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RESUMEN

TITULO: CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE CAFE TOSTADO EN PEPA'Y
MOLIDO *

AUTORES: Diana Stella Santos Sanchez y Félix Arturo Orejarena Rueda **

PALABRAS CLAVES: Café, Produccién, Comercializacién, Puesta en marcha, Viabilidad,
Mercado, Aprovechamiento.

CONTENIDO:

El presente proyecto contiene una recopilacién de los aspectos més importantes que se tuvieron
en cuenta para crear una empresa de produccién de café tostado.

El proyecto comprende dos fases: la primera consiste en determinar por medio de una serie de
estudios la viabilidad de la creacién de una empresa productora de café y la segunda comprende la
puesta en marcha de la misma.

La primera fase comienza con la realizacion del estudio de mercados que permite determinar el
mercado objetivo de la empresa y estimar la demanda a cubrir por esta; posteriormente se
muestra el andlisis técnico que define la capacidad productiva, el proceso productivo, el
requerimiento de recursos y la localizacién de la empresa.

Después se realiza el estudio organizacional en el cual se presenta el soporte administrativo; el
cual incluye el organigrama, manual de funciones, mision, visién y politicas empresariales.
Posteriormente se muestra el andlisis financiero que ratifica la viabilidad del proyecto.

En la parte final de la primera fase se definen los aspectos legales y el impacto del proyecto tanto
social y econdmico como ambiental a mediano plazo.

Para finalizar se da inicio a la segunda fase del proyecto, que comprende la puesta en marcha de
la empresa, efectuandose la constitucion legal y el proceso de produccion y comercializacion. En
este documento se muestra la evaluacion del primer trimestre de funcionamiento de la empresa
presentado los balances financieros.

* Proyecto de grado. Modalidad creacién de empresa
* Facultad de Ingenierias Fisico-Mecéanicas. Escuela de estudios Industriales y Empresariales.
Programa de Ingenieria Industrial. Directora: Diana Patricia Barreneche.



ABSTRACT
TITLE: CREATION OF A HOLE GRAIN AND GROUND ROAST COFFEE PRODUCER
COMPANY*
AUTHORS: Diana Stella Santos Sanchez y Félix Arturo Orejarena Rueda **

KEY WORDS: Coffee, Production, Marketing, Execution, Feasibility, Market, Exploitation.

CONTENTS:
This project contains the most important aspects for the creation of the Coffee Roasting Company.
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INTRODUCCION

El comportamiento del consumo de café a nivel mundial ha tenido una notoria
evolucion que ha incrementado el consumo per capita de café en los diferentes
paises consumidores del mundo, el café colombiano catalogado como el més
suave de todos, debe su apreciacion a las caracteristicas organolépticas obtenidas
a través de su técnica de cultivo y el valor agregado de los suelos volcanicos

donde se extienden sus cultivos.

En Colombia se estan desarrollando camparfias agresivas por parte de los
productores de café y la Federacion Nacional de Caficultores, que permitan
generar estrategias de penetracion y ensanchamiento del mercado de café,
focalizando su atencion en aumentar el consumo interno de café, garantizando la
obtencion de un mejor precio del grano a los productores y comercializadores del
mismo, es por esto que se plantea el desarrollo de una idea de negocio que
busque aprovechar este reconocimiento y estas estrategias de estimulacion del
mercado consumidor de café a nivel nacional, para dar surgimiento a una empresa
dedicada a la produccién de café tostado y molido que garantice la caracteristicas
gue identifican un café colombiano a nivel mundial al servicio de los consumidores
nacionales, llegando de esta forma a la formulacion de un proyecto que logre
llevar al consumidor un café diferente a los existentes en el mercado que ratifique
y garantice su elaboracion con estandares de calidad que permitan a los

consumidores degustar un buen café.

Mediante el presente documento se pretende generar un conocimiento mas
profundo de la industria cafetera de Colombia, a través del estudio de factibilidad y

puesta en marcha de una empresa dedicada a la produccion de café tostado.



1. FORMULACION DEL PROYECTO

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El comportamiento del consumo de café a nivel mundial ha tenido una notoria
evolucion que ha incrementado el consumo per capita de café en los diferentes
paises consumidores del mundo, el café colombiano catalogado como el més
suave de todos, debe su apreciacion a las caracteristicas organolépticas obtenidas
a través de su técnica de cultivo y el valor agregado de los suelos volcanicos

donde se extienden los cultivos de café.

Colombia siendo el tercer productor mundial de café y este siendo catalogado
como uno de los mejores cafés del mundo presenta una gran problemética de
consumo interno del mismo; en primera instancia el consumo por persona de café
en Colombia es considerablemente menor al de otros paises también productores,
por otro lado es bien sabido que el café consumido en Colombia no es el de la
mejor calidad que se puede encontrar en el mercado y menos comparandolo con

la calidad del café que exporta Colombia.

Investigaciones realizadas por el Centro de investigacién del café CENICAFE! han
demostrado que el café consumido en Colombia no es totalmente puro, tiene una

adicién de adulterantes que afectan su composicion.

Estudios realizados muestran que una de las sustancias mas utilizadas para la
adulteracién del café es el maiz amarillo (Zea mays) y la cebada (Hordeum
vulgare) tostados y molidos, Cenicafe ha realizado analisis y ha encontrado

mezclas de café-cebada y café-maiz con composiciones del 20% y 40%.

1 . . . -
Duarte R.A. Influencia de algunos cereales como adulterantes, sobre las propiedades quimicas, fisicas

y sensoriales del Café. Editado por Centro de investigacion del café CENICAFE.1995
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Esta investigacion se realizo por medio de métodos cualitativos y cuantitativos
como lo son el analisis del extracto acuoso, densidad aparente, color, examen
microscopico; determinaciones quimicas como pH, acidez titulableg, contenido de
acidos cloro génicos y cafeina (HPLC), espectro de absorcion UV y el estudio
volatil del aroma del café y los cereales, extraidos por Headspace y analizados por
Cromatografia de alta Resolucion-Espectrometria de Masas (CG-EM). Ademas,
realizando un analisis sensorial (Cuantitativo-Descriptivo) y aplicando un analisis
por componentes principales estableciendo correlaciones entre el analisis

sensorial y las demas pruebas.

De las pruebas realizadas como los son el examen microscopico, el extracto
acuoso, el contenido de acidos cloro génicos y cafeina, asi como la derivada
espectrofotométrica se puede establecer si un café estd adulterado o no. Con el
examen microscoépico se establece la naturaleza del adulterante y con las otras se

puede determinar una medida semicuantitativa del contenido de cereal.

El andlisis cromatografico acoplado a espectrometria de masas que realizo
Cenicafe permitio identificar 15 compuestos en el aroma de café claro, 28 en el
aroma de café oscuro, 23 en el aroma de maiz y 24 compuestos en la cebada,
demostrando de esta forma la presencia de cafés adulterados en el mercado
nacional con sustancias que a simple percepcién del consumidor no pueden ser

captadas.

Publicaciones recientes realizadas por “el colombiano” demuestran que el café
que se estd comercializando en Colombia, no solamente tiene mezclas de
adulterantes sino que ademas ni siquiera es café colombiano, son cafés

importados de paises como Pera, Guatemala y México.

Esto debido a que la produccion de café en Colombia se destina para la

exportacion quedando de esta forma Colombia sin café para el consumo interno,

es por esto que las tostadoras nacionales deben recurrir a importar cafés de otros
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paises que no son de calidad y se ven en la obligacion de mezclarlos para poder
lograr con ello responder a la demanda de café en Colombia.

Por estas razones encontramos una oportunidad de negocio viable que dara
solucion a la insatisfaccion que se esta presentando en el consumidor final de
cafés en el mercado nacional, que garantice las caracteristicas organolépticas de

un café puro 100% colombiano sin mezclas.

1.2. JUSTIFICACION
El café es una de las bebidas méas populares del mundo, gracias a que ha tomado

gran auge en los ultimos tiempos.

En Colombia a pesar de presentarse un porcentaje reducido en el consumo de
café en consideracion con otros paises, se tiene que el 89% de los hogares del
pais toman café y el 70% lo hace 21 dias al mes,® lo cual demuestra que los
colombianos tienen dentro de sus costumbres consumir café como bebida de

acompafamiento para sus distintas actividades.

Se encuentra que para algunos consumidores el habito de consumo de café, se
da debido a las propiedades estimulantes, tranquilizantes y digestivas producidas

por la cafeina contenida en el grano de café.

Pero no solamente el consumo del café se da por la ingesta de cafeina que se
encuentra en sus propiedades, sino que el café se considera como una bebida

gue genera beneficios en la salud de las personas que lo consumen, como lo son;

’ Toma café: Programa para incentivar el consumo del café. Guia del café. Marzo 12 del 2010. Citado en
www.guiadelcafe.com
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reducir el riesgo de adquirir diabetes, cancer de higado, Alzheimer, céalculos en el

rifién, ataques de asma entre otros.®

Con el propésito de contribuir con el fortalecimiento competitivo del pais y
aprovechar los recursos con los que se cuentan para iniciar esta actividad surge la

idea de crear una empresa productora de café tostado.

La propuesta consiste en ofrecer un café de origen, el cual es un café que
proviene de una region especifica con cualidades Unicas, debido a que crecen en
sitios especiales y son producidos sin ser mezclados con otros tipos de cafés

provenientes de otros origenes.

Se ofrecerd el café en dos presentaciones: Molido y en pepa con una excelente
calidad y garantizando las caracteristicas organolépticas de una café 100%

colombiano que cumpla con los estandares de calidad establecidos.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general. Crear y poner en marcha una empresa dedicada a la
produccién de café tostado en el municipio de Pinchote; con una propuesta que

busca garantizar a los consumidores finales un café de excelente calidad.

1.3.2. Objetivos especificos

o Realizar un estudio de mercados en las ciudades de Bucaramanga, San Gil

y El Socorro para identificar los posibles clientes potenciales

? Beneficios del café. Nestlé professional. 2010. Citado en: www.nestleprofessional.com
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o Realizar un estudio técnico que determine las instalaciones, maquinaria y
distribucion de planta mas adecuada.

o Realizar andlisis financiero que permita evaluar el proyecto

o Realizar estudio organizacional que determine los cargos necesarios, asi
como el perfil del cargo, organigrama, politicas.

o Realizar analisis legal que determine el tipo de sociedad con el que se va a

constituir la empresa

o Analizar el impacto social, econémico y ambiental del proyecto

o Efectuar los trdmites legales del registro e inscripcion ante la camara de
comercio

o Monitorear durante tres meses el funcionamiento de la empresa, a través de

indicadores de produccion y financiero.

1.4. ALCANCE
El alcance del proyecto va hasta el montaje y puesta en marcha de la empresa
legalmente constituida y su respectiva evaluacion por el primer trimestre de

funcionamiento.
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2. ESTUDIO DE MERCADOS

2.1. ANALISIS DEL SECTOR
Teniendo en cuenta que Colombia actualmente es el tercer productor mundial de
café, es bien sabido que cada vez mas esta recurriendo a importar grano

extranjero para suplir el consumo interno.

El 2009 no fue un afio bueno para los caficultores colombianos y por ende para las
tostadoras del pais, esto debido a que por los cambios climéaticos presentados las
cosechas se disminuyeron drasticamente dejando practicamente al pais sin café

para la produccion interna.

Como se muestra en la figura 1 la produccion en el 2009 fue de solo 7.8 millones
de sacos mientras que en el 2008 fue de 11.4 millones de sacos lo cual representa

una caida significativa en el abastecimiento de café colombiano.

Figura 1.Produccion de café en Colombia
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Esta caida representa para las tostadoras quedarse sin abastecimiento para su
produccion ya que el café que se produce se destina para exportaciones lo cual

las lleva a importar granos extranjeros.

La importacion de café no es algo nuevo en la economia colombiana, “Aunque
muchos colombianos no lo recuerdan, desde hace varios afilos se consumen aca
cafés extranjeros, incluso bajo el llamado Plan Vallejo”. Jorge Lozano, presidente

de la Asociacion de Exportadores de Café.

Es muy triste pensar que siendo Colombia productor de uno de los mejores
granos de café del mundo y teniendo en cuenta que es un producto insignia
nacional se tenga que recurrir a granos extranjeros para suplir el abastecimiento
para el consumo interno del pais, ademas no es solo el hecho de importar café

sino la calidad del café que se esta importando.

Segin Ernesto Garcés®, uno de los mayores caficultores del pafs, esos
embarques de café importado ni siquiera son de cafés de buena calidad; por el
contrario, se trata de ‘pasillas’ 0 segundas que quedan del proceso de escoger los

granos tipo exportacion.

Segun Garceés, los embarques proceden de Peru, Guatemala y México y asegura
gue esta practica comercial la estan haciendo todas las empresas productoras de
café, que no son ilegales, pero si desleales con los productores locales, quienes
han visto una merma en el precio de compra de las pasillas y, asi, han sufrido la

caida de sus ingresos.

Sobre el tema de la importacion de café, el presidente del Grupo Nacional de
Chocolates que poseen la marca Colcafe y Premium Matiz, Carlos Enrique
Piedrahita explicé recientemente que si bien desde hace un tiempo en Colombia

ya se importa el grano, la compafiia lo ha mantenido cien por ciento colombiano.

N GARCES, Ernesto. Café importado por Colombia equivale al 8.6% de la produccién nacional. Café
colombiano. 14 de abril del 2010
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Sin embargo, anuncié que el Grupo va a desarrollar cafés de mezclas de otros

origenes con nuevas marcas y plenamente identificados.

Por su parte, José Luis Fonseca, gerente de Toscafé (OMA), lo nocivo del tema es
no abastecer el mercado local porque no hay café en Colombia. “Es una medida

de fuerza y no hay alternativa”, explicé.

Este desabastecimiento del grano de café se presenta en gran parte porque los
pequefios caficultores venden todas sus cosechas a la Federacion Nacional de
Cafeteros quienes son los que manejan en Colombia la comercializacion del

mismo.

Este es el gran problema que presentan actualmente las tostadoras de café
colombianas, quienes se ven amarradas al no contar con un abastecimiento
directo con los caficultores, por lo cual no pueden garantizar su abastecimiento

aun cuando se presenten mermas en la produccion nacional del grano.

Consumo café en Colombia

El consumo de café en Colombia se ha mantenido entre 1.2 y 1.3 millones de
sacos de 60 Kg en los ultimos afios. En este mercado el café tostado participa con
cerca del 80% mientras el café soluble alcanza un poco mas de 20%. Con esta
demanda, los colombianos alcanzan un consumo per capita de 1.87 kilogramos de
café verde, inferior al consumo anual de paises importadores de café del norte de
Europa (oscila entre 2 kg y hasta mas de 10 kg) y de algunos paises productores

como Brasil (méas de 5kg) y Costa Rica (cerca de 4kg).

Las principales regiones que consumen café en Colombia son Bogot4, la Costa
Atlantica, los Santanderes, Huila, Tolima y la region central cafetera. El promedio
de tazas consumidas por una persona en un dia es menor a 3. Respecto a la hora

preferida de consumo es antes y durante del desayuno. El sector cafetero en
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Colombia representa cerca del 1% del PIB nacional, 5% de las exportaciones del
pais y mas de 2 millones de empleos®.

Colombia presenta uno de los consumos mas bajos de café en el mundo, segun la
federacion nacional de cafeteros solo 2 kilos por habitante al afio mientras que el
promedio mundial es de 4 kilos por persona al afo.

Es por tal razén que se ha lanzado un nuevo programa de promociéon de consumo
de café de Colombia del que forman parte: Casa Luker, Colcafé, la Federacion
Nacional de Cafeteros, Nestlé, Torrecafé Aguila Roja y compafiias tostadoras de

café medianas y pequefias, representadas por Toscafé OMA e Industrias Pinto.

El objetivo de este programa es hacer del café la bebida mas consumida y
apreciada por los colombianos.® Esta iniciativa naci6 en noviembre de 2008
cuando se creg el fideicomiso que integra la cadena cafetera del pais y tiene como

meta aumentar el consumo nacional en un 30% en los préximos seis afios.

2.2.  ANALISIS DE LA COMPETENCIA

La competencia juega un papel fundamental que integra la formulacion del
proyecto para la creacibn de la empresa Café CATTYBO, a través de la
realizacion del estudio de mercados efectuado en Bucaramanga, San Gil y El
Socorro referente a los posibles competidores directos que puede presentar la
empresa a la hora de posicionar su producto y de las ventajas y desventajas que
se pueden presentar, identificando asi de esta forma cuales de los posibles
competidores son de caracter fundamental para tener en cuenta a la hora de

realizar el proyecto, que permita obtener los mejores resultados con el desarrollo

> Cadena cafetera quiere aumentar 30% el consumo de café en seis afios. Federacion Nacional de Cafeteros
de Colombia. Marzo 09 del 2010. Citado en www.Federaciondecafeteros.org

6 Programa toma café, nueva meta de la industria para aumentar consumo. Citado en: www.revista
dinero.com
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de la empresa encontrando asi a los diferentes competidores presentes en el
mercado, siendo estos en orden de importancia los siguientes: Sello Rojo, Café
Baeza, Café Santander, Nescafé, Gualilo, Sercafé, Colcafe, Borhcafe, Arriero,

Oma, Mariscal

Teniendo en cuenta que dichas empresas competidoras existen tanto a nivel
regional como departamental y basdndose en el perfil establecido por la empresa
Café CATTYBO, tanto para la determinacion del producto ofrecido y la seleccion
de los clientes, se determina que de dichos competidores potenciales, los que
realmente debe tener en cuenta la empresa y a los cuales se debe realizar un
estricto seguimiento a la hora de establecer tanto estrategias de publicidad,
seleccion de canales de distribucion y fijacion de precios, que permitan a la
empresa CATTYBO ser competitiva frente a ellos y a su vez lograr un
posicionamiento de sus productos a la altura de los mejores cafés de Colombia
existentes en el mercado nacional , determinando de esta manera que los
competidores mas importantes a los que se enfrenta son: Sello Rojo, Café Baeza,
Café Santander, Sercafé, Gualilo, Borhcafe, Arriero, Oma, Mariscal

Se establece estos competidores como los de mayor importancia frente al
producto ofrecido por café CATTYBO, basandose en las caracteristicas técnicas
del producto y en el ofrecido por cada una de estas empresas, determinando que
son competidores fuertes ya que ofrecen al consumidor el producto tostado en
pepa y molido. Ademéas establecen precios homogéneos y competitivos que

hacen de sus productos asequibles a cualquier consumidor.

