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RESUMEN

Reyes Pinto, N.J. 2011. Estudio de factibilidad para la produccién, procesamiento y
comercializacion de café tostado y molido en Intibuca Honduras bajo la marca “café
orgénico Challito”. Proyecto especial de graduacion del programa de Ingenieria en
Administracion de Agronegocios, Escuela Agricola Panamericana, Zamorano, Honduras.
31 p.

Se desarrollé un estudio de factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de
café, en San Juan Intibuca Honduras, para distribuir una nueva marca llamada, café
organico Challito, a través de la empresa bodega de café Francisco's. EI mismo incluy6 un
analisis de mercado, estudio técnico, estudio legal, estudio ambiental y andlisis financiero.
Se defini6 como mercado meta las ciudades de Gracias Lempira, Santa Rosa de Copan,
La Esperanza Intibuca y San Juan Intibuca, teniendo una poblacion total de 129,430
quienes manifestaron una anuencia de consumo de 57.53%, se estim6 una demanda
potencial de 6,776,425 unidades anuales de café tostado y molido puro en paquetes de
media libra, la capacidad de la planta es para 1,200,000 unidades anuales. Sin embargo,
la disponibilidad de materia prima organica en la zona es apenas de 592 quintales, que
significan una cantidad de unidades producidas de 94,720 por afio. El tamafio del terreno
es de 1,400 m2 y el tamafio de la planta es de 1050 m2. Se necesita una inversion de
L.1,624,455 en activos fijos y de L.351,054 en capital de trabajo. El andlisis financiero
refleja la rentabilidad del negocio, evaluado a 5 afios, con una TIR de 26.70% y un VAN
de L. 393,410 la inversion se recuperara en un periodo de 2.40 afios, y la razén beneficio
costo es de 1.23, el analisis de sensibilidad mostrd6 que el proyecto es altamente
susceptible a los cambios en precios y costos.

Palabras clave: Café organico, comercializacion de café, estudio de factibilidad, estudio
de mercado, procesamiento.
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1. INTRODUCCION

Honduras es un pais cuya economia se basa fundamentalmente en la agroexportacion, y el
café (Coffea arabica L.) es uno de los productos agricolas que mayor contribuye al
Producto Interno Bruto (PIB) nacional, ocupando el primer lugar del PIB agropecuario de
Honduras.

La definicion del problema es que el café es uno de los productos de mayor produccién en
el municipio de San Juan departamento de Intibuca y no se cuenta con procesadoras
locales que puedan dar renombre como un pueblo cafetalero ante los consumidores de
café, por lo que se decidi6 crear Café Organico Challito, esta es una marca nueva en el
mercado que hasta la fecha no ha sido lanzado al mercado, por ende la empresa bodega de
café Francisco's no cuenta con un registro de datos para poder caracterizar la marca,
definir clientes potenciales, identificar la oferta que se tenga para poder satisfacer la
demanda, tampoco se cuesta con una estrategia de comercializacion para el lanzamiento
de la marca de “café organico Challito”. Como antecedentes del proyecto se tiene que los
productores de café organico de la zona venden el café a precios normales del café
convencional, ellos no tienen un precio diferenciado por el hecho de producir
organicamente.

Como justificacion del estudio, el café representa la mayor fuente de divisas para muchos
paises centroamericanos y suramericanos. En el mercado cafetalero hondurefio, un alto
porcentaje de los productores solo se dedican a la produccion de cafe, sin incurrir en el
procesamiento y comercializacion del mismo. En los Gltimos afios el Instituto Hondurefio
del Café en asociacién con la Cooperacién Espafiola, han desarrollado proyectos de
promocion al caficultor hondurefio, apoyandoles técnico y financieramente.

Actualmente, Café Orgéanico Challito es una marca de café que nace a iniciativa de darle
un valor agregado al café de la zona, aumentando asi el consumo en la poblacion nacional
principalmente en el occidente del pais, como también disminuir la inestabilidad de los
precios que tienen los pequefios productores de la zona.

Los productores de café organico de San Juan Intibuca, se beneficiaran de mejores precios
ya que existe una demanda suficiente hacia el café organico, las limitantes del estudio
fueron las siguientes; ubicacion, ya que el estudio necesitd de la recopilacién de datos
primarios que por lo cual se realizaron viajes a la zona para la recopilacion de la
informacion.



Se dio la limitante de tiempo para los viajes realizados al occidente del pais por lo que
dificultd la recopilacion de datos de los productores, clientes, fabricantes de la maquinaria
para el procesamiento ya que solo lo producen en el exterior del pais. Este estudio se
realiz6 para analizar la factibilidad del proyecto a partir de un andlisis de mercado y
financiero que fue tomado con base a las necesidades del mercado en el occidente del
pais.

En lo que corresponde al consumo del café per cépita mundial, sobresale en el 2008
Luxemburgo con un consumo de 25.55 kg/hab/afio, en Honduras el consumo per capita
es de 3.77 kg/hab/afio (Organizacion Mundial del café)

La investigacion es de caracter descriptivo y empirico a nivel micro social mediante
logros alcanzados en el estudio que fueron los siguientes: cuantificar la demanda y oferta
de café organico Challito, realizar los procesos técnicos, establecer los requisitos y
permisos operacionales que determinaron los indicadores financieros y la rentabilidad de
la empresa.

