que no existe ninguna
marca igual o similar, se otorgard el avise de publicacién {entre la solicitud v la
cntrega del aviso se tarda aproximadamente 135 dias).

- Publicacién. Esta se efectia en el Diaric Oficial La Gaceta por wes (3) veces
consecutivas, con intervalos de 10 dias cada una, como son dias habiles entre cada
publicacion, de le primerz 4 lu (ftima se iardy aproximadamente cuatro semanas. El
objetivo de la publicacion es hacer del conocimiento publico la selicitud, por si
alguna persopa interesada se quiere oponer al registro, ya porque dicha marca es
similar a una de su propiedad o ya porque la misma es igual,

« Periodo de oposicién. Bste pericdo se otorga por 30 dias con ef mismo objetivo
anterior, y comienza a correr a partir de la ultima publicacion (por ser dias habiles se
ierda aproximadamente un mes ¥ medio).



- Inscripeian del Registro. Se inscribe si no exdstiery oposicidn al registro en los libros
que al efecto leva el departamento (por «f volumen de trabajo la inscripeidn tarda
aproximadarnente 20 dias),

= Otorgamente de Certificado al Titalar, Una vez inscrito se procede a oiorgarle al
solicitante el Centificado que lo acredita como titular de la marca,

4.3.52 Registre sanitario, El procedimientoe legal para obtener €l Registro Sanilario,
segin el Codigo del Ministerio de Salud, esta comprendido en los siguientes arficulos,

Articulo 86, Para obtener <] Rewstro Sanitario de un producto alimenticio &3 necesario

presentar ante el Jefe del Departamento solicitud escrita en papel sellade de primers

clase, adhiriéndole los timbres de Ley, iz cual deberd contener los requisitos siguientes:

- Suma que indique el wimite de que se trata: “Se Solicita Registro Sanitario™.

- QOrgano al que se dirige: “Jefe del Departamento Regionzal de Control de Alimemos™.

-~ Nombre y Apellidos, estado civil, profesion u oficio, mimere ¥ lugar de emision de ia
tarjeta de identidad v domicilio del propieiwic o distribuidor del producto
alimenticio,

- Denominagién 0 Razdn Social de Iz fibrica o establecimiento.

- Nombre del producto,

- Origen del producto, asi como nacionalidad ¥ direccion del Fabncanie, disinbuidor o
representaniea,

- Ingredientes de composicién del producto en forma cualitativa y cuantitativa,
incluyéndose los aditivos de] mismo,

- Indicar si la solicitud de registro sanftario os para: fabricar, exportar o para
comercializar internaments,

»  Conferir poder & un Profesional del Derecho Colegiado para que lo represente.
~ Lugary fecha.

- Fiuma del solicitante.

Articulo §7. A lz solicitud deben acompafarse los documentos siguientes;

- Dos (2) etigueras provisionales con la rotulacidén completa que identifique el
producte,
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- Tres (3) muestras del producio envasado tal como serd comeretalizado,
- Copia fotostatica de la Licentia Sanitaria de Funcicnamiento del establecimiento,

- Copia fotostitica autenticads de [z Certificacion del Registro de M arca extendida por
¢l Regisire de Propiedad Industrial dependiente de la Secretaria de Economfa y
Comercic, cuando asi Jo requiera Ja Division.

- En ¢l caso de los productos importados, ademds de log requisitos anleriores, cuando la
Divigidén lo considere necesario deberd presentarse certificade especial que garantice
su calidad e inecuidad, extendido por la auoridad sanitarig comperente ¢n el pais de
origen, sunenticado por el Consul de Ia Repoblica de Honduras acreditado en el
mismo y debidamente legalizade en el Mimsterio de Relaciones Exteriores, lo que
incluye la traduccién respectiva cuando el certificado no esté escrito en idioma
espafiol,

- Comprobanie de pago de los derechos de anilisis v registro sanitario,
Del tramTte de la solictud

Articuly &8, Presentada [a solicitud se procederd a verificar 51 contiene los requisitos
establecados en los dos (3} articulos que anteceden y sl no los reuniere $e reguerirs al
peticionario pars que dentro del plazo de tres {3) dias hibiles proceda a completarla con
el apercibimiento de que si asi no lo hiclere, se arehivard sin mas tramule,

Articulo 35. S5i la solicitud redne los requisitos pertinentes, se registrara en el Libro de
entradas comrespondiente, asigndndele el nimero del expediente; se anotara la fecha y
nombre del solicitante,

Articulo 80. El Jefe del Departamento dictari providencia temendo por presentada la
solicitud y ordenando se trasladen las actuaciones al laboratorio respective, para el
andlisis fisico, quimico y microbioldgico del producto alimenticio dentro de los quince
{15} dias hibiles siguientes.

Articulo 91. Si del anilisis de] laboratoriy practicado se desprendiere que el alimento no
s¢ ajusta a los valores y caracteristicas basicas, quimicas y microbioldgicas declaradas o
normales, el Jefe de Departamento emitiva dictamen desfavorable; ordenande la toma de
nueva muestra por persanas del Departamente en el término de siete (7) dias hahiles
contados @ partir de la notificacién respectiva, salve que se autoce al interesado para
que €l lo haga a su costa

Artieulo 92. A partir del primer dictamen desfavorable el interesado gpozard del derecho
de un (1) control de leboratoric més, El segundo conrol serd practicado previo al pago
del derecho de andlisis ignal al valor oripinal, excepto en aquellos cascs en que los
andlisis a practicarse sean parciales, pagara el 5305 del valor Inicial.
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Articulo 3. 5t ef informe del laboratorio s favorable, el Jefe del Departumento ermtind
su dictamen dentro de ios cinco {3) dias hibiles siguientes.