Teniendo presente las especificaciones que café CATTYBO manejara en cuanto
a la presentacion del producto, partiendo desde el aseguramiento de la calidad de
las materias primas hasta llegar al producto final, manejando procesos eficientes
de trilla, seleccion, tostion, empaque y comercializacion. Que permitan ofrecer un

producto de alto rendimiento y calidad, teniendo en cuenta la facilidad de
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adquisicién enfocada a canales de suministro, precios y presentacion (por librasy
granel), los competidores mas representativos que se deben tener en cuenta son:

Gualilo, Sercafé, Oma.

Existen estrategias de competitividad que pueden fortalecer a café CATTYBO y
permitirle ganar prestigio y reconocimiento por parte de los consumidores, siendo
estos los de contar con socios productores de café que manejan técnicas
especiales de cultivo amigables con el medio ambiente y sostenibles.

Se desarrollard el proceso de seleccion de materia prima por sectores,
establecidos tanto por las caracteristica de composicion de los suelos y por el nivel
de altura de las fincas y terrenos volcanicos con alta concentracion de materia
organica que permita garantizar un producto con caracteristicas homogéneas mas
acentuadas que hagan de café CATTYBO un producto de origen y Unico en el

mercado.

Esta actividad antes mencionada no es desarrollada por muchos productores y
comercializadores de café, debido a que los granos son adquiridos en gran parte
por la Federacion Nacional de Caficultores, la cual destina gran parte de la
producciéon de grano Colombiano para la exportacion y el resto del grano es
comercializado en el mercado a otros compradores, este grano es mezclado con
granos procedentes de varios sectores y alterado con café de segunda clase ya
sean pasillas o cacota, haciendo de esto una gran ventaja competitiva para café
CATTYBO.

Existe una marca de café en el mercado que no es muy comercial y no existe una

facilidad de adquisicién de la misma, pero es un competidor fuerte y potencial del

cual se debe tener en cuenta y aprender muchas cosas que favorezcan el

desarrollo de la empresa ya que dicho competidor maneja un esquema de negocio

muy similar al que se plantea , esta empresa y marca de café es la reconocida

mesa de los santos, siendo uno de los mejore cafés de Colombia ,pero que cuenta
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con un mercado objetivo y definido que no es propiamente el mercado nacional o
regional, por el cual no es de facil adquisicion en el mercado y no se encontro

presencia del mismo en ningun establecimiento.

Café CATTYBO a diferencia de los productores de café tostado anteriormente
mencionados tiene como propodsito competitivo y misional el ofrecimiento de un
café de origen de excelente calidad tipo exportacion, a disposicion de los
consumidores, ofreciendo un café sin adulteraciones fisicas ni quimicas por
adulterantes derivados del mismo café o por otros cereales como el maiz, frijol,
cebada entre otros. Permitiendo de esta forma al consumidor encontrar un
producto de café colombiano 100% seguro, de un nivel de tipo exportacion, esto
hace de café CATTYBO la gran diferencia entre los demas productores de café
tostado y torrefactado, que no encuentran atractivo el mercado nacional para un
producto de café tipo exportacién, llevandolos consigo a posicionar sus productos
en mercados internacionales que garantizan una rentabilidad mucho mayor,
negando la posibilidad al mercado nacional de disponer de un producto 100%
colombiano de calidad.

2.3. INVESTIGACION DE MERCADOS

2.3.1. Definicion del problema de investigacion. Determinar la viabilidad del
mercado y aceptacion en el mismo para la creacion de una empresa productora de

café tostado en pepa y molido.
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2.3.2. Objetivos de lainvestigacion

Objetivo general. Conocer el mercado potencial en la ciudad de Bucaramanga,
San Gil y El Socorro, asi como determinar el grado de aceptacién que tienen los

clientes potenciales acerca de una nueva marca de café tostado.

Objetivos especificos

o Identificar la marca de café con mayor posicionamiento y reconocimiento en
las ciudades de Bucaramanga, San Gil y El Socorro.

o Determinar el tipo de presentacion mas comprado por los clientes.

o Determinar cuales son los atributos que el cliente considera mas
importantes en el momento de comprar café.

o Determinar la demanda de café tostado en las ciudades de Bucaramanga,
San Gil y El Socorro.

o Determinar la frecuencia de compra de café por parte de los clientes.

o Determinar el interés de las personas por consumir un café de origen.

2.3.3. Mercado potencial. Esta conformado por los sitios especializados en venta
de bebidas de café, cafeterias y fuentes de soda de la Ciudad de Bucaramanga y
su area metropolitana, y por los sitios de comercializacibn de café en los
municipios que conforman las provincias Guanentina y Comunera como lo son los
autoservicios, los depositos mayoristas, graneros, viveres y abarrotes.

En Bucaramanga y su area metropolitana se cuenta con un total de 598 cafeterias,
524 fuentes de soda y 38 sitios especializados en venta de bebidas de café.

En la provincia Guanentina se cuenta con 90 establecimientos de comercializacion

de café y San gil cuenta con un total de 44 de estos establecimientos
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En la provincia comunera se cuenta con 64 establecimientos de comercializacion

de café y Socorro cuenta con un total de 29 de estos establecimientos.

2.3.4. Descripcion del producto

o Especificaciones basicas del producto: el producto a elaborar es café
tostado en dos presentaciones molido o en pepa. El producto sera elaborado con
materias primas de excelente calidad y con un proceso de produccion que
garantice la calidad del producto.

o Usos: es un producto alimenticio consumido frecuentemente como bebida
perteneciente a la canasta familiar de los colombianos.

Esta dirigido a sitios especializados en venta de bebidas de café y sitios de
comercializacion del mismo.

o Aspectos diferenciadores: el aspecto diferenciador respecto de la
competencia directa en la region es que se ofrecera un café de origen el cual va a
garantizar a los consumidores un café 100% colombiano sin mezclas de cafés de
diferentes regiones y de una calidad tipo exportacion a un precio competitivo.

o Productos sustitutos: teniendo en cuenta que el café es un producto
consumido como bebida los principales productos sustitutos son aromética,

chocolate y te.

2.3.5. Variables relevantes de la investigacién

o Marca de café preferida por los clientes

o Criterios para la seleccion de compra de café

o Frecuencia de compra

o Demanda de café

o Tipo de presentacion de café mas comprada por los clientes
o Interés de los clientes por adquirir un café de origen
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2.3.6. Disefio de la investigacion de mercados. La investigacion de mercados a
realizar tiene como propdsito medir y evaluar los aspectos mas relevantes del
mercado de café.

Se hace una investigacion exploratoria en la ciudad de Bucaramanga en diferentes
sitios especializados en venta de bebidas de café encontrdndose que ningun sitio
utiliza café de origen en la preparacion de sus diferentes bebidas. De la misma
forma se realizo una investigacion exploratoria en las ciudades de San Gil y El
Socorro encontrandose que en los sitios de comercializacion de café no se
encuentran a la venta cafés que garanticen la calidad de sus productos y mucho

menos cafés de origen.

La investigacibn de mercados a desarrollar serda una investigacion del tipo
descriptiva la cual permita conocer de forma cuantificable detalles del mercado
potencial como lo es el producto, la frecuencia de compra, cantidad, aspectos

importantes en el momento de la compra, entre otras.

En la investigacion de mercados se hara un disefio descriptivo transversal simple
ya que por medio de este se puede determinar las caracteristicas del mercado
objetivo.

2.3.7. Fuentes de informacion. Existen dos tipos de fuente de informacion las
cuales se encuentran clasificadas como informacion primaria e informacion
secundaria. La informaciébn secundaria es aquella que se ha recogido
anteriormente con un proposito diferente al de la investigacion actual, y la
informacion primaria es aquella que se obtiene con el fin de satisfacer los
objetivos de la investigacion en curso.

Para la recoleccién de los datos necesarios para la investigacion de mercados se

utilizaran las fuentes de informacion primarias y secundarias, para la informacion
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de fuentes primarias se realizaran encuestas que permitan identificar las actitudes

generales de los entrevistados hacia el producto.

Para la informacion de fuentes secundarias se acudira al registro de la camara de
comercio de Bucaramanga de los establecimientos dedicados a la venta de
bebidas de café y los de comercializacion de café, asi como la base de datos del

Departamento Nacional de Estadisticas DANE.

2.3.8. Método de investigacion. Para la recoleccion de los datos se tomara en
cuenta los sitios especializados en la venta de bebidas de café en la ciudad de
Bucaramanga que se encuentran matriculados en la Camara de Comercio y los
sitios de comercializacién de café en la ciudad de San Gil y en la ciudad del El
Socorro que se encuentran matriculados en la camara de comercio.

El método de investigacion sera la encuesta, donde se disefiara un cuestionario
para la consecucién de los datos primarios, el cual se diligenciara de forma directa

en cada uno de los sitios escogidos para la investigacion.

Se llevara a cabo dos tipos de encuestas por tratarse de dos mercados objetivos
como lo son los sitios de venta de bebidas de café y los sitios de comercializacion

de café.

2.3.9. Disefio de la encuesta. La encuesta esta dirigida a obtener la informacion
necesaria de los propietarios, gerentes y/o personas encargadas de la compra de
café en los establecimientos, en cuanto al conocimiento, las actitudes y los
patrones de compra frente a este producto.

La encuesta contemplara las preguntas necesarias para obtener la informacién

relevante del mercado. El cuestionario a utilizar serd de forma estructurada, es
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decir con opciones de respuesta ya predeterminadas, que faciliten el analisis de
los datos.

Los aspectos mas importantes que se tendran en cuenta para la realizacion del

cuestionario seran los siguientes:

o Las preguntas se realizaran de forma estructurada, donde el encuestado
tendra la opcion de escoger la respuesta con la cual estan de acuerdo

o Se llevaran a cabo las preguntas de forma consecutiva y coherente a los
objetivos especificos de la investigacion

o Las preguntas estaran disefiadas de forma que su respuesta proporcione la

informacion necesaria para abordar el problema.

o La redaccion de las preguntas seré clara con un lenguaje sencillo y facil de
entender.
o Se estructuraran preguntas filtros para verificar la informacion suministrada

por el encuestado.

o La encuesta esta conformada por 12 preguntas de seleccién mdultiple con

Unica respuesta.

Previo a las operaciones de campo, el cuestionario se sometié a prueba para
poder de esta forma descubrir si el mismo se habia planteado de forma correcta.
Para ello se realiz6 una pequefa encuesta con 10 establecimientos en cada una
de las ciudades y se les pidi6 a los encuestados que analizaran y dieran
sugerencias del como estaban formuladas las preguntas y si la informacion que se
estaba solicitando en las encuestas estaba siendo solicitada de una forma clara y

concisa.

De esta prueba se pudo determinar que era necesario cambiar unas preguntas y
replantear otras. Una vez realizados estos cambios las encuestas quedaron listas

para el trabajo de campo.
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2.3.10. Disefio muestral
SITIOS ESPECIALIZADOS EN VENTA DE BEBIDAS DE CAFE EN
BUCARAMANGA

Poblacion objetivo

Elemento: el administrador o persona encargada del establecimiento dedicado a la

venta de bebidas de café en la ciudad de Bucaramanga

Unidad de muestreo: establecimientos dedicados a la venta de bebidas de café.

Conformados por 38 establecimientos.

Alcance: Area urbana de la ciudad de Bucaramanga
Tiempo de aplicacion: Marzo del 2010

Marco muestral

Para la investigacion se defini6 el marco muestral para los establecimientos

dedicados a la venta de bebidas de café en la ciudad de Bucaramanga
Técnica de muestreo

Teniendo en cuenta que la poblacién objetivo de la investigacion de mercados es
una poblacién inferior a 200 establecimientos lo que lleva a la utilizacion de la
técnica de censo en la cual se encuestan todos los establecimientos encontrados

en la ciudad.
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SITIOS DE COMERCIALIZACION DE CAFE EN SAN GIL Y EL SOCORRO
Poblacion objetivo

Elemento: el administrador o persona encargada del establecimiento dedicado a la

comercializacion de café en la ciudad de San gil y El Socorro

Unidad de muestreo: establecimientos dedicados a la comercializaciéon de café.
Conformados por 44 establecimientos en San gil y 29 establecimientos en El

Socorro

Alcance: Area urbana de la ciudad de San gil y area urbana de la ciudad de El

Socorro
Tiempo de aplicacion: Marzo del 2010
Marco muestral

Para la investigacion se defini6 el marco muestral para los establecimientos

dedicados a la comercializacion de café en las ciudades de San gil y El Socorro.
Técnica de muestreo

Teniendo en cuenta que la poblacién objetivo de la investigacion de mercados es
una poblacién inferior a 200 establecimientos lo que lleva a la utilizacion de la
técnica de censo en la cual se encuestan todos los establecimientos encontrados

en la ciudad.

43



2.3.11. Encuesta. Con el propdsito de obtener informacion veraz que
responda a los objetivos de la investigacion se disefio una encuesta dirigida a los
establecimientos de venta de bebidas de café en la ciudad de Bucaramanga
(véase el anexo A) y una encuesta dirigida a los establecimientos de
comercializacién de café en las ciudades de San Gil y El Socorro (véase el anexo
B).

2.3.12. Trabajo de campo. Comprende la seleccién, la capacitacion y la
supervision de las personas que llevaran a cabo la aplicacion de la encuesta.

. Seleccién de los encuestadores

Para esta etapa del proyecto las personas seleccionadas como encuestadores
deben cumplir con unas caracteristicas determinadas para lograr los mejores

resultados en este trabajo de campo.
Entre las caracteristicas que deben cumplir los encuestados son:

Amabilidad

Capacidad de socializar
Facilidad de expresion
Tolerancia y paciencia

Respeto hacia las personas

NN N N N RN

Conocimiento del tema

Teniendo en cuenta los recursos econémicos con los que se cuenta para la
realizacion del trabajo de campo y las caracteristicas necesarias para llevar a cabo
el proceso se decidio que los encuestadores seran los autores del proyecto ya que
ellas cuentan con las habilidades necesarias para el proceso.

o Capacitacion de los encuestadores
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Como ya se habia mencionado los encuestadores son los mismos realizadores del
proyecto los cuales estdn capacitados en el proceso de realizar encuestas por lo
cual no se ve necesario realizar dicha capacitacion.

o Supervision

Se evaluara el desempefio de las encuestas con el fin de llevar un control de la
informacion suministrada; teniendo en cuenta que no se aceptan preguntas
incompletas, asi como que las encuestas se hagan a las personas con el

conocimiento para responder la misma.

2.3.13. Analisis estadistico de la encuesta
SITIOS ESPECIALIZADOS EN VENTA DE BEBIDAS DE CAFE EN
BUCARAMANGA

Figura 2.Comercializa bebidas de café

0%

m Sl

mNO

Fuente: Autores

De acuerdo a lo observado en la figura 2, el 100% de los encuestados
comercializan bebidas de café en sus establecimientos. Puede pensarse un poco
il6gico realizar esta pregunta sabiendo que los establecimientos encuestados
venden café, pero tal pregunta se realizo para verificar esta informacién

suministrada por la Camara de Comercio.
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Figura 3. Periodicidad abastecimiento café

13% _—— 5% W Diariamente

B Semanalmente
Quincenalmente
H Mensualmente

Fuente: Autores

Del total de las respuestas dadas por los encuestados se encontré que el 63% de
los encuestados realizan el abastecimiento de café semanalmente lo cual muestra
una importante forma de distribucibn a tener en cuenta para plantear las

estrategias de distribucién y comercializacion de café CATTYBO.

Figura 4. Presentacion de café

0,
34% H Molido

M Pepa
Instantaneo

Fuente: Autores

Como se observa en la figura 4 el 42% de los encuestados consume café en
presentacion Pepa y un 24% en presentacion molido. Obteniendo un total de 66%
de los establecimientos que compran café tostado y que un 34% que consumen
café instantdneo, para lo cual café CATTYBO ofrecera las presentaciones de

café en pepa y molido inicialmente.
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Figura 5. Cantidad de consumo de café semanal
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Fuente: Autores

Segun lo observado en la figura 5 se puede determinar que la mayoria de los
establecimientos consumen semanalmente de 5-10 libras de café. Esto se
presenta debido a que los establecimientos garantizan un grano fresco a sus
clientes en el cual se perdure las caracteristicas organolépticas del café.

Figura 6. Presenta inconvenientes con su proveedor actual

11%

mSl
mNO

Fuente: Autores

De la anterior figura se puede determinar que la mayoria de los establecimientos
encuestados no presentan ningun tipo de inconveniente con su actual proveedor
de café, pero existe un 11% que cuenta con insatisfaccion, esto permite a la
empresa café cativo desarrollar estrategias que lleven a la satisfaccion total de los

clientes.
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Figura 7. Tipo de inconveniente presentado con su proveedor actual

M Calidad del producto
H Tiempos de entrega
40 m Pedidos incompletos
B Capacidad de abastecimiento
20 M Facilidad de pago
= Ninguno
0

Fuente: Autores

Se puede ver que los problemas que presentan algunos de los establecimientos
encuestados con su proveedor es que no tienen facilidades de pago. Lo cual
puede representar una ventaja que café CATTYBO pueda llegar a aprovechar,

estableciendo una recuperacién de cartera que permita beneficiar a las partes.

Figura 8. Incentivos de compra dados por su proveedor

M Descuento pago contado
40 B Descuento volumen de compra
20 Obsequios
® Ninguno
0

Fuente: Autores

Segun lo observado en la figura 8 la mayoria de los establecimientos encuestados
no reciben ningan tipo de incentivo por parte de sus proveedores para que
adquieran su café, siendo esta informacion un punto a tener en cuenta para la

fijacion de estrategias de marketing que permitan entrar a este mercado.
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Figura 9. Periodicidad entrega de incentivos de compra

H Nuevo pedido
40
B Mensualmente
20 Esporadicamente
0 H Semestralmente

Fuente: Autores

Se observa que la frecuencia de beneficios entregados por aquellos proveedores,
se realiza cada vez que existe un nuevo pedido, pero existe una gran parte que
reafirma la pregunta anterior, la no existencia de manejo de incentivos con los
establecimientos estableciendo una relacion acida entre las partes que no
estimula al consumidor. Para ello la empresa de café cativo manejara estrategias
que sean benéficas para los socios y permitan garantizar la fidelidad de los

clientes.