Los objetivos de este estudio fueron:

Cuantificar la demanda y oferta de café marca Challito
Establecer los canales de distribucion para dicho producto
Identificar los procesos técnicos de la torrefaccién y empaque
Determinar la rentabilidad del negocio

Establecer los requisitos y permisos para operar



2. MATERIALES Y METODOS

Cuantificacion de la demanda. Analisis de la demanda; A través de un disefio
exploratorio de obtuvieron datos de fuentes primarias y secundarias, como parte de los
datos primarios se tomo una entrevista via teléfono a personas expertas en el tema de cafe.
Se realiz6 mediante una investigacion estratificada, tomando como variable las ciudades
de, Gracias Lempira, Santa Rosa de Copan, San Juan Intibucé, La Esperanza Intibuca.

Se realiz6 un Benchmarking en los supermercados de las ciudades antes mencionadas con

el objetivo de poder observar los productos que existen actualmente en el mercado los
supermercados (Cuadro 1).

Cuadro 1. Supermercados analizados con benchmarking.

Departamento Ciudad Supermercado

Copéan Santa Rosa Econdmica
El veinte menos
Jaar

Lempira Gracias Mas por menos
Escalante

Intibuca San Juan Abarroteria Mufioz
El Buen Pastor
Aguilar

La Esperanza Nolasco

La Econdmica

Tambien como parte de la investigacion descriptiva se realizd un modelo bietapico que
consistio en realizar una encuesta piloto que ayudé a determinar el tamafio de la muestra,
luego se determino la encuesta final.

Formula que se utilizo:

n= pm*_t; [1]
e



Donde:

e n=tamarfio de la poblacion.

e t= nivel deseado de confianza (Un nivel de confianza de 95% implica un valor
T=1.96)

e p=proporcidn de personas anuentes a consumir el producto (Calculada en referencia a
otros estudios o con base en una encuesta piloto).

e 0=1p

¢ e=Nivel méaximo permitido de error estandar.

Finalmente con las encuestas formales se estimé la demanda potencial que se obtendria
anualmente.

Cuantificacién de la oferta. Para la cuantificacion de la oferta se realizé6 mediante una
encuesta a los productores de café organico de la zona tomando como variables la
disponibilidad de venta, variedades que tiene en su finca, asi mismo se procedio a
cuantificar la oferta con la que se podra contar cada ciclo. La encuesta fue dirigida a toda
la poblacién de los cuales solo se encuestaron a 32 de 36 productores por razones de
horario limitado.

Estudio técnico. EIl objetivo del estudio técnico consistié en obtener la informacion
siguiente:

Ubicacion del proyecto, caracteristicas de la zona, secado y tostado del café, parametros
del tostado, sistemas ambientales, sistema de transferencia de calor, requerimiento de
insumo, mano de obra y transporte. Por medio del estudio técnico se determind
parametros fundamentales para el procesamiento del café y el requerimiento de mano de
obra necesaria para operar la planta.

Estudio legal. El estudio legal sirve para establecer los requisitos legales que debe de
cumplir la empresa, entre ellos estd la personeria juridica, licencia sanitaria, registro
sanitario, codigo de barras y permiso de operacion.

Estudio ambiental. Para ellos se realizo una revision de las regulaciones que establece el
organismo encargado de regular la parte ambiental de las empresas que en el caso de
Honduras es el SERNA (Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente) con el fin de
verificar la categoria de la planta segin su actividad, tamafio y permisos ambientales
necesarios.

Analisis financiero. Se elabor6 un flujo de caja sin financiamiento para determinar el
calculo de los diferentes indicadores financieros que son el VAN, TIR, PRI y relacién
costo-beneficio los cuales sirvieron para la toma de decisiones. Finalmente se realizo una
matriz de sensibilidad del proyecto.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Benchmarking. Se realizé un sondeo de mercado en los supermercados que ofrecen el
mismo producto y que van dirigidos en este caso a toda la poblacién, los supermercados
escogidos fueron: la econdmica, mas por menos, abarroteria mufioz y supermercado la
econdmica, en todos se encontraron café el indio y café maya.

Café el indio, tiene presentaciones de media libra con un precio de 51 lempiras, también
se encontraron otras presentaciones mayores a 227 gramos a precio mayores. Café maya,
se encontraron presentaciones de media libra con un precio de 52.50 lempiras.

Disefio y aplicacién de la encuesta a clientes. El tipo de encuesta que se utilizé para
dicho estudio fue la encuesta personal, se realizd el modelo bietapico (que consiste en la
realizacion de una encuesta piloto y luego una encuesta formal).

Cuadro 2. Encuestas realizadas en cuatro ciudades.

Departamento  Ciudad Supermercado Total de
encuestas

Copan Santa Rosa Econdémica 125
El veinte menos
Jaar

Lempira Gracias Mas por menos 111
Escalante

Intibuca San Juan Abarroteria Mufioz 32
El Buen Pastor
Aguilar

La Esperanza Nolasco 20

La Econdmica

Definicion del producto. El producto principal es café tostado y molido en presentacion
de 227 gramos, este serd originalmente producido de la zona de San Juan Intibuca,
también se tomaré en cuenta que es un café de altura y producido organicamente con el
respaldo de la empresa certificadora de café organico Bio Latina.



Nombre de la marca. Café Organico Challito.

