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Resumen

Titulo: Plan de negocios para la creacion de una empresa productora de café Honey en la region
de San Gil, Santander*

Autor: Angela Patricia Castellanos Torres**

Palabras Clave: Caf¢ Honey, Cafés especiales, Plan de negocios, Emprendimiento, Santander,
Comercializacion

Descripcion:

El presente plan de negocios tiene como propdsito la creacion de una empresa productora de café
especial Honey en la region de San Gil, Santander, con el fin de aprovechar la creciente demanda
de cafés diferenciados en Colombia y el mundo. Este proyecto surge como respuesta al aumento
del consumo de cafés especiales, que actualmente representan entre un 3 % y 5 % del consumo
interno nacional (FNC, 2013), impulsado por consumidores que valoran la calidad, sostenibilidad
y trazabilidad de los productos.

El estudio de mercado realizado identifico a Bucaramanga y su area metropolitana como el
segmento estratégico de lanzamiento, donde la encuesta aplicada evidencié una aceptacion del 94
% del caté Honey, especialmente en consumidores entre 20 y 30 afios, pertenecientes a estratos
socioeconomicos medio y medio-alto, con habitos de compra en tiendas especializadas y
plataformas digitales. Estos resultados validan la viabilidad comercial del proyecto y respaldan la
proyeccion de ventas.

La propuesta se diferencia por su proceso de beneficio Honey, en el cual el grano conserva parte
del mucilago durante el secado, otorgandole un perfil sensorial dulce y afrutado que lo hace
atractivo para los consumidores de café premium (Sanz y Veldsquez, 2022). El plan contempla
estrategias de mercadeo que incluyen el desarrollo de una marca solida, presencia digital en redes
sociales y comercio electronico, asi como alianzas con cafeterias especializadas y restaurantes.

Desde el punto de vista técnico, el proyecto establece un proceso productivo estandarizado que va
desde la recepcion del café cereza hasta el empaque final, lo que garantiza calidad y seguridad en
el producto. Se proyecta una capacidad de produccion inicial de 13.946 kg/afo, con un crecimiento
progresivo hasta alcanzar 17.433 kg/afio en el quinto afio.

En el andlisis financiero, los indicadores son altamente positivos: un Valor Presente Neto (VPN)
de $96.490.292 COP, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 32,74%, un Retorno sobre la Inversion
(ROI) del 31 % y un periodo de recuperacion de la inversion proyectado en el tercer afio. Estos
resultados confirman la rentabilidad del proyecto y su sostenibilidad en el mediano plazo.

En conclusion, Café Miel representa una propuesta de negocio innovadora, rentable y sostenible,
que combina tradicion cafetera, diferenciacion de producto y estrategias modernas de
comercializacion, contribuyendo al desarrollo econdmico regional y al posicionamiento de
Santander como productor de cafés especiales de alta calidad.

*Trabajo de grado
** Facultad de Fisicoquimicas. Escuela de Ingenieria Quimica.
Director: Giovanni Morales Medina. Doctor en Quimica
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Abstract

Title: Business Plan for the Creation of a Honey Process Specialty Coffee Production Company
in the Region of San Gil, Santander.*

Author: Angela Patricia Castellanos Torres**

Key Words: Honey Coffee, Specialty Coffee, Business Plan, Entrepreneurship, Santander,
Commercialization

Description:

This business plan aims to establish a specialty Honey process coffee production company in the
region of San Gil, Santander, in order to leverage the growing demand for differentiated coffees in
Colombia and worldwide. The project emerges as a response to the increasing consumption of
specialty coffees, which currently represent between 3% and 5% of national internal consumption
(FNC, 2013), driven by consumers who value quality, sustainability, and product traceability.

The market study identified Bucaramanga and its metropolitan area as the strategic launch
segment. The survey applied in this area showed a 94% acceptance rate for Honey coffee,
particularly among consumers aged 20 to 30, belonging to middle and upper-middle
socioeconomic groups, with purchasing habits centered on specialty stores and digital platforms.
These results validate the commercial viability of the project and support the projected sales
outlook.

The proposal stands out for its Honey processing method, in which the coffee bean retains part of
the mucilage during drying, providing a sweet and fruity sensory profile that appeals to premium
coffee consumers (Sanz & Velasquez, 2022). The plan includes marketing strategies such as strong
brand development, digital presence on social media and e-commerce platforms, and alliances with
specialty coffee shops and restaurants.

From a technical perspective, the project establishes a standardized production process from the
reception of coffee cherries to final packaging, ensuring product quality and safety. An initial
production capacity of 13,946 kg/year is projected, with progressive growth to reach 17,433
kg/year by the fifth year.

In the financial analysis, the indicators are highly positive: a Net Present Value (NPV) of COP
$96,490,292, an Internal Rate of Return (IRR) of 32.74%, a Return on Investment (ROI) of 31%,
and an investment recovery period projected for the third year. These results confirm the project's
profitability and medium-term sustainability.

In conclusion, Café Miel represents an innovative, profitable, and sustainable business proposal
that combines coffee-growing tradition, product differentiation, and modern commercialization
strategies, contributing to regional economic development and strengthening Santander's position
as a producer of high-quality specialty coffees.

*Degree Work
** Facultad de Fisicoquimicas. Escuela de Ingenieria Quimica.
Director: Giovanni Morales Medina. Doctor en Quimica
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Introduccion

El café colombiano ha sido histéricamente un referente mundial de calidad y tradicion, no
solo como producto de exportacion, sino también como simbolo de unidad nacional (Mercado,
2024). A lo largo de mas de un siglo, el cultivo y la comercializacion del café han configurado la
identidad nacional, impulsando el desarrollo rural y generando reconocimiento en el mercado

internacional por sus caracteristicas de calidad y sostenibilidad (Palacios, 2010).

Dentro de esta dindmica, el café Honey se presenta como una alternativa con gran potencial
de mercado, gracias a su proceso de beneficio semihumedo en el que se conserva parte del
mucilago del grano durante el secado (Sanz y Velasquez, 2022). Este método permite obtener un
perfil de taza con notas dulces y afrutadas, que lo hacen atractivo para quienes buscan experiencias
sensoriales diferentes frente al café tradicional. Su posicionamiento como producto premium abre
la posibilidad de crear propuestas empresariales que aprovechen la creciente demanda por cafés

diferenciados en el mercado nacional e internacional.

El presente documento evalta una propuesta empresarial para la creacion de una empresa
productora de café Honey en San Gil, Santander, orientada a consolidar un producto competitivo,
innovador y sostenible. La estructura del documento corresponde a la establecida en el Acuerdo
099 de 2008 del Consejo Académico de la Universidad Industrial de Santander, por el cual se
aprueban los lineamientos de los “Planes de Negocio para la Modalidad de Trabajo de Grado

Practica en Creacion de Empresas”.
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1. Antecedentes y justificacion

1.1. Estado de desarrollo del proyecto

El mercado del café en Colombia ha experimentado un crecimiento sostenido en la demanda
de cafés especiales, el cual se estima aproximadamente entre un 3 % y 5 % del consumo total
interno (Federacion Nacional de Cafeteros, 2013), impulsado por la creciente conciencia de los
consumidores sobre la calidad y la sostenibilidad del producto que consumen. A partir de esta
tendencia, surge la iniciativa de formular una propuesta empresarial que aproveche el potencial
del café Honey, promoviendo la innovacion en los métodos de procesamiento y ofreciendo al

mercado un producto con valor agregado y atributos diferenciadores.

1.2.Equipo de trabajo

El desarrollo del proyecto de Café Miel requiere de un equipo multidisciplinario que combine
conocimientos técnicos, administrativos y operativos. Cada integrante cumple un rol clave dentro
de la organizacion, aportando desde su formacion académica, experiencia practica y habilidades
personales, lo que asegura el adecuado funcionamiento de la planta y el cumplimiento de los

objetivos empresariales. En la Tabla 1 se presenta la conformacion del equipo con sus principales

caracteristicas.
Tabla 1
Equipo de trabajo
Cargo Formacion/Experienc  Funciones principales Fortalezas Debilidades
ia
Gerente Formacion en Direccion estratégica, toma Capacidad de Limitada experiencia
general administracion y de decisiones, liderazgo, liderazgo y en exportacion
gestion relacion con inversionistas  vision
estratégica
Asistente Conocimientos en Manejo de informacion, Organizaciony  Falta de experiencia
administrativ  contabilidad y gestion apoyo legal, control de control en en software contable
o documental inventarios, coordinacion procesos

logistica
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Operarios de  Experiencia en manejo  Operacion de Conocimiento Requieren

produccion de maquinaria cafetera  despulpadora, trilladora, practico del capacitacion

(x2) secadora, tostadora proceso constante en calidad

productivo

Aucxiliar de Habilidad manual y Empaque, etiquetado, Precision y Escasa experiencia en

empaque y atencion al detalle revision final de enfoque en control de inventarios

etiquetado presentacion del producto  acabados

Aucxiliar de Experiencia en Responder mensajes y Comunicacion Manejo limitado de

servicio al atencion al cliente registrar pedidos claray empatica  informacion técnica

cliente del proceso
productivo

2. Estudio de Mercado
2.1.Investigacion de mercados
2.1.1. Analisis del Sector

2.1.1.1.Macroentorno

Se describe y se presentan los factores externos que afectan tanto positiva como

negativamente el funcionamiento de la empresa a través de un analisis PESTEL.