Figura 10. Marca de café preferido

B Café Aguila Roja
12 + Hm Café Aroma
| W Café Juan valdez
10 m Café Gualilo
Hm Café Mesa de los Santos
m Café Sello Rojo
B Café Sercafe
M Café Nescafé
Café Colcafé
m Café Arriero
m Café Bohrcafé
Café Mariscal
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1

Fuente: Autores
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Se puede observar que las marcas de café mas consumida por los
establecimientos especializados en la venta de bebidas de café es Café Sello
Rojo, seguido de Nescafé y Gualilo; lo que representa la amplia cobertura que
poseen actualmente estas marcas tanto en el mercado departamental como
nacional, lo cual puede dificultar la penetracion de una nueva marcay a Su vez
establecen las condiciones tanto de precio como de estrategias para mantenerse

en el mercado.

Cabe destacar que café Gualilo es la marca de café santandereano mas
consumido en este tipo de establecimientos, su adquisicidn se hace en empaque

a granel lo que permite minimizar el costo de su comercializacion.

Esto representa una ventaja competitiva para café CATTYBO ya que se percibe

un agrado por el consumidor final hacia los cafés de la regién.

Figura 11. Motivo preferencia de marca café que compra

3% 3% 8086,0% 5% M Precio

M Presentacion

® Volumen compra

M Facilidad de adquisicién

m Calidad

M Reconocimiento
Indiferente

Fuente: Autores

Como se observa en la figura los establecimientos prefieren la marca de café que
adquieren por la calidad que les representa. Lo que permite a café CATTYBO

tener la posibilidad de entrar en el mercado de estos establecimientos ofreciendo
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un producto de origen que puede igualar o superar las expectativas de los clientes

empresariales al adquirir esta nueva marca de cafe.

Figura 12. Disposicion de adquirir una nueva marca de café

LN
mNO

Fuente: Autores

Como se puede observar en la figura 12 el 50% de los encuestas estan dispuestos
a adquirir una nueva marca de café, que garantice las caracteristicas minimas que
las demas les ofrecen siendo estas calidad y precio, esto permite a café
CATTYBO una oportunidad de penetrar en este mercado ofreciendo un producto

de alta calidad con una procedencia de origen Unica y a un precio asequible.

Figura 13. Precio de adquisicion de una libra de café

20 - = [4000-7000]
= [7000-10000]
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[10000-13000]
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= [13000-16000]
> = Mas de 16000
0

Fuente: Autores
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Se puede observar que la mayoria de los consumidores estan dispuestos a pagar
nomas de 10000 pesos por libra de café.

SITIOS DE COMERCIALIZACION DE CAFE EN SAN GIL Y EL SOCORRO

Figura 14. Comercializa café en su establecimiento
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Fuente: Autores

De acuerdo a lo observado en la figura 14 el 100 % de los encuestados
comercializan café en sus establecimientos, con esto se verifica que los sitios

encuestados sean los adecuados para la investigacién de mercados realizada.

Figura 15. Periodicidad de abastecimiento de café

[v)
15,21% 22,30% @ Diariamente

32, 44% B Semanalmente
Quincenalmente

Fuente: Autores

Como se puede observar en la figura 15 el 33% de los encuestados realizan un

abastecimiento quincenalmente del café que comercializan en sus
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establecimientos lo cual representa para la empresa una importante forma de
distribucion del producto ya que no se tiene que recurrir a una entrega frecuente
semanal en comparacion con el mercado objetivo de Bucaramanga reduciendo

los costos de transporte y distribucion.

Figura 16. Presentacion de café preferido
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Fuente: Autores

Se puede observar que la disposicion de compra y preferencia tanto de los
establecimientos encuestados como los consumidores finales tiene una tendencia
de compro de café molido, lo que reafirma que la mejor opcion de inicializar el
proyecto sera con la presentacion de café molido en esta clase de

establecimientos.

Figura 17. Cantidad consumo de café semanal
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Fuente: Autores

Segun lo observado en la figura 17 se puede determinar que gran parte de la

poblacion encuestada presenta un consumo promedio de 5, 10, 20 libras por
53



semana lo que permite determinar una demanda potencial para la realizacion del
proyecto con una rotacion de producto bastante alta en comparacion con lo
arrojado en el estudio de Bucaramanga, esto ratifica que el café en presentacion

molido es una opcion de compra de los consumidores finales.

Figura 18. Presenta inconvenientes con su actual proveedor de café

33%
- mSl mNO
67%

Fuente: Autores

Como se puede observar en la anterior grafica el 67% de las personas
encuestadas presentan algun tipo de inconveniente con su actual proveedor de
café, identificando de esta forma una inconformidad por parte de los
establecimientos que debe tener en cuenta café CATTYBO para disefar

estrategias de marketing que permitan tener una plena satisfaccion de los clientes.

Figura 19. Tipo de inconveniente presentado con proveedor actual

B Calidad del producto
30 H Tiempos de entrega
H Pedidos incompletos
20 B Canal de distribucion
B Pago de contado
10 ® Ninguno
0

Fuente: Autores
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Del 67% de las personas que dijeron tener inconvenientes con su actual proveedor
encontramos que uno de los mayores inconvenientes presentados es la dificil
adquisicion de café por parte de ellos o sea un inconveniente canal de distribucion,
esto debido a que las grandes empresas no tienen un sistema de distribucion para
estos sitios de comercializacion ya que lo que hacen es enviar una persona cada
mes para que realice el pedido de compra lo cual los deja con un tiempo de

entrega y de pedido muy altos.

Figura 20. Incentivos de compra dados por proveedor

Bl Descuento pago
contado
60 -
M Descuento volumen
40 - compra
Obsequios
20 A
H Ninguno
0

Fuente: Autores

Segun lo observado en la figura 20 los proveedores de estos establecimientos
dedicados a la comercializacion de café no dan a sus clientes ningun tipo de
incentivo por las compras que realizan. Esto representa para café CATTYBO una
importante estrategia que se puede utilizar para captar nuevos clientes y que estos

clientes promocionen el producto en sus establecimientos.

55



Figura 21. Periodicidad de entrega de incentivos de compra
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0

Fuente: Autores

Del total de personas encuestadas a quienes sus proveedores dan incentivos de
compra dicen que estos incentivos se los dan cada vez que estos realizan un

nuevo pedido.

Figura 22. Marca de café preferida
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Fuente: Autores
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Se puede observar que las marcas de café mas compradas por los
establecimientos dedicados a la comercializacion de café en las ciudades de San
Gil y El Socorro son café Santander, seguido de Café Sello Rojo y café Baeza; lo
que representa el arraigo que tienen estas ciudades por la adquisicion de cafés
producidos en su propia tierra. Esto representa para café CATTYBO una gran
ventaja ya que siendo un café de la region es mas facil su posicionamiento en este

mercado.

Figura 23. Motivo preferencia de esta marca de café
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0 Calidad y Marca

Fuente: Autores

Como se observa en la figura 23 los encuestados prefieren estas marcas de café
principalmente por su precio y calidad. Lo que representa para café CATTYBO
una ventaja competitiva ya que va a comercializar un café de excelente calidad a

un precio accesible para todos los consumidores.
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Figura 24. Disposicion a adquirir una nueva marca de café
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Fuente: Autores

Segun lo demuestra la figura 24 el 93% de los encuestados estan dispuestos a
adquirir una nueva marca de café para comercializar en sus establecimientos lo
cual permite a café CATTYBO una oportunidad de penetrar en este mercado
ofreciendo un producto de alta calidad con una procedencia de origen Unicay a un

precio asequible.

Figura 25. Precio de adquisicion por una libra de café

60 M [4000-7000]
H [7000-10000]
40 [10000-13000]
M [13000-16000]
20 ® Mas de 16000
0

Fuente: Autores

Se puede observar que la mayoria de los consumidores estan dispuestos a pagar

nomas de 10000 pesos por libra de café.
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2.3.14. Resultados de la investigacion de mercados

o Se puede observar que los clientes empresariales que consumen café no
estan dispuestos a invertir mas de un promedio de diez mil pesos por libra de café
lo que no concuerda con la opinién que ellos dan al decir que el mayor factor de
importancia en el momento de adquirir el café es la calidad, ya que mirando mas
profundamente esta pregunta el precio real que pagan por libra en promedio es
$7.500 pesos, lo que ha imposibilitado que grandes marcas como café Juan
Valdez y café Mesa de los Santos entre otros se comercialicen en estos
establecimientos.

o Se puede observar que muchos establecimientos optan por la opcion de
adquirir café en presentacion a granel para minimizar los costos de adquisicion del
producto, motivo por el cual café CATTYBO puede disefiar un empaque sencillo
sin rotulacibn que garantice la preservacion del producto de café mientras es
consumido

o Existe un gran porcentaje de los establecimientos que estan dispuestos
aprobar el producto ofrecido por café CATTYBO directamente producido por
caficultores, que garantice la calidad y experimentar la sensacién de adquirir un
producto sin mescla de otras regiones siendo este un café de origen.

o Se observo que ciertos establecimiento procuran no arriesgar la
conformidad de sus clientes al cambiar su marca cotidiana de café por una nueva
que pueda causar insatisfaccion en los mismos, motivo por el cual prefieren
seguir con su marca de siempre.

o Se encontrd la demanda actual de café en los mercados de San Gil, El
Socorro y Bucaramanga para el mercado establecido, encontrandose que existen
diferentes marcas que ofrecen el producto, detectandose que muchas de estas
son marcas regionales que no ofrecen la garantia de sus productos y se percibe
insatisfaccion de los establecimientos en la variabilidad de la calidad del café en

algunas marcas.
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o Se encuentra un mercado dispuesto a la adquisicion y comercializacion de
un producto de origen producido por caficultores esperando de esta forma disfrutar
de un producto de calidad a un precio asequible

o Se identifica que existen inconvenientes marcados en cuanto al canal de
distribucion utilizado por las marcas en los mercados de San Gil, El Socorro y sus
municipios aledanos, al percibir de los propietarios y administradores el disgusto
por no tener un vendedor que los visite por lo cual deben recurrir a los almacenes
centrales para abastecerse de café, lo que incrementa el costo y reduce sus
ganancias.

o Los establecimientos prefieren realizar su abastecimiento de café
semanalmente, por otra parte se encontr6 que los establecimiento poseen
inconvenientes con sus proveedores ya que la mayoria no distribuye directamente
y tiene que recurrir a intermediarios para abastecerse de café, se percibe la
disposicion de los establecimientos a comprar el café directamente a los
productores pero solo puede realizar esta intermediacion con la nacional de
chocolates y su abastecimiento es mensualmente lo que dificulta la provisién y sus
inventarios.

o El precio de compra del café que adquieren varia entre los $6.800 y
$8.500 pesos por presentacion de 500 gr.

o Se encuentra una disposicion positiva al ofrecimiento de una nueva marca
de café producida directamente por -caficultores y a la adquisicibn vy
comercializacion de un café excelso que sea garantizado, los propietarios y
administradores son consientes de la calidad de los productos por lo que estan
dispuestos a adquirir una nueva marca de café que mejore las expectativas que
tienen de las existentes.

o En la oferta se encuentra que existe una gran comercializacion vy
aceptaciéon de café tostado, se cuenta con una venta mensual promedio de 80
libras mensuales por establecimiento, las marcas mas representativas son la de

Baeza, café Guanenta y sello rojo seguida de Gualilo.
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o La presentacion que mas se comercializa y consume es la presentacion de
125 a 500 gramos la cual garantiza la conservacion de las caracteristicas del café
fresco, los consumidores exigen la calidad y el precio como factores determinantes
para café, manejan los canales de distribucion directa y estan dispuestos a
trabajar con un producto excelso de origen producido por -caficultores
directamente.

o Analizando la informacion obtenida en las encuestas se percibe que existe
un mercado asequible para el nuevo producto a ofrecerse, ya que existe una gran
preferencia hacia las marcas locales, analizando la oferta y demanda de café se
observa que existe un demanda insatisfecha que recurre a marcas externas para
abastecerse de café, lo cual beneficia de forma directa la entrada del producto
ofrecido por el proyecto al mercado, garantizando a los clientes la calidad

,presentacion y precio competitivo ante las demas marcas

2.4. ESTIMACION DE LA DEMANDA

Teniendo en cuenta la realizacion del estudio de mercados efectuado, y en base a
la obtencion de informacién que arrojo el instrumento de medicion se llega a la
conclusion que la estimacion de la demanda estd sujeta directamente a los

siguientes parametros.

o El 100% de los establecimientos encuestados estan relacionados con la
actividad de consumo y comercializacion de café (111establecimientos).

o Cantidad de café comprado por establecimiento.

o Frecuencia de compra de café de los establecimientos en el

abastecimiento de sus inventarios.

o Representacion de las marcas demandadas por los establecimientos
. Inconvenientes presentes con sus proveedores actuales
o Consumo per capital por habitante.
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o Disposicion de los establecimientos por adquirir una nueva marca de café.

o Numero de habitantes de las ciudades estudiadas
o Numero de habitantes del mercado potencial.
o Capacidad instalada

De acuerdo a la informacién arrojada de la investigacion de mercados respecto de
la cantidad de café comprado por los diferentes establecimientos en las ciudades
donde se realizo la investigacion de mercados se estima la demanda de café

(véase anexo C).

Teniendo en cuenta la cantidad demandada de café de cada una de las ciudades

se obtiene el total de la demanda existente.

Tabla 1. Estimacion total de la demanda

Ciudad Libras

Bucaramanga 18.480
San gil y El Socorro 87.360
Total (anual) 105.840

Fuente: Autores

Se puede observar que existe un total de demanda de café tostado de 105.840
libras por afio para los establecimientos encuestados, siendo esta la demanda real
en el momento de realizarse el estudio de mercados; la cual, se determino
teniendo en cuenta la participacién de marcas en la demanda actual en cada uno

de los establecimientos (véase anexo D).
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2.4.1. Andlisis de la demanda. Teniendo en cuenta que el consumo per capita
por habitante estimado por la Federacion Nacional de Cafeteros es de 1.87 kg de
café, por habitante, y basandonos en las estadisticas ofrecidas por el
Departamento Nacional de Estadisticas DANE donde se puede obtener el total de
habitantes en los diferentes municipios de Santander categorizados por edades
(véase anexo E). Tomando un rango de edad de 15 a 80 afios, obtenemos el total
de personas en cada ciudad que puede ser consumidores potenciales de café,
calculado de esta forma la demanda existente de café en las ciudades de San
Gil, El Socorro y Bucaramanga.

Teniendo en cuenta que San Gil es una poblacion foco de comercio en la region y
que es el centro de desarrollo del proyecto, posee una plaza de actividad
comercial ampliamente desarrollada a la cual acuden los municipios aledafios a
abastecerse, esta proyeccion de analisis permite estimar de una forma
aproximada la demanda de café en estos municipios ya que la presencia del
comercio de sus provincias se ven claramente reflejadas, para ello se tendran en
cuenta los municipios aledafios que acuden a san gil que es el municipio escogido
por los autores para el mayor desarrollo de la actividad comercial a desarrollar por
el proyecto teniendo en cuenta la capacidad de produccion tanto de materia prima
como de la capacidad instalada y que en un futuro pueden ser un mercado
objetivo para el proyecto, de esta forma se proyecta la demanda de café (véase
anexo F) existente en los municipios de San Gil, Paramo, Valle de San José,
Villanueva, Barichara, Curiti , El Socorro, Confines y Bucaramanga, tomando como
base la poblacién y el consumo per capita por habitante.

Para el trabajo de grado, se opté por parte de los autores, seleccionar sélo los
municipios de El Socorro, San Gil y los municipios aledafios a la capital de la

provincia Guanentina, que es el centro de operacién de la empresa.

Para ello se estima una demanda de 220.974 libras de café, calculadas con base
a la proyeccion poblacional efectuada por el DANE para el afio 2010 y al consumo
63



per cépita de café estimado por la federacion nacional de caficultores en 1.87 kilos
por persona al afo , la que se considera una demanda potencial para el proyecto.

2.4.2. Andlisis de la oferta. Para el andlisis de la oferta actual del mercado
objetivo seleccionado para el estudio de mercados y la realizacién del proyecto se
requiere conocer informacion sobre cada una de las variables que pueden afectar
y variar la oferta del mercado de la siguiente forma.

> Oferta

Identificar cual es el comportamiento actual del mercado, identificar cuales son las
debilidades y fortalezas que permitan a los autores desarrollar estrategias que

permitan un mayor cubrimiento del proyecto en el mercado de café.
> Inconvenientes con proveedores:

Permite analizar la situacién actual de la satisfaccién de los clientes objetivos con

la inconformidad presentada con sus proveedores
> Tipo de inconvenientes

Permite establecer de manera mas eficaz cuales son los posibles inconvenientes
que estan haciendo que los clientes estén insatisfechos y que pueden ser
benéficos para los propdsitos del proyecto permitiendo identificar las debilidades
de los proveedores actuales y convertirlos en fortalezas que permitan ganar una

mayor participacion y satisfaccion del mercado objetivo.
> Precio

Permite identificar el precio actual ofrecido por la competencia y establecer
estrategias de fijacion de precio para el producto elaborado por el proyecto que

permitan ser competitivos.
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> Frecuencia de compra

Teniendo en cuenta los inconvenientes que se presentan con los proveedores
actuales se identifica la periodicidad de aprovisionamiento de café tostado para
los establecimientos encuestados, estableciendo de esta manera estrategias que
garanticen a los clientes un producto fresco y con una disponibilidad periddica

constante que les permita satisfacer la demanda de los consumidores.

A continuacion se presentan los porcentajes que se encontraron en San Gil, El
Socorro y Bucaramanga para cada una de estas variables arrojadas por la
investigaciébn de mercados y que se tienen en cuenta para la estimacion de la

oferta. .

Tabla 2. Resumen variables

Variable San Gil y El Socorro Bucaramanga

Inconveniente con proveedores | Sl: 67 % SIE11 %

Tipo de inconveniente Canal de distribucién: 41% Calidad producto: 3%
Calidad producto: 10% Facilidad de pago: 8%
Pago de contado: 11%

Frecuencia de compra Quincenal- mensual: 65% Semanal: 63%

Precio 8500:58% 8500:45%

Caracteristicas Precio y calidad: 65.5% Calidad: 89%

Fuente: Autores

Se puede observar que el 67% de los establecimientos encuestados en San Gil y
El Socorro dicen tener algun tipo de inconveniente e insatisfaccion con sus
proveedores actuales de café mientras que en Bucaramanga se encuentra un 11
% de insatisfaccidon con el proveedor, lo cual da pie al proyecto para fijar
estrategias que suplan estos requerimientos buscados por los establecimientos,
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satisfaciendo asi sus necesidades, de esta forma se puede entrar al mercado
aprovechar los inconvenientes con la competencia como base para planear

ventajas competitivas.