Marcas més conocidas en el mercado. En el mercado estan presente marcas de café de
grandes procesadoras el cual los clientes lo consumen pero no tiene el mismo sabor ni
aroma que el café Challito, las marcas que actualmente estan en el mercado son Café
Maya, Café Oro, Café el Indio, estas son las méas conocidas

Disefio de la muestra de la demanda. Se efectud la técnica probabilistica mediante un
muestreo simple aleatorio basandose en el método estadistico de intervalo de confianza,
para ello se utilizdé la formula del error estdndar de la proporcion, para el estudio se
realizd una investigacion estratificada en las ciudades de San Juan, La Esperanza
departamento de Intibucd, Gracias, Lempira y Santa Rosa de Copén, lo cual se basé en
todo el universo; que fueron las personas que visitan los supermercados de las distintas
ciudades semanalmente.

La finalidad de la encuesta piloto fue determinar la proporcion de la poblacion que esta
dispuesta a consumir el producto, siendo la pregunta de la encuesta “;estaria dispuesto a
consumir café organico Challito?” la que brind6 la informacidn necesaria para determinar
el tamafio de la muestra.

Para determinar el tamafio de la muestra se utilizo la siguiente formula [2]:
Aplicacion de la formula

[2]

n= 288 Encuestas
Estas son el total de encuestas finales que se practicaron, con ello se logré hacer la
estimacion de la demanda potencial.

Analisis de encuestas realizadas a los clientes. Las encuestas realizadas a consumidores
de café de las distintas ciudades del Occidente del pais, fueron 288 encuestas, las cuales
se realizaron en las ciudades de Santa Rosa de Copan, Gracias Lempira, San Juan Intibuca
y La Esperanza Intibuca.
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Figura 1. Encuesta de consumo café.

Del total de la personas encuestadas el 76.04% nos contestaron gque si consumen café, el
otro 23.96% no consumen cafeé.
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Figura 2. Personas encuestadas que conocen las marcas locales.

Segun esta encuesta el 92.70% de las personas no conocen una marca local y el 7.30% si
conocen las marcas locales.
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Figura 3. Personas encuestadas para determinar que marcas conocen.

El 51.14% de los encuestados consume Café el Indio, el 35.61% consume Café Maya, el
9.59% Nescafé y un 3.65% consumen otras marcas nacionales.
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Figura 4. Caracteristicas que el consumidor cree mas importantes que son mas
importantes.

El 51.59% de los encuestados afirmaron que el aroma es importante, un 28.77% el sabor,
como también un 10.51% el color, asi mismo un 9.13% la textura del café.
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Figura 5. Anuencia o disposicién de los clientes respecto al consumo de Café Challito.

Un 57.53% de la poblacion encuestada si estaria dispuesto a consumir “Café Challito”.
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Figura 6. Frecuencia de compra de marca Café Challito.

Un 51.14% afirma que compraria dos veces por semana nuestro producto, por otra parte
un 24.66% tres veces por semana, como también un 8.68% de la poblacion encuestada nos
dices que podrian comprarlo as de tres veces por semana.
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Figura 7. Cantidad de bolsas de 227g de Café Challito que se compraria por semana al
visitar un establecimiento de venta.

Un 34.25% una bolsa por visita, un 10.96% tres bolsas por visita, como también un 3.69%
dice que nos compraria mas de tres bolsas por visita.
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Figura 8. Disposicién de pago en lempiras por bolsa de 227g de Café Challito.

Un 30.59% pagaria entre 36-45 lempiras por bolsa de café de 227g, por otra parte un
16.44% de la poblacion pagaria menos de 35 lempiras por bolsa de café, un 5.02% de la
poblacion encuestada nos respondié que pagaria entre 56-65 lempiras por bolsa, por
Gltimo un 2.28% pagaria arriba de 66 lempiras por unidad de café challito.
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Figura 9. Determinacion de la edad del consumidor para Café Challito.

Un 23.29% de los encuestados estan entre en las edades de 47-57 afios, por otra parte un
22.37% estan entre las edades de 25-35 afios, un 11.42% de la poblacién estan en edades
mayores a 56 afos de edad.
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Figura 10. Determinacion de compra de Café Challito segun el género.

Un 55.71% eran mujeres, por otra parte un 44.19% de los encuestados son hombres.

Demanda potencial. Para el céalculo de la demanda potencial se procedi6 a utilizar la
técnica de Cochran, basandose en la cantidad demandada anualmente por los clientes en la
encuesta final practicada a los clientes en las distintas ciudades que se tiene como
mercado meta y cuyo total de habitantes de las cuatro ciudades son 129,430.
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Luego se calculd el porcentaje de personas dispuestas a consumir el café que es un
76.04% del total de la poblacion encuestada de las cuales un 57.53% representa un total
de 56,620 personas, basandose en la frecuencia y cantidad de consumo del producto se
concluyé que la demanda anual de café es de 6,776,426 bolsas de 227 gramos.

Cuadro 3. Frecuencia de consumo.

Cantidad por % Demanda. Demanda. Demanda
semana Semanal Mensual Anual
1 15.53 34 136 1,632
2 51.14 224 896 10,752
3 24.66 162 648 7,776
4 8.68 76 304 3,648
Total 100 23,808

Cuadro 4. Personas dispuestas a comprar el café marca Challito.