2.1.1.1.1. Analisis PESTEL

e Politico

El marco regulatorio del sector cafetero en Colombia estd orientado por politicas de
sostenibilidad y certificacion impulsadas por la Federacion Nacional de Cafeteros (FNC). A través
de su Servicio de Extension, busca mejorar productividad, reducir costos, mantener calidad y
conservar recursos naturales (FNC, 2019). Estas practicas, junto con atributos de origen y
sostenibilidad, permiten diferenciar el producto y captar consumidores dispuestos a pagar mas.
Ademas, Cenicafé promueve tecnologias como el lavador horizontal LH-300, que disminuye

significativamente el uso de agua y energia en el beneficio del grano (FNC, 2019).

e FEcondomico
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El precio del café esta determinado por factores como el Contrato C, la prima de calidad,
la tasa de cambio, la oferta y demanda global y las condiciones climaticas. Estos elementos han
llevado los precios a niveles historicos, como cuando el café Arabica superd los 4 dolares en una
semana de alta volatilidad (FNC, 2025). Esta sensibilidad del mercado exige que los productores
adopten estrategias de adaptacion, pues aunque el alza de precios aumenta los ingresos, también

genera retos en la estabilidad del mercado y el acceso de los consumidores.

e Social

Los consumidores muestran una creciente preferencia por cafés de alta calidad y
sostenibles. "Entre marzo de 2023 y marzo de 2024, las lineas de café premium o excelso crecieron
un 53%, evidenciando una mayor preferencia por productos de alta calidad. Actualmente, uno de
cada cuatro hogares colombianos esta dispuesto a invertir en café de alto valor, lo que refleja un
cambio en el comportamiento del consumidor hacia experiencias mas especializadas y
sofisticadas" (Mesa, 2022). Esta tendencia es positiva, ya que abre oportunidades para productos

diferenciados y con mayor valor en el mercado, favoreciendo su posicionamiento y demanda.

e Tecnologicos

Las plataformas de comercio electronico y redes sociales son claves en la comercializacion del
café de especialidad, al facilitar distribucién, venta y promocion en linea, mejorando la visibilidad
de los agricultores y reduciendo la intermediacion (Hidalgo et al., 2023). También fortalecen la
comunicacion con compradores, generando fidelizacion y aprendizaje mutuo (Civera et al., 2018).
Un ejemplo es la Tienda del Café, que ofrece cafés clasificados por puntaje, region y sabor,
apoyada en estrategias digitales exitosas que incrementaron su reconocimiento y engagement en

redes sociales (Ortiz, 2021; Branch, 2021).
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e Ambiental

El incremento de la variabilidad climatica anual y los cambios bruscos en las variables del
clima, asi como la ausencia de cambios en determinadas €pocas, pueden afectar directamente el
crecimiento del cafeto, reduciendo su rendimiento y calidad fisica y de taza. Las principales
variables que influyen en el desarrollo del cultivo son la temperatura y la precipitacion, tanto
maxima como minima (Robiglio et al., 2017). En este sentido, las condiciones climaticas juegan
un papel fundamental en la produccion de café en Colombia, ya que las variaciones en la
temperatura y los patrones de lluvia generan cambios en la productividad y calidad del grano,

representando un factor clave para los productores.

e Legal

La Denominacion de Origen Café de Santander, otorgada en 2014 por la Superintendencia
de Industria y Comercio, reconoce la diferenciacion y crecimiento del sector en la region (Lopez,
2025). Este sello protege la calidad y el componente cultural de los caficultores, destacando un
perfil de taza balanceado, con cuerpo medio-alto, acidez media y notas dulces, herbales, frutales y
citricas, lo que posiciona al café¢ santandereano como un producto competitivo y distintivo

(Superintendencia de Industria y Comercio, 2014).

El analisis PESTEL del sector cafetero en Colombia muestra un entorno con oportunidades
y retos: las politicas de sostenibilidad, la denominacion de origen y el auge del consumo de cafés
premium fortalecen la diferenciacion y el valor agregado; la tecnologia y el comercio electronico
amplian la visibilidad y reducen intermediarios; sin embargo, la volatilidad de los precios
internacionales y la variabilidad climatica representan riesgos significativos que exigen estrategias

innovadoras y resilientes para garantizar la competitividad y sostenibilidad del sector.
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2.1.1.2.Microentorno
2.1.1.2.1. Fuerzas de Porter

e Rivalidad entre competidores

La rivalidad en el sector cafetero es alta por la gran cantidad de productores y marcas, en un
mercado dominado por Brasil y Colombia, donde la produccion y la fijacion de precios son claves
(Lopez, 2025). En Colombia, la competencia se centra entre café convencional y de especialidad;
sin embargo, muchos caficultores desconocen los beneficios de la Denominacion de Origen y la
produccion diferenciada (Agronegocios, 2015). Los cafés especiales y certificados muestran
mayor rentabilidad (Perez, 2021), lo que impulsa a los productores santandereanos a diferenciarse
con calidad y certificaciones, fortaleciendo la economia regional y reduciendo su dependencia del

café convencional.
e Poder de negociacion de los proveedores

Los proveedores en la industria cafetera tienen un alto poder de negociacion, pues los costos
dependen de la productividad, de los insumos, la mano de obra y los trabajadores por hectarea, los
cuales fluctuan significativamente (Echavarria et al., 2014). Factores como la variabilidad
climatica, el aumento de costos, la escasez de trabajadores y la volatilidad del precio del café
afectan la rentabilidad (Ocampo y Alvarez, 2017). Ante ello, se propone renovar cafetales con
variedades resistentes y de calidad, ademads de facilitar créditos con bajas tasas y plazos flexibles
(Lopez, 2025), lo que reduciria la dependencia de proveedores y fortaleceria la estabilidad

econdmica de los caficultores.

e Poder de negociacion de los clientes
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Los productores de café se consolidan como tomadores de precios dentro de una cadena
dominada por el comprador (Ponte, 2002; Bitzer et al., 2008). La diversificacion y transparencia
del mercado fortalecen el poder de los consumidores, quienes muestran una preferencia creciente
por el café de especialidad, cuyo consumo aumentd un 10 % en 2023 (Tienda del café, 2024). Esto
obliga a los caficultores a adaptarse a estas tendencias e implementar estrategias que generen

mayor valor y una participacion mas equitativa en el precio final (Vera, 2020).

e Amenaza de nuevos competidores

Aunque la FNC, el SENA y universidades regionales ofrecen formacion en cafés
especiales, este conocimiento ain es poco accesible para la mayoria de los caficultores (Cabrera,
2021). Sin embargo, el auge del café de especialidad abre oportunidades a pequefios productores,
quienes a través de la venta directa pueden mejorar sus margenes y reducir su dependencia del
mercado internacional (Wilson & Wilson, 2014), aprovechando que los consumidores de este
segmento estan dispuestos a pagar hasta cuatro veces mas que por el café convencional (Borrella

etal., 2015).

e Amenaza de productos sustitutos

La cultura cafetera en Colombia se fortalece con el incremento del consumo interno, lo que
abre oportunidades para productores e industria torrefactora (FNC, 2020). No obstante, el cacao 'y
las gaseosas se consideran bienes sustitutos que, por sus variaciones de precio, pueden influir en
las decisiones de compra (Avellaneda & Ararat, 2009). En este contexto, el analisis de las Fuerzas
de Porter evidencia alta rivalidad y fuerte poder de negociacion de proveedores y clientes, lo que

limita la rentabilidad. Sin embargo, la creciente demanda de cafés de especialidad permite
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diferenciarse mediante calidad, certificaciones y venta directa, fortaleciendo la posicion y

sostenibilidad de los caficultores.

2.1.2. Analisis de Mercado

2.1.2.1.Diagnéstico del mercado del café

El mercado global del café mantiene un crecimiento constante; sin embargo, en 2023,
aunque la produccion mundial aumentd un 4%, no fue suficiente para cubrir el consumo debido al
alza de insumos y a condiciones climaticas desfavorables en Brasil, principal productor (FNC,
2023). En Colombia, la produccién nacional crecié un 2,4% respecto a 2022 gracias a la mejora
de las condiciones climaticas, mientras que el consumo interno disminuy6 un 3%, registrando 2,2
millones de sacos, principalmente por la inflacion y la preferencia por bebidas méas econémicas
(FNC, 2023). En cuanto al comercio exterior, las exportaciones alcanzaron 10,6 millones de sacos
de 60 kg, 7% menos que en el afio cafetero 2022, mientras que las importaciones fueron de 1,6
millones de sacos, 36% menos que el afio anterior (Tabla 2). Segtin la FNC (2024), Norteamérica
(Estados Unidos, México y Canadd) se consolidé como el principal destino de las exportaciones

de café colombiano con un 49,2%, seguido por Europa con 26,7% y Asia con 19,9%.

Tabla 2
Balance cafetero 2023
2018 2019 2020 2021 2022 2023

Produccién (P) 13,56 14,8 13,9 12,6 11,1 11,3
Importaciones (I) 1,05 0,8 1,1 1,8 2,5 1,6
Total P+I 14,61 15,5 15 14,4 13,5 12,9
Exportaciones (E) 12,75 13,7 12,5 12,4 11,4 10,6
Consumo (C) 1,80 2,2 2,4 2,4 2,3 2,2
Total E+C 14,55 15,8 14,9 14,8 13,7 12,8
Balance 1,16 -0,3 0,1 -0,5 -0,1 0,1

Nota. Adaptado de Investigaciones Econdomicas FNC (2023).
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La Tabla 2 muestra la evolucion del mercado del café en Colombia entre 2018 y 2023,
evidenciando una disminucion en la produccidon, que pasd de 13,56 millones en 2018 a 11,3
millones en 2023, mientras que las importaciones aumentaron para compensar esta caida. Las
exportaciones también descendieron, pasando de 12,75 millones a 10,6 millones, mientras que el
consumo interno se mantuvo relativamente estable a excepcion del afio 2018 el cual fue de 1,8
millones de sacos la cual fue abastecida mayormente por importaciones provenientes de paises
como Pert, Brasil y Honduras (FNC, 2019). El balance del mercado fue negativo en la mayoria de
los afos analizados, reflejando una mayor demanda que oferta, excepto en 2018 y 2023, cuando
se registrd un ligero superavit de 1,16 y 0,1 respectivamente. Esto sugiere una recuperacion parcial
en la oferta o una reduccion en la demanda externa, posiblemente debido a factores econdmicos o

climaticos.

2.1.2.2. Justificacion del mercado objetivo

Para comprender mejor el mercado objetivo, es necesario formular ciertas preguntas bajo
ciertas categorias, como datos demograficos (edad, género, educacion), socioecondémicos (ingreso
neto, ocupacion) y psicograficos (comportamiento, creencias, personalidad) (Devault, 2018;
Graham, 2017; Newbold, 2018). La siguiente tabla presenta estas categorias y sus principales

caracteristicas en relacion con el perfil de los consumidores potenciales.

Tabla 3
Caracteristicas sociodemogrdficas de la muestra
Categoria Variable Segmento
Geografica  Pais Colombia
Departamento Santander
Ciudad Bucaramanga y su area metropolitana
(Floridablanca, Girén, Piedecuesta)
Demografica Edad 20-30 afios
31-40 anos

41-50 afos
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51-60 afos
+60 afos

Género Hombres y mujeres con habitos de consumo
similares

Estrato Medio, medio-alto y alto (estratos 4, 5y 6), con
capacidad de compra y preferencia por productos de
calidad

Conductual Compradores en tiendas Prefieren adquirir café en almacenes de cadena y

especializadas cafeterias de especialidad

Compradores digitales  Utilizan plataformas de e-commerce y redes sociales
para comprar café directamente a productores

El mercado se segmenta en tres dimensiones: geografica, enfocada en Bucaramanga y su
area metropolitana por su dinamismo comercial; demografica, considerando edad, género y estrato
socioecondomico; y conductual, distinguiendo entre quienes prefieren tiendas especializadas y
quienes optan por compras digitales. La poblacion objetivo son los jovenes de 20 a 30 afios de
Bucaramanga y su area metropolitana, que suman 247.283 personas segun el DANE (2018). Este
grupo fue seleccionado porque el 55 % de los encuestados expreso alta aceptacion por el café

Honey, lo que confirma su potencial como consumidores de este producto diferenciado.