Articulo 94. Dentro de los tres (3) dias hébiles siguientes a Ia foecha en que s emita el
dictamen, la Direccidn General & través de [a Divisidn con base en el estudio de la
documentacidn y Jos resultados de apdlisls del produclo, emiticd resolucion motivada
otorgando 0 denegando el Registro Sanitano solicitado. Por delegacion de la Division, el
Jefe de Departamento podra emitirla ante dicha resplucion.

Articule 95, La resolucidén en que se otorgue Registro Sanitario de uwn prodocto
alimeniicio debera contener como minimeo.

t

Nombre del producto.

~  Nombre de] fabricants, distribuidor o representante.
- Origen del producto.

- Nitmero de Registro,

- Fecha en que se extende,

- Periodo de vigencia del Registro Sanitario.

~ Firma y sello del Jefe de la Division o del Departamento Regional de Control de
Alirnentos.

Articulo 96. Al pativionario deberd extendérsele certificacidn de la resolucién,

Arlieuio 87. El Registre Sanitario y su renovacién serd vilidos por ainco (5) afios,
contados a partir de la fecha de la resolucidn que lo otorzue, salvo que por infraccicnes
del Codigo de Salud, este Reglamento u otras disposiciones ordene la suspencion o

cancelacion, en resguardo de la salud de los consumidores

4.3.5.3. Cadigo de barras. Este se solicita con ¢l fin de facilitar el control de invemrarios
en log supermercados ¥ hacer mas rapide ¢l proceso de comercializacion.

Se solictta enla Camara de Comercio e Industrizs de Honduras,
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El estudio ccondmico financiero retne la informacién obtemda en el desarrollo del
estudio, y nos pernute evaluar el proyecto con el fin de determinar st este es factible.

4.4.1 Tnversiones para el desarrollo del proyecto

La empresa CAFECINIO debe Invertir para licvar a cabo el proyecto en maquinaria,
cquipeo ¥ requisiios legales estipulados por la ley en Honduras {(Cuadro 26).

Cuudro 26. Inversiones del proyecto Café Monteciilos

- —Deseripcién . |Cantidad| Costo TOTAL - | Vida trth ﬂpg:r_m;!qﬂrg]
' unltario Ao Ui | fahos) § - anual -

IMaquinaria y equipa
Tostador = 1 10150 10130 5 2030.0
Maling con motbr * 1 4500 4500 5 800.0
Selladora i 4000 4000 5 200.0
Mesas de emesEgue 1 400 400 5 80,0
Mesa - 1 340 300 5 40.0
Balanza de relo] (cap. 4016y * |1 " [400 400 5 80.0
Bascula (Cap, 250 kg) * 1 2000 2000 [ 400.0
Ventiladora ™ 1 210 210 4 42,0
Flstola marcadora 1 1500 1500 2 750.0
Extantes * i) 400 1200 5 240 0
Bote de basura 1 80 20 2 45.0
Bancos 2 40 a0 ) 16.0
Tambos plasiicos 2 aa 180 il BOG
Cucharonas pera envasadg 2 35 70 1 Fishs
[lAésa para degustacion 1 810 510 3 122.0
Cafetora ] 3000 3000 5 8450
Rotulg ] 525 525 3 1080
Mantel 1 50 50 1 50.0
Equips de offcina o
silla - i 200 200 5 40.0
Escritoro * 1 00 g0 5 120.0
Archivo * 1 400 400 5 0.0
TOTAL MaQUINARIE Y 30445 8740.0
EQUIPO
Reguisitos legales
Registro de narca y patepte |1 3135 3135 10 3138
Registro sanitalio N 2875 2875 5 575,0
Codigo de barras 1 1400 1400 E 260.0
TOTAL REQUISITOS 7410 1168.5
ILEGALES | |

* La Empresa poses la maguinaria ¥ equipo bisico para desarrollar las actividades
necesarias para el funcionamiento de la planta, por lo que se ha estimado un valor de las
inversiones gxistentes de acucrdo g su estado aetual a travéds de un porcentaje asignado
por activo con respecto al valor actual en el mercade (Anexe 20).



E! Cuadro 26 muestra que aproximadamente ¢l 50% de las inversiones son hechas cn
maquinaria y equipo v el 20% restante representa lag inversiones en requisitos legales.

Ei total de inversiones en maquinaria ¥ equipo es de 30,445 lempiras en el afio cero, pero
de acuerdo & la vida il de las inversiones, estas tendrdn que hacerse de nuevo en los
afios subsipuientes de desarrollo del proyecto {ver flujo de caja, Anexo 21},

442 Ingresos ¥ egresos del proyecto

Se presentan los Ingresus estimados y los costos en que se debe incurrir para un horizonte
de evaluacién de 5 afos, este tlempo fhe deferminado en relacton a la vida ifi] de la
maguinana y equipo con que cuenta la planta,

4,421 Ventas estimadas de Café Manteciilos. El estimade de las ventas de Café
Montecillos para el primer aho se basd en el monitoreo que se realizd en 6 supermercados
donde csta siendo vendido el produeto, pronasticindose aproximadamente 8836 bolsas de
café en ese ailo (Cuadre 27).

Cuadro 27, Bstimado de las ventas para el afio 1

Eztablecimientos - Unidades (bolsas de 14 oz.)
Categorfa _I_Hﬁmer_q_ Promedio t Total megueal ! Total anual
o S D ‘mensial e .
[Supermearcados =) 123 T3ag gas8
Tolal ! 5 ! 738 ! 885G

Se determind que Café Montecillos puede ser colocade en 4 sypermercados méis
localizados en Tegucigalpa, caleulandose un aumento proporcional al promedio de ventas
mensuales que aparece en el Cuadro 26 por cada supermercado nuevo en el gue se
cologue producic,

Con €l fin de que [a empresa CAFECIMNIO no descuide 2 los supermercados a los que
provee de café, manteniendo continuamente el abagtecimiento del producte, determinado
por un control de inventarios por parte de la Empresa, se estimaron [as ventas [Uturas con
la insercion de dos supermercados més al segundo ado, los dos restantes al terger afo v
de ahf en adelante comercializar en los 10 supermercados,

El uumento en las venlas anuales con la insercion en dos supermercados por afio se ha
estinrado de un 5% ¢on respecto al afio antenor de ventas (Cuadro 28).
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Cuadro 28, Estimado delas ventas para el proyecto Cafe Montecillos

Afto © Ventass Aomento e |
R - Ventas |
i 8855 5%
2 12251
2 15373 )
4 16141 ]
5 168458 ]

Bl precio definido por la Empresa para upa bolsa de 14 Onzas (397 g) de café tostado y
molide es de 30 lempiras, manteniende este precic para los 5 afios de evaluacion del
proyecto y ¢ oivel de ventas estimado obtendremos Ios ingresos en efectivo de la
Empresa (ver flujo de caja del proyecto, Anexo 27).