Personas por ciudad Total de % Total de
poblacién personas
por ciudad

San Juan, Intibuca 14,587

Gracias ,Lempira 49,798

Santa Rosa de Copan 56,099

La Esperanza ,Intibuca 8,946

Total de la poblacion 129,430

Personas que consumen café 76.04 98,419

Anuencia 57.53 56,620

Cuadro 5. Demanda del café marca Challito

Total de Frecuenciade Habitantes Unidades por Demanda

personas consumo (%) totales semana Anual

(uindades)®

15.53 8,793 52 457,240

56,620 51.14 28,955 104 3,011,369

24.66 13,962 156 2,178,149

8.68 4,915 208 1,022,240

Total~un|dades 6,776,425
por afio

(unidades)B = unidades expresadas en 227 g cada una.
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Coeficiente de variacion. El coeficiente de variacion es igual a 37.79%, lo que permite
hacer una inferencia del consumo de la muestra hacia la poblacion meta.

Estrategias de comercializacion:

Precio: El precio del producto se estimé a partir de los costos variables de produccion,
tomando como margen de utilidad un 46% mas de los costos variables unitario, el precio
al pablico serd un 21% mas que el precio que se le da a los supermercados o0 abarrotes
(este es el margen de intermediacion habitual en este tipo de productos), se va a introducir
el producto con un precio favorable durante un tiempo para penetrar el mercado que sera
de 38 lempiras a los supermercados Y el cliente tendra un precio final de 46 lempiras, ya
que hay dos marcas bien posicionadas que son café Indio y café Maya, aunque el café
Challito tendré un sello diferenciado porque es organico.

Se buscara que el precio sea igual o levemente inferior (-5%), al café regular que ya se
vende en este mercado. El precio inferior a las otras marcas sera por un periodo de tiempo
de un afo. EIl precio que tendran los productores sera un 10% superior de lo que paga
usualmente a un productor de café convencional por ser un producto diferenciado.

Producto: La presentacion del producto fue definida por el estudio de mercado, siendo la
presentacion del producto de 227 gr (media libra),para diferenciar el café challito del
resto por dos caracteristicas, uno que es organico, y dos, que es local, la presentacion y
empaque sera tradicional del café tostado y molido, pero resaltando esas dos condiciones.
Plaza: el producto se comercializarad por medio de la empresa ya que se contara con una
persona y un vehiculo para hacer las respectivas entregas a los supermercados y abarrotes,
se manejara un crédito de 15 dias a los supermercados y abarrotes.

Promociones: se realizaran degustaciones en los distintos supermercados y abarrotes,
estas seran por temporadas especificas, también se realizaran promociones que satisfagan
con las necesidades de los clientes.

Personal: la empresa contratard una fuerza de ventas para promocionar el producto en las
temporadas que se desee, esto se realizara por ciudad donde se distribuira el producto.

Investigacion de proveedores de materia prima. Se analiz6 la demanda y la oferta y se
practicaron dos tipos de encuestas uno a los productores y otro a los consumidores de la
zona.

Cuantificacién de la oferta. En San Juan Intibuca hay 36 productores de café organico,
para objeto del estudio se quiso evaluar el 100% de la poblacion pero por razones de
tiempo solo se pudo evaluar el 89% de la poblacidn, esto representa 32 de los 36 a
productores de café organico de la zona.
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Cuadro 6. Promedio de venta en quintales por productor de café.

Cantidad de cafetaleros Promedio de quintales por
manzana Total de quintales
32 18.5 592
25 -
s 20 -
S
N 15 -
(1]
£10 -
(o}
T B
0 || .
Catuai Borbon Lempira Noventa Otro
Variedad

Figura 11. Distribucion de variedades de café en las finca de los productores encuestados.

El total de los productores encuestados, 13 respondieron que predomina la variedad
Catuai, como también 11 respondieron la variedad caturra, otros seis productores la
variedad lempira, asi mismo un respondieron que tienen en su finca otras variedades y
por ultimo un productor tiene en sus fincas la variedad de IHCAFE-90.

515
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Total de tierra en manzanas

Figura 12. Cantidad de manzanas por productor.

Los tamarios de las fincas obtenidos muestran que dos de los productores tienen plantado
méas de ocho manzanas de café producido organicamente, cuatro de ellos estan en un
rango entre 3-4 manzanas, seis de los productores estan entre 7-8 manzanas, ocho de ellos
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se nota que estan produciendo menor a dos manzanas de café, 12 de los productores estan
entre 5-6 manzanas de café.

e ol
o N b
1 1 ]

Quintales

O N B~ OO ©
1

10-15- 16-20 21-25 26-30
Quintales por manzana

Figura 13. Cantidad de café producido por manzana por temporada.

La produccion de quintales de café pergamino por manzana, 13 de ellos producen entre
21-25 quintales, nueve estan en el rango de 26-30, cuatro estan en el rango de 16-20
quintales de café orgéanico, tres estan en el rango de 10-20, asi también tres de ellos estan
por arriba de la produccion promedio y estan produciendo mas de los 30 quintales
pergamino por manzana.

Productores
| = N N w
(6] o ol o

o
1

Definitivamente si Probablemente si Probablemente no Definitivamente
no

o O

Figura 14. Anuencia en venta de café de productores.