2.1.2.3.Perfil del consumidor

La tendencia del café de especialidad ha crecido en consumo y se ha convertido en un
fenomeno en los ultimos afios a nivel global, hasta convertirse en una actividad social popular; los
cuatro factores principales que afectan el comportamiento de compra del consumidor son los
factores sociales, culturales, personales y psicoldgicos (Urwin et al., 2019). Estos factores ayudan
a las empresas a comprender mejor los comportamientos de mercado de los consumidores
(Hussain, 2017; Lautiainen, 2015). Por lo tanto, los factores de este estudio se pueden utilizar para

identificar y describir un perfil de consumidor de bebedores de café de especialidad.



PLAN DE NEGOCIOS CAFE HONEY 18

Estos factores se refieren a diversos elementos de ubicacion (geograficos), estilo de vida
(demograficos y socioeconémicos) y del comportamiento (psicograficos) del consumidor. Los
grupos de referencia, la familia y el estatus afectan sus decisiones (Lautiainen, 2015), mientras que
la cultura define valores y habitos de compra (Hussain, 2017). Ademas, la edad, el estilo de vida y
la situacidn financiera moldean sus preferencias a lo largo del tiempo (Hussain, 2017; Lautiainen,
2016). La motivacién y las experiencias previas crean creencias y actitudes que pueden modificar
sus patrones de consumo (Hussain, 2017). Comprender estos elementos son clave para adaptar

estrategias de mercado, especialmente en el café de especialidad.

2.1.2.3.1. Sistema de estimacion de cafés especiales

e Oferta nacional de café

Segun el informe mensual de la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia - Direccion
Investigaciones Economicas (2025), en enero, la produccion de café fue de 1,36 millones de
sacos, la mas alta de desde el 2008 para el mes de referencia (enero) y un 41,3% mayor a la
registrada en el mismo mes del afo anterior. Este es el décimo mes consecutivo con
crecimientos superiores a los dos digitos en la produccion. Del mismo modo, en el acumulado

de 12 meses, se produjeron 14,4 millones de sacos de 60 kg, lo que implica una variacion de
25,8%.

Figura 1
Produccion mensual de Café. Ultimos 10 arios del mes de referencia
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Nota. Tomado de Direccion de Investigaciones Economicas — FNC (2025).
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Como se refleja en la Figura 1, el crecimiento en la produccion de café colombiano en 2023,
con un aumento del 2.4% respecto al afio anterior, se atribuye principalmente a la mejora en las
condiciones climaticas, permitiendo una recuperacién en las cosechas afectadas en periodos
previos (FNC, 2023). Sin embargo, factores como las condiciones del mercado, los factores de
produccion y climaticos influyen sustancialmente en la productividad e inciden en la volatilidad
de los precios, con consecuencias en los paises productores (Ocampo y Alvarez, 2017). A futuro,
sera clave la implementacion de estrategias de estabilizacion y autofinanciacion a través del
FEPCafé (Fondo de Estabilizacion de Precios del Café) para mitigar la volatilidad del mercado y
compensar pérdidas temporales, garantizando asi la rentabilidad del sector cafetero frente a

factores climaticos y fluctuaciones en los costos de produccion (FNC, 2023).
e Consumo interno de café

En enero del 2025, el consumo interno preliminar se estim6 en 189 mil sacos, lo que representa
un nivel 2,5% mayor al dato definitivo del mismo mes del afio 2024. A su vez, el consumo

definitivo de diciembre 2024 aument6 1,7% respecto a diciembre 2023.

Figura 2 )
Consumo ?Ze los Hogares (Base 2021). Ultimos 12 meses.
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Nota. Tomado de Direccion de Investigaciones Economicas — FNC (2025).
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La tendencia reflejada en la figura 2 muestra fluctuaciones en el consumo de los hogares a
lo largo del ano, con incrementos significativos en meses especificos como diciembre y julio. Estos
cambios pueden estar asociados a factores estacionales, variaciones en la oferta y habitos de
consumo. El crecimiento registrado en los Ultimos meses sugiere una estabilidad en la demanda

interna, a pesar de posibles influencias del mercado y costos de produccion.

2.1.2.3.2. Estimacion de la demanda nacional

El analisis de la demanda de café es fundamental para comprender el comportamiento del
consumo y proyectar tendencias futuras (Aguirre, 2001). Para estimarla, se emplean indicadores
clave como el consumo per capita y la poblacion total. A partir de estos, se puede calcular la
demanda total utilizando la relacion entre el consumo individual y el tamafio de la poblacion. Este
enfoque permite obtener una visién mas precisa del mercado interno colombiano, facilitando la
toma de decisiones en produccion, comercializacion y politicas de abastecimiento (Gonzalez,

2010).

Finalmente, como se observa en el Anexo R, en donde se realizan los calculos de
correspondientes al valor que corresponde a la demanda nacional de café en Colombia el afio 2023

es de 132 millones de kg.

2.1.2.3.3. Estimacion del mercado potencial

El mercado potencial corresponde al nimero maximo de compradores al que puede
dirigirse la oferta comercial (Rivera, 2007). En el caso del café especial, este mercado se
caracteriza por un consumo en crecimiento y por consumidores dispuestos a pagar precios
superiores (Arias et al., 2018). Para el segmento seleccionado —247.283 personas entre 20 y 30

afios— y considerando que el 94 % de los encuestados manifestd intencion de compra del café
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Honey (Anexo F), la estimacion del mercado potencial alcanza 232.446 posibles compradores

(Anexo C).

2.1.3. Analisis de la Competencia

El andlisis se ha enfocado en los principales competidores del mercado nacional de cafés
especiales, particularmente en Santander. Esta estrategia permite examinar a fondo el mercado

local y regional, observando competidores bien posicionados.

Tabla 4
Competencia vs. Café Miel

Hacienda casa

Empresa Forestal blanca Kafé Loma Verde Café Miel
Ubicacién Zapatoca y Aratoca, Floridablanca, San Gil, Santander San Gil,
Santander Santander Santander
Typica
Castillo Cagtﬂlo Ca‘Furra
Tabi Geisha Geisha
Variedad de . Colombia Bourbon Colombia
. Colombia . ;
café . Bourbon rosado Tabi Castillo
Geisha C
Bourbon rosado Cenicafé Moka
Wush wush Colombia
Castillo
Procesos de Café orgénico y Café cultivado
. Lo . Procesos Honey y . o .
Diferenciacion recoleccion y post especial 100% bajo sombra,
Naturales
cosecha natural Honey
Precio $70.000 $70.000
promedio $45.000 (340gr) $50.000 (340gr) (500gr) (500gr)
e C(Café de
e Organica USDA e Raintforect Colombia
Certificaciones o JAS Allaince e Raintforect )
e CEE Allaince
e COL e Organica
USDA
Tiendas fisicas . . ) .
. Tiendas fisicas Tiendas fisicas Ventas
Canales de propias y ventas . . . .
venta virtuales por propias y venta qnhne propias y venta virtuales por
(pagina web oficial) online WhatsApp

WhatsApp

Nota: Datos tomados de Café Forestal (https://forestal.cafe/), Kafé Loma Verde
(https://kafelomaverde.com/), Café Hacienda Casablanca (https://cafehaciendacasablanca.com/).

Los datos de la Tabla 4 se obtuvieron de los sitios web oficiales de las empresas y fueron

verificados por WhatsApp para corregir inconsistencias en los precios. Con base en este analisis,
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se defini6 un precio competitivo de $70.000 COP por bolsa de 500 g para el café Honey, calculado
a partir del promedio de la competencia. El estudio también evidencio que las ventas virtuales son
clave para alcanzar clientes a nivel nacional, por lo que resulta esencial contar con una pagina web
profesional que muestre no solo el producto, sino también el proceso completo de produccion,
resaltando la trazabilidad, calidad y valor agregado. Estas acciones buscan fortalecer la marca,
generar confianza y posicionar al café Honey como un producto diferenciado y de alta calidad en

el mercado de cafés especiales en Colombia.

2.2.Estrategias de Mercado

2.2.1. Concepto del Producto o Servicio

El café¢ Honey se consolida como una alternativa diferenciada dentro del mercado de cafés
especiales, gracias a su proceso de secado con parte o la totalidad del mucilago, que le aporta un
perfil dulce similar a la miel (Asociacion Nacional del Caf¢, s.f.; Sanz y Velasquez, 2022). Su
propuesta de valor se centra en ofrecer una experiencia sensorial Unica, con notas dulces y
afrutadas que lo posicionan como un café premium. Ademas, combina calidad e innovacién a un
precio competitivo y se distribuye en canales fisicos y digitales, facilitando el acceso a

consumidores que buscan perfiles mas refinados.

2.2.2. [Estrategias de Distribucion

La estrategia de distribucion del café Honey combina venta directa al consumidor y
expansion hacia puntos estratégicos mediante un modelo mixto B2C y B2B. Incluye tienda virtual,
redes sociales, alianzas con tiendas gourmet, cafeterias y restaurantes, ademas de un modelo de

suscripcion mensual para fidelizacion. Se apoyara en operadores logisticos para garantizar
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entregas eficientes y en presentaciones versatiles, complementando con promociones y

degustaciones para impulsar la penetracion en el mercado.

2.2.3. Estrategias de Precio

La estrategia de precio se basa en destacar su valor diferencial como café especial, mas que
en los costos de produccion. Su perfil dulce y afrutado, junto con el proceso de elaboracion tnico,
lo posiciona como una opcion premium dentro del mercado. Se implementaran condiciones de
pago flexibles y practicas, aprovechando plataformas digitales para facilitar la compra. Ademas,
se priorizara la diferenciacion sobre la reduccion de precios, utilizando tacticas como paquetes
combinados, suscripciones y ediciones limitadas para mantener la percepcion de exclusividad y
valor. La estrategia sera revisada peridodicamente para adaptarse a las condiciones del mercado y

asegurar la competitividad y rentabilidad.

2.2.4. Estrategias de Promocion

La estrategia de promocion busca posicionar el café Honey como un producto especial y
diferenciado por su sabor dulce y afrutado. Se apoyara en descuentos por volumen, beneficios para
cafeterias aliadas, presentaciones personalizadas y degustaciones en puntos clave. La campaia
destacarda mensajes como “El café que sabe a miel” y contard con una edicion especial de
lanzamiento. La distribuciéon comenzara en Bucaramanga y su area metropolitana, con expansion

progresiva a Bogota, Medellin y Cali, fortalecida por ventas digitales y alianzas estratégicas.