4.4.2.2 Costps variables. El costo de produccion de una belsa de café Montecilllos es de
19,55, en el que se incluyen cada uno de los gastos en que sc incurren en el desarrollo del
proceso de tostado, molido v empacado (Cuadre 29).

Cuadro 29, Cosige variables por bolsa de café de 14 0z (397 g)

Actividad Insumo " |Unidad | Cantidadi Costo | Costo. Costo por..
—- = I - unitario] 1otal | bolsa de 14 oz (3879
Compra Calé aro Libra 100 11 1100 11.83
Tostade 535 Tambg 0,23 g5 28,87 0,32
Mallendsa Energia eléctica  {kwfhora 0,08 10 0.8 0.1
Pespdo ¥ empacadp |Bolsas 140z Solsa 93 0.83 77.18 0.83
Eflquetas Etlqueta a3 4 372 4.00
Saflado Energia eléctiica  {Kwihora | 0.23 10 23 0.02
Comerdalizacion Transporte Bolsa 83 (] 46.5 0.50
Cajas Cala 2 2 | 4 G.04
comisidn de vertas|Bolsa 93 Tz 186 2.60
Costo Total 1818 19.55
Wariable

El calculo de tiempos y rendimientos del procesn, se obticnen de las pruebas realizadag

#n la planta de tostaduria para cada uno de los pases del procesamiento del café (Anexo
18).

En cuanto a los costos variables del producto, 1a matcria prima constituye ¢l 61% de los
costos witales y el costo de las etiquetas el 20%, siendo en eslus dos insumos en cspecial
la materia prima en que Ja Empresa debe bacer mayor énfasis en obtenerlos a precios lo
nds bajo posible.

4.4.2.3 Coxtos fijos del provecto. Los costos fijos del proyecto son de 31062 lempiras
por aiic sin incluir los costos en que se Incuren con las promociones del producto, ya que
estas varian afio g afo (Cuadro 30).
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Cuadre 30, Costos fijos anuales de] proyecto sin inclulr promociones

Descripcion Cartidad anual-
Depreciacion Anual 710
Deprectactan legal 11885
Anualidades Legales 482
Mant, mag ulnara y equlpo 3044.5
Promogon -

Salario 18556
[TOTAL 31062

* El nimero de promociones es de cuatro par supermercado al afie, teniendo en cuenta
que en dos de los supermercados en Jos que actualmente se comercializa el café no
permiten degustaciones u otro tpo de promociones similares. El costo de las
promociones es proporcional al alimero de supermercados por 4fio, en los cuales se este
comercializando Café MMontecillos, con el fin de levar un proceso contipuo de la
construccion de marca que se ha iniciado desde el primer afo {Cuadro 31).

Cuadro 31. Costos fijos anuales por promociones

VATIO = Promociones

Cantigag . Gosie P Total

unitarig

1 15 750 12000
2 24 750 18000
3 22 Ta0 24000
EX a2 750 24000
5 az 50 24000

4.4.2.4 Capital de operacién. El capital necesario para poner cn marcha las actividades
del proyecio es de 14,430 lempiras para el afie 1 tomando en cuenta que el canat de
comerecializacion que e uhliza, paga las degdas por ventas un mes despues de entresur el
oroducta.

El capital de operacién de los siguientes anos se caleuléd obteniendo el porcentaje en
aumentv de las ventas de cada afio con respecto a las del anterior por el capital de
gperadiones invertidos en el afio cero (Cuadro 32),
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Cuadro 32. Capital de operacion de] provecto Café Monrecillog

T ARD | ventas anuales. | ventas mensuales | Capital de aperacion

0 ’ 5856 738 14430

1 14430

2 12251 101 5532

3 15373 1281 5087

4 15141 1045 1253

5 18248 1412 1315
Recupergeién de C.0O. 26301

4.4.3 Eviduacidn financiera

El proyecto se evalud calenlando el Valor Actual Neto {VAN a upa tasa de 36%, gue
representa la tasa de Interés a plazo fijo en los bancos de 20% mas un [6% de prima por
nesgo del capital invertido;, ¥ también se calculé la Tasa Interna de Retorno (TIR) del
proyeclo como aun eriterio de evaluacitn.

El VAN obtenidn al final de los 5 afios de avaluacidn del proyecto de Café Monteeillos es
de 189,563 lempiras y la TIR caleulada es de 128% y [z TR ajustada al 15% de inflacidn
es de 98,26%.

En el proyecto se realizaran Inversiomes en promociones lo gque iendrf como
consecuencia la econstruccién de una marea reconocida que tendra valor al final def
proyecto, por lo que en e fiujo de caja se eolocs el valor de la marea en ¢l quinto afio.

1 total de ioversiones hechas en ¢l allo cero son recuperadas en el segundo afio de
operaciones de la planta, y presentando desde el primer afic flujes positivos que se
incrementan por ¢l sumemc en venmias por la insercidn del producto en nvevas
supermercados ¥ de un aumento en los que y4 Se comercializa,

.44 Anilisis de sensibilidad

El andlisiz de sensibilidad del proyecto se Hevd a cabo modificando una serie de variables
que pueden influir en <] flujo de caja y con ello al VAN y Iz TIR del proyecto, para €llo
se determinaron valores minimos y miaximos posibles de estas varrables, estimando asi [
sensibilidad det VAN v la TIR a cstos cambios, determinande de esta manera el
procedimivnto a sepnir para tratar de controlar Ios cambios que no beneficien al proyecto.