Con respecto a disponibilidad de venta de café a una procesadora local, veinticuatro
productores comentaron definitivamente si, otros seis productores probablemente si, dos
probablemente no y ninguno de ellos que definitivamente
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ESTUDIO TECNICO

Ubicacion del proyecto. El municipio de San Juan se encuentra ubicado en el
departamento de Intibuca, en el occidente de Honduras. Por su naturaleza el municipio de
San Juan se dedican al rubro del café en diferentes estratos como ser, pequefios, medianos
y grandes productores, en la zona se cuenta con todas las caracteristicas climatoldgicas
apropiadas para el cultivo de café.

Caracteristicas de la zona. La zona de san Juan Intibuca se caracteriza por tener un
clima lluvioso y poseer temperaturas medias de alrededor de 21 °C. En promedio las
fincas estan ubicadas a una altura de 1320 msnm, lo cual nos indica que el clima es
Optimo para la produccion de calidad. La época de cosecha en la zona es en los meses de
noviembre a abril, los picos donde hay mayor produccion es enero y febrero.

El tostado. Segin Diaz, M. 2001, los posibles constituyentes del aroma de café estan
entre 700 a 850 compuestos, los cuales no existen en el café verde sino que se forman
durante el tostado, y depende de su origen geogréfico, clima, suelo y deméas factores
ambientales.

Las cualidades aromaticas del café no aparecen ni se desarrollan si no es bajo la accion de
altas temperaturas a las que es sometido en el curso de torrefaccién, llamada también
tostado, aparte de las modificaciones que se producen en su aspecto interior (color,
volumen) y su contextura durante esta operacion, el producto es asiento de profundas
transformaciones quimicas algunas de las cuales originan el aroma y el sabor especial y
caracteristico del café.

Fases del proceso de tostado
e Secado

e Tostado

e Enfriamiento

Secado. Secado; es un proceso endotérmico en el cual se produce la eliminacion del agua
del grano de café y los vapores tienen un olor caracteristico.

Tostado; el tostado del café es clave, un mal tostado puede echar a perder todo el control
de calidad que se realizo para obtener un excelente grano, el tostado del grano varia de
acuerdo a las caracteristicas especificas que se quiere obtener para satisfacer los distintos
gustos y preferencia del cliente, el tostar es un arte el cual se le debe de dar la temperatura
y el tiempo adecuado.

Parametros del tostado. Segun Vargas 2000, siguiendo con los parametros generales el
tostado no debe ser por largo tiempo.
e Mas 0 menos 20 minutos
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Porcentaje de humedad 9 —12 %

Densidad del grano de café

Temperatura de la cdmara de tostado

Temperatura de los granos de café durante el proceso del tostado
Velocidad del aire de la cdmara de tostado

Factores ambientales

e Altura sobre el nivel del mar

e Presién atmosférica

e Temperatura y humedad ambiental

Sistemas de transferencia de calor

e Conduccion
Es uno de los métodos més dificil de usar ya que no se lleva un buen control del
tostado a la vez es imposible obtener una calidad con

e Radiacion
Se usa por medio de radiacién infra-roja por lo cual se produce un sobrecalentamiento
en la superficie del grano y como el café es mal conductor del calor, se quema la
superficie externa e impide la transmision del calor a las capas internas dejandolos
crudos por dentro

e Conveccion
Este es el método mas eficiente y mas efectivo, este el grano de café flota en una
corriente de aire caliente el cual hace que se produzca un tostado mas rapido logrando
asi un mayor hinchamiento del grano el cual por su homogeneidad se produce mas
bebida

Requerimiento de insumo. La demanda dependera de los pedidos de los supermercados,
pulperias y otros centros de distribucion. En este caso se manejara un tipo de empaque
que es de 227 gramos, el costo del empaque fue determinado por la compafiia
proveedora.

Mano de obra. La mano de obra se determino de acuerdo a las necesidades de la
empresa, por lo cual se mantendran cuatro personas realizando el proceso y a la vez
evaluando la calidad. En la parte del tostado y molido del producto se mantendrd una
persona encargada, en el llenado y empaque una personas, un conductor para el transporte
del producto y materias primas, como también una persona encargada de administrar la
planta.

Estos seis empleados se mantendran permanentes en la empresa, para los temas de
motivacion de los empleados se manejaran dependiendo la época del afio, en todos lo
meses se manejara el empleado del mes, colocando una fotografia en la entrada de la
empresa para que todos los clientes puedan observarla, en la temporada de semana santa
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al mejor empleado se le daréa un viaje para él y toda su familia a un lugar turistico del pais,
en la época de navidad habran premios y regalos para los empleados.

Transporte. Para el tema de transporte, la empresa contara con una unidad para poder
suplir los pedidos a las diferentes ciudades del pais, la cantidad de viajes dependera en
gran manera de los pedidos de los distribuidores. Se tiene calculado que se estara
supliendo dos veces por semana a cada ciudad.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS DE OPERACIONES

Descripcion General

Método actual

Autor Nelson Javier Reyes Pinto Actividad Actual (Cantidad)
Fecha 01/11/2011 Inicio ) 2
lugar Planta procesadora de café Operacion | 8
Producto Café tostado y molido (café organico Inspeccion ] 1
challito)
Observaciones: Se realizé el diagrama de flujo de proceso | Demora [D] 0
con el fin de describir las actividades que forman parte Movimiento 5
del proceso de operacién de la planta procesadora de :>
café. A.Temporal V 1
Almacenaje | N/ 1
Descripcion CO 1O O/ 1D = |V
Inicio ’
X
Recibo del café pergamino
Pesado de café
Traslado a la trilladora %
Trillado del café pergamino X
X X

Traslado a la tostadora

Tostado del café

Traslado del café al molino

Molido del café

Pesado del café molido

Traslado a la envasadora

Envasado del café

Traslado a la fechadora

Fechado del producto

Traslado a almacenaje

Almacenado de café

Fin X

Figura 15. Flujo de proceso para café challito
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Analisis financiero. Con base al estudio técnico y de mercado se definio las necesidades
de inversion para el proyecto, asi también se pudo concluir los requerimientos de insumo
para dar marcha al proyecto, el método que se uso para depreciacion fue el de linea recta y
con un valor residual de cero.