2.2.5. Estrategias de Comunicacion

La estrategia de comunicaciéon buscard generar una conexion emocional con los
consumidores, destacando el perfil dulce y afrutado del café Honey. Se priorizaran canales

digitales como Instagram, Facebook y WhatsApp Business, junto con una pagina web para
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compras directas y difusion de informacion. El contenido visual mostrard el proceso de produccion
y la experiencia de consumo, complementado con campanas de influencers locales que aporten

autenticidad y cercania, especialmente hacia el piblico joven amante del café especial.

2.2.6. Estrategias de Servicio

La estrategia de servicio se centrara en la satisfaccion y fidelizacion del cliente mediante
garantias de calidad, cambios sin costo y atencion postventa agil por WhatsApp Business o pagina
web, con respuesta en menos de 24 horas. Se garantizaran entregas nacionales a través de aliados
logisticos confiables, ofreciendo reposicion o reembolso parcial en caso de insatisfaccion. A
diferencia de la competencia, que limita los cambios a tienda fisica, Café Miel ofrecera un servicio
personalizado y flexible, complementado con encuestas de satisfaccion y descuentos para fomentar

la recompra.

2.2.7. Presupuesto de la Mezcla de Mercadeo

El presupuesto de la mezcla de mercadeo se estructurd considerando las estrategias de
producto, precio, plaza y promocion, con el fin de asegurar una introduccion efectiva al mercado
y promover una expansion progresiva. En producto, se destinaran $2.000.000 COP para el disefio
y produccion de empaques diferenciados, destacando el perfil dulce y afrutado del café, con
etiquetas personalizadas y una edicion especial de lanzamiento que refuerce la percepcion de
exclusividad. En precio, aunque no se contempla un gasto directo, se definié un valor de $70.000
COP por bolsa de 500 g, fijado estratégicamente tras el analisis de la competencia, con un
crecimiento proyectado del 5 % anual durante los tres primeros afios. En plaza (distribucion), se
invertiran $600.000 COP mensuales en logistica y alianzas comerciales, incluyendo transporte

para envios nacionales y material promocional en cafeterias y tiendas gourmet aliadas. Finalmente,
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en promocion, se destinaran $4.500.000 COP para campaiias digitales segmentadas ($2.000.000
COP), gestion de redes sociales ($1.200.000 COP), desarrollo de la pagina web ($800.000 COP)
y colaboraciones con influenciadores locales ($500.000 COP). En total, el presupuesto de la
mezcla de mercadeo asciende a $9.500.000 COP, garantizando visibilidad, distribucion eficiente y
posicionamiento de marca, con el proposito de consolidar a Café Miel como un producto

competitivo y sostenible en el segmento de cafés especiales.

2.2.8. Estrategias de Aprovisionamiento

La estrategia de aprovisionamiento se enfocara en asegurar un suministro constante de café
de alta calidad, priorizando proveedores locales especializados en el proceso Honey. Se
estableceran contratos a largo plazo y politicas de pago flexibles que faciliten el flujo de caja, junto
con descuentos por volumen o pronto pago. La seleccion de proveedores considerard tanto la
calidad como la puntualidad en las entregas, garantizando la consistencia del perfil de sabor y los

atributos diferenciadores del producto final.

2.2.9. Cadlculo de la capacidad

La capacidad de produccion se establece con base en la demanda potencial del mercado
objetivo en Bucaramanga y su area metropolitana. A partir de la estimacion de 232.446 posibles
compradores y considerando un consumo per capita de 2,5 kg por habitante al afio, se calcula una
demanda total de 581.115 kg/afio (Anexo C). Al convertir esta cifra a una base semanal, se obtiene
un requerimiento de 11.144,67 kg/semana para cubrir el 100% del mercado. Sin embargo, dado
que la empresa busca atender el 3% de esta demanda, la capacidad de produccion se establece en
111 kg/semana. Los detalles del calculo se encuentran en el Anexo C, en donde se presenta la

capacidad de operacion anual estimada en 17.433 kilogramos por afio.
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2.2.10. Justificacion de proyeccion de ventas

La proyeccion de ventas de Café Miel se basa en la capacidad de produccion estimada de
la planta y en un modelo de crecimiento progresivo que asegura estabilidad operativa y econémica.
En los primeros cuatro afios, la produccion se ajustard desde el 80 % de la capacidad maxima
(46.488 kg/ano), aumentando 5 % anual hasta alcanzar el 100 % en el quinto afio, nivel que se
mantendra estable hasta el décimo afio del horizonte del proyecto. Para el calculo se considera un
afio productivo de 11 meses, debido a tres paradas programadas para limpieza, mantenimiento e
inspeccidn, que se realizan en periodos de menor demanda para minimizar el impacto en la

productividad.

Tabla §
Proyeccion de ventas anuales
Aol Afo2 Afio3 Afo4 Afio5-10
Ventas (kg/aiio) 13.946 14.818 15.689 16.561 17.433
Ventas (kg/semana) 267 283 300 317 334

3. Aspectos técnicos y de operacion
3.1.0peracion

3.1.1. Ficha técnica del producto

Para garantizar la calidad y seguridad del café tostado, es fundamental cumplir con
ciertos parametros fisicoquimicos establecidos por la normativa colombiana. Para definir la ficha
técnica del café tostado en grano o molido, se tienen en cuenta la Norma Técnica Colombiana
3534, la cual establece los requisitos y los métodos de ensayo que debe cumplir el café tostado,

en grano o molido (NTC, 2007).

Tabla 6
Requisitos fisicoquimicos para café tostado en grano o molido

Requisitos Valores %
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Humedad en fraccion de masa en base seca, en 4.0
punto de venta, maximo. *

Sélidos solubles, minimo 1,1
Extraccion, minimo 18
Contenido de cafeina; en fraccion de masa en base

seca *:

-Para café sin descafeinar minimo. 1,0

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

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

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

Nota: Adaptada de Norma técnica colombiana NTC 3534 por ICONTEC, 2007.

Los parametros fisicoquimicos del café tostado (Tabla 6) garantizan la calidad del producto
y la seguridad del consumidor. La humedad maxima del 4% previene el deterioro y la proliferacion
de hongos (Castaiio y Torres, 1999). Los sélidos solubles minimos del 1,1% aseguran el cuerpo y
sabor caracteristicos de la bebida, aunque varian segun el tipo de café y el grado de tostado (Veira
et al., 2005). La extraccion minima del 18% refleja una preparacion optima que potencia los
sabores y aromas (Fermin et al., 2012). Finalmente, el contenido minimo de cafeina del 1%
confirma que el café no ha sido sometido a procesos de descafeinizacion (NTC, 2007), cumpliendo

con las expectativas de los consumidores y los estandares del mercado.

A continuacion, se presentard la ficha técnica del producto:

Figura 3
Ficha técnica del producto

CAFE TOSTADO EN GRANO O MOLIDO
NOMBRE DEL PRODUCTO Café Miel
NOMBRE DE LA EMPRESA -
TOSTADORA Calma Speciality Roasters
ORIGEN Vereda Boqueron, San Gil,
Santander
PROCESO DE BENEFICIO Semi himedo (Honey)
VARIEDAD Café Colombia
ALTITUD 1600 m.s.n.m
NIVEL DE TUESTE Medio (18,5-22,0 L) *
CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
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Humedad (%): 4 Mantener en un lugar fresco y seco a una humedad relativa 65% y
Solidos solubles: 1,1 una temperatura de 25 °C.
pH: 5.3 No almacenar cerca de sustancias toxicas, detergente, etc.
Contenido de cafeina: 1,0
EMPAQUE

Material: polietileno, poliéster y bopp Peso (gr): 17

Alto (cm): 32

DIMENSIONES Ancho (cm): 9,75
Fuelle (cm): 7,5
ACCESORIOS

Vialvula desgasificadora: no permite la entrada | Peel Stick: permite al empaque su facil apertura y
del aire del exterior, conservando asi la frescura y | cierre, de esa manera el producto permanece con
todo el aroma. sus propiedades iniciales.

* NTC 2442: Esta norma especifica un método para la determinacion del grado de tostion en café
tostado en grano y/o molido mediante mediciones colorimétricas (2004).

3.1.2. Estado de desarrollo

El proceso de fermentacion en la produccion de café ha experimentado una notable
evolucion gracias a investigaciones orientadas a optimizar la calidad en taza y el rendimiento del
grano. Estudios recientes han evaluado variables como el tiempo, las condiciones controladas y
métodos innovadores, evidenciando mejoras significativas en las caracteristicas sensoriales y en
la clasificacion del café. A continuacidn, se exponen los principales hallazgos que muestran como

estos avances han perfeccionado el proceso y sus resultados.

Alomia-Lucero et al. (2022) analizaron el efecto de tres tiempos de fermentacion
anaerdbica (0, 24, 48 y 72 horas) en la calidad del café Catimor. Los resultados mostraron que el
puntaje maximo de calidad se alcanz6 a las 72 horas con 85.08 puntos, siguiendo una curva de
crecimiento hasta 120 horas. A 0 y 72 horas, se observaron mas unidades formadoras de colonias
(UFC/g) de mohos, mientras que la humedad de los granos fue mayor a 24 y 48 horas. La
investigacion concluy6 que el tiempo de fermentacion incrementa el rendimiento, evidenciando la

relacion positiva entre la fermentacion y la calidad del café.
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Sanz Uribe y Velasquez Henao (2022) exploraron métodos de fermentacion utilizando el
implemento Fermaestro® para producir cafés enmielados (“Honey). Aplicaron un disefio de
bloques completos al azar con nueve tratamientos que variaron en la remocion del mucilago y el
tiempo de fermentacion a 19+0.5°C. No se encontraron diferencias significativas en las
calificaciones de taza entre los tratamientos, aunque se observaron defectos sensoriales en los cafés
“Honey”. A pesar de que el café procesado con Fermaestro® alcanz6 un promedio de 81.6 puntos
en la escala SCA, no se analiz6 el impacto de la remocion del mucilago en las calificaciones

sensoriales.

Rodriguez, Roa y Martinez (2022) evaluaron el proceso de beneficio semiseco en
variedades de café (Coffea arabica) en la finca Bellavista, con frutos cosechados en dos pases con
20 dias de diferencia. Las muestras se secaron manteniendo una humedad del 10-12% (Bh) y se
monitorearon temperatura y humedad relativa. Un mes después, realizaron un analisis sensorial
con el software STATGRAPHICS Centurion y un analisis de varianza ANOVA multifactorial. Los
resultados indicaron que ambos métodos no afectaron significativamente el puntaje total en taza,
alcanzando 83.46 puntos para T1 y 82.87 para T2, clasificandolos como cafés especiales por la

SCAA.