En A Cuadro 33 se detallan los diferentes cambios en los valores de las wvariables
asignadas gue afectan el VAN g uny lusa del 36% y en el Cuadro 33 aguellos que afectan
la TR,
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Cuadro 33, Andlisis de sensibilidad del VAN al 36%

e [ VAN ul 36%
. DESCRIPCION . Valar -
= = {Hasey 189,683 :
: ..|BejoiBase| Alto'|[~ Bajo [+ Alto -

Costo por b, de café oro 8 | 11 {15 | 307,041 | 30,896
Voldmen de Ventas ana 1 6000) 2856 |8500] &5,127 | 216,535 |
Pracio da venta 28 | 30 | 22 | {15,316 | 262,025
Costo de [a etiquets 25| 4 4 | 242,702 | 188,675
Comiszion por venta 2 s 3 ] 188,676 | 151,982
incremento snual de ventas! 3% | 5% | 8% | 177,479 | 206,363
%
Coste del empague 0.6 (082109 ] 187,712 | 186,108 |

El Cuadro 34 muestra que el VAN al 36% es mucho mis sensible a los cambios en pregio
del café orp en relzeion a las piras varighles, por lo gue la planta de tostadurda debe
considerar hacer pegociaciones al momento de comprar 1a materia prima, especialmente
st los precies son muy altos,

{Cuadro 34. Analisis de sensibilidad de ia TIR

. | 1 TR, - -}
DESCRIPCION t Valor] 128% | - - |
- M e DR I - bES’E' p—— - .
- --—-- |BajoiBase] Ao [ Baje | Allo
Costo por Ib, de café oro 8 i1 | 15 188% | S1%
Vallimen de Ventas afig 4 6000|8856 |9500| 73% 137%
Frecio de venta 28 | 30 | 3z o3% 160%
Costo de [a etigueta 25| 4 4 155% 127%
Comision par venta 2 Z 3 127% 1095,
Incremento anuat de ventas| 3% | 5% | 8% 124% 130%
%h
Costo del empagque |06 |08 09 131% | 125%

La TIR del proyeclo muesirs la misma lendencia que el VAN a una mayor sensibilidad
en cambio con respecte a un aumento o dismimucion de los costos de la materia prima.

4.4.5 Andlisis de riesso

El unilisiz de riesgo muestra los valores maximos y minimos que la TIR y el VAN del
proyecto pueden alcanzar, con diferentes probabilidades de interaccidn entre las variables
mits influyentes {Cuadro 35},

E! andlisis de resgo se realizd a través de un simulacro de 600 diferentes escenarios con
el programa Risk Master,



Cuadro 35. Anilisis de riesgo del proyvecio

DESCRIPCIODN VAN al 36%| TIR
Walor esperado 133,703 |103%
Desviacidin estandar 48115 2455
Minlmo -58,749 30%
Méaximo e 278,207 1723
Coeficiente de vadacion | 0380  |0.230
Probabliidad de que ses 0.2% 0.0%
negativo

El andlisis de riesgo muestra que el proyecto tiene una probabilidad menor de 0.02% de
teper un VAN negativo, despues de huber hecho la simulacién con 600 diferentes

eseenurios (Figura 7).

Prababfiidad

~500CH) a

SO000 100000

VAN {36%)

Figura 7. Andlisis de riesgo del VAN al 36%

El analisis de riesgo en el caso de la TIR muestry que existe una probabilidad mavor de
99.8% de que esta sea mayor a la tasa de corte de evaluacion del proyecto (36%)

{Figura 8)
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Figura 8, Analisis de riesgo para 1a TIR del proyeeto Café Montecillos

4.4.6 Punic de Equilibrio

El punto de equilibrio para el primer afio es de 4163 balsas de 14 onzas (397g) de Café

Monteeillos, con un aumente debido al incremento de tas ventas hasta el afio 3 donde se
estabiliza con 5,312 bolsas {Cnadro 36},

Cuadro 36. Punto de equilibrio dei proyecto Café M ontecillos

Punty de equilibrio= _~ - - - 1 .- L Ados :
' e . o1 -2 3 ]+ 4 5
Boleas di Iter [ afio 4,163 1738|5312 &312 5312
Bolsas de 1doz fmey . | 347 | 395 H3 | 443 443
Bolsay de 14 wfsennma wi 91 102 1132 102




4.3 TMPACTO SOCH) ~ ECONOMICO

El desarrolle del proyecto de Cafe dMontecillos beneficiara directamente a un total de 430
socios que conforman [a Empresa, de los cuales 300 son pequeiios productores que tienen
fincas de menos de 5 munranas.

Los socios de la Empresa constitvyen beneficiarios directos del provects, pero estimando
un pramedio de 3 personas por familia de cada uno de Jos socios, 1z planta de tostaduria
beneficiark a un total 2250 beneficiarios indirectos, teniendo claro que la reparticidn de
utilidades en la Empresa depende del volumen de operaciones electuadas por parte de los
sacios, existiende diferencias entre unos y otros,

El proyecto de Café Montecillos genera empleo directo al operador de ia planta, que
devenga un sucldo de 1404 lempiras mensvales, con el cual se puede producir lo
necesario para satisfacer la demanda estimada en los supermercados de Tegucigalpa. En
un future la Empresa entrara @ nuevos mercados en los gue se demandark mayor velumen
de calé tostado ¥ molido, por lo que se necesitard aumentar la mano de obra de la planta
de tostaduria.