Cuadro 7. Inversion de las instalaciones necesarias (en lempiras)

Cantidad Maquinaria Capacidad Valor

1 Tostadora 30kilos/30 min. 244,999

1 Clasificadora 200kilos/hora 270,033

1 Molino 90 kilos/hora 133,780

1 Trilladora 100kilos/hora 83,890

1 Empacadora 36,889

1 Selladora 30,999

1 Fechadora 16,264

1 Terreno 250,000

1 Edificio 300,000

1 Capital de trabajo 351,054

1 Vehiculo 250,000

1 Permisos 7,600
TOTAL L.1,975,509

Cuadro 8. Depreciacion de maquinaria (en lempiras)
Activo Valor. Vida atil  Valor. de Gastos por Saldo final
Historico en anos rescate depreciacion
Tostadora 244999 5 0 48,999 0
Clasificadora 270,032 5 0 54,006 0
Molino 133779 5 0 26,755 0
Trilladora 83889 5 0 16,777 0
Empacadora 36888 5 0 7,377 0
Selladora 30999 5 0 6,199 0
Fechadora 16,264 5 0 3,252 0
Vehiculo 250,000 5 0 50,000
Edificio 300,000 10 0 30,000 150,000
total L.243,371 L.150,000
Cuadro 9. Ingresos anuales proyectados

Afo 1 2 3 4 5
Produccion 94,720 94,720 94,720 94,720 94,720
annual
Precio 38 38 38 38 38
Ingresos (Ip) 3,599,360 3,599,360 3,599,360 3,599,360 3,599,360
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Cuadro 10. Precio de venta al publico

Descripcion Margen de contribucion Precio
Costos variables L. 26
Precio de venta a supermercados 46% L.38
Precio de venta al publico 21% L. 46

Indicadores financieros: EI VAN representa lo que el proyecto vale al dia de hoy, lo
cual significa en este caso que si se invierten 1,975,509 lempiras en el negocio, eso
significa que se recuperara esa inversion y adicionalmente se tendran al dia de hoy
393,409.82 lempiras. En este caso el VAN result6 positivo lo cual es favorable.

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es una tasa de descuento donde el VAN es igual a cero
y representa la rentabilidad media del dinero invertido en el proyecto sin tomar en cuenta
la inflacidn, en el estudio se obtuvo una TIR de 26.70%, lo cual es mas alta que el costo
de capital en casi seis puntos porcentuales.

Tasa de descuento, es la tasa requerida sobre la inversion, el 14% es la tasa de interés que
dan los bancos por tener en depdsito y se castiga con 5% sobre la tasa, para compensar el
mayor riesgo que tiene este negocio.

El PRI representa el periodo de recuperacion de la inversion, en este caso se recupera la
misma en 2.40 afios.

Razon beneficio costo, es de 1.23 lo cual por cada lempira gastado se obtendra 1.23
lempiras de ingresos.



Cuadro 11. Analisis de sensibilidad

Variacion en Precio

30.400 32.300 34.200 36.100 38.000 39.900 41.800 43.700 45.600
80% 85% 90% 95% 100% 105% 110% 115% 120%
2080 80% -266,576 283,700 833,977 1384,253 1934,530 2484,806 3035,083 3585,359 4135,635
2210 85% -651,856 -101,579 448,697 998,973 1549,250 2099,526 2649,803 3200,079 3750,355
2340 90% -1037,136 -486,860 63,417 613,693 1163,970 1714,246 2264,523 2814,799 3365,075
Variacion en 2470 95% -1422,416 -872,140 -321,863 228,413 778,690 1328,966 1879,243 2429519 2979,796
Costos
Variables 2600  100% -1807,696 -1257,419 707,143 -156,867 393,410 943,686 1493,963 2044,239 2594,516
Unitarios
2730 105% -2192,976 -1642,699 -1092,423 542,147 8,130 558,406 1108,683 1658,959 2209,236
2860  110% -2578,256 -2027,979 -1477,703 927,427 -377,150 173,126 723,403 1273,679 1823,956
2990 115% -2963,536 -2413,259 -1862,983 -1312,707 762,430 212,154 338,123 888,399 1438,676
3120 120% -3348,816 -2798,539 2248263 -1697,986 -1147,710 -597,434 -47,157 503,119 1053,396

Este analisis de sensibilidad muestra que cuando el precio baja en menos de un cinco por ciento ya el proyecto no es rentable,
manteniendo las otras variables constantes. Igualmente, si el costo sube en menos cinco por ciento manteniendo todo lo demas igual, el
proyecto es rentable. Por lo tanto este proyecto es igualmente sensible a cambios en precios y en costos variables. Al combinar
cambios en ambas variables, se observa que el proyecto deja de ser rentable cuando simultaneamente los precios bajan en menos de un
cinco por ciento y los costos suben en menos de un cinco por ciento, lo que indica que el proyecto es sumamente sensible a estos

cambios.
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Estudio legal. Los requisitos legales para la produccion de productos derivados del café
son los siguientes:

e Personeria juridica

Licencia sanitaria

Registro sanitario

Cadigo de barras

Permiso de operacion de la empresa

La empresa no cuenta con ninguno de los requisitos ya que el proyecto comenzara a
partir del siguiente afio.