3.1.3. Descripcion del proceso

El proceso productivo de Café Miel se estructura en una serie de etapas secuenciales que
permiten transformar la materia prima (café cereza) en un producto final de alta calidad listo para
el consumo. A través del diagrama de entradas y salidas se representan de manera clara los
insumos requeridos o materias primas y el producto, subproducto y desecho el cual se obtiene en

la totalidad del proceso; como se observa en la Figura 4, este esquema facilita la comprension del
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flujo de materiales, recursos y productos a lo largo del proceso, garantizando una vision integral

de la operacion y su eficiencia.

Figura 4
Diagrama Entrada/Salida

500
kg/an
Agua g/afo
Empaque de
café 500g N
34.866 empaques/afio
\orosegs Café Cereza Diagrama bl N
kgiao . 1.447,92 kg/aio
Entrada/Salida | pesecos

Agua 29.570,73
(residuo + vapor) kg/afio

53.093,22 kg/afio

Las etapas del proceso de produccion del café Honey se compone de una seria de etapas

técnicas disefiadas para preservar la calidad y el perfil sensorial diferenciado del producto, como

se muestra en la Figura 5.

.
Figura §
Diagrama BFD
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Residuo + Agua Pulpa de café (residuo) VBE,QPd'thgua 9.05 149
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15,88 kg/h
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.16 ificacio
café < Distribucien 2| Empacadoy | 14 | g, (12 | Clasificacny
empacado 7,26 7.26 etiquetado 7.26 8.45 seleccién
kg/h ke/h kg/h kg/h
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Granos defectuosos,
rotos o de baja
calidad (pasilla)

0,60 kg/h

e Recepcion y clasificacion: Las cerezas maduras recolectadas en finca se transportan al centro

de beneficio, donde un preclasificador dosifica, despedrega y realiza la seleccion por flotacion.
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Asi se eliminan frutos defectuosos y se asegura que solo las cerezas de calidad pasen al
despulpado.

Despulpado: Se retira la pulpa del fruto, conservando parte del mucilago caracteristico del
proceso Honey, el cual aporta dulzor y complejidad al perfil sensorial.

Secado: El café despulpado se lleva a una secadora mecanica de aire caliente controlado hasta
alcanzar un 12% de humedad, garantizando uniformidad y preservacion de sus propiedades.
Trillado: Una vez seco, el café se somete a la trilla, eliminando la céscara de pergamino y
obteniendo el grano verde.

Clasificacion y seleccion: El grano verde se clasifica por tamafio y peso con zarandas y cribas,
complementado con seleccion manual para descartar defectos, asegurando homogeneidad y
calidad.

Tostion: El grano verde se tuesta siguiendo un perfil que resalte las notas del proceso Honey,
generalmente con un grado medio para conservar equilibrio sensorial.

Empaque y etiquetado: El café tostado, en grano o molido, se empaca en bolsas trilaminadas
con valvula desgasificadora, incluyendo etiqueta con informacion técnica, fecha de tueste y
origen.

Distribucién: El producto se almacena en condiciones controladas y se comercializa mediante
canales fisicos (cafeterias, tiendas especializadas) y digitales (web y redes sociales) con

cobertura nacional.

Se estim¢d experimentalmente el rendimiento de café tostado (Anexo G). Inicialmente con

una muestra de 1008,8 g de café cereza, se procede a calcular el porcentaje de rendimiento en

cada una de las etapas del proceso.
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% Rendimiento =

Tabla 7

Porcentaje de rendimiento

Flujo masico util

Flujo masico de entrada

Etapa Corriente de salida (kg /afio) Corriente de entrada (kg/afio) % Rendimiento
Preclasificacion 911,70 1008,80 90%
Despulpado 531,30 911,70 58%
Secado 269,40 531,30 51%
Trillado 216,83 269,40 80%
Clasificado 202,38 216,83 93%
Tostado 174,05 202,38 86%
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(Ec.1)

Una vez estimados los rendimientos individuales de cada etapa del proceso (ver Anexo C),

se procede al célculo de las corrientes masicas a lo largo del diagrama de flujo, con base en una

produccion anual de café tostado de 17.433 kg/afio. Este valor corresponde a la corriente final del

proceso, por lo que se utilizard en conjunto con los porcentajes de rendimiento para estimar

retrospectivamente las cantidades requeridas en cada etapa, desde el café cereza hasta el producto

final.

Tabla 8

Tablas de corrientes

N° Descripcion Cantidad Temperatura Presion Composicion
(kg/h) 0 (kPa) Contenido de
agua
1  Ingreso de café cereza (materia prima) 42,10 25 101.3 62%
desde el transporte
2 Transferencia de café cereza al tanque de 42,10 25 101.3 62%
almacenamiento
3 Salida de agua junto con los granos 4,05 25 101.3 50%
defectuosos
4  Ingreso de agua a la preclasificadora 0,21 25 200 100%
5 Salida de café cereza seleccionado hacia 38,05 25 101.3 12%

despulpadora
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6  Salida de la pulpa del café (residuo) 15,88 25 101.3 65%

7  Transferencia del café despulpado haciala 22,17 25 101.3 50%
zona de secado

8  Salida de agua en forma de vapor debidoa 10,93 25 200 100%
la evaporacion durante el secado del café

9  Entrada de café pergamino seco a la 11,24 25 101.3 12%
trilladora

10 Café verde limpio hacia zaranda 9,05 25 101.3 11%
clasificadora

11 Rechazo de residuos o cascara de trillado 2,19 25 101.3 10%

12 Rechazo de granos defectuosos o 0,60 25 101.3 11%
subproductos del clasificado

13  Entrada de café verde seleccionado a la 8,45 25 101.3 11%
tostadora

14 Salida de agua en forma de vapor debidoa 1,18 200 300 100%
la evaporacion durante el proceso de
tostion

15 Transferencia de café tostado a empacado 7,26 200 101.3 2%
y etiquetado

16 Almacenamiento de café empacado listo 7,26 25 101.3 2%
para distribucion

17 Salida de café empacado hacia distribucion 7,26 25 101.3 2%

y comercializacion

A partir de la estimacion de una produccion anual de 17.433 kilogramos de café tostado

(Anexo C), y considerando los rendimientos individuales calculados para cada etapa del proceso,

se determin6 que se requieren aproximadamente 101.044,88 kilogramos de café¢ cereza como

materia prima inicial. Esta cantidad representa el flujo de entrada necesario (Corriente 1) para

asegurar que, tras las pérdidas progresivas en cada fase —como despulpado, secado, trillado,

clasificado y tostado— se obtenga la cantidad deseada de producto final. La tabla 8 detalla cada

una de las transformaciones y rechazos involucrados en el proceso de produccion de Café Honey.

Durante el proceso productivo también se generan residuos como la pulpa y la céscara del

café, los cuales no se consideran desechos finales sino insumos aprovechables. Estos subproductos

se destinaran a la elaboracion de compost y abonos orgéanicos para uso agricola, cerrando el ciclo

productivo y reduciendo el impacto ambiental. De esta forma, el proyecto incorpora practicas de

economia circular que aportan sostenibilidad y valor agregado a la comunidad cafetera local.
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El siguiente diagrama de flujo de proceso (PFD) representa las principales etapas en la
transformacion del café cereza hasta su presentacion final para distribucion. Este proceso
corresponde a un modelo productivo de café tipo Homey, que integra operaciones desde la

recepcion de la materia prima hasta el empaque y distribucion del producto tostado.

El proceso inicia con la recepcion y almacenamiento del café cereza (corrientes 1 y 2).
Posteriormente, se realiza una separacion en el preclasificador (corrientes 3 y 4) que permite
seleccionar los granos defectuosos. Los granos seleccionados son enviados a una despulpadora
(corriente 5) y luego se trasladan la secadora tipo silo (corrientes 6 y 7), donde se elimina la

humedad (corriente 8).

Una vez seco, el café pergamino se trilla (corriente 9) para obtener el café verde, el cual es
clasificado (corrientes 10 a 12) para eliminar defectos. El café verde limpio se envia a la tostadora
(corrientes 13 y 14), luego se empaqueta y etiqueta (corriente 15), se almacena (corriente 16) y

finalmente se distribuye al consumidor (corriente 17).
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Figura 6

Diagrama PFD
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Tabla 9

Areas y equipos de produccion

L, ., Dimensiones y Potencia  Voltaje Caracteristicas
Equipo/area Descripcion L.
caracteristicas motor
Z ifi 1 . .
] N ona para pes?r y verificarel . 14 da. piso en
Area de Recepcion estado del café cereza - -
. concreto, 2 m X 2 m aprox.
recibido.
Permi ifi
erml.t e dosificar, .drespedrege}r Capacidad: 1000-1200 kg
y realizar la flotacion del café por hora. Dimensiones:
Preclasifi facili A . ' 1 HP -
reclasificador  cereza, facilitando ademas su Ancho: 205 cm Alto: 320
transporte hasta la
cm Largo: 308 cm
despulpadora.
Remueve la pulba del café Capacidad: 300-400 0.5 HP WEG/
uev u . .
Despulpadora cereza de’ango 51 rano kg/hora. Dimensiones: 0,5 HP 1800 RPM
Z -
puip biert ) i m iflg Largo: 60 cm Ancho: 35 ’
cublerto con muctiago. cm Alto: 52 cm.
ical M
Secafiora Vertlca’ que ' Capacidad: 250kg. (3t9r
deshidrata el café mediante Dimensiones: Largo: 150 monofasico de
Secadora aire caliente controlado, - AIEo: 1 HP - 1 HP —220v
. . cm Ancho: 115 cm Alto:
permitiendo un secado rapido
. 165 cm
y uniforme.
110-2201.5 HP 1750
idad: 180 kg/h.
Remueve la cascara del café Cgpac@ad 80kg/ v RPM (110V-
. i Dimensiones: Ancho: 40
Trilladora pergamino seco para obtener em Alto: 133 om 1,5 HP 220V)
café verde. . Monofisico
Profundidad: 90 cm.
60Hz
. C idad: 100-300 kg/h 110V
Clasifica los granos por :‘leac1 ’a &
Zaranda tamafo mediante vibracion o Dimensiones: Ancho: 88cm0 75 HP
clasificadora ) Alto: 104 cm Profundidad:
cribado.
180 cm
Realiza el tostado del café Capacidad: 6 kg por lote. 110 V. Reductor 1/2
verde seleccionado, resaltando Dimensiones: Ancho: 150 HP Reductor
sabores. cm Alto: 150 cm 1/3 HP Motor
T 1/8 HP
ostadora Profundidad: 200 cm. /8 de 1/2 HP
110V 60Hz
Monofasico
Zona para empacar el café Mesa de trabajo de acero 110V
Area de empacado tostado en bolsas herméticas y inoxidable, selladora 650 W

y etiquetado

colocar etiquetas.

térmica, etiquetadora
manual.