La Empresu gl implementar el proyecto, no s6lo penera empleo al dar valor agregado a la
materia prima, ya que en el proceso de comercializacién paga una comisién de 2 lempiras
por bolsa que se comercializa. Asi también CAFECHYIO ha planificado continuar con o
proceso de construecion de marea, razdn por la cual llevard a cabo degustaciones afio con
afio, generando empleo a las personas encacgadas de la promocién,

En el ambito institucional el proyecto de Café Montecillos, permitirh el desarrollo de una
visién empresarial en fos socios involucrados en este procesa, ya que serin parte activa de
la Metodologia Zamerano para el Desamrollo Empresarial {Rajas, 1998) con la que se
ejecuten las actividades necesarias para el funcionamiento de [a planta.

El impactto que tendri |4 wjecucion del proyvecto en la comunidad, serd el reconocimiento
de vn producto de calidad por parte de los consumidores finales en Tegucigalpa; csios
asociaran ia Imagen de satisfaceidn de Café Montectllos con los productos de la zona.



5. CONCLAISIONES

El proyacto tiens la ventaja comparativa de temer a disposicitn la materls prims necesaria
para satisfacer la demanda del producto e&n Tegucigalpa y para llegar aprovechar
completamente Iz capacidad de procesammento de la planta.

La Empresa suenta son £ personal suficientemente capacitado para darle valor agregado
al café oro bajo esirictos esténdares de calidad previamente establecidos.

Existe una mavor preferenciz de los consumidores por los café populares nacionsles con
relacion a los cal€ puros v de calidad.

La calidad de Café Montecillos constituye una fortateza del proyecto, ya que mas del 90%

de los copsumidores encuestados estan dispuestos & pagar un mayor precio por un
producto de calidad.

El provecto €& ecomdmicamente factible, con wn Valor Actual Neto (VAN) de Lps.
180,863 al 36%, una TIR del 128% vy gustada al 15% de inflacidn es de 58.26%.

Los cambios en el precio del café oro es la variable de mayor influencia en la rentabilidad
del provecio,

El proyecte de Café Montecillos beneficiard a los soclos de la Empresa, a sns fmndlias,
empleados de la planta, encargados de comercializacién, promocién, a la imagen de
institucion y de la comumnidad,



6. RECOMENDACIONES

Estudiar el mercado de café tostado v molido sspecial, en otras ciudades del pajs con el
fin de introducir Café Montecillos v poder aprovechar completamente la capacidad de la
plantz.

La estrategls de comercializacion para Café Monteclilos debe estar orientada a satisfacer
las necesidades del segmento de mercado seleccionado, el cual consume café puros de
calidad,

Lz compra de la materia prima debe realizarse a fravés de negociaciones con ¢l fin de
obtener un precio aceptable de Ia materia prima para guc no baje la rentabilidad del
proyecto,

La empresa CAFECIMNIO debe continuar a largo plazo las prucbas de mercado con €] fin
de evaluar periodicamente la posician de Café hMontectilos ante ef mercado,
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8 ANEXOS

Anexo 1, Encuesta aplicada z los consumidores

TZAMORANG
DEPARTAMENTO DE DESARROL1L.O RURAL

ENCUESTA SOBRE DEMANDA, CALIDAD Y OTRAS CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO

Lugar donde se realied la encuesta
Encarcado de realizaria

1.~ ;, Bl café a3 un producto consumide por su familia?
O 8 o NO

Z.- ; {Con qué frecuencia consume café?

3.~ ;Numero de personas que conforman su familia?

4.~ ;Cudntos en su famlia no consumen cafs?

iPor qué?
5.~ }Compra café empacado?
Si MO
6.~ ;Cudles de las siguientes caracteristicas toma en cuenta al momento de comprar café
empacada?
0 Aroma [0 Color 0O Sabor 0O Otros O Ninguna

7.~ i{Jué tamaiic de presentacion de café empacado prefiere sl comprar?
0 397gr (14 onzazy 01 libra (454er) O341gr { 12 onzas)

3.~ JCudl es su marca preferida de calé empacado?
JPor que?
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0 - ;Qué le impulsa a comprar cierta marca de café empacado?
[0 Precio O Tamafio de presentacidon O Calidad [0 Costumbre D Qtras

18~ zCon qué frecuencia compra cafgé empacada?
O Cadasemans (] CadaI5dias 0 Cadames O orras

11.- ;Qué cantidad compra?

12, ;Donde compra su café?

13.- zQué cantidad compra cuando el precio esta bajo v qué cantidad cuando el precio
esta alto?

Precio alte: O Mayor Oigual [OMenor
Precio bajo: B Mayer O Igual [ Menar

14, ;Qué opina de la calidad de este café comparada con atras marcas?
a- [0 Excelente O Muybuena [OBuena O Repular O Mala
b.- (For qué?

O Aroms O Color 0O Sabor O Otros

15.- ;Qué opioa de la presentacion de este productn?
N Excelente O Muybuena O BuenaD Regular O Mala

16.~ g Sugiere algtin cambio en la presentacion del producto?

17.- ¢ Estaria dispuesto(a) 2 pagar mayor precio por una mejor calidad de café
empacada?

O srI 0 NG
13.- ;En qu¢ coioniz vive ¥ cual es su ocopacidn?