En cuanto al tipo de inconveniente se Puede observar claramente que existen
diferentes inconvenientes con los proveedores, siendo algunos mas significativos y
de interés para el proyecto , se puede identificar que el 41% de los inconvenientes
estan relacionados con el canal de distribucion, 10% con la calidad del producto y
el 11% con el pago de contado de los pedidos respecto de los establecimientos de
San Gil y El Socorro, de esta forma se identifica debilidades con los canales de
abastecimiento lo cual se ve reflejado en la frecuencia de compra de los
establecimiento de comercio de café , para ello el proyecto fijara estrategias que
permitan satisfacer las necesidades del mercado objetivo. Para Bucaramanga
existe un 11 % que esta representado en la calidad del producto y la facilidad de
pago que otorgan los proveedores a los establecimientos, de esta forma se
disefiara un producto de excelente calidad que permita garantizar a la totalidad del
mercado objetivo la calidad del producto y establecer una recuperaciéon de cartera

gue beneficie las partes.

En cuanto a la frecuencia de compra se puede observar que existe un 65% de
establecimientos que efecttan sus compras con una frecuencia quincenal y
mensual, contrastando esta informacion con la investigacion de los autores y
teniendo en cuenta el inconveniente de ineficiencia en los canales de distribucion
gue obligan a un abastecimiento quincenal y mensual, lo que favorece al proyecto
para establecer un canal directo con los establecimientos y una frecuencia de

visita a los mismos semanalmente.

En cuanto al precio en ambos casos se puede observar la mayoria de los

establecimientos pagan un promedio de 8500 pesos por libra de café lo que
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permite al proyecto disefiar una estrategia de fijacion de precio que permita ser

competitivo con la competencia y asequible para el consumidor.

Por ultimo Se puede observar que las caracteristicas mas representativas son el
precio y la calidad lo que representa una oportunidad para el proyecto para el
desarrollo de un producto de excelente calidad y a un precio asequible al mercado

objetivo.

2.4.3. Conclusiones. Con la realizacion del estudio de mercados se puede
concluir que existe una demanda capaz de soportar la presencia de una nueva
marca de café , los establecimientos tomados para la realizacién de este estudio
fueron los establecimientos especializados en bebidas de café y los
establecimientos de comercializacién de café , con un promedio de consumo de
20 libras por semana por establecimiento y un promedio de 954 libras anuales,
también se percibe que existe una aceptaciéon del 100 % por parte de los
establecimientos ante la comercializacion y consumo de café tostado, existe una
presencia notoria de las marcas regionales destacandose las marcas de café
Baeza, Café Guanenta y Café Gualilo, también se destaca la presencia y
cobertura de la nacional de chocolates con la marca de café sello rojo.

2.5. ESTRATEGIAS DE MERCADO Y COMERCIALIZACION

2.5.1. Estrategias de producto. El producto que se ofrece es un café de origen,
el cual no tiene mezclas de cafés de otras regiones, seleccionandose por veredas;
este, es cultivado de forma especial y obtenido directamente de los caficultores
para someterlo al procesamiento.

Este café ofrece la ventaja de ser un café que presenta cualidades unicas y

atributos especiales en su sabor y aroma, el cual representa las mejores
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caracteristicas de la zona. Esta zona produce un café de acidez y cuerpo medio-

alto, con un balance que evoca al “trépico” y que le imprime un caracter fuerte’

Como se pudo concluir de la investigacion de mercados el café de origen es un
producto nuevo en el mercado y que esta presentando gran expectativa frente a la
comunidad gracias a que la gente estd buscando calidad en el café que

consumen.

Se tiene como ventaja competitiva la campafia que vienen realizando diferentes
tostadoras de café en Colombia llamada “Toma café” con la cual se busca

incentivar el consumo de café en los colombianos.

Esta campafa representa para el proyecto una gran ventaja ya que de esta forma
se podria estar aumentando la demanda de café en Colombia y por ende la
demanda de café CATTYBO.

2.5.2. Estrategias de precio. En el proceso de fijacién de precios se establece el
precio inicial de salida al mercado.

Teniendo en cuenta la informacién aportada por el instrumento de medicién
aplicado a los establecimientos seleccionados como mercado objetivo del
proyecto se percibe que existe una variabilidad de precio segun la marca y la
presentacion que oscila entre un 33% de los encuestado que pagan entre $4.000
y $6.000 mil pesos por libra, un 53% de los encuestados que pagan entre $7.000
y $10.000 pesos por libra y un 13% de los encuestados que pagan mas de

$10.000 pesos por libra.

Los precios que circulan en el mercado actualmente varian dependiendo de la

marca de café, y varian segin sea la procedencia ya sean nacionales o

7 ALARCON, Rodrigo. Los Santanderes cuna de caficultores y tostadores. Departamento de calidad del café.
Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia. Junio 4 del 2010. Citado en: www.guiadelcafe.com
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regionales, de esta forma se percibe que los precios de las marcas mas

representativas son los siguientes.

Tabla 3. Precios de café en el mercado actual

Marca Cantidad (Gr) Valor
Café Baeza 500 $7.600
Café Santander 500 $ 6.800
Café sello rojo 500 $9.600
Sercafe 500 $7.600
Gualilo 500 $ 13.000

Fuente: Autores

Para la fijacion del precio del producto ofrecido por el proyecto se tendra en cuenta

los siguientes aspectos que determinaran el valor por libra de café tostado.

o Costos de produccion incurridos para la elaboracion de una libra de café
o Gastos administrativos y de ventas

o Precio ofrecidos por la competencia

o Calidad de los productos existentes en el mercado

o Calidad del producto ofrecido

Teniendo en cuenta los aspectos mencionados para la fijacion del precio y
analizando la informacién recolectada en el estudio de mercados y la percibida por
los propietarios y administradores de los establecimientos encuestados, se
determina que el precio de lanzamiento del producto no debe ser mayor al ofrecido

por las marcas de mayor posicionamiento.

De esta forma se determina un precio de lanzamiento por libra de café acorde a
las caracteristicas organolépticas y en base a ser competitivo frente a las demas
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marcas de café; cabe especificar, que el precio estimado en el proyecto puede ser
mas alto, teniendo en cuenta que su andlisis se realiza anualmente y que el
precio de lanzamiento es inferior y en el trascurso del afio se incrementa hasta
llegar al precio estimado para el primer afio. Proyectandose en base al crecimiento

esperado de la economia Colombiana en los proximos 5 afios.

2.5.3. Estrategias de publicidad y comunicacién. La publicidad estara dirigida
a los posibles compradores que son los sitios especializados en la venta de Café
en la ciudad de Bucaramanga y los establecimientos de comercializacién de café
en San Gil y ElI Socorro. Para esto se hace necesario realizar diferentes
presentaciones de la empresa y sus productos para generar una recordacion en
los clientes y un deseo de adquirir el producto.

Las estrategias a utilizar son:

o Publicidad voz a voz: es tal vez uno de los medios mas efectivos y
difundidos de publicidad y comunicacion. Se basa en las buenas referencias de los
clientes que han tenido experiencias satisfactorias con el producto. Tiene la
ventaja de no requerir inversion alguna y genera grandes beneficios.

o Muestra de cortesia: teniendo en cuenta que la marca del producto es
nueva en el mercado se debe generar en el cliente un deseo de adquirir el mismo
por lo cual se ve la necesidad de dar a conocer el producto entre los posibles
clientes y esto se logra obsequiando una muestra de cortesia del café para que los
clientes lo prueben y vean la diferencia entre el producto que estan consumiendo y
el que café CATTYBO les esta ofreciendo.

Este tipo de estrategia funciona muy bien ya que debido a que los clientes no
conocen la marca del producto no se sienten convencidos de adquirirlo y de

experimentar con algo diferente.
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o Elaboracion de un portafolio del producto: el portafolio de productos se
considera una excelente opcion para presentar la empresa ante los clientes.
Puede contener informacion de la empresa como la vision, mision, el producto que
se esta ofreciendo asi como las BPM que se utilizan en la produccion del mismo.
Tiene la opcién de ser presentado en medio magnético o impreso segun el tipo de
cliente.

o Pautar en el periddico comercial.

2.5.4. Estrategias de servicio. Un buen servicio al cliente puede determinar en
gran parte la fidelizacion de este con la marca de café que compra. Muchas veces
el servicio que se da a los clientes es mas importante que la publicidad del mismo
producto, un cliente satisfecho es mejor publicidad que varias pautas en un
peridédico y mas que un buen comercial de television.

Teniendo en cuenta que los clientes potenciales no van a ser los consumidores del
producto final se debe garantizar tener una excelente relacion con cada uno de los
clientes para que ellos motivados por esta relacion den a conocer en gran medida

el café que se esta comercializando.

Para dar un excelente servicio se deben tener varias vias de contacto con el

cliente como lo son comunicacién directa y manejo de sugerencias.

Para los sitios especializados en venta de café en Bucaramanga se manejara
PQRS para poder determinar la conformidad de los clientes con el café que estan

comprando.

Se realizaran visitas a diferentes sitios de venta de café en Bucaramanga para
poder tener contacto directo con los consumidores para poder determinar el nivel

de aceptacion del cafe.
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2.5.5. Estrategias de comercializacion. Se trata de la forma en que los
productos van a llegar a cada uno de los clientes como lo son los sitios
especializados en venta de café y los sitios de comercializacion de café que son el
mercado objetivo de la empresa.

La comercializacion se hard teniendo en cuenta que los potenciales clientes ya
conocen el producto dado que con anterioridad se les habr4 entregado una
muestra, una vez se haya realizado el contacto con los clientes se ofrece el
producto en la presentacion, cantidad y tiempo de abastecimiento que el cliente

asi lo requiera.

La distribucién se realizara directamente con los clientes sin necesidad de tener un
intermediario ya que de esta forma se garantiza una comunicacion efectiva con los

clientes.

El canal de distribucibn a manejar por la empresa es un canal directo como se

puede ver en la figura 26.

Figura 26. Canal de comercializacion

PRODUCTOR

CLIENTE

CONSUMIDOR

Fuente: Autores
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3. ANALISIS TECNICO

3.1. TAMANO DEL PROYECTO

3.1.1. Descripcion del Tamafo del proyecto.

El tamafio del proyecto hace

referencia a la capacidad de produccion de café tostado durante los cinco afios de

estudio del mismo; este se definird como la cantidad de libras a producir de café

tostado en el tiempo determinado.

Como se puede observar en la tabla 4 se establece una capacidad de produccion

anual basada en la investigacion de mercados efectuada a los establecimientos

empresariales definidos como clientes potenciales. Para la proyeccion a través del

tiempo se tendra en cuenta el comportamiento del consumidor final y las diferentes

expectativas que se han propuesto los diferentes comercializadores de café en

Colombia para lograr aumentar el consumo de café interno en Colombia.

Tabla 4. Capacidad de produccién de café

Afo

Participacién ( libras/mes)

% de crecimiento esperado

2.406

2.526

5%

2.647

10%

f
1
2
3
4

2.887

20%

5

3.128

30%

Fuente: Autores
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3.1.2. Capacidad del proyecto. Se determina la capacidad en libras de café tostado

a producir contemplando las diferentes restricciones que se pueden presentar tanto

mecanicas como manuales.

Para la determinacién de la capacidad del proyecto se analizan los siguientes

aspectos:

o Capacidad disefiada

Esta capacidad hace referencia al maximo nivel posible de produccion de café

tostado, trabajando las 24 horas continuas del dia, durante los 288 dias habiles del

ano.

La capacidad total disefiada para el proyecto depende directamente de la

capacidad de procesamiento de las diferentes maquinas involucradas en el

proceso productivo, para la cual existe una restriccion identificada en la capacidad

productiva de la tostadora la cual tiene una capacidad de 30 libras/hora.

Basados en los datos anteriores la capacidad disefiada seria: 207.360

libras/anuales.

o Capacidad instalada

Esta capacidad corresponde al nivel de produccion méximo disponible

permanente. El cual estaria representado en la empresa por un solo turno de

trabajo ordinario de 8 horas, durante los 288 dias habiles del afio.

La capacidad productiva de la empresa esta establecida por la Tostadora ya que

esta representa la restriccion del proceso productivo, la cual corresponde a 30

libras/hora.

Basados en los datos anteriores, la capacidad instalada en la empresa seria:

69.120 libras/anuales.

o Capacidad utilizada

La capacidad utilizada seré la fraccion de la capacidad instalada necesaria para la

produccion, la cual corresponde a la demanda estimada para el proyecto.

Para el proyecto y su optimo desarrollo en funcion de la demanda encontrada a

través del estudio de mercados, se inicia como se observa en la tabla 4 con una
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produccion de 2406 libras/ mensuales equivalentes a 28.872 libra/anual siendo
esta el 41.77% de la capacidad instalada y el 13.12% del mercado potencial de
clientes empresariales que consume café, obtenida de la investigacion de
mercados.

Debe tenerse en cuenta que para el calculo de la capacidad utilizada la restriccion
ya no es la capacidad productiva de los equipos involucrados en el proceso, la
restriccion pasaria a ser la capacidad de demanda por los establecimientos
empresariales consumidores de café, ya que solo se puede producir la cantidad
mencionada en la cuota de mercado que se pretende lograr en el mercado para el

primer afio.

Tabla 5. Capacidad utilizada proyectada

Afo Demanda (libras/afio) | Capacidad utilizada Capacidad ociosa
1 28.872 41.77 % 58.23%
2 30.316 43.85% 56.15%
3 31.759 45.94% 54.06%
4 34.646 50.12% 49.88%
5 37.534 54.30% 45.7%

Fuente: Autores

3.2. LOCALIZACION

3.2.1. Macro localizacion. La planta productora de café estara ubicada en el
municipio de Pinchote Santander.

Este municipio es perteneciente a la provincia Guanentina, ubicado a 10km de la
Ciudad de San Gil, Capital de la provincia.

Este Municipio cuenta con una extensa zona cafetera lo cual es una ventaja ya

gue se tiene contacto directo con los proveedores.
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3.2.2. Micro localizacién. La planta productora de café estara ubicada
especificamente en la Vereda el bosque, Finca Los Guaduales en el municipio de
Pinchote.

Se decidié por esta ubicacion para la planta de produccién luego de realizar un
estudio de ponderacion de factores determinantes en la decisién de ubicacién de

la planta, los cuales son:

o Predio

Hace referencia al costo de adquisicion del terreno destinado tanto para la
construccion de la planta productora, asi como del espacio necesario para el
parqueo de automotores y trasbordo de insumos y productos

o Ubicacién de la planta

Hace referencia a la ubicacion estratégica de la planta para acceder a la
poblacion objetivo

o Ubicacion de proveedores

Hace referencia a la facilidad de localizacion y adquisicion de la materia prima
principal denominada café pergamino que permita garantizar la calidad del grano y
a su vez ofrecer un mejor precio al evitar el sobrecosto del producto por el traslado
fisico del mismo desde los lugares de comercializacion.

o Impacto social

Hace referencia al impacto que genera la creacion y puesta en marcha de una
planta productora de café tostado en la comunidad y entorno cercano a la
localizacion de la misma.

o Seguridad

Hace referencia al orden publico que se presenta en el area de ubicacion de la
planta y al nivel y garantias de seguridad y conservacion de los inventarios que

permita minimizar el costo de dicha vigilancia por empresa privada o estatal.
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o Servicios publicos

Hace referencia a las tarifas por unidad de consumo establecidas por estrato que
representan los servicios de luz y agua.

o Mano de obra

Hace referencia a la disposicion de mano de obra calificada en cuanto al
conocimiento del café y facilidad de desplazamiento hasta la planta productora.

La ponderacion de los factores es como sigue:

Tabla 6. Ponderacion de factores

Factor Ponderacion
Valor del predio 15%
Ubicacién de la planta 15%
Ubicacién de proveedores 20%
Impacto social 10%
Seguridad 20%
Precio de servicios publicos 10%
Mano de obra 10%

Total 100%

Fuente: Autores

Una vez realizada la ponderacion de los factores se hace la asignacion de puntos
y la divisién de los factores en grados (véase anexo G)
Una vez se han definido los factores y se ha realizado la valoracion de cada grado
de los factores se realiza la evaluacién de las posibles alternativas escogidas para
la ubicacion de la planta, determinando para ello el grado en el que se encuentra
cada alternativa y realizando la sumatoria de cada uno de los factores y los puntos
obtenidos por cada grado dara el puntaje total como criterio de decision la
alternativa con mayor puntaje.
Se tienen como alternativa de ubicacion tres sitios que son:
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. Zona industrial de San Gil

o Vereda el moral Finca Campo Hermoso municipio del Paramo

o Vereda el bosque Finca Los Guaduales del municipio de Pinchote

Tabla 7. Clasificacion alternativas localizacién

Factor San gil Paramo Pinchote
Grado Puntaje Grado Puntaje Grado Puntaje

1 1 0 3 15 3 15

2 3 15 2 7,5 2 7,5

3 1 0 2 10 3 20

4 2 3 10 3 10

5 2 10 2 10 3 20

6 1 0 3 10 3 10

7 1 2 5 3 10
Total 30 67,5 92,5

Fuente: Autores

Como se puede observar la ubicacion con mayor porcentaje es la Finca Los

Guaduales en el municipio de Pinchote.

3.3.

INGENIERIA DEL PROYECTO

El estudio de ingenieria del proyecto estd orientado a optimizar los recursos

disponibles para la transformacion de los insumos en productos.

3.3.1. Descripcion técnica del producto

Producto principal: café tostado en presentaciéon, en pepa y molido

Disefio: se ofrecera café tostado en pepa y molido en presentaciones de 500

gramos equivalentes a una libra en Colombia.
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Presentacion: bolsa elaborada en polipropileno y polietileno con un recubrimiento
metalizado que protegera el grano de la alteracion y tanto de las caracteristicas

fisicas como quimicas.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO

Describirdn de forma completa la composicién del producto tanto fisica como
guimicamente las caracteristicas representativas de café CATTYBO, de esta
forma se visualizan las cualidades que el cliente obtendra en un producto de
calidad y de origen. Permitiéndole conocer de manera mas profunda el café que
esta adquiriendo.

FICHA TECNICA
Nombre del producto: Café tostado

Lugar de preparacion: Finca Los Guaduales, Vereda El Bosque, Municipio de

Pinchote, Santander.