Espacio para guardar el café

Estanteria metalica

Almacenamiento empacado antes de su ventilada. Area: 2mx 2 m

final distribucion. aprox. Temperatura y i i
humedad controladas.

Area de Lugar desde donde se organizaZona cercana al acceso

distribucién /
despacho

el envio del café al
consumidor final.

principal. Espacio abierto - -
para carga/descarga.
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Figura 7
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El Layout de la planta de procesamiento de café (Figura 7) se estructur6 en dos zonas
principales con el fin de organizar de manera eficiente el flujo productivo. La primera zona
corresponde al proceso inicial, que incluye la recepcion del café en cereza, la pre-clasificacion, el
secado y el almacenamiento en pergamino; en esta etapa se asegura la adecuada preparacion del
grano para las fases posteriores. La segunda zona corresponde al proceso de transformacion
final, donde se realiza el trillado, la tostion, el empaque y el almacenamiento del producto
terminado, garantizando la calidad y conservacion del café listo para distribucion. Esta division
en dos areas permite optimizar los espacios, reducir los tiempos de traslado y asegurar un mejor

control en cada fase del proceso productivo.
3.1.4. Necesidades y requerimientos

La Tabla 10 presenta el inventario estimado de activos necesarios para el montaje y
operacion de la planta de Café Miel, clasificando los elementos por categoria y detallando su

cantidad y valor unitario



PLAN DE NEGOCIOS CAFE HONEY

Tabla 10

Activos

Activo Descripcion Cantidad Valor unitario  Valor total
Materia prima (kg) 101.045  $1.200 $ 121.254.000

Insumos Bolsas de empaque 34.886  $2.000 $ 69.772.000
Etiquetas autoadhesivas 34.886  $500 $ 17.443.000
Servicios publicos (mes) 12 $2.026.555 $ 24.318.660
Escritorio y sillas 1 $ 1.300.000 $ 1.300.000

Muebles y enseres Estanterias de almacenamiento 2 $ 720.000 $ 1.440.000
Mesas de trabajo en area de empaque 2 $ 1.700.000 $ 3.400.000
Sillas ergondmicas para operarios 5 $ 750.000 $ 3.750.000
Preclasificadora 1 $ 8.500.000 $ 8.500.000
Despulpadora 1 $2.529.000 $2.529.000
Secadora 1 $ 7.800.000 $ 7.800.000
Trilladora 1 $ 7.700.000 $ 7.700.000

Magquinaria y Zaranda clasificadora 1 $ 16.500.000 $ 16.500.000

equipos Tostadora 1 $ 28.798.000 $ 28.798.000
Transporte e instalacion equipos 1 $ 28.730.800 $ 28.730.800
Bascula Skg 1 $ 759.696 $ 759.696
Béscula 300kg 1 $350.000 $ 350.000
Selladora 1 $2.700.000 $ 2.700.000
Computador 1 $2.500.000 $2.500.000

Equipos de oficinalmpresora 1 $ 690.000 $ 690.000
Teléfono Fijo 1 $ 800.000 $ 800.000
Extintores 2 $ 120.000 $ 240.000

Seguridad Botiquin 1 $250.000 $250.000
Sistema de seguridad 1 $ 1.200.000 $ 1.200.000

Gastos legales y Registro empresa 1 $ 46.000 $ 46.000

administrativos Gast.os notariales 1 $ 500.000 $ 500.000
Registro INVIMA 1 $ 792.000 $ 792.000

Total $ 325.332.356
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Esta distribucion permite identificar los recursos fisicos, tecnoldgicos, de seguridad y

legales requeridos para la puesta en marcha del proyecto. Se incluyen desde mobiliario béasico

hasta maquinaria especializada, asi como los costos asociados a los tramites legales, lo cual facilita

la proyeccion financiera inicial y la planificacion de la inversion total.

En cuanto al costo de Transporte e instalacion equipos, se asumié un valor del 40%,

tomando como referencia el estudio realizado del disefio de una planta procesadora de café

(Alvarado, 2018).

3.1.5. Plan de produccion
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Con base en el plan de ventas proyectado y considerando la capacidad instalada de la planta,
como se observa en la Tabla 11, se establecera una produccién programada que responda al
crecimiento gradual de la demanda durante los primeros cinco afios. La produccion se ajustara al
80% de la capacidad instalada durante el primer afio (13.946 kg/afo) y se incrementara
progresivamente en un 5% anual, hasta alcanzar el 100% de la capacidad (17.433 kg/afio) en el

quinto afio (Tabla 4). A partir de este punto, la produccion se mantendra estable durante el horizonte

del proyecto (10 afios).
Tabla 11
Produccion

. Produccion Precio de venta (Bolsa Ingreso por aifio Ingreso por mes
Ao 4 o/aiio) 500g)
1 13.946 $ 70.000 $ 976.220.000 $ 81.351.667
2 14.818 $ 73.500 $ 1.089.123.000 $ 90.760.250
3 15.689 $77.175 $1.210.798.575 $ 100.899.881
4 16.561 $ 81.034 $1.341.999.934 $111.833.328
5 17.433 $ 85.085 $1.483.294.432 $ 123.607.869
6 17.433 $ 89.340 $ 1.557.459.154 $ 129.788.263
7 17.433 $93.807 $1.635.332.111 $ 136.277.676
8 17.433 $ 98.497 $1.717.098.717 $ 143.091.560
9 17.433 $103.422 $ 1.802.953.653 $ 150.246.138
10 17.433 $ 108.593 $1.893.101.335 $ 157.758.445

La programacion de la produccion se realizara de forma semanal, considerando una operacion

de 5 dias por semana. Se proyecta una produccion de aproximadamente 267 kg por semana durante

el primer afo, aumentando proporcionalmente segun el crecimiento anual establecido.

3.2. Plan de compras

3.2.1. Consumos por unidad de producto

Con base en el plan de produccion anual de Café Miel, se estima que para producir 1 kg de

café tostado Honey, se requiere una cantidad considerable de materia prima debido a las pérdidas
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naturales en cada etapa del proceso (pre-clasificacion, despulpado, secado, trillado, clasificacion
y tostion). A partir de los célculos de rendimiento realizados experimentalmente (Anexo G y H),

se ha determinado que:

Tabla 12

Insumos requeridos
Materia prima Unidad/kg de café
Café cereza 5,8 kg
Bolsas de empaque (500g) 2 unidades
Etiquetas autoadhesivas 2 unidades
Gas natural 0,40 m?
Energia eléctrica 0,054 kWh

Cada uno de estos insumos sera adquirido de forma mensual, segun la programacion del
plan de produccion. La compra de materia prima (café cereza) se coordinard directamente con
productores de la region, priorizando relaciones con asociaciones cafeteras locales para asegurar
trazabilidad y calidad. Por su parte, los materiales de empaque y etiquetas seran adquiridos en

volumen trimestral para reducir costos y asegurar disponibilidad.

3.2.2. Costos de produccion

En Café Miel, los costos de produccion se evaluaran bajo el enfoque de costeo ABC, que
permite clasificar los gastos segun las actividades especificas del proceso productivo. Este método
brinda informacion contable mas precisa para la toma de decisiones y facilita el control eficiente
de los recursos (Casanova Villalba, Nufiez Liberio, Navarrete Zambrano & Proafio Gonzalez,
2021). En cuanto a la materia prima, el Anexo J presenta la estimacion del precio del café en
cereza, basado en el valor de referencia publicado por la Federacion Nacional de Cafeteros en
agosto de 2025, que corresponde aproximadamente a 8.800 COP/kg. Respecto al mantenimiento

de los equipos, se aplicara un 5% del costo total de las maquinarias, equivalente a $3.591.350 COP,



PLAN DE NEGOCIOS CAFE HONEY 41

siguiendo lo sugerido por Alvarado (2018). Finalmente, el item de distribucion contempla el costo

del transporte desde la planta en la vereda Boquerodn hasta la cabecera municipal de San Gil.

Tabla 13

Costos de produccion (kCOP)

Descripcion Aol Afo2 Afio3 Afo4 AifioS Aiio 6 Afio 7 Afio 8 Aifio 9 Ao 10
Distribucién 7200  7.560 7.938 8334 8.751 9.189 9.648 10.131 10.637 11.169
Materia prima 711356 793.607 882.304 977.887 1.080.823 1.134.864 1.191.607 1.251.188 1.313.747 1.379.434
Insumos 87.215 91.575 96.154 100.962 106.010 111.310 116.876 122.720 128.856 135299
Salarios 142,400 149.520 156.996 164.845 173.088 181.742 190.829 200.371 210.389  220.909

Servicios publicos  7.609  7.980 8389  8.808  9.248 9.711 10.196 10.706 11.242 11.804

Mantenimientode 5 55, 3770 3959 4157 4365 4583 4812 5053 5306 5571
maqulnarla

3.2.3. Infraestructura

La infraestructura productiva y administrativa de Café Miel contempla la adquisicion de
maquinaria, mobiliario y herramientas necesarias para asegurar un proceso eficiente y una
operacion comercial y administrativa adecuada. Todos los elementos incluidos forman parte de las

inversiones fijas del proyecto y no se adquiriran mediante arrendamiento.