Personeria juridica. La empresa se constituyé como Sociedad de Responsabilidad
Limitada (S,R,L), con el nombre de Café Francisco’s con un capital inicial de L25000.00,
con un total de dos socios, la empresa esta con domicilio en San Juan Intibuca. La
escritura publica fue constituida por el Abogado y Notario Publico Abilio Pinto, con
domicilio de su bufete en la ciudad de Tegucigalpa.

Requisitos:

e Copia de identidad de los socios.

e Copiade RTN de los socios

Licencia sanitaria. Segun (L6pez 2005) es el permiso para la elaboracién del producto en
el predio que cumpla con todas las especificaciones y normas de higiene para obtener un
producto seguro.

Requisitos:

e [Fotocopia de personeria juridica ya sea: individual, sociedad o cooperativa.

e Fotocopia de la cedula de identidad: Gte. Propietario

e [otocopia de registro de marca

e Carta poder

Registro sanitario. Segun (Lépez 2005) se refiere al nUmero de registros por productos o
productos asignados por control de alimentacién para distribucién masiva.

Requisitos:

e Fotocopia de personeria juridica ya sea: individual, sociedad o cooperativa.

Fotocopia de constancia de registro de marca.

Fotocopia de la licencia sanitaria vigente.

Formula cuantitativa y cualitativa de cada producto.

Dos etiquetas provisionales a colores.

Direccion exacta y teléfono del negocio.

Tres muestras de cada producto a registrar en presentacion de 3 a 16 onzas.
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Cadigo de barras. Segun (Lopez 2005) este se solicita con el fin de facilitar el control y
rotacion de inventarios en los supermercados y/o establecimientos mercantiles para poder
hacer mas rapido los procesos de comercializacion y evitar perdidas por caducidad del
producto.

Requisitos

Fotocopia de personeria juridica ya sea: individual, sociedad o cooperativa.
Fotocopia de constancia de registro de marca

Fotocopia de la licencia sanitaria vigente.

Fotocopia de registro sanitario.

Fotocopia de cédula de identidad.

Fotocopia de RTN: gerente o propietario.

Permiso de operacion. El permiso de operacion sera extendido en la ciudad donde
operara la empresa, en este caso lo extenderia la alcaldia municipal de San Juan Intibuca.
Requisitos:

e Solvencia municipal

e Copia de identidad

e Copiade RTN

e Copia de escritura de constitucion

ESTUDIO AMBIENTAL

Categoria del proyecto. Con base al articulo 78 de la ley general del ambiente, de
acuerdo a las regulaciones del SERNA, el proyecto estaria en categoria uno, ya que no es
de gran impacto, estos proyectos estdn obligados a tener una constancia de registro
ambiental.

Requisitos de acuerdo a su clasificacion

e Solicitud presentada el proponente, en papel blanco tamafio oficio.

Ficha de registro ambiental.

Resumen del proyecto, maximo dos paginas.

Localizacién del proyecto, con su respectivo mapa.

Documento de constitucion de sociedad, comerciante individual o personeria juridica.
Titulo de propiedad.

Constancia de la Unidad Ambiental Municipal (UMA) o por el alcalde municipal que
haga constar el estado del proyecto.

e [Fotocopia de escritura y demas documentos respectivamente autenticados.



4. CONCLUSIONES

Con respecto al estudio de mercado se puede decir que mientras se mantenga buenas
relaciones comerciales con los supermercados de la zona, se mantendrd un mercado
seguro.

El proyecto es rentable, ya que se tiene un VAN L. 288,647 y una TIR de 24.89%.

Se concluyd que se debe iniciar el tramite para permisos tres meses antes de las
operaciones de la empresa, ya que registrar la marca requiere este periodo de tiempo.

Mediante el estudio ambiental se determind, que el proyecto no es de gran impacto y
que por lo tanto no debe tener una licencia ambienta ya qué puede operar con un
permiso que extiende SERNA.



5. RECOMENDACIONES

Se debe realizar un estudio para analizar la situacion de aplicar estrategias de
crecimiento y asi ampliar las lineas de producto para poder penetrar a otros
mercados nacionales é internacionales.

Hacer un seguimiento a los productores de café organico para ver si estan
cumpliendo con los seguimientos o reglas para estar certificado como productor
organico

Crear una pagina web para tener una herramienta fundamental en el mercado y que
los clientes tengan acceso a otros productos més a futuro de la empresa

Llevar un seguimiento al procesamiento del café cuando este en la tostadora, ya
que se debe de ser muy cuidadoso en el tema de tiempo de tostado y temperaturas.

Se recomienda establecer parametros para tener un mejor uso de la canela y
pimienta, ya que estos son los que agregan sabor y olor al café.