Materia prima: café almendra clasificada, tipo exportacion.
Tostion: tostacion a temperatura de 180 a 250 °c o superior.
Grado de tostacion: media o alta de 15% a 16% hasta 22%
Tamafo molienda: molienda fina

Caracteristicas organolépticas:

Aroma: intenso

Amargo: equilibrado

Cuerpo: equilibrado

Dulzor: alto
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Impresion global: balanceada

Composicion: estd compuesto quimicamente por proteinas, azucares, sacarosa,
polisacaridos, acidos, clorogenicos, alifaricos, lipidos, minerales, cafeina, entre

otros.

3.3.2. Andlisis de proveedores. Para la ejecucion de la empresa se estableceran
pautas rigurosas de seguimiento a nuestros proveedores, para ello se hard uso de la
experiencia con la que cuentan los socios ejecutores del proyecto en la produccion

tecnificada de café en Colombia.

Se establecerd una estrecha relacion bidireccional con los proveedores
seleccionados para el abastecimiento de los insumos, para ello se ha realizado
una revision y visita a cada una de las fincas seleccionas, estableciendo
parametros de evaluacién para su seleccion, dichos parametros fundamentales

para que sean seleccionados como proveedores son los siguientes.

o Manejar técnicas de cultivo que no atenten contra el equilibrio del
ecosistema.
o Mantenimiento adecuado de malezas salientes en los cultivos que puedan

afectar el rendimiento de los mismos.

o Manejo adecuado de fertilizantes agricolas que beneficien y aumenten el
rendimiento productivo de los cultivos sin afectar el grano.

o Manejo de residuos contaminantes que pueden alterar tanto las fuentes

hidricas como la composicién de los terrenos donde se cultiva.

o Manejo adecuado de la prevencion y erradicacion de enfermedades que se

puedan trasmitir a las demas fincas.
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o Manejo adecuado de las traviesas® previniendo y controlando la aparicion
de la broca (haciendo uso del ReRe).

o Eficiente uso de los equipos destinados para el despulpado de café.

o Seleccién y separacion de subproductos derivados de café después del
proceso de despulpado, separacién de pasillas y cacota.

o Manejo eficiente de técnicas para el secado de café donde se eviten la
contaminacion del grano con particulas soélidas que puedan adulterar su
composicién, estableciendo areas especificas para tal fin.

o Eficiente control del porcentaje de humedad del grano que garantice las
caracteristicas fisicas y quimicas del mismo.

o Manejo de procesos para la Seleccién de café pergamino que garantice la
excelente calidad de los grano.

o Responsabilidad social con la comunidad cafetera de la region.

o Manejo adecuado del almacenamiento del grano que no altere su
composicién, estableciendo areas especiales para esta labor evitando la

humedad y contaminantes quimicos, solidos y liquidos.

Ademas de todos estos parametros anteriormente mencionados para la seleccion
de proveedores se manejara el suministro de los mismos por areas de produccién
buscando con esto la homogenizacion de las caracteristicas organolépticas del
grano para ello se seleccionaran grupos de caficultores por veredas que se

encuentren aun mismo nivel de altura respecto del nivel del mar.

También se tendra en cuenta especificaciones técnicas que permitan
homogenizar las caracteristicas de origen del café pergamino proveniente de las

diferentes fincas cafeteras de la siguiente forma.

® Cosecha que se recolecta fuera del ciclo productivo de café que se recoge anualmente, esta
traviesa llega en los meses de mayo, junio y julio
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o Café pergamino seco

o Lugar de produccion del café pergamino seco

. Método de recoleccion de frutos de café: Manual, seleccion de frutos
maduros

o Método de proceso: Proceso de Beneficio humedo por fermentacién natural

0 separacion mecanica del mucilago (equipos desmucilaginadores o Becolsub) y

secado al sol o en secador mecanico.

Tipo de empaque del producto: Saco de fique limpio y seco

Peso del producto empacado: 40, 50, 60 y hasta 62,5kg

Contenido de humedad admisible: 10 al 12%

o Rotulacion: Sobre el saco de fique, con fecha de proceso y empaque,
cantidad, nombre de la finca, lote, variedad o variedades

o Caracteristicas fisicas del café pergamino seco de buena calidad: Peso
promedio del grano: 0,21g + 0,02. Color: amarillo claro. Apariencia: homogénea,

granos sanos. Olor caracteristico a café fresco. Humedad: 10 al 12%

o Defectos no admisibles: Granos con pulpa adherida parcial o totalmente;
granos vinagres; granos manchados; granos mohosos a simple vista de color
verde, gris, rosa o blanco; granos severamente dafiados por insectos; granos con

olores extrafos.

Garantizando de esta forma que los granos de café pergaminos que entran a la
bodega de materia prima que luego seran procesados y tostados son de alta
calidad que permite garantizara a los clientes la procedencia y caracteristicas del

producto.
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A continuacion se presentan los proveedores seleccionados para el suministro del

café pergamino. (Véase anexo H)

Estos proveedores cuentan con las instalaciones y maquinaria requerida para
garantizar la calidad del grano de café pergamino, al igual que la experiencia que
les proporciona el conocimiento para desarrollar practicas de cultivo que hacen

que el café sea homogéneo y de calidad tipo exportacion.

Se opta por la seleccion de estos proveedores debido a que su forma de cultivar

es similar por lo que se garantizara un producto con caracteristicas homogéneas.

Se han escogido proveedores correspondientes a 3 veredas las cuales cuentan
con las caracteristicas que se requieren para considerar su produccién de café

como un café de origen.
Identificacién de los proveedores de insumos

Como principal insumo para la fabricacion se tiene los empaques especiales de
café, los cuales son necesarios para empacar el producto final. Estos empaques
especiales para café conservan el producto en perfectas condiciones y no

permiten una adulteracién de las caracteristicas organolépticas del mismo.

Para el aprovisionamiento de estos empaques se cuenta con dos proveedores con
capacidad suficiente para el abastecimiento y que ofrecen empaques de excelente
calidad a un precio considerable. Se selecciona estas empresas ya que Su
experiencia garantiza la calidad de empaque haciéndolo competitivo con las

mejores marcas de café de Colombia como son Juan Valdez, Gualiloy Oma.

Otro insumo necesario son las etiquetas que designaran el rotulo del empaque
donde se especificaran las caracteristicas del producto y la localizacion del
fabricante. (Véase anexo )
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3.3.3. Descripcion del proceso productivo. Los procesos empleados en la
produccion de café tostado son los siguientes:

. Compra de materia prima

La materia prima necesaria para la produccion de café tostado es café pergamino
el cual es comprado a los proveedores anteriormente mencionados. El café

pergamino llega a la empresa en empaques de fique.
o Recepcion y aprobacion de materia prima

Una vez recibida la materia prima procedente de las fincas cafeteras en la planta
de produccion esta es llevada a prueba para asi verificar su aprobacion de libre
uso, para ello se analiza el porcentaje de humedad contenido en el grano, se
revisa el porcentaje de broca y desperfectos que lleva el café.

Se realiza una muestra aleatoria de 250 gramos extraida de diferentes bultos de
café y se realiza la trilla de dicha muestra analizando las variables anteriormente
mencionadas, si cumple con las normas minimas de calidad el café serd aceptado
y entregado a bodega.

Los valores limites de cada una de estas variables son:

Humedad: 10-12%

Broca: 2-5%

Desperfectos: 0-3%

o Almacenamiento

Teniendo en cuenta que el cultivo de café es un cultivo que se da anualmente y
por ende el abastecimiento del mismo por parte de la empresa se tiene que
realizar para periodos largos de tiempo se tiene que tener en cuenta el
almacenamiento del grano para que este no se vaya a afectar.

El café llega de las fincas en sacos de fique.

Los sacos de fique se unifican en un pallet de madera que aisla el grano del

contacto directo con el suelo y las paredes, garantizando de esta forma las
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condiciones minimas que protejan el grano de la humedad, insectos y diferentes
contaminantes.

. Trilla de café

Se procede a seleccionar lotes de café pergamino dependiendo de las érdenes de
pedido existentes, el grano es trasladado a la trilladora donde se realiza la
operacion de separacion del mucilago amarillo o cascarilla protectora de la
almendra verde, quedando totalmente desnuda la almendra de café. Luego de
este proceso se procede a retirar la cascarilla desprendida del grano de café lo

cual se realiza por medio de una corriente de aire generado por una turbina.
o Seleccion de la almendra

Una vez se tiene la almendra de café limpia de la cascarilla se procede a realizar
una seleccion del grano por medio de un tamiz seleccionado de tres mallas con
diferentes calibres, luego de seleccionar los granos en el tamiz se procede a
realizar una selecciéon manual del grano eliminando los granos afectados por
accion de insectos o deteriorados por las condiciones climaticas en la pos-cosecha
gue no son retirados por el proceso de la maquina seleccionadora. Con este
proceso se busca destinar los mejores granos de la cosecha para el proceso de
tostion y de esta forma garantizar calidad a los clientes.

. Tostion

Se trasladan los granos en perfectas condiciones previamente seleccionados para
el proceso de tostion, los granos se colocan en una maquina especial para dicho
proceso.

La maquina tostadora consta de un cilindro rotatorio que por accién del calor
tostara los grano de café, la maquina se debe someter a un previo calentamiento
preparando asi el cilindro para la introduccion de los granos, se introducen los

granos y se controlan las variables de temperatura y tiempo que afectan las
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caracteristicas organolépticas del café y permiten el mayor aprovechamiento de
sus cualidades.

Se debe llevar un estricto seguimiento y chequeo visual a los granos de café para
garantizar el punto de tostado del grano, este chequeo se realiza gracias a una
vélvula que posee la maquina por medio de la cual se saca una muestra del grano.
En el proceso de tostado se alcanza una temperatura maxima que oscila entre
180 y 230 grados centigrados por un tiempo de 20 a 30 minutos dependiendo de
la maquina utilizada para ello se realiza el chequeo visual por parte del operarios
que en ultimas definird el grado de tostiébn adecuado que permita obtener un café
de alta calidad, permitiendo asi obtener un grano homogéneo en cada tostada,
para ello se estandariza el tiempo de tostién y la temperatura durante el ciclo del

proceso.
° Enfriamiento

Luego de ser tostados los granos seran sometidos a un proceso de enfriamiento
por medio de una corriente de aire fri6 en el menor tiempo posible evitando de
esta manera que el grano se siga tostando y pierda las caracteristicas adecuadas,
para ello de esparcen los granos en un recipiente constituido por una turbina que
genera una corriente de aire mientras los granos son mezclados permitiendo que

se enfrien en forma proporcional y se disipe el calor en el menor tiempo posible.
. Empaque

Los granos tostados y enfriados son conducidos al area de molienda. En esta area
se designan los granos que van a ser molidos y los que se empacan en pepa,
para ello se tiene en cuenta las condiciones de pedido especificadas por el cliente,
luego se procede a empacar el producto en su respectivo empaque y se sella
evitando que el aroma y sus cualidades se dispersen por un ineficiente sellado que

garantice la conservaciéon del producto.
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Una vez empacado el café este se embala en lotes de producto terminado los
cuales se marcan por medio de un codigo para poder realizar el seguimiento del

producto tanto en bodega como en el mercado.

3.3.4. Diagrama de flujo. En el diagrama de flujo se presenta graficamente cada uno
de los procesos involucrados en el proceso productivo de tostion del café. este diagrama
se muestran las correspondientes operaciones efectuadas para la obtencion del producto
ofrecido por la empresa, determinado a su vez las inspecciones realizadas para
garantizar la excelente calidad y los diferentes trasportes que involucran el manipuleo
directo del recurso humano con los insumos en sus diferentes etapas hasta llegar a el

producto final obteniendo café tostado.( véase anexo J)

3.3.5. Requerimiento de maquinaria y equipos. La maquinaria y equipo
necesario para el proceso productivo (véase anexo K) y sus caracteristicas
principales son:

o Tostadora

La tostadora de grano es ideal por su alto rendimiento en la tostion y la buena
calidad en el tostado de grano. Su encendido electrénico hace de ella una
tostadora segura, sencilla y practica; fabricada de acuerdo a la necesidad del

cliente.

Construccion: Fabricada estructuralmente con perfiles de angulo, consta de un
cilindro elaborado en lamina en acero inoxidable con tapas en aluminio, ejes en
acero inoxidable forrado en fibra de vidrio; su extracciobn de gases se realiza a
través de un ventilador y chimeneas. La combustion es llevada por medio de tubos
y nipleria galvanizada, acoples y mangueras FESTO. Posee ademas termémetro,

termostato y valvula solenoide para controlar la temperatura.
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o Trilladora
La trilladora, es de gran utilidad en la industria del café. Permitiendo procesar de
una manera técnica, sencilla y econémica, medianos y grandes volumenes de café

sin alterar sus condiciones originales.

Construccion: Construida en lamina HR, rodillos central estriados, extractor de
sisco, motor trifasico, tolva en acero inoxidable, rodamiento S.Y. y S.N., polea de

en hierro fundido, guarda Bandas.

o Molino

Maquina que por friccion de dos piedras muele el grano que recibe por el centro
mediante un tornillo sinfin que alimenta. El molino de granos marca FIMAR es
recomendado por su alto rendimiento y su excelente calidad, ya que garantiza
obtener un producto limpio por sus piezas de molido elaboradas en piedra y su
funcionamiento es silencioso.
Construccion: Fabricadas con materiales de excelente calidad, base en perfil de
angulo con forros en lamina, tapas laterales en hierro gris, cubierta interior y tolva
en acero inoxidable y la piedra para el molido del grano consta de un plato en
hierro gris y una masa fundida con piedra blanca. Posee asimismo su respectivo

motor y guarda bandas para la seguridad del operario.

° Selladora

Fabricada en metal, incluye regulador de temperatura con graduacion variable.
Cuenta con botdn de encendido y apagado, no consume energia mientras no se
presiona el pedal (modo standby).tiene un Sello de 28 cm de largo x 1 cm de

ancho construido en teflén antiadherente.
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3.3.6. Requerimiento de materia prima. Para la inicializacién del proyecto teniendo
en cuenta la realizacion del estudio de mercados efectuado en las ciudades de
Bucaramanga, San Gil y Socorro, determinando la capacidad de demanda existente en
los diferentes establecimientos quienes seran los clientes potenciales de la empresa se
determinaron los requerimientos de materia prima para satisfacer el mercado objetivo de
la empresa.

Se establecera el requerimiento de café pergamino para el primer afio y se

proyectara a 5 afos.

Tabla 8. Requerimientos de materia prima

Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Café pergamino (Ib) 50.526 53.052 55.579 60.631 65.684
Total cargas 202 212 222 243 263

Fuente: Autores

3.3.7. Requerimiento de insumos. Los insumos necesarios para la fabricacion

son los siguientes:

. Empaque

Empaque especial para productos agroquimicos, se adapta segun el nivel de
toxicidad ofrece una barrera total contra la luz, excelente barrera contra la
transmision de oxigeno y gases, es sellable por una sola cara. Estd compuesto por

tres capas: polietileno, polipropileno y una capa de metalizado.
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Figura 27. Empaque de café

Fuente: Alico

o Etiquetas

La etiqueta es la identificaciobn que dara a conocer el producto, esta juega un

papel importante en la penetraciéon de café CATTYBO en el mercado del café.

Portara un rotulado que dara a conocer la procedencia del grano, el fabricante, la
localizacion de la empresa, el contenido. Las caracteristicas representativas, fecha

de elaboracion y la procedencia de las materias primas.

De esta forma se informara al establecimiento y los consumidores finales la

descripcion del producto y la procedencia del mismo. (Véase anexo L)
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3.3.8. Requerimiento de mano de obra. Teniendo en cuenta que la operacién
de tostado de café es un proceso en su mayor parte mecanizado no necesita que
los operarios estén todo el tiempo de produccién en la maquina solamente se
requiere una supervision por lo cual no se necesita un gran nimero de operarios
para el proceso productivo.

La mano de obra esta de la siguiente manera:

Operario 1: se encarga de todo el proceso productivo

3.3.9. Distribucién de planta. La distribucion de planta hace referencia a la
organizaciéon de los espacios fisicos, de tal forma que se plantee un mejor
aprovechamiento de los mismos, se minimicen las distancias recorridas, se facilite
el flujo de materiales y se generen espacios seguros y satisfactorios de trabajo.

Teniendo en cuenta que la empresa solo tiene una linea de produccion que es el
café tostado, el tipo de distribucion que mejor se ajusta a las necesidades es la
distribucion por producto, en la cual cada uno de los recursos debe seguir la

secuencia de la operacion. (Véase anexo M)
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4. ANALISIS ORGANIZACIONAL

4.1. DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

4.1.1. Andlisis DOFA. Con el fin de identificar los factores que tienen incidencia
sobre la creacién de la nueva empresa, se plantea a continuacion un analisis
interno y externo de las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas que
afectan el desarrollo del proyecto (Véase anexo N)

El analisis consiste en la descripcion de cada variable, determinacién del impacto
que tiene dicha variable y la estrategia a llevar a cabo para controlar dicho
impacto.

o Diagnostico interno: el diagndstico interno consiste en la identificacion de
las debilidades y fortalezas que tiene la empresa. También se analiza el impacto
de cada una de estas variables y la estrategia a llevar a cabo

o Diagnostico externo: en el diagnostico externo se analizan las amenazas y
oportunidades presentes en el entorno, con su respectivo impacto y estrategias a

tener en cuenta.

4.1.2. Misién. Café CATTYBO es una empresa emprendedora, dedicada a la
produccion y comercializaciéon de café tostado que ofrece a sus clientes un
producto de origen garantizando las caracteristicas organolépticas del grano, con
el fin de satisfacer las necesidades de los clientes, generando una relacion de
mutuo beneficio, a través de la infraestructura adecuada y con un talento humano
calificado y comprometido, llevando a cabo sus actividades en condiciones de
eficiencia y responsabilidad social.
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4.1.3. Vision. Café CATTYBO en el 2018 sera una empresa con un alto nivel de
produccién y comercializacion de café tostado de origen a nivel departamental,
mediante la integracion de los proveedores al proyecto y alianzas estratégicas

teniendo presente el compromiso con la sociedad y el medio ambiente.

4.1.4. Objetivos estratégicos

o Establecer relaciones de fidelidad con los proveedores de materia prima
que permitan garantizar la calida de un café pergamino excelso.

o Lograr el posicionamiento y reconocimiento de la marca café CATTYBO en
el mercado objetivo mediante estrategias de marketing.

o Establecer estrategias de mejora continua que permitan a través del tiempo
superar las expectativas de los clientes logrando la fidelidad de los mismos.

o Aprovechar de forma estratégica la compafa desarrollada por las empresas
tostadoras unidas de Colombia toma café para aumentar la penetracion en el

mercado por parte del proyecto.