Tabla 14

Costo mdquinas

Maquina Funcion en el proceso Costo unitario (COP)
Preclasificadora Despedrega, flota y eleva el café cereza $ 8.500.000
Despulpadora Retira la pulpa del café $2.529.000
Secadora tipo silo Seca el café hasta 12% de humedad $ 7.800.000
Trilladora Retira la cascara del pergamino seco $ 7.700.000
Zaranda clasificadora Clasifica el café por tamaio $ 16.500.000
Tostadora M-6 Realiza el tueste del café $ 28.798.000
Bascula S kg Pesa café molido para empacado $ 8.500.000
Bascula 300 kg Pesa materia prima $2.529.000
Selladora Sella bolsas de café $ 7.800.000

Tabla 15

Costo mobiliario
Mobiliario/Herramienta Funcion Cantidad Costo unitario

(Cop)

Escritorio y silla gerencial ~ Oficina administrativa 1 $1.300.000
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Estanterias de Almacenamiento de insumosy 2 $720.000
almacenamiento producto
Mesas de trabajo Empacado y manipulacion 2 $1.700.000
Sillas ergonomicas Comodidad operativa 5 $750.000
operarios
Computador Gestion administrativa y 1 $2.500.000
comercial
Impresora Etiquetas, facturacion, 1 $690.000
documentos
Teléfono fijo Comunicacion con 1 $800.000
clientes/proveedores
Tabla 16
Otros costos
Elemento Funcion Cantidad Costo unitario
(Cop)
Extintores Seguridad contra incendios 2 $120.000
Botiquin Atencion bésica en caso de 1 $250.000
accidentes
Sistema de Monitoreo y proteccion del 1 $1.200.000
seguridad establecimiento
Instalaciones

Se estima un costo de $ 28.730.800 COP, es decir, el 40% del costo de la maquinaria como lo
sugiere (Alvarado, 2018) para adecuacion del espacio fisico, incluyendo: division de areas
(produccién, empaque, oficina), instalacion de red eléctrica especifica para la maquinaria, punto

de gas para tostadora y secadora y red de agua para preclasificadora.

4. Organizacion
4.1. Estrategia organizacional
e Misién: ofrecer a los consumidores una experiencia Unica a través de Café Miel, un café
especial tipo Honey que resalta por sus notas dulces y afrutadas, promoviendo al mismo
tiempo el desarrollo de los caficultores locales y garantizando procesos sostenibles y de

alta calidad.
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Vision: convertir a Café Miel en una marca referente de café Honey a nivel regional y
nacional, reconocida por su excelencia en sabor, compromiso con los productores y
capacidad de innovar en el mercado de cafés especiales.

Valores corporativos: en Café Miel, nos guiamos por la bisqueda constante de la
excelencia, garantizando un café especial de alta calidad que destaque por sus notas dulces
y afrutadas. Valoramos el compromiso con los caficultores locales, promoviendo relaciones
justas y sostenibles que fortalezcan la economia regional. Nuestra pasion por el café nos
impulsa a innovar en cada etapa del proceso, desde la produccion hasta la experiencia final
del consumidor, manteniendo siempre la transparencia para que cada taza cuente una
historia de esfuerzo, tradicion y calidad inigualable.

Analisis DOFA

El andlisis DOFA es un marco directo que indica la importancia de las fuerzas externas e

internas con el fin de comprender las fuentes de la ventaja competitiva. Es un enfoque 16gico en el

que cada organizacion debe evaluar sus entornos externos e internos para adoptar su estrategia

(Ghazinoory, Abdi, & Azadegan-Mehr, 2011). La Tabla 17 presenta el anélisis DOFA de Café Miel,

identificando factores internos y externos que influyen en la estrategia de la empresa, destacando

sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas clave.

Tabla 17
Analisis DOFA
Fortalezas Debilidades
Proceso diferenciado Mayor tiempo de procesamiento
Calidad de producto Mayor complejidad en el procesamiento
Oportunidades Estrategias FO Estrategias DO

Mayor demanda de  Utilizar el proceso diferenciado y la calidad  Invertir en capacitacion y estandarizacion
cafés especiales del producto para posicionarse como del proceso para reducir la complejidad y

Apoyo

referente en el mercado de cafés especiales,  los tiempos de produccién sin
respondiendo a la creciente demanda. comprometer la calidad.

gubernamental
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Implementar alianzas estratégicas con
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Acceder a programas de financiamiento y

Innovaciones programas gubernamentales que apoyen la apoyo gubernamental que faciliten la
tecnologicas innovacion agricola, resaltando el valor adquisicion de equipos mas eficientes.
agregado del proceso Honey. Implementar tecnologia para monitorear y
Incorporar tecnologias innovadoras en el optimizar el secado, reduciendo la
secado y procesamiento para aumentar la variabilidad del producto final.
capacidad productiva sin perder la calidad
caracteristica.
Amenazas Estrategias FA Estrategias DA

Cambio climatico

Fluctuaciones en
precio del café

Destacar el proceso Honey y la calidad
superior como ventaja competitiva frente a
la fluctuacion de precios, posicionando el
producto en el segmento premium.

Desarrollar practicas agricolas mas

Desarrollar protocolos estandarizados para
garantizar la calidad, minimizando la
dificultad de controlar el producto final.

Diversificar la linea de productos (por
ejemplo, café molido, capsulas) para

Dificultad para resilientes y sostenibles para mitigar el mitigar la dependencia del mercado de
estandarizar la impacto del cambio climatico. grano entero.

calidad del

producto Promover la historia y el origen del café Monitorear constantemente el mercado y

como valor emocional, diferenciandolo de la
competencia y fidelizando al cliente.

ajustar la estrategia de precios para
mantener la competitividad sin sacrificar
rentabilidad.

El andlisis DOFA de Café Miel muestra factores internos y externos que inciden en su
desarrollo. Entre las fortalezas destacan el proceso diferenciado y la alta calidad del producto, lo
que le otorga valor agregado frente a los cafés convencionales (Revista Dinero, 2015). Como
debilidad, se encuentra la complejidad y el mayor tiempo de procesamiento, especialmente en el
secado, que puede afectar la calidad final del grano (Déavila-Guamuro, Llanos-Pérez & Cabanillas-
Pardo, 2022). En el entorno externo, las oportunidades incluyen la creciente demanda de cafés
especiales, el respaldo gubernamental al sector agricola y los avances tecnoldgicos que mejoran la
eficiencia. No obstante, persisten amenazas como el cambio climético, la volatilidad de los precios
internacionales y la dificultad de mantener una calidad estandarizada en el proceso Honey

(Rodriguez et al., 2020).

4.1.2. Organismos de apoyo

Café Miel cuenta con el respaldo de actores clave que fortalecen su desarrollo. La FNC, a

través del Servicio de Extension, impulsa buenas précticas en cultivo y beneficio; el Ministerio de
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Agricultura ofrece programas de financiamiento como el ICR y el FAIA; y el SENA aporta
formacion en procesos y gestion. Asimismo, cooperativas como la de Caficultores de Santander
facilitan insumos, mercados y comercializacion conjunta, mientras que entidades financieras como
el Banco Agrario brindan créditos para inversion y expansion. Esta articulacion publico-privada
asegura un crecimiento sostenible y la consolidacion de Café Miel en el mercado de cafés

especiales.

4.1.3. Estructura organizacional

La estructura organizacional de Café Miel se plantea de forma jerdrquica y funcional,
garantizando una coordinacion eficiente entre los niveles directivo, administrativo y operativo. En
el nivel directivo, el gerente general asume la planeacion estratégica, la toma de decisiones clave
y la representacion legal de la empresa. En el nivel administrativo, el asistente administrativo
gestiona los procesos contables, la documentacidn, la coordinacion logistica y el apoyo a la
direccion. Finalmente, en el nivel operativo participan el operario de produccion, encargado de las
etapas de transformacion del café; el auxiliar de empaque y etiquetado, responsable de la
presentacion final del producto; y el auxiliar de servicio al cliente, orientado a la recepcion y
gestion de 6rdenes. El organigrama de la empresa se presenta en el Anexo J y la descripcion de los

cargos en la Tabla 18.

Tabla 18
Talento humano requerido
Cargo Funciones N° Jornada sugerida
personas
Gerente Toma de decisiones estratégicas, 1 Tiempo completo (8
coordinacion general, relaciones comerciales, h/dia)
manejo financiero y legal
Operario de Manejo de maquinaria: despulpadora, 2 Tiempo completo (8
produccion secadora, trilladora, tostadora, zaranda. h/dia)

~ Carga y descarga de producto.
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Auxiliar de Pesado, sellado, etiquetado y organizacion 1 Tiempo parcial o
empaque y del producto final. completo (segun flujo
etiquetado de pedidos)
Asistente Inventario, pedidos, facturacion, atencion a 1 Medio tiempo (4—6
administrativo clientes, redes. h/dia)
Aucxiliar de Atencion y respuesta a mensajes de clientes, 1 Medio tiempo segiin
servicio al cliente recepcion y gestion de drdenes; soporte necesidad

basico en ventas y seguimiento de

satisfaccion.

4.2.Costos administrativos

4.2.1. Gastos de personal

En los gastos de personal se presenta la estimacion de los costos asociados al personal
requerido para la operacion de la empresa durante el primer afo. Se indican los porcentajes en la

Tabla 19 los conceptos de prestaciones sociales, subsidios legales, parafiscales y otros beneficios

laborales.

Tabla 19

Costos legales y prestacionales
Concepto Porcentaje
Pirma de servicios 8,33%
Cesantias 8,33%
Vacaciones 4,6%
Pension 12%
ARL 1%

Caja de compensaciéon 4%
Matricula mercantil $ 573.990
Registro notarial $ 500.000
Seguro TRDM $ 1.220.024

La matricula mercantil se calcula en base a los activos de la empresa; los activos suman un

total de $ 325.332.356 (Tabla 10, necesidades y requerimientos), y segin la Camara de Comercio
de Bucaramanga, la tarifa en el 2025 es de $573.990 COP. En cuanto al seguro TRDM corresponde

al producto de los activos totales y la tasa anual de 1.5% y es de § 1.220.024.

Tabla 20
Costo talento humano
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Cargo Sueldo mensual  Cargas prestacionales® Total Total anual
(Cop) (30%) mensual

Gerente general $2.500.000 $750.000 $3.250.000  $39.000.000

Auxiliar $1.500.000 $450.000 $1.950.000  $23.400.000

administrativo

Operario de planta $1.300.000 c/u $390.000 c/u $3.380.000  $40.560.000

(x2)

Auxiliar de empaque  $1.200.000 $360.000 $1.560.000  $18.720.000

Auxiliar de servicio al $1.200.000 $360.000 $1.560.000  $18.720.000

cliente

Total dotacion y - - - $2.000.000

uniformes

Total anual $142.400.000

Nota: *Cargas prestacionales: salud, pension, ARL, cesantias, primas, vacaciones y parafiscales.

La estructura salarial propuesta en la Tabla 20 responde a las necesidades operativas y
administrativas de la empresa. Se contempla un equipo minimo eficiente para garantizar el correcto
funcionamiento del proceso productivo, gestion administrativa y operaciones logisticas. Los
salarios asignados estan dentro del promedio del mercado regional y se calculan con una carga
prestacional del 30%. Ademads, se incluye un monto estimado para dotaciéon y uniformes,

asegurando el cumplimiento de las obligaciones legales y el bienestar del personal.