Colonia
{Oeupacidn

Sexar 1 Magewling O Femenino
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Ancxo. 2. Compras de café de J4 empress CAFECINIO

| Tipos de cafa
CosechalGenuing M. Occidente| M.Ceeldente |Otros café| Consumae interno Tota]
{50%) {30%} {15%) {5%]

0283 Z20422.355 12253413 8128.7085 L0422 2355 &0, 844 .71
§3-84 1657431 11744,586 SB72.283 185743 39,148.62
84-85 27137.82 16282, 752 8141.,3786 2713.792 54,275,584
g5-85 21081.545 12654,927 | 832744635 2108,1545 42,183,089
a5-97 17758.475 10655.685 |5327.8425 17758475 35,518.95
g7-98 19933 455 [ 114600732 5980.0285 1983 3455 29 888 .91

Anexo 3. Empresas torrefacioras legalmente inserilas en IHCAFE

El Indig
Maya
Rey
Corona
Campeiio
i Delicia
Dinlomat
Imperis!
Iioling Rojo

. Probat

. Aroma

. Sur

. Jan Carlos

. Excelenic

. Don »ax

, Supremo

. De La Sierra

. Don Tian

. Bella Vista

. Superior

. Beneficio hMaya

— SO NO R L

—
Ll b

o L
o BB =Y O Lh g

B ]
-

§
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Anexo 4. Marcas preferidas por los consumidores

MARCA FRECUENCIA| PFORCENTAJE |PORCENTAJE
VALID AcCLifstn AD0
lndin 45 43.7 437
e 14 13.8 57.3
flaya 5 4.9 g2
Sierma 1 1 63,1
Bellz visia 5 4.9 &8
Mo definlda T 8.8 74.8
Citcrr 1 1 FEX
Maontesillos 3 2.9 788
Hescafe a BT g7.4
Oro & indin 1 1 5.3
Carapefio 1 1 803
Ry 1 1 80,3
Catril 1 1 91.3
Liste 1 1 o2z
Zamorang 1 1 832
Bustelo i 1 4.2
Americano 1 i 5.2
Folegers i 1 6.2
tmperial i 1 g7.2
Expreso A, 3 2.9 ag
Don Ange! i i 00
TOTAL 143 108
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Marca preferida por estrato

CLASE

MARCA MEDIA, MEDLA MEDIA

PREFERIBA ALTA AITA MEDLA BA.A TOTAL

.
145

indio 8 5 17

-l

Cro 2 1 10

Maya 2

Siera

Betlla visfa 1

a—lm-.—\.-h_h;:

Mo definida 2

Citon 1

Morntacillos 1

o]
I

MNescafa 2

Qro e indic 1

Campero

Fey

Catril

Listo

Zamorano

i | ot | | | b

Amencana

Folegers

fmpéenal

Expreso A

Con Angel

=1 PRI B R BT ] B B R B -] ] B B ELTER R T iy

a._n.mq—h.—\
—
(L]

TOTAL 16 11 20
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Anexo. 5 Cuotas destinadas a los torrefactores por IFCAFE en sacos de 46 Idlos

TOEREEFACTOR| 19931504 T994/i09% 19519946 TSI T 19X
El Tndio 11732194 12367243 139687, 83 137670 1376870
Mava 3199116 1810372 1347 634739 10347
Ry L7758 1534605 e | 24200 24200
Coroma ALY 54 H554.42 6143 G143
Campefio 3840 1760 364 13015 1638
Wi Deelicia 2380 2550 3535538 3275 3G
Diplormar 0 0 0 0 0
Imperial 2M0 1360.97 230255 2503 2503
hioline Bojo 1204} 1200 150228 1365 1363
Prohat 00 1000 127475 1137 1137
Aroma o0 )] G & T30
Sur 5 A5 601 £(H) o)
Zan Carlos 400 i} i o o
Excelente 40276 FO8 64 375 900 G5
Dron Max 2440 i 376 120 T
Suprems 172 350 265,87 75 300
Dl Siemra 22 T10H} (323,75 1363 15
Dion Tian 120 200 151.67 200 2
Bella Vista { 1700 7475 1265 1265
Syperior 0 & 136303 1365 1365
Beneficis Maya o ¢ 204 i &00
TOTAL IB3I68.44 | TTR084.71 IIMFT3LE ZIEFLEY ZISE0L

Anexg & Frecuencia de consume de cafe en los hogares de Tegueigalpa

FRECUENCIA FRECUENCIA|PORCENTAJE |PORCENTAJE
VALIDO ACUMULADO
Cada semana 3as 34 4
Carda 185 dias 4% £1,7 8.7
Cada mes 24 233 =2
Cada dos messs T + 100
TOTAL 133 100
Ci ASE
MED{A MEDIA MEEMA
ALTA ALTA MEDIA BaJa TOTAL
Cada semana 3 & 11 15 as
Cada 15 dias 11 5 i3 17 43
Cada mes 2 g 13 24
Gauda dos meses 1 i
TOTAL pia 11 30 48 163
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Anexo 7. Tipo de café que compran los consumidores

Tipe de café Erecucncis poercentaje Porcentaje
acomulado
Empacade 103 93.6 93.6
A granel 7 H.4 130

Anexo B, Razones que Impulsan 2 comprar cierta marca de café

FMOTIVD FRECUENCIA|PORCENTAJME |PORCENTAJE
VALIDO ACUMULADO
Precio 7 .5 5.3
Tamano de presemtacion 1 1 7.8
Calidad 41 38,8 47.6
Costumbre as ar.2 74.8
Sabor 133 17.6 822
Aroma 1 1 0922
Fubilcldad i 1.8 5.1
Sabor y aroma 2 1.0 7.1
Accesa 3 29 190
TOTAL 103 TOHS
oL ast
MEDA MEDIA MEDIA
ALTA ALTA MEDA BAJA TOTAL
Precic 1 = 1 2 ¥
Tamaiio de presentacion 1 1
Catidad 3 = 18 20 41
Costumbra 7 3 <] 12 28
Sabar 3 Z 5 g 18
Aroma 1 1
Fublicidad 1 1 2
Sabor vy Zroma = z
Aooasn 1 2 3
TOTAL 16 11 20 45 103
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Anexo 9, Disposicién a pagar mas por un café de calidad