4.1.5. Politica organizacional

Todas las personas vinculadas para laborar en la empresa deberan:

o Mantener vigente la mision, vision y objetivos de la empresa velando por su
total cumplimiento y propender por su desarrollo integral y mejoramiento continuo.
o Contribuir con eficiencia, eficacia y efectividad en la ejecucion de todos los
procesos en que se comprometa, cumplir con las metas e indices de resultado que
le sean establecidos.

o Prestar excelente atencion, servicio y asesoria a nuestros clientes para
lograr su plena satisfaccion, brindar un trato amable, cordial y asegurarse de
garantizar productos de calidad dentro del estricto cumplimiento de los estandares

de calidad establecidos por la empresa.
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o Responder por el uso racional de la materia prima, maquinas y equipos
puestos a su disposicion velando por su adecuado manejo, mantenimiento y
conservacion.

o Utilizar permanentemente los implementos de seguridad industrial

o Participar activamente de las capacitaciones realizadas en la empresa para
garantizar de esta forma la actualizacion de los conocimientos que se tienen en el
proceso productivo de la empresa

o Velar por el cuidado del medio ambiente en cada una de las actividades que
se realicen y por la responsabilidad social con la cual esta comprometida la

empresa

4.2. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

4.2.1. Organigrama. El organigrama de la empresa actualmente se compone de
un total de 4 cargos, los cuales se encuentran bien definidos para impulsar el

correcto funcionamiento de la organizacion.

Figura 28. Organigrama

OPERARIO VIGILANTE

Fuente: Autores
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4.2.2. Manual de funciones. El manual de funciones es el documento que
contiene la descripcion de actividades que deben seguirse en la realizacion de las
funciones de una unidad administrativa o mas de ellas.

El manual incluye cada uno de los cargos existentes en la empresa, precisando
las funciones y responsabilidades que el cargo conlleva. Asi como el perfil que
debe cumplir la persona que ocupe este cargo.

El manual de funciones permite conocer el funcionamiento interno por lo que
respecta a descripcion de tareas, ubicacion, requerimientos y a los puestos

responsables de su ejecucion. (Véase anexo O)

4.2.3. Estructura salarial. Para el administrador se cancelaran $ 650.000 pesos
mensualmente con un factor prestaciones de 61,352%, Para los empleados
operativos se pagara un salario basico de $515. 000 y se cargara el mismo factor
prestaciones al igual que el caso del vigilante.

o Forma de contratacion.

El operario sera contratado por destajo y se pagard por dias hasta culminar la
produccion de las unidades requeridas.

El contador recibira unos honorarios por valor de $ 160.000 y se pagaran
mensualmente por los servicios prestados, no tendra ninguna vinculacién ya que
solo realizara su labor una vez por mes para llevar la contabilidad.

El administrador tendra funciones de vendedor, esto teniendo en cuenta que la
produccion se lleva a cabo en 15 dias por lo cual se tiene 15 dias libres en los
cuales puede cumplir las funciones de comercializacién del producto.

El vigilante se contratara de forma directa con un salario de $ 515.000 con sus

respectivas prestaciones sociales.
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5. ANALISIS FINANCIERO

Los estudios correspondientes de mercado y estudio técnico permitieron identificar
los recursos necesarios para la operacibn y funcionamiento del proyecto,
establecer la produccion y definir las condiciones y demas requerimientos
necesarios para el 6ptimo funcionamiento del mismo.

En él se deben transformar estos elementos a valores monetarios para establecer
el monto de los recursos financieros que son necesarios para la implementacion y
operacion del proyecto y a su vez confrontar los ingresos esperados con los
egresos incurridos, para pronosticar los resultados de la operacion que se va a
desarrollar.

Una vez determinado los requerimientos de recursos financieros se debe definir
las fuentes de financiacion y estudiar detenidamente las condiciones que se

estableceran para su realizacion.

5.1. PRESUPUESTO DE INVERSION

Las inversiones hacen referencia a los aportes que se deben efectuar para la
realizacion del proyecto, referente a la adquisicion de los bienes tanto fisicos,
servicios y legales necesarios para la ejecucion del proyecto, dotando de todo lo
necesario para su operacion.

La inversion del proyecto comprende tres grandes categorias: Activos Fijos,

activos Intangibles y Capital de Trabajo.

96



5.1.1. Inversion fija. Hace referencia al activo fijo, también denominado capital
fijo el cual esta constituido por los bienes destinados para la produccion y que
permiten efectuar eficientemente el proceso productivo, en este caso la

produccion del café tostado.

Los activos tangibles estan constituidos por los bienes fisicos que forman parte de
la propiedad de la empresa. Algunos de ellos son activos que sufren depreciacion
a través del tiempo, estos estan conformados por la maquinaria, equipos,
muebles, enseres, instalaciones, Vehiculos, herramientas, utensilios, y por otro

grupo que no sufren depreciacion en el tiempo como los terrenos.

o Muebles y enceres

Los muebles y enseres estan conformados por aquellos necesarios tanto para el
area administrativa como al &rea operativa y que son indispensables para
desarrollar correctamente ciertas actividades donde se hacen necesarios dichos
activos. En la tabla 9 se muestra la relacién de los muebles y enceres necesario

con los precios correspondientes.

Tabla 9. Inversion en Muebles y enceres

Muebles y enseres Cantidad Valor unitario Total
Escritorio 1 $ 300.000,00 $ 300.000,00
Sillas rimax 5 $ 28.000,00 $ 140.000,00
Archivo 1 $ 230.000,00 $ 230.000,00
Mesas rimax 3 $ 57.000,00 $171.000,00
Estantes metalicos 3 $ 55.000,00 $ 165.000,00

Total $ 1.006.000

Fuente: Autores
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o Equipos de oficina

Son aquellos equipos destinados para el area administrativa, estos activos estan

conformados de la siguiente manera.

Tabla 10. Inversion en equipos de oficina

Equipos de oficina Cantidad Precio Total
Computador 1 $ 1.300.000,00 $ 1.300.000,00
Impresora 1 $ 150.000,00 $ 150.000,00
Estabilizador 1 $ 40.000,00 $ 40.000,00
Celular 1 $ 70.000,00 $ 70.000,00
Ventilador 1 $ 70.000,00 $ 70.000,00

Total $ 1.630.000,00

Fuente: Autores

o Maquinaria y equipos

Hace referencia a los equipos o0 maquinas requeridas para desarrollar las
diferentes operaciones en el proceso de tostion de café, siendo estas las
maguinas minimas para desarrollar un proceso eficiente que permita la fabricacion

de un producto de calidad, dichos activos se muestran en la tabla 11.

Para determinar el costo de la maquinaria necesaria para la produccién se pidio
cotizaciones a empresas reconocidas del sector industrial que tienen gran
reconocimiento en la fabricacion de estas maquinas especializadas para la
produccion de café. Las cotizaciones se pidieron a industrias Fimar (véase anexo

P) ubicada en la ciudad de San Gil y a montajes y equipos MJ (véase anexo Q)
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Tabla 11.Inversiéon en maquinaria y equipos.

Maquinas y equipos Cantidad Precio Total
Trilladora 1 $ 3.424.000 $ 3.500.000
Tostadora 1 $ 3.500.000 $ 3.500.000
Molino 1 $ 2.500.000 $ 2.500.000

Maquinas y equipos Cantidad Precio Total
Selladora 1 $ 60.000 $ 60.000
Bascula 1 $ 180.000 $ 180.000
Ventiadora 1 $ 2.000.000 $ 600.000

Total $ 10.340.000
Fuente: Autores
o Herramientas o utensilios

Hace referencia a los deméas activos fijos indispensables para el desarrollo
correcto y complementario de las anteriores actividades mencionadas en el
proceso de obtencién de café tostado, estos activos no representan un monto
representativo en comparacion con los demas pero sin ellos no podrian

desarrollarse las demés actividades, estos utensilios hacen parte fundamental en

cada una de las actividades en el proceso, siendo estos los siguientes.

Tabla 12. Inversién en herramientas

Herramientas y utensilios Cantidad Precio Total
Cubetas 6 $ 8.000 $ 48.000
Cucharas polietileno 2 $ 10.000 $20.000
Tapabocas 4 $2.000 $ 8.000
Delantales 4 $4.500 $ 18.000
Sacos de fibra 80 $ 200 $ 16.000
Sacos de fique 40 $ 3.500 $ 140.000
Recipientes plasticos 6 $ 15.000 $ 90.000

Total $ 340.000

Fuente: Autores
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La totalidad de los anteriores rubros mencionados y calculados conforman la
totalidad de la inversion fija requerida para el proceso productivo del proyecto,

siendo esta resumida en la tabla 13.

Tabla 13. Resumen inversion fija

Activos fijos Valor
Muebles y enseres $ 1.006.000
Equipos de oficina $ 1.630.000
Maquinas y equipos $ 10.340.000
Herramientas y utensilios $ 340.000
Total inversion activos fijos $ 13.316.000

Fuente: Autores

5.1.2. Inversion diferida. Los activos intangibles estan constituidos por los
bienes no fisicos que no se pueden tocar, pesar ni medir y aquellos derechos
adquiridos por la empresa necesarios para su funcionamiento, tales como:
patentes, registros de marca, nombres comerciales, disefios industriales o
comerciales, inversiones en acciones Yy todos aquellos gastos pre operativos
que requieren estudios de pre factibilidad, gastos de instalacion o de
organizacién, gastos de puesta en marcha, intereses causados durante la
implementacion, gastos de entrenamiento de personal, estudios de ingenieria.

De acuerdo a sus caracteristicas pueden ser amortizables generalmente durante
los primeros cinco afios de operacion. La empresa café CATTYBO requiere de las
inversiones diferidas que estdn representadas en los estudios técnicos,

econdémicos de organizacion y demas, siendo estos los siguientes rubros.
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Tabla 14. Inversion diferida

Diferidos
Rubros Valor

Adecuacion de terrenos $ 5.000.000
Registro INVIMA $ 2.420.000

Gastos Camara de Comercio $507.371

Gastos notariales $ 40.000
Total mes $7.967.371
Amortizacién 5 afios $1.593.474

Fuente: Autores

El rubro de $ 507.371 se obtiene de la tabla de valores disponibles en la Cadmara
de Comercio para el monto de activos registrados por la empresa.

A su vez, los $ 40.000 referentes a los gastos notariales son los honorarios
cobrados por el contador al realizar el documento privado donde se estipulen las

condiciones de los socios y su correspondiente autenticacion.

5.1.3. Capital de trabajo. El capital de trabajo esta constituido por las inversiones
requeridas para cubrir los costos y gastos generados en la operacion y
funcionamiento normal del proyecto. El capital demandado debe estar disponible
al final del periodo de implementacion. Esta inversion esta conformada en esencia
por las necesidades de efectivo, para la operacion normal de la empresa café
CATTYBO en su primer mes de ciclo Productivo; esto con el propésito de poder
cubrir los compromisos econdmicos necesarios para el Optimo desarrollo

operativo.

101




o Costos de produccion

El costo de produccion de café tostado en el cual se incurre para la produccion del
mismo esta determinado por materia prima, insumos (empaques y estampillas),

mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.

Materia prima: este rubro representa el mas importante en el proceso productivo
ya que el café pergamino es la materia prima esencial para la elaboracion del café
tostado.

Este se adquiere con caficultores de Santander en los municipios de Pinchote,
paramo, valle de san José entre otros, en presentacion de sacos de fique en
promedio con 62,5 kilogramos. En el mercado se comercializan con un patron de
referencia denominado carga con un peso de 125 kilogramos a un precio de
$682.000 pesos.

En el comienzo de la cosecha de café este precio puede variar dependiendo de la
oferta de café pergamino en Colombia y por su demanda en los mercados
internacionales, tomando como referencia el precio anteriormente mencionado el
costo por libra de café pergamino seria de $2.728 pesos, teniendo en cuenta el
factor de pérdida del proceso productivo del 43% en el proceso de trilla ,seleccién
y secado el insumo necesario para la produccion de una libra de café tostado es
de 1.75 libras con un costo de $4.774 pesos, con un total de $ 11,486.244 pesos
para un mes de produccion de 2406 libras y $137,834.928 pesos para una
produccién anual de 28872 libras.

Insumos: Los insumos necesarios para llevar a cabo el proceso productivo de
tostidn de café se encuentra el empaque y las estampillas.

El empaque juega un papel importante en la conservacion de las caracteristicas
organolépticas del café, debe estar elaborado en un material especial que evite

gue el grano sude, se escape el aroma y lo proteja de la luz, de esta forma se
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procedera a la adquisicion de un empaque especial, de igual estructura que los
empaques manejados por las mejores marcas de café en Colombia (Juan Valdez,
Gualilo, Mesa de los santos, entre otros) este empaque tiene un costo de $ 317
pesos por unidad para presentacion de 500 gramos de café tostado..

La estampilla es el simbolo de identificacion del café CATTYBO donde se
especificara las caracteristicas técnicas del producto al igual que la procedencia y
sus respectivas referencia de origen, procedencia de fincas cafeteras y la
descripcion puntual de la empresa, el costo por estampilla es de $100 para el cual
se comprara el papel especial para su realizacion en la empresa por medio de el

equipo de computo.

Los costos asociados a la materia prima y a los insumos se resumen en la

siguiente tabla.

Tabla 15. Costos de materia prima e insumos

Unidad Valor unitario Cantidad Costo
Café Libras $2.728 1,75 $4.774
Empaque Unidad $ 317 1 $ 317
Estampilla Unidad $ 100 1 $ 100
Total por libra $5.191
Total por mes $12.489.546
Total por afio $149.874.552

Fuente: Autores

Mano de obra directa: como mano de obra se considera a 1 operario que labora
8 horas diarias durante 12 meses del afio Con prestaciones sociales del 61,352%
(Cesantias 8.33%; Intereses a Cesantias 1.00%; Seguridad social 25%; SENA
2%; ICBF 3%; Caja de Subsidio 4%; Vacaciones 4.17%; Primas 8.33%; y ARP:
0.522%).
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Tabla 16. Costo mano de obra

Rubro Valor
Salario minimo $515.000
Prestaciones $ 315.963
Valor diario $27.699
Total por libra $173
Total mes $416.520
Total afio $4.998.241

Fuente: Autores

Costos indirectos de fabricacion: Para este costo se consideran los rubros
depreciacion, mano de obra indirecta que se incurre en vigilancia, la cual se carga
en un 50% a operativa y 50% a administrativa e insumos Indirectos. A

continuacion se determinan estos costos.

-Depreciacion: Corresponde a la desvalorizacion del total de equipos del area
operativa, maquinaria depreciados a 10 afios ,muebles y enseres depreciados a
10 afios y herramientas a 5 afos.

-Gas: hace referencia al combustible utilizado en el proceso de Tostion el cual se
distribuye en un 80% fijo y un 20% variable. Para el calculo del valor de gas se
toma como base el precio de un cilindro de 30 libras a un costo de 29500 pesos, €l
cual alcanza para tostar 1000 libras de café

-Electricidad: referente a la energia requerida para el funcionamiento de los
motores se carga igualmente un 80% fija y 20% variable. Para el célculo de la
energia eléctrica se toma como base el costo de 1kwh de 420 pesos con el cual se

pueden tostar en promedio 20 libras de café.
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Tabla 17. Costos indirectos de fabricacion

Descripcién Unidad VIr. Unitario Cantidad Costo por libra
Gas Pipeta 33 lbs $ 29.500 1 $30
Luz Kilowatio $ 420 1 $21
Mantenimiento Unidad $ 100.000 1 $ 26
Vigilante Unidad $415.481 1 $ 108
Implementos de aseo | Unidad $ 10.000 1 $3

Total por libra $ 187
Total mes $ 450.750

Depreciacion $100.217
Total mes $ 550.967
total afio $6.611.599

Fuente: Autores

Como se puede observar en la tabla 17 se relacionan los precios de costos

indirectos de fabricacion en los que se incurre para la produccion de café.

A continuacibn se muestra el total de los costos de produccién

Tabla 18. Costos totales de produccién

Costos de produccion Valor
Requerimiento de insumos $12.489.546
Mo directa $416.520
CIF $ 550.967
Costo de produccidn por libra $5.593
Costos de producciéon mes $13.457.033
Costos de produccion afio $ 161.484.393

Fuente: Autores
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Como se puede observar en la tabla 18 el costo de produccion mensual es de $13.
457.033 y el costo de produccién anual es de $161°484.393.

o Gastos de administracion y ventas

En este rubro se tiene en cuenta los salarios del administrador de la empresa,
salario del vigilante en un 50%, gastos de venta y financieros con un interés del

1.7% efectivo anual para libre inversion.

Para el célculo de los gastos de venta se toma los rubros de publicidad, viaticos de
vendedor y degustaciones, para el célculo de la publicidad y viaticos se destinaran
$100 pesos por libra vendida para cubrir estos gastos los que se distribuyen en un
75% para viaticos de vendedor y 25% para publicidad, en cuanto a la degustacion
se distribuiran 2400 unidades anuales para un total de 200 mensuales con un
costo promedio de 200 pesos por unidad de degustacion entregada, este valor se
calcula de dividir el costo de producciéon de $5.593 en 500 gramos y multiplicarlo

por 18 gramos que contendra cada degustacion.

Tabla 19. Gastos de administracion y ventas

Rubro Valor
Gastos administrativos $1.651.436
Gastos de ventas $349.123
Gastos financieros $ 149.835
Total mes $ 2.150.393
Total afio $25.804.722

Fuente: Autores
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A continuacion se muestra el total del capital de trabajo requerido para la puesta
en marcha del proyecto. El capital de trabajo esta conformado por el total de
costos de Produccion y el total de gastos administrativos, ventas y financieros para
un mes de funcionamiento de la empresa.

Para tal célculo se tiene como referencia las tablas 15, tabla 16, tabla 17, tabla 18

y la tabla 19. Véase en la tabla 20 el célculo del capital de trabajo.