Se recomienda buscar mas productores de café organico, tomar en cuenta los 51
productores que se certificarian en el mes de agosto del afio 2011.
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7. ANEXOS
Anexo 1. Encuesta aplicada a potenciales clientes.

1. ¢Consume usted café?
> Si
» No
2. ¢Qué tipo de café consume?
> Instantaneo
» Tostado y molido
3. ¢Conoce usted presentaciones de marcas locales de café?
> Si
> No

4. ; Cual de estas marca consume?
» Indio

> Nescafé
» Maya
» Otros (Especifique)

5. A continuacion se le presentan ciertas caracteristicas del Café, divida 100 puntos
entre ellos dandole mayor puntuacién al que usted cree mas importante a la hora de

seccionar el café que compra.
» Aroma

» Sabor
» Color
> Textura

6. A continuacion se le presenta ciertas caracteristicas de los cafés que compra en el
supermercado. Enumere por orden de importancia siendo 1 el mas importante y 5 el

menos importante, a la hora de su decision de compra.
» Presentacion

Calidad
Marca
Precio
Sabor

YV VYV
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7. ¢ Estaria dispuesto a comprar “Café Challito” a un precio justo en presentacion
de distinto tamafo?
» Definitivamente si

» Probablemente si

» Indeciso

» Probablemente no
» Definitivamente no

8. ¢ En caso de comprarlo, con qué frecuencia lo haria?
» Uuna Vvez por semana

» dos veces por semana
» tres veces por semana
» Otro (Especifique)
9. ¢ Qué cantidad de bolsas de café “Challito” de 250 ml estaria dispuesto a comprar

al visitar un establecimiento que ofrezca el producto?
» una Bolsa

» dos Bolsas
» tres Bolsas
» Otros (Especifique)

10. ¢Segun usted personas de que nivel de ingresos podrian consumir este producto?
» Lps. <5,000.00

> Lps. 5,000.00 - 10,000.00

> Lps. 10,001.00 — 15,000.00
» Lps. 15, 0001.00 — 20,000.00
» Lps. 20,001.00 o mas

11. Edad del cliente
> 25-35 afios

> 36— 46 afios
> 47 — 57 afios
> 58 afnos a mas

12. Sexo
> M

> F

iGracias por su colaboracion!
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Anexo 2. Encuesta aplicada a productores de café de San Juan Intibuca. Honduras.

1. ;Qué variedad de café tiene sembrada en la finca?

» _ Catuai
> __ Borbon
» __ Lempira
» ___ Noventa
» __ Otro

2. ¢Cuantas manzanas de café tiene actualmente?

> 02
> 34
> 56
> 18
> _ >8
3. ¢ Cuantos quintales de café pergamino produce por manzana?
> _ 10-15

> _ 16-20

> 2125

> _ 26-30

> _ >30

4. ¢ A quién vende su café?

» ___ Intermediarios

» __ Cooperativas

» __ Procesadoras Locales
» __ Otros

5. ¢Cémo lo vende?

» _ Uva

» __ Mojado

» __ Presecado
» __ Otro

6. ¢ Cuando vende el café a intermediarios o cooperativas, ellos acuden por él a la finca?
> _ Si
» _ No
» __ Algunas veces
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7. ¢Que granulometria tiene el café de su finca?

> _ <80¢

> _ 81-100¢
» _ 101-150¢g
» _ 151-200g
» _ >2009¢

8. ¢ Estaria dispuesto a vender su café a una procesadora local, que lo procesariay lo
distribuiria en el mercado nacional?
¢ Cual seria su intencion de venta?

» __ Definitivamente si
» ___ Probablemente si
» ___ Probablemente no
» __ Definitivamente no

9. En caso de vender, ¢ Cuantos quintales por temporada?

> 0-10
> 11-20
> 21-30
> >31

10. ¢existe alguna diferencia para usted en vender el café a una cooperativa,
intermediario o procesadora local?

> __Si
> __ No

> ¢Qué diferencia?

11. ¢ En qué aspectos se basa para tomar la decision? Enumere del 1 al 5, siendo 1 la mas
importante y 5 la menos importante.

____Precio
» ___ Disponibilidad de pago
» ___ Disponibilidad de ir a recoger el producto
» ___ Servicios que le puede ofrecer el comprador

12. ¢ Ubicacion de la finca(aldea o caserio)

“Gracias por su tiempo”



Anexo 3. Flujo de caja sin financiamiento

Rubros Periodos
0 1 2 3 4 5

Ingresos por ventas 3599,360 3599,360 3599,360 3599,360 3599,360
Costos variables -2462,435 -2462435 -2462435 -2462435 -2462435
G. Admon. y Ventas -343,000 -343,000 -343,000 -343,000 -343,000
Gastos de fabricacion indirecto. -42,000 -42,000 -42,000 -42,000 -42,000
fijos
Depreciacion -243,371 -243,371 -243,371 -243,371 -243,371
Utilidad antes impuestos 508,553 508,553 508,553 508,553 508,553
Impuestos -80,100 -80,100 -80,100 -80,100 -80,100
Utilidad neta 428,452 428,452 428,452 428,452 428,452
(+) Depreciacion 243,371 243,371 243,371 243,371 243,371
Inversién inicial -1624,455
Inversién capital trabajo -351,053 351,054
Valor de desecho 275,000
Saldo neto de efectivo -1975,509 671,823 671,823 671,823 671,823 1,422,877
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