CLASE
MELDEA MEDQIA MEDIA
ALTA ALTA MEDLA, BAJA TOTAL
=t 14 14 S0 45 103
MO 2 1 4 7
TOTAL 16 14 a1 45 110
Arnexo 10. Opinidn sobre 12 calidad del producto
CPINICN |JFRECUENCIA| FORCENTAJE [PORCENTAJE
VALIBO ACUMILADD
Exelente 58 £2.7 52V
iuy buena 39 385 g3.2
Buana 11 10 982
Reqular 2 1.5 100
TOTAL 116 100
CEASE
MELCHA MEDIA MEDLA
ALTA ALTA MEDTA BAJA TOTAL
Excelente 7 7 21 23 &8
Muy busna 7 7 & 17 35
Buena 2 1 g 11
Reqular 1 1 p
TOTAL 18 14 1 48 113
Anexo 11, Tamafio de empaque preferido
TAMANG |FRECUENCIA| PORCENTAJE [PORCENTAJE
YALIDO ACUMULADD
14 onzas 10 8.7 8y
t libra 52 756 89.3
12 onzas 10 87 L2
1 bote {11k} 1 1 140
TOTAL 103 100
Ci ASF
MEDIA MEDi#a, MEDiA
ALTA ALTA MED#A BAdA TOTAL
1 4 t 4 0
15 7 28 32 g2
10 0
1 1
16 11 pCiH 46 103
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Anexo 12, Opinidén sobre presentacitn del producto

Tamaflo de presentacidn que prefiere

TAMANOC | FRECUENCIA | PORCENTAJE [PORCENTAIE
VALIDO  |[ACUMULADO
14 orras 0 97 .7
1 libra g2 78.6 88.3
12 onzas 10 a7 o9
1 bote (116} 1 1 100
TOTAL 163 100

Opmodn sobre Ia presentacion del Cafe Montecillos

CPINION |[FRECHENCIA| FORCENTAJE |FORCENTAJE
VALIDC ACUNMUL ADD
Excelente v TG Fiy
Muy buena =7 24,5 04,5
Buena 5 4,5 99,1
Mala 1 .9 100
TOTAL 110 140
CLASE i
MEDA FMEDLA MEDIA
ALTA ALTA MEDiA BAIA TOTAL
Excefente 12 10 20} 35 77
tduy buena 4 4 3 11 27
Buena 3 2 5
Mala 1 1
TOTAL 16 14 I A 10
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Sugerencias de cambip a la presentacién

CAMBIC FRECUENCIA|PORCENTAJE |PORCENTAJE
VALIDO ACUMUL ADO
No 80 T 727 72.7
Bolsas pequejss 5 4.5 77.3
Colores mas obecuros a 8.2 £5.5
Bajar precio 1 0.9 E6.4
Presenfacion 1 b, 1 0.9 g87.3
Fondo mas clarg 1 0.8 B8.2
Bolsa mas resistente 2 1.8 o0
Empaque al vaclo el 1.8 91.8
Grano tostado z 1.8 o938
En bote z 2.7 o964
Merdas de sabores 3 0.9 a97.3
Sacar foto en fruta 1 0.9 98,2
Bolsa transparente 1 0.9 89,1
Cibujo de montafia i 8.8 100
TOTAL 110 100
CLASE
MEDIA MED[A MEDILA
ALTA ALTA MEDLA BaJa TOTAL
Mo 12 10 18 40 a0
Bolsas pequefas 2 2 1 [
Colores mas oDsclras 3 2 4 g
Bajar precio i 1
Presentacion 1 1b, 1 1
Fondo mas clar 1 1
Bolsa mas rasistente Z 2
Empague al vacio 1 1 2
Erano tostado 2 2
En bote 2 1 3
Mezclas de sabares bl 1
Sacar folo en fruts 1 1
Bolsz transparente 1 1
Dibujo de mantafiz 1 1
TOTAL 16 14 E3] 44 110




IMPORTACIONES DE CAFE MOLIDO DE

HONDURAS
Cantidades an Kllogramas
(K}
PAIS| Estados | Mexlco | Salvader | Guratamala |Alemania|Parlugal| [talia |Nicaragua| Otros Total
Unfdos phlses
ANO
1992 | 28478 | 1283.8 | 150417 5788 Q 0 201.2 213 3] 273362
1483 | 54629 | 5923 a5e1 a0 0 ] g 0 0 14806.2
1994 | 48198 | 3818 | 98029 B28 Q 0 3] 0 i 169104
1986 | 51754 480 2718 ] 0 0 841.2 O a g9511.6
1996 |10842.13| 4472 5074 a 1 BB.5 a G 2.4 2064203
1997 15530 1225 2832 0 v 0 0 0 a 19647
EXPORTACIONES DE CAFE TGSTADO ¥ MOLIDO
{Cantidades en Ka)
ARNO 1802 1993 1894 1685 1898 1097
PAIS
MICARAGUA 44954 45813 0 0 0 0
(VEY a 34 0 0 45 4819
L 44954 45352 0 0 45 4619

[BUDDRU [2ATH € OPHOW £ OPRISCL 2JBT 9P BUN0 B 8p I][E1(] "¢ OxaUY

LL
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Ofenta de cafe tostado y molide de las empresas nacionales

EMPRESAS 1994 1995 1996 1997 1948
El Indio 9855042.96 1073808832 13413777.72 13244280 13244280
Maya 268725744 135271248 113148 333I30.76 369148
Rey 124299672 12991716 1502G57.6% 2032800 3032800
Coronz 333600 433600 SE05TLIS 516012 516012
Campefio 322560 147840 30576 126124 137592
M Delicia 241920 251930 129824872 275IS4 75184
Diplonat 0 0 0 0 0
Imperial IS4800 15959748 21021504 210232 2102352
Molino Rojo 100800 100860 12619236 114660 ] 14660
Probat 75600 24000  IDTOX23E 95508 95508
Aroma FSE00 0 B 0 63000
Sur 40320 0320 4596484 30400 50400
San Carlos 33600 0 0 0 0
Excelente 338318+ 3952576 28371 75600 SET00
Don Max 20164 6720 1911.84 10080 5880
Supremo 14H8 2900 22I3IHE 23100 25100
D La Siema 15480 92400 8509752 113660 126000
Don Tian 101} 16800 1274028 16500 1680
Bella Vista o 92400 DO27Y 106260 146260
Superior 0 A7200 11466252 114660 114660
Benelicio Mavn o 0 16300 50400 50300
TOTAL 15411007 IS TON 16861429 177000628 IR11U734