Tabla 20. Capital de trabajo

Capital de trabajo Valor
$ 12.489.546
Insumos
Costos de produccién MOD $416.520
550.967
CIF 5
1.651.436
Administrativos >
Gastos administrativos Financieros $149.835
349.142
Ventas >
Total mes $ 15.607.445

Fuente: Autores

La inversion total requerida para la puesta en marcha del proyecto como se
observa en la tabla 21 estd constituida por el total de inversion fija, diferida y
capital de trabajo, para el célculo de los insumos en cuanto al café pergamino que
es el mas costoso se toma un precio base por carga de café de 250 libras, un
valor de $ 682.000 pesos.
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Tabla 21. Inversion total requerida

Inversion total Valor
N $13.316.000
Inversion fija
Inversion diferida > 7.967.871
. . 15.607.445
Capital de trabajo 2
. ., . $36.891.316
Total inversiéon primer mes

Fuente: Autores

5.2. FUENTES DE FINANCIACION

El proyecto sera financiado para el primer mes de funcionamiento (36.885032
millones) de la siguiente forma un 27% se recurrira a entidades financiera
FUNDESAN, BANCO AGRARIO o terceros con un interés del 1.7% efectivo anual,
para ello se recurre a través de la asesoria y acompafiamiento brindado por el
Sena, asesorados por el INGENIERO MAURICIO CARVAJAL, quien fundamenta
la intermediacion para la vinculacién a otras fuentes de financiamiento otorgadas
por el Sena para pequefios emprendedores, el restante 73% sera aportado por los
socios involucrados en el desarrollo del proyecto.

Tabla 22.Tasas de financiacion

Monto $ 10.000.000
Tasa (DTF) E.A 9,50%
Puntos adicionales 11%
Tasa anual efectiva 20,50%
Tasa mensual efectiva 1,70%
Plazo ( meses) 36
Periodo de gracia 0

Fuente: Autores
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La amortizacion del crédito que se solicitara se puede ver en el anexo R

5.3. PRESUPUESTO DE COSTOS, GASTOS E INGRESOS

5.3.1. Presupuesto de costos. Para la proyeccién de los costos se tienen en
cuenta el porcentaje de crecimiento econémico esperado para los siguientes afos
establecido por el Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social consignada
en el CONPES 3595 de la Republica de Colombia del Departamento Nacional de
Planeacién, se encuentra que el crecimiento esperado para los afios futuros es

como sigue en la figura 29

Figura 29. Crecimiento esperado de la economia

Marco Fiscal de Mediano Plazo 2010 — 2020

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Crecimiento econdmico (Var %) 2.5 3,5 4 4.5 5 55 55 6 6 55 5
Balance primario SPNF (% PIB) 0,1 0,2 0,4 0,5 1,0 1,2 1,6 1,8 21 22 24
Deuda neta SPNF (% PIB) 266 281 282 292 298 292 287 275 259 245 228

Nota: 2010 meta y 2011 en adelante indicativa

Fuente: CONPES 3595

De acuerdo al crecimiento esperado se proyecta los costos esperados para los
cinco primeros afios de funcionamiento del proyecto, esta proyeccién se puede

observar en la tabla 23.
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Tabla 23. Crecimiento de los costos unitarios

Costos Afio 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afio 5
Inflacién 0% 4,00% 4,50% 5,00% 5,50%
Precio por libra $7.800 | $8112 | $8477 | $8901 $9.390
Costos insumos por libra $5191 | $5399 | $5642 | $5924 $6.249
Costos mano de obra por libra $173 $180 $ 188 $198 $ 208

Fuente: Autores

Teniendo en cuenta la capacidad de produccién calculada para cada afio en la

tabla 4 se procede a calcular las unidades anuales a producir para el horizonte del

proyecto. En la tabla 24 se muestran las unidades a producir para cada afo.

Tabla 24. Unidades a producir cada afio

Unidades a producir Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Total mes (Ib) 2.406 2.526 2.647 2.887 3.128
Total afio (Ib) 28.872 30.316 31.759 34.646 37.534
Proyeccién de produccion 5,00% 10% 20% 30%

Fuente: Autores

Teniendo la proyeccion de los costos unitarios y la proyecciéon de las unidades a

producir se calcula el costo total de produccién proyectado para los 5 afios (véase

anexo S).
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5.3.2. Presupuesto de gastos. Para la proyeccién de los gastos( véase anexo T)
al igual que la proyeccién de los costos se tienen en cuenta el porcentaje de
crecimiento econdémico esperado para los siguientes afios establecido por el
Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social consignada en el CONPES

3595 de la Republica de Colombia del Departamento Nacional de Planeacion.

Relacidon de costos y gastos

A continuacién se presenta una relacion entre los costos y gastos, respecto del
total de egresos requeridos por la empresa.(véase anexo U) Se observa que el
mayor porcentaje de egresos corresponde a los costos incurridos para el
funcionamiento de la parte operativo, con un participacion que va desde el 85% al
89%, el cual va aumentando cada afio, en respuesta a un incremento en el nivel
de produccion, este incremento se deben gran parte al mayor requerimiento de
insumos necesarios para la produccion.

Por lo contrario los gastos oscilan entre el 15% al 11%, esta reduccion se debe a
que la capacidad de produccion con la que cuenta la empresa tanto en su parte
administrativa como operativa, tiene una capacidad mayor a la utilizada realmente

por lo que los costos se reducen al aprovechar mas eficientemente estos recursos.

5.3.3. Presupuesto de ingresos. Los ingresos percibidos por la empresa son
equivalentes al producto de las unidades vendidas y el precio de venta. Este
precio de venta es fijado a través de la informacion analizada del estudio de
mercadeo sobre los precios establecidos por la competencia, para ello se analiza
el rango de precios pagado por los establecimientos a sus proveedores, también
se tiene en cuenta un margen de utilidad que garantice el cubrimiento de los
costos de produccion, administrativos, ventas, financieros, diferidos y impuestos.

Para lo cual se determinan el precio de venta de la siguiente forma.
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costo unitario de produccion

0 d ta =
precio ae venta 1 — margen de utilidad

Para el ejercicio del proyecto se toma un margen de utilidad del 28%

A continuacién véase en la tabla 25 la proyeccién de precio de venta.

Tabla 25. Proyeccién del precio de venta

Precio de venta Afo 1 Afio 2 Ano 3 Ano 4 Afo 5
Costo de produccion $ 5593 $5.817 $6.079 $ 6.383 $6.734
Precio por libra $ 7.800 $8.112 $8.477 $8.901 $9.390

Fuente: Autores

Como se puede observar en la tabla 25 se tienen los precios proyectados para los
5 afos. Comparado estos precios con los existentes en el mercado el producto
ofrecido esta en la capacidad de competir y permitir a los consumidores finales
adquirir un producto de alta calidad a un precio bastante bajo, el precio promedio

que pagan los establecimientos por una libra de café es $ 8500 pesos.

5.4. POLITICA DE INVENTARIO

Teniendo en cuenta que la disposicibn de materia prima puede variar
dependiendo de las condiciones climaticas que se presenten anualmente se
decidié por parte de los autores manejar un colchén de seguridad al finalizar cada
afio que permita responder ante las necesidades de los clientes, estableciéndose
un inventario para 15 dias con un manejo FIFO que garantice la rotacion y

frescura del producto.
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Tabla 26. Inventarios

Rubro Anol Afo2 Afo3 Ano4 Afo5
Libras a producir 28.872 30.316 31.759 34.646 37.534
Inventario inicial - 1.203 1.263 1.323 1.444

Inventario final del
producto terminado 1.203 1.263 1.323 1.444 1.564

Unidades disponibles
para la venta 27.669 30.255 31.699 34.526 37.413

valor de inventario $6.678.408 | $7.292.822 | $7.983.903 | $9.145.198 | $10.452.199

Fuente: Autores
A partir de la politica de inventarios establecida, el valor real de los ingresos que

se perciben por las unidades disponibles para la venta excluyendo las reservas de

inventarios es como sigue en la tabla 27.

Tabla 27.Ingresos por las unidades disponibles para la venta

Rubro Afol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
Libras a
producir 28.872 30.316 31.759 34.646 37.534
Inventario
inicial 0 1.203 1.263 1.323 1.444

Inventario final

del producto

terminado 1.203 1.263 1.323 1.444 1.564
Unidades

disponibles

para la venta 27.669 30.255 31.699 34.526 37.413

Ventas de café

producido $215.818.200 | $245.432.210 | $268.714.115 | $307.313.087 | $351.327.389

Fuente: Autores
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5.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibro define el numero minimo de unidades que la empresa debe
vender para cubrir el total de los gastos y costos incurridos en su funcionamiento
sin generar utilidad, es el punto donde los ingresos por ventas es igual a los costos

totales, para el calculo del punto de equilibrio se utilizara la siguiente formula.

_ costo fijo
" 1 — costo variable
total ventas

P.E

Los costos fijos considerados para el calculo del punto de equilibrio son los
referentes a costos de mano de obra directa, CIF fijos, gastos administrativos,
gastos de ventas, gastos financieros, gastos de diferidos.

Los costos variables son aquellos conformados por insumo y CIF variables (véase

anexo V)

Se puede observar que para el primer afo los costos totales son cubiertos con un
54% de las ventas lo cual es un factor que representa un punto de optimismo,
también se observa que el porcentaje disminuye en el tiempo al verse afectado por
el incremento en el precio de venta del producto y por tanto el aumento de los

ingresos por el mayor incremento en las ventas.
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5.6. ESTADOS FINANCIEROS

5.6.1. Estado de costo de la mercancia vendida. Teniendo en cuenta que la
actividad desarrollada por el proyecto es el procesamiento de café pergamino para
la obtencién de café tostado y su posterior comercializacion se procedera a la
realizacion del estado de costo de la mercancia vendida, de la siguiente forma se
inicia con el rubro de inventario inicial que en el caso del proyecto los autores
consideran cero, ya que al culminar cada aflo contable no deben existir
inventarios de estos, esto con el fin de conservar las caracteristicas fisicas y

qguimicas de la materia prima(café pergamino).

A este rubro se le adiciona las compras de insumos y se resta el inventario final
de materias primas, en el caso también del proyecto también estaran en cero por
las condiciones anteriormente mencionadas. De esta forma se obtiene el total de
insumos disponibles para la produccién, a continuacién se suman los costos por
mano de obra directa, costos indirectos de fabricacion obteniéndose asi los costos
de produccién incurridos, se suma el costo del inventario inicial de producto
terminado que en caso del primer afio es cero y se resta el inventario final de
producto terminada estimado para suplir 15 dias de ventas al iniciar cada afio,
obteniendo asi el costo total de la produccion del periodo disponible para la venta

(véase anexo W).
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5.6.2. Estado de pérdidas y ganancias El estado de Pérdidas Y Ganancias
(véase anexo X) muestra la utilidad neta generada por la empresa en el proceso
productivo del café tostado, de esta forma se procede a su calculo y se proyecta a
5 afios, se inicia con el rubro de ventas que es determinado por las unidades
disponibles para la venta asumiendo ya el descuento de las unidades disponibles
para inventario de producto terminado multiplicado por el precio de venta, se resta
el costo de produccion del periodo , obteniéndose asi la utilidad bruta, se restan a
continuacion los gastos de administracion ,ventas y diferidos obteniéndose la
utilidad operativa, se resta los gastos incurridos por los prestamos, obteniéndose
la utilidad antes de impuestos, se deduce el 35% de impuestos y se aplica una
reserva legal de 10% sobre las utilidad después de impuesto dicha reserva no
puede superar la mitad del capital invertido la cual se destina para los

requerimientos establecidos de prioridad por los autores.

5.6.3. Flujo de caja. El flujo de caja (véase anexo Y) deja ver claramente el
movimiento de dinero en la estructura financiera de la empresa, de esta forma esta
dividido en ingresos y egresos, se establece una estrategia de venta a crédito con
recuperacion de cartera de quince dias de esta forma se generan unas ventas a
crédito que automéaticamente se reflejan en el balance general como cuentas por
cobrar; las ventas a crédito generadas en el primer afio se cobraran en el
segundo afio de esta forma al culminar cada afio contable se registraran el total de
11,5 meses de ventas canceladas y los restantes 15 dias de ventas se cancelaran
el afio siguiente en los primeras dos semanas estableciéndose claramente la

recuperacion de cartera de 15 dias.
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5.6.4. Balance general. Elaborados los anteriores estados financieros, se cuenta
con la informacion suficiente para la elaboracion del balance general (véase anexo
Z), el cual refleja la situacion financiera de la empresa. El balance esta constituido
por tres pilares importantes que son los activos, pasivo y patrimonio.

En los activos, se encuentran los activos corrientes, conformados por caja,
cuentas por cobrar, inventario final de materia prima y de producto terminado. Los
activos fijos estan conformados por muebles y enseres, equipos de oficina y otros

activos, que se adquieren en la inicializacion del proyecto.

Se disminuye la depreciacién acumulada cada afio, obteniendo asi el activo fijo

neto.

Como otros activos aparecen los diferidos, que se amortizan cada afio, logrando

Su recuperacion en un tiempo de 5 afios.

Los pasivos estdn conformados por pasivos corrientes, que a sus ves se integran
por las cuentas por pagar a proveedores que para el proyecto son cero ya que en
la culminacibn de cada afio se tiene saldadas todas las deudas con los
proveedores y por los impuestos generados cada afio que se cancelan el afio
siguiente. El pasivo a mediano plazo esté constituido por el crédito otorgado por
FUNDESAN.

El patrimonio lo conforman el capital aportado por los socios y las utilidades
generadas por el proyecto, las utilidades acumuladas que son la suma de la
utilidad del periodo anterior mas la generada en el periodo y la reserva legal que
también son acumulativas y destinadas a disposicion de los socios para los

requerimientos de materia prima.

De acuerdo a los resultados obtenidos en el balance general se realiza el proceso
que permite determinar el monto requerido de inversion para la inicializacion del

proyecto en el primer mes de funcionamiento llegandose a la conclusion que para
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cubrir los costos tanto de activos fijos como insumos Yy diferidos se requiere una
inversion inicial de $ 36.885.032.

También se estiman los costos y gastos incurridos en la operacion de la empresa
y son proyectados a 5afios segun los indices estimados por Consejo Nacional de
Politica econdmica y Social, de la Republica de Colombia por el Departamento
Nacional de Planeacion que estima el crecimiento econdmico de los siguientes 5
afos.de esta forma se obtiene la informacion necesaria para la elaboracion y
proyecciéon de los correspondientes estados financieros que permitirdn la
construccion del balance general que ofrece la informacién clara y concisa de la

situacion financiera del proyecto en cualquier instante de tiempo si es requerida.

5.7. INDICADORES DE RENTABILIDAD

5.7.1. Valor presente neto. Es el valor que se obtiene de restar el valor de la
inversion inicial al valor presente de los futuros flujos de efectivo. Evalua el
rendimiento del proyecto frente a las posibles opciones econdémicas Yy financieras
existentes en el mercado con una minima tasa de retorno (TMR).

DTF para el 2010 tomado del banco agrario es 3,86%
TMR =(i + B) + f + (i*f) f

Donde i = DTF = 3, 86%

B = Nivel de riesgo estimado: 10%

f = Inflacibn acumulada a agosto de 2010: 2,5%

TMR = (0,0386 + 0,10) + 0,025 + (0,0386x0, 10) (0,025)

TMR = 16,37%
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Para el céalculo del valor presente neto se hace necesaria la revaloracion del flujo
de caja donde se tendra en cuenta que el proyecto tiene que devolver la deuda
inicial aportada como inversion de $ 36.885.032. Para ello se tomara el valor de
los activos en libros para el afio 5 y se descontara el valor de capital de trabajo por
valor de $ 15.601.161 como un egreso que se debe de pagar a los socios por su
inversion inicial. (Véase anexo AA).

De esta forma teniendo en cuenta la tasa minima de retorno calculada en base la
tasa de oportunidad existente en el mercado de TMR=16,37% obtenemos que el

valor de los flujos de caja de los 5 periodos traidos a valor presente es.
VPN= $ 69.720.055

De esta forma obtenemos un valor positivo superior a cero lo cual ratifica la
inversion del dinero en el proyecto y no en inversiones en entidades financieras

gue ofrecen una menor rentabilidad.

5.7.2. Tasa interna de retorno. Teniendo en cuenta los flujos de caja se
calculara la TIR generada por el proyecto para compararla contra la tasa de
oportunidad del mercado; si esta es menor, quiere decir que el negocio no es
rentable y es mejor invertir con la tasa de oportunidad del mercado en entidades
financieras, si la TIR es igual a la tasa de oportunidad del mercado, el proyecto
sera indiferente; pero si la TIR obtenida es mayor que la tasa de oportunidad y
cubre las expectativas del inversionista, el proyecto es viable. De esta forma se
calcula la TIR y se obtiene como resultado el siguiente valor.

TIR=48,98%

Si comparamos este valor con el valor de la tasa de oportunidad ofrecida por el
mercado TMR= 16.37% es mayor lo cual ratifica la viabilidad del proyecto y de la
inversion.
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Esta valor encontrado es la tasa de descuento que hace que el valor presente
neto iguale la suma de los flujos netos descontando la inversion de esta forma el

valor presente calculado con esta tasa es.

VPN (48,98%)= 0

5.7.3. Periodo de recuperacion. Es el tiempo promedio requerido donde los
flujos netos efectivos sin actualizar cubren el monto total de la inversion efectuada
para la realizacion del proyecto.

Siempre y cuando las condiciones estimadas y proyectadas para el proyecto se
den al monto de $ 36.885.032 millones se esperaria su recuperacion asi.

En el afio 1: Utilidad=$ 19.664.011 millones de pesos

En el afio 2: Utilidad = $ 24.604.940 millones de pesos

Inversion — Utilidad afio 1 = 36.885.032 — 19.664.011 =$ 17.221.021 Que se

recuperan en el afio 2.

Utilidad del afno 2=24.604.940 /12 meses = 2.050.412

Inversion a recuperar de $ 17.178.736 /2.050.412 = 8,4 meses

De esta forma se estaria recuperando la inversiéon total en 1 afio y 8.4 meses

después de inicializado el proyecto de Tostion de café.
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5.7.4. Indicadores. Los indicadores financieros son el producto de establecer
resultados numeéricos basados en relacionar dos cifras o cuentas del balance
general o del estado de resultados. Los resultados obtenidos por si solos no tienen
mayor significado; solo cuando los relacionamos unos con otros cobran un mayor

significado. (Véase AB)

. indices de liquides

Razon corriente: Se puede observar que para el primer afio contable la empresa
posee 3.6 pesos de activos que respaldan cada peso de pasivo corriente , lo que
es favorable para el proyecto ya que es un respaldo para responder las deudas de
corto plazo y a través del tiempo se va aumentando el respaldo.