4.2.2. Gastos de puesta en marcha

Para iniciar formalmente las operaciones de Café Miel, es necesario incurrir en una serie
de gastos iniciales relacionados con la constitucion legal y la habilitacion técnica y sanitaria de la
planta. Estos gastos de puesta en marcha comprenden el registro de la empresa, los tramites ante
entidades regulatorias, los costos notariales, la obtencion de permisos y licencias, asi como la
realizacion de estudios técnicos requeridos para garantizar el adecuado funcionamiento de la planta
de produccion. En la Tabla 21 se detallan los conceptos y valores estimados correspondientes a

esta etapa inicial.

Tabla 21
Gastos puesta en marcha
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Concepto Valor estimado (COP)
Registro de empresa $ 46.000

Registro INVIMA $ 792.000

Gastos notariales $ 500.000

Estudio técnico de planta $ 1.500.000
Permiso sanitario ambiental $ 300.000

Total puesta en marcha $ 3.138.000

4.2.3. Gastos anuales de administracion

Dentro de la planificacion financiera, resulta indispensable contemplar los gastos
administrativos recurrentes asociados a los servicios publicos. Este presupuesto es crucial porque
ayuda a la empresa a controlar y gestionar sus costos no relacionados con la produccion, lo que

puede representar una parte significativa de los gastos totales de la organizacion (Urrego, 2024).

Estos costos permiten el funcionamiento continuo de la planta y garantizan la disponibilidad de
los recursos basicos para la operacion. En la Tabla 22 se presentan las proyecciones anuales de
consumo y valor estimado de energia eléctrica, gas, agua y telefonia, calculados en funcion de la

capacidad instalada y las jornadas de trabajo previstas.

Tabla 22
Servicios publicos
Servicio Consumo semanal Costo unitario (COP) Costo anual (COP)
Energia eléctrica 65,52 kWh $1.000 $3.416.213
Gas natural 126 m? $ 3.500 $ 1.764.000
Agua 187,04 $2,96 $ 28.867
Telefonia - $ 200.000/mes $ 2.400.000

Costo total $ 7.609.080

El total anual estimado en servicios publicos asciende a $ 7.609.080 COP, representando un
componente clave dentro del presupuesto operativo de la empresa. Estos valores fueron calculados

segun el consumo proyectado en cada etapa del proceso productivo (Anexo H), considerando 5
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dias de operacion por semana, durante 52 semanas al afio. La telefonia se mantiene constante como
gasto mensual, mientras que los demads servicios varian segln la produccion y demanda energética

del sistema de maquinaria e instalaciones.

5. Finanzas
5.1. Ingresos

5.1.1. Fuentes de financiacion

Para el proyecto de Café Miel se evaluaron diferentes esquemas de financiacion con el fin
de analizar su impacto en la estructura de capital y en los indicadores financieros del negocio. Se
plantearon tres escenarios: uno sin crédito, en el cual la totalidad de la inversion se cubre con
aportes propios; otro con un 20% de financiacion externa mediante crédito bancario; y un tercer
escenario con un 40% de crédito. Esta comparacion permite identificar las ventajas y riesgos de
cada alternativa, considerando tanto la necesidad de liquidez inicial como los efectos de los gastos

financieros en la rentabilidad proyectada.

Tabla 23
Fuentes de financiacion — Escenarios comparativos
Escenario Indicadores
VPN TIR ROI PAYBACK
Sin crédito 89.470.645 27,01% 34% 6
Crédito 20% 92.980.469 29,39% 32% 6
Crédito 40% 96.490.292 32,74% 31% 5

Como se puede observar en la Tabla 23, la mejor opcidén dentro de las fuentes de
financiacion es el escenario con 40% de crédito bancario. A diferencia de lo que se podria esperar,
los indicadores financieros demuestran que el uso de deuda genera un apalancamiento positivo, lo

que se refleja en un VPN y una TIR mas altos a medida que aumenta el crédito. El escenario con
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40% de crédito maximiza la rentabilidad del proyecto con un VPN de $96.490.292 y una TIR de

32,74%, lo que confirma que el proyecto es 0ptimo cuando se financia parcialmente con deuda.

5.1.2. Formatos financieros

5.1.2.1. Balance general

En el Anexo L se presenta el balance general. En el afno cero, los activos suman

$120.509.374, financiados por un pasivo de $48.203.750 y un patrimonio de $72.305.625.

5.1.2.2. Estado de resultados

El Anexo M muestra que, aunque en los dos primeros afios hay pérdidas por costos de
arranque, el punto de equilibrio se alcanza en el tercer afio. Desde alli, los ingresos crecen y se

controlan los costos, generando utilidades netas crecientes y sostenibles.

5.1.2.3. Flujo de caja

Segtin el Anexo N, la inversion inicial fue de $103.654.696, cubierta parcialmente con
crédito. A partir del tercer afio, los flujos de caja son positivos, asegurando liquidez y capacidad

de crecimiento.

5.1.2.4. Conclusiones financieras

Para el presente proyecto se adopta una TMAR del 14,5 %, tomando como referencia el
estudio “Colombian Special Coffee. Desarrollo de un cultivo de cafés especiales en el Norte del
Valle, fundamentado en un plan de negocios y estructurado con la respectiva valoracion financiera
con el fin de llevar a cabo la comercializacion del producto” (Hilarion, 2010), en el cual se

estableci6 dicha tasa como el rendimiento minimo esperado para proyectos del sector cafetalero.
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Se considera que este valor refleja adecuadamente la rentabilidad minima exigida en el contexto

del mercado del café, y servird como tasa de descuento para la evaluacion financiera del proyecto.

Tabla 24

Indicadores financieros

Horizonte Impuesto de renta TMAR Crédito VPN TIR ROI Payback

10 33% 14,5%  48.203.750 96.490.292 32,74% 31% 5

Los indicadores financieros del proyecto confirman su excelente viabilidad y rentabilidad.
Con un VPN positivo de 96.490.292, el proyecto no solo recupera la inversion inicial, sino que
ademas genera un valor significativo por encima del rendimiento esperado. Esto se ve reforzado
por una TIR del 32,74%, que supera con creces la TMAR del 14,5%, lo que demuestra la alta tasa
de retorno anual que produce la inversion. Finalmente, un ROI del 31% indica que por cada peso
invertido, se recuperan 31 centavos en ganancias, lo que solidifica alin mas la atractiva propuesta

financiera del proyecto.

Tabla 25

Analisis de sensibilidad

Variable VPN TIR ROI Payback
Precio de $60.000 128.592.241 13,92% 7% 11
venta $70.000 96.490.292 32,74% 31% 5
$80.000 750.861.107 150,54% 148% 1
Costo de $100.000.000 116.999.667 41,12% 31% 4
Inversion $120.000.000 96.490.292 32,74% 31% 5
$160.000.000 56.999.667 23,05% 31% 5
Préstamo 5 afios 93.045.239 30,54% 32% 5
8 afios 95.241.504 32,00% 31% 5
10 afios 96.490.292 32,74% 31% 5
Tasa 15% 96.490.292 32,74% 31% 5
17% 93.845.867 32,23% 30% 5

La Tabla 25 presenta un andlisis de sensibilidad con tres escenarios: pesimista, base y optimista.

Se observa que el precio de venta es la variable de mayor sensibilidad, ya que una disminucioén en
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este valor reduce drasticamente los indicadores financieros, hasta el punto de generar pérdidas. Por
el contrario, en el escenario optimista ($80.000), la inversion se recupera en el primer afio y el
retorno sobre la inversion alcanza un 150,54 %, un resultado considerablemente alto para el
proyecto. En contraste, las otras variables analizadas (costo de inversion, monto del préstamo y
tasa de interés) no generan cambios significativos en los indicadores, lo que evidencia que su

impacto es menos determinante en la viabilidad del negocio.

5.1.3. Egresos

La proyeccion considera una inflacion del 5% (Banco de la Reptiblica, 2025). El Anexo N
detalla los egresos: en la etapa inicial son altos por la inversidon en activos, mientras que en los

afos siguientes se estabilizan, permitiendo un flujo financiero mas equilibrado.
5.1.4. Capital de trabajo

El Anexo O incluye los costos operacionales: materia prima, insumos, mano de obra,
transporte, empaque, arrendamientos y servicios. La mayor proporcion corresponde a materia
prima y mano de obra. Una adecuada planeacion asegura la liquidez necesaria para mantener la

produccion continua y la estabilidad del proyecto.

6. Aspectos adicionales

6.1.Inclusion de minorias y/o poblacion vulnerable

Dentro de la operacion de Café Miel se contempla la vinculacién de técnicos y operarios
provenientes de poblaciones rurales vulnerables, especialmente caficultores jovenes y mujeres de
la region de Boquerdn y San Gil. La estrategia busca generar empleo formal, capacitacion técnica
y transferencia de conocimientos en procesos de café especial, contribuyendo asi a la reduccion de

brechas laborales y al fortalecimiento de la economia local. Esta inclusion no solo responde a
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criterios de equidad, sino que ademas fortalece el sentido de pertenencia de la comunidad hacia el

proyecto.

7. Conclusiones y recomendaciones

El plan de negocios para Café Honey en San Gil, Santander, confirma la viabilidad técnica,
financiera y social del proyecto. El estudio de mercado evidencié una aceptacion del 94 % en el
segmento objetivo de Bucaramanga, lo que respalda la proyeccién de ventas con un precio de
$70.000 por bolsa de 500 g, competitivo frente a la oferta existente. En el area productiva, se
proyecta un crecimiento controlado desde 13.946 kg en el primer afio hasta 17.433 kg en el quinto,

garantizando sostenibilidad y capacidad de expansion.

Los indicadores financieros refuerzan esta viabilidad: un VPN de $96.490.292 COP, una
TIR del 32,74 %, un ROI del 31 % y la recuperacion de la inversion en el tercer afio, resultados
que evidencian la rentabilidad del proyecto en el mediano plazo. Ademas, Café Miel tendra un
impacto social positivo al generar empleos directos en produccion, empaque y administracion, asi
como empleos indirectos en transporte y distribucion, contribuyendo al desarrollo econémico de
la region. En el componente ambiental, el aprovechamiento de residuos como pulpa y céascara

mediante compostaje fortalece la sostenibilidad y la economia circular.

Se recomienda continuar con la inversion en tecnologia de secado y estandarizacion de
procesos para asegurar calidad constante, ademas de aprovechar los programas de apoyo del
SENA, la Federacion Nacional de Cafeteros y el Ministerio de Agricultura, que brindan
capacitacion, asesoria y financiamiento. Finalmente, se sugiere fortalecer la estrategia digital y de
comercio electronico, para ampliar la presencia de la marca, diversificar mercados y consolidar un

crecimiento competitivo, sostenible y socialmente responsable.
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