* No se tomsan en cuenta la oferla de cafié procesado de las compras fuera de cuota

Anexo 14, Frecuencia y cantidad de compra de los consumidores entrevistados

Frecuencia FRECUENCIA|PORCENTAJE |PORCENTAJE
VALIDOD ACUMULADO
Cada semana 5 24 34
Cada 15 dias 43 41.7 78T
Cada mes 24 3.3 2g
Cada dos meses 1 1 100
TOTAL 105 100
CLASE
Frecuencls MEDLA MEDLA, MEDEA
AlLTA ALTA MEDIA BAJLA TOTAL
Cada semana 3 B iR | i5 3as
Cada 15 dias 11 5 10 17 43
Cada mes 2 g i3 24
Cada dos meses 1 bl
TOTAL 18 11 a0 48 103
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Anexo 15, Cantidad de compra s el precio cambia

CANTICAD QUE COMPRA CON PRECIO ALTC

OPINION [FRECUENGCIA] PORCENTAJE | PORCENTAJE |
WVALIDO ACUMIN ADC
hienor 13 125 12.6
tgqual o &V.4 oo
TFTAL 103 100
CANTIDAD GUE COMPRA CON PRECID BAJD
ORINION |FRECUENCIA| PORCENTAJE | PORCENTAJE
WVALIDO ACUMUL ADO
Menor o1 &E&.3 833
Il 12 11.7 100
TOTAL 102 100
CANTIDAD QUE COMPRA CON PRECHY ALTO
CLASE ]
MEDHA KMEDLA MEDHA
ALTA ALTA MEDLA BAJA TOTAL
Menor 2 Z 4 & 13
sl 14 9 28 41 B0
TOTAL 18 11 an 45 403
CANTIDAD QUE COMPRA CON PRECIC BAJD
CLASE
MEDIA MEDA MELLA
ALTA ALTA MEELA BAJL TOTAL
fgueal 18 10 27 ag ¢
Mayor 1 1 3 i 12
TOTAL 18 11 30 48 103
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Anexo 16. Razones por que no consumen café algunas personas

MOTIVOG FRECUERCIA | PORCENTAJE |PORCENTAL
E
VALIDOD ACUMULADO
Peqgueiios 28 255 Z5.5
Mo les gusta 26 236 4491
Hace dafio & 5.5 54.5
Si COMsuITeE 47 427 o7.3
Preficre té 3 2.7 100
TOTAL 110 100
CLASE
[ MEDIA MEDIA MEDEA
AlTa ALTA MEDIA BAJA TOTAL
Paquefios 5 8 7 10 28
Mo les qusta 3 = 5 10 26
Hace datio pef 2 2 g
Sf consume g 3 12 25 &7
Prafiare 18 1 2 3
TOTAL 16 14 a1 40 110
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Anexo 17, Etiqueta del prototipo

Un ¢afé de calidad superior,
de agradable aroma y sabor fuerte,
exquisitc y persistente.

2 _ i AN o 3
Lm 00%CA FEIARAE{CA! D E‘HDN DUHAS“‘I

Peso Neto: 400 g (14 OZ)
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Anexo 15, Tlempos y rendimientos del proceso

TIEMPO Y RENDIMIENTO DE TOSTADO DXEL GRANO ORO

No. | Grane ore (Th) | Tiempo de tostado Grano tostado {1b) Rendimiento
{min.) { %)
1 30 30.3 24.56 51,87
2 30 32N 24,56 §1.87
3 30 34,08 25,00 83.53
Prom. 30 32.53 24,72 B2%
TIELPO DE ENFRIAMIENTO DEL GRANO TOSTADO
No. | Grano tostado | Enfriamiento {min.)
{ib}
1 24,56 29
2 24.56 3641
3 25.06 3932
Prom, 2471 2521
THEEMPO Y RENDIMIENTO DE MOLIDO BEL GRANO TOSTADO
No. | Grano testadn | Tiempe de molido Grano melide {Ib) Rendimiento
(Ib) {min.) (%)
1 24.56 4.17 2444 9.5
p 7456 117 24,44 9.5
3 25.06 4.57 25 99.8
[Prom. 24.72 4.3 24.63 99.6
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TIEMPO DE PESADC Y ENVASADO

No. | Café tostado y molide (Ib) | Mimere de bolsas | Tiempo {min.}
1 34,44 28 13.11
2 24.44 28 18.66
= 25 I8 11,4
Prom. 24.63 28 14.39
TIEMPO DE ETIQUETADQ
Nao. {Cantidad de bolsas | Tiempos
(min.)
] 20 15.2
2 20 12
3 20 1292
Prom | 20 13.37
TIEMPO DE SELLADO
No. Numere de bolsus Tiermpe {minj
1 28 608
2 28 6.95
3 28 7.35
Prom. 28 7.89




Anexo. 19 Tabla calificativa de café del laboratoric de la empresa CAFECINTG
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Ancxo 20, Revalurizacién de 1a maguinaria y equipo

Descripeifin Cantidad | Valor actnal o Revalorirzcifin

(Lps) iplicade {Lps)

Tostadar 1 29,000 35 10,150

Molino con motor I o 000 45 4,500
hiesa de empadque 1 700 IE 400
Mesa 1 325 75 300
Balanza de relo 1 700 75 400
Béscula 1 3500 75 2000
Ventiladora 1 300 70 210
Esgtantes 1 700 75 400
Silla 1 350 I 200
Escritorio 1 1620 75 600
Archivo I 700 ! 75 400
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Anexo 2)., Flujo de caja del proyecto
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