Razén acida: Muestra una mayor seguridad que la indice, lo que hace que el
proyecto por cada peso de pasivos a corto plazo se respalda con 3.1 pesos que
permiten responder los compromisos, esto demuestra que la empresa posee

dinero para responder, a trabes del tiempo su respaldo va aumentando.

Razon de capital de trabajo: Deja ver claramente que la empresa posee capital de

trabajo para operar bajo condiciones normales a través del tiempo.

Rotacion de cartera: Se observa que la rotacion de cartera rota 24 veces al afio lo
que quiere decir que la recuperacion de cartera es cada 15 dias.

Rotacion de producto terminado: Se observa una rotacion de 24 veces al afio. Lo
que deja ver que se cuenta con un inventario de producto terminado para 15 dias.

° Razones de endeudamiento

Nivel de endeudamiento: Se observa que por cada peso que la empresa tiene

invertido, tiene 31 para responder, también se podria decir que el 31% de los
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activos pertenecen a los acreedores el valor del indice disminuye en el tiempo

debido a que las obligaciones financieras van hasta el tercer afio.

Razdén de laverage: Este indice muestra que el pasivo de la empresa en
comparacion con el patrimonio es inferior en el tiempo ya que el patrimonio se va

incrementado cada afio y las obligaciones de la empresa se disminuyen.

Cobertura de intereses: Expresa las veces que la utilidad operativa es capaz de
cubrir los intereses se observa que para el primer afio la utilidad operativa tiene
una cobertura de 20 veces sobre los intereses y cada periodo va aumentado ya

que los intereses disminuyen.

. Razones de rentabilidad

Rentabilidad: Se observa que los margenes de utilidad tanto bruta como operativa
y neta, influenciados por el aumento en las ventas y el precio de venta del

producto lo cual genera un mayor margen de utilidad para el proyecto.
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6. ANALISIS LEGAL

La empresa Café CATTYBO debe dar cumplimiento a los requisitos que impone la
camara de comercio, la superintendencia de industria y comercio y el Instituto

nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos INVIMA.

A continuacion se destacan los requisitos a los cuales debe dar cumplimiento la

empresa para su libre desarrollo industrial y comercial:
o Camara de comercio

Articulo 28 numeral sexto de la legislacién mercantil. Establece la obligacion
de inscribir en la camara de comercio, la apertura de establecimientos de
comercios y sucursales, y los actos que modifiquen o que afecten la propiedad de

los mismos o su administracion.

Ley 590 de 2000. Articulo 11. Con el propésito de reducir los tramites ante el
estado, el registro mercantil y el registro Unico de proponentes se integraran en el
registro Unico empresarial, a cargo de las camaras de comercio, el cual tendra
validez general para todos los tramites. Esta conformado por el registro mercantil y
el registro unico de proponentes. El sistema tiene por objeto facilitar y agilizar el
acceso a los servicios y a los tramites a nivel nacional de los usuarios de los
registros de proponentes y mercantil y estd enfocado a satisfacer los criterios de
eficacia, economia, buena fe, simplificacion y facilitacibn de la actividad

empresarial que instruye el articulo 11 mencionado.
o Superintendencia de industria y comercio.

Teniendo en cuenta la inscripcidn de la camara de comercio es necesario registrar
la marca y logo de la empresa ante la superintendencia de industria y comercio,

para asi garantizar un buen manejo del nombre ante la sociedad.
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Articulo 2, decreto 2153 de 1992. Velar por la observancia de las disposiciones
sobre promocion de la competencia y practicas comerciales restrictivas, en los
mercados nacionales sin perjuicio de las competencias sefialadas en las normas
vigentes a otras autoridades; atender las reclamaciones o quejas por hechos que
afecten la competencia en los mercados y dar tramite a aquellas que sean
significativas, para alcanzar, en particular, las siguientes finalidades: mejorar la
eficiencia del aparato productivo nacional, que los consumidores tengan libre
escogencia y acceso a los mercados de bienes y servicios; que las empresas
puedan participar liboremente en los mercados; y, que en el mercado exista

variedad de precios y calidades de bienes y servicios.

Articulo 143 y 144, ley 446 de 1998. Funciones sobre competencia desleal. La
superintendencia de industria y comercio tendra respecto de las conductas
constitutivas de la competencia desleal las mismas atribuciones sefialadas
legalmente en relacion con las disposiciones relativas a promocion de la

competencia y practicas comerciales restrictivas.
o Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y alimentos INVIMA

Decreto 4444 de 2005. Por el cual se reglamenta el régimen de permiso sanitario

para la fabricacion y venta de alimentos elaborados por microempresarios.
Articulo 4. Tramite para la obtencién del permiso sanitario.

Para la obtencion del permiso sanitario, el fabricante debera presentar ante el

INVIMA los siguientes documentos:

v Formulario de solicitud, adoptado por el INVIMA, debidamente diligenciado
y firmado por el microempresario interesado.
v Afirmacion bajo la gravedad del juramento, que se entendera prestado con

la firma de la solicitud del permiso, que el interesado es microempresario.
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v Certificado de existencia y representacion legal o matricula mercantil,
cuando se trate de persona juridica, 0 registro mercantil cuando se trate de
persona natural.

v Copia del acta de visita en la cual conste el concepto favorable, emitido por
la autoridad sanitaria competente.

v Nombre del producto.

v Descripcién y composicion del producto o productos que se pretenden
amparar bajo el permiso sanitario.

v Recibo de pago de los derechos del permiso sanitario.

Decreto 3075 de 1997. Regula las actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion, regulan todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y

se aplicaran a:

v A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos;
los equipos y utensilios y el personal manipular de alimentos

v A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
terreno nacional.

v A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen,
envasen, expendan, exporten, importen, para el consumo humano.

v A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias sobre la fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, importacion, exportacion y
comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para

alimentos.
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Ley 1014 de 2006. Por el cual se busca fomentar la cultura del emprendimiento,
entendida como la manera de actuar y pensar orientada hacia la creacion de

riguezas o empresas.
o Normatividad legal para la creacion de empresas

Constitucion Nacional de 1991.articulo 333 y 334.mediante la cual se consagra

la actividad econdmica.

Ley 9 del 24 de enero de 1979.Mediante la cual se dictan medidas sanitarias
relacionadas con medio ambiente, salud ocupacional, saneamiento de

edificaciones, manejo de alimentos, drogas, vigilancia epidemioldgica, etc.

Ley 232 del 26 de diciembre de 1995.Mediante la cual se dictan normas para el
funcionamiento de los establecimientos comerciales, en aspectos como licencia de
funcionamiento, matricula mercantil, uso del suelo, condiciones de funcionamiento,
etc.

o Forma de constitucion

Los pasos que se deben seguir para la constitucion legal de la empresa son:

v Confirmar que el nombre que se quiere usar para la nueva empresa, no ha
sido registrado. Gracias al Registro Unico Empresarial (RUE), el control del
nombre para la nueva empresa se hace a nivel nacional. Puede hacerse en

WWW.rue.com.co o a través de la misma camara de comercio

v Consultar si la marca que se utilizara en la empresa esta disponible a través
de la Superintendencia de Industria y Comercio

v Consultar el tipo de sociedad que se va a formar

v Consultar en la Secretaria Distrital de Planeacion www.dapd.gov.co si la

actividad que va a iniciar puede desarrollarse en el lugar previsto para su

funcionamiento. El tramite se denomina "Consulta de Uso del Suelo".
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v Ingresar al portal www.dian.gov.co, seleccionar la opcion "Solicitud

Inscripcion RUT" en la ventana "Tipo Inscripcion" seleccionar "Cémara de
Comercio”, luego hacer clic en "Continuar" y diligenciar el formulario RUT. De igual
forma se puede realizar el tramite en la camara de comercio de la ciudad
obteniendo alli asesoria de un representante de la misma.
v Imprimir el formulario RUT que saldr4 con la leyenda "para tramite en
Camara" el cual contiene el niumero de formulario (casilla 4) que debe ser
registrado en el "Formulario adicional de Registro con otras entidades” en las
casillas correspondientes al "Numero de Formulario DIAN".
v La persona natural o el representante legal que va a solicitar la Matricula
Mercantil, debe presentar personalmente el formulario del RUT. En caso de enviar
a un tercero, este documento debera tener reconocimiento notarial.
v Solicitar en las sedes de atencion al publico de la Cdmara de Comercio el
formulario de Registro Unico Empresarial (RUE) y el formulario adicional de
registro con otras entidades.
v Verificar que el nombre registrado en el formulario del RUT sea idéntico al
registrado en el formulario del Registro Unico Empresarial (RUE) y al formulario
adicional de registro con otras entidades.
v Verificar que el teléfono registrado en el formulario del RUT sea idéntico al
registrado en el formulario del RUE y al formulario adicional de registro con otras
entidades.
v Tener copia auténtica de la Escritura Publica de constitucion (personas
juridicas) o documento privado para sociedades constituidas de acuerdo al articulo
22 de la Ley 1014 de 2006. Si se trata de documento privado debe ser reconocido
notarialmente o presentado personalmente por todos los constituyentes.
v Presentar todos los documentos en cualquier sede de atencion al publico
de la Camara de Comercio y cancelar los derechos de Matricula
correspondientes y el impuesto de registro (éste ultimo aplica sélo para personas
juridicas).
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Al efectuar la matricula, la Camara de Comercio remitird a la DIAN la informacién
pertinente para que ésta asigne el NIT, el cual quedard consignado en el
certificado de matricula y de existencia y representacion legal.’

o Tipo de sociedad

Se decide constituir la empresa como una sociedad por acciones simplificada
SAS, la cual, presenta las siguientes caracteristicas:

Puede constituirse por una o varias personas naturales o juridicas.

Los socios solo son responsables hasta el monto de sus aportes.

La naturaleza de la sociedad es comercial, independiente de las actividades
previstas en el objeto social.

Para efectos tributarios se rige por las reglas aplicables a la sociedad andnima.
Una vez inscrita en el Registro Mercantil, formara una persona juridica distinta de

sSus accionistas.

9 . s . .2 . .2 .2 . .
Creacion, constitucién y legalizacidon de una empresa. Centro de atencién empresarial. Citado en
www.sintramites.com
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7. IMPACTO

La realizacion y desarrollo del proyecto café CATTYBO puede llevar consigo la
alteracién o intervencion en diferentes entornos siendo ellos el entorno social,
econémico y ambiental, para ello analizaremos cada uno de los mencionados

con la vision de lograr los maximos intereses en beneficio de una comunidad

7.1. IMPACTO SOCIAL

Analizaremos el impacto social desde diferentes perspectivas.
o Punto de vista cultural

La comunidad en la cual se desenvuelve el proyecto suele convivir bajo
parametros de tendencias, costumbres, modas y de cotidianidad que determinan
su cultura de vida, que puede verse afectado por la nueva entrada de una marca

de café en su entorno cultural afectando de esta forma sus habitos de compra.
o Punto de vista comercial

La comercializacion de café en el mercado nacional y departamental cada dia se
esta transformado; existe una gran variabilidad de empresas que buscan suplir las
necesidades de los consumidores, para ello buscan alternativas de competitividad
qgue logran la homogenizacion de un producto que su Unica forma de
diferenciacion es el valor agregado que pueda aportar individualmente cada una
de las empresas, es por ello que para la marca de café CATTYBO que busca un
espacio y una participacién en el mercado de café se debe buscar la forma mas
eficiente de generar valor para asegurar la satisfaccion de los consumidores y es

por eso que se desarrollan estrategias para el control desde la produccién de
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materia prima hasta llegar al consumidor haciendo de café tostado CATTYBO una

empresa competitiva en el mercado nacional.
o Generacion de empleo

Teniendo en cuenta la operacion de la empresa café CATTYBO y sus estrategias
establecidas para la puesta en marcha que busquen garantizar la calidad de los
productos ofrecidos buscando la satisfaccion de los clientes , la generacién de
empleo interno en el proceso completo de la obtencion del café tostado demanda
una gran mano de obra tanto en la recoleccion y beneficio de café, asi como en
la trilla y Tostion de café y en el empacado y comercializacion del mismo , lo cual
fortalece y garantiza la generacion de empleo en la comunidad buscando la
generacion a futuro de empleos estables que garanticen satisfacer las
necesidades béasicas de las familias cafeteras y de las familias de las zonas
aledafas y la generaciéon de empleo para mano de obra calificada que busque la

superacion de las metas y objetivos en el mediano plazo.

En Santander viven del cultivo del café cerca de 30 mil familias®® lo cual
demuestra la cantidad de personas que en cierta forma se verian beneficiadas con
la formulacién de este proyecto ya que los proveedores de café del proyecto seran

estas familias.

7.2. IMPACTO AMBIENTAL

Teniendo en cuenta las condiciones actuales por las que atraviesa el mundo lo
cual involucra a todos los paises del mismo , a cada uno de los individuos que lo
habitamos a la conservacion y proteccion del medio ambiente, en la actualidad el
consumidor exige a sus proveedores productos que no atenten con la

preservacion del medio ambiente y empiezan a tomar fuerza aquellas empresas

10 MANTILLA, Sergio. Director ejecutivo comité departamental de cafeteros de Santander.
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gue disponen de una responsabilidad ambiental y que poseen certificaciones que
los acreditan como protectores del medio ambiente , siendo estos productos mas

apetecido por los clientes modernos.

Café CATTYBO en su proceso productivo de un café de origen tiene como vital
objetivo la preservacion del medio ambiente, desarrollando cultivos sostenibles
que preserven la flora, fauna y las fuentes hidricas donde se encuentran los
cultivos de café tanto de los familiares de los autores como de los proveedores de
la empresa, para ello se desarrollan cultivos bajo sombrio realizando siembras de
diferentes especies forestales en un promedio de 1100 arboles por hectarea de

café cultivado.

Con la comercializacién de café CATTYBO se busca garantizar el sostenimiento
de estos arboles en la regién y obtener un beneficio econébmico amigable con el

medio ambiente,

En el proceso de beneficio , trilla y tueste se manejara todas las alternativas que
permitan minimizar los contaminantes que puedan desprenderse del proceso para
ello se reutilizaran todos los desperdicios generados en el proceso como base
para la elaboracién de abono organico que sirve como complemento nutricional

del cultivo de café de los proveedores.

En cuanto a la emision de gases contaminantes teniendo en cuenta la capacidad
productiva de la empresa y el tiempo de utilizacion de la tostadora las cantidades
de contaminacion que se liberan no alteran el ambiente haciéndolo propicio y

limpio para el ser humano.

7.3. IMPACTO ECONOMICO
El desarrollo del proyecto lleva consigo directamente un movimiento econémico
tanto para su inicializacion como para su desarrollo, la busqueda de una nueva
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idea de negocio que garantice a los autores y sus familias involucradas
directamente a la estabilizacion y mejora de sus fuentes de ingresos, al ir mas alla
de la actual actividad econdmica que se desarrolla como lo es la produccién de

café en la provincia Guanentina

El proyecto busca consigo la integracion regional de los productores de café y de
la mano de obra disponible existente en la zona, de esta forma se consolida una
actividad que garantice la generacion de empleos estables tanto para produccion,
mantenimiento y comercializacion de café tostado. La actividad desarrollada por el
proyecto y las desarrolladas por sus proveedores y clientes demandan de una
gran cantidad de mano de obra tanto en la recoleccion de café, mantenimiento de
cultivos, ampliacion de nuevos sembradios, como en el proceso de produccion y
comercializacion, de esta forma el proyecto generara una dinAmica econémica en
la region donde se desarrollara permitiendo a los autores y a la comunidad
disponer de una empresa donde encontraran un apoyo Yy disposicion laboral para
la comunidad, se espera a través del tiempo en el largo plazo constituir una
sociedad unida de caficultores que permita dinamizar una mayor actividad

econdémica para el proyecto.
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8. PUESTA EN MARCHA

La idea de crear una empresa dedicada a la produccion de café tostado nace de la
necesidad por una parte de brindar a los Colombianos la oportunidad de adquirir
un café de calidad tipo exportaciéon y por otra parte la de brindar un proyecto de
vida a los autores del proyecto. Dado esto surge la idea de crear una empresa que
pudiera llevar un paso mas adelante lo que hasta ese momento venian haciendo
los familiares de los autores del proyecto que era vender el café pergamino a la
Federacion Nacional de Caficultores, quienes son los encargados de transformarlo
en café tostado listo para su comercializacion. Contando con el apoyo de sus
familiares los autores dan inicio a lo que no solamente generaria beneficios

personales sino a toda una comunidad.

Se inicia entonces a gestionar la idea de negocio contando con el apoyo que
brinda la universidad asi como la directora del proyecto.

Antecedentes de la puesta en marcha

Uno de los autores del proyecto el sefior Félix Arturo Orejarena proviene de una
familia dedicada a la produccion de café por mas de 50 afios, esta practica ha sido
desarrollada generacion tras generacion, esto incluyendo al autor del proyecto

quien desde muy temprana edad se ha visto involucrado en el mundo cafetero.

Es bien sabido que la comercializacion de café realizada por los caficultores en
Colombia se ve limitada a la produccion de café pergamino, lo que restringe su
participacion directa en la cadena del café, motivo por el cual Félix Arturo y Diana
Stella, autores del proyecto, ven una oportunidad de negocio que permita buscar

en el desarrollo del proceso la generacion de valor del café y poder percibir unos
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mayores ingresos por el desarrollo de esta actividad agro industrial que viene
desarrollando esta familia.

Los autores buscando la forma de empezar lo que seria su proyecto de vida
alrededor del segundo semestre del afio 2009 empiezan el desarrollo del proceso
productivo de café tostado; como no cuentan con los recursos para empezar con
gran maquinaria deciden empezarlo de forma artesanal en la comodidad de sus
casas, obteniéndose con esto una pequefia produccién de café la cual se destina

para realizar un muestreo en algunos de los clientes potenciales.

En primera instancia y teniendo en cuenta las circunstancias en las cuales se
realiza el proceso productivo se identifican ciertos tipos de clientes potenciales que
son las tiendas y cafeterias en San Gil y las cafeterias que se encuentran
ubicadas en la Universidad Industrial de Santander, cave especificar que también

se deja abierta la venta a consumidores que quieran adquirir el producto.

Una vez se identificaron estos sitios como posibles clientes se procedi6 a realizar
el contacto con los mismos explicandoles lo que se busca con el proyecto, el como
se realiza el proceso productivo, la calidad del grano que se ofrece y las ventajas
del producto. Una vez realizado el contacto con estos establecimientos se les

entregan unas muestras del café tostado para que lo prueben.

A las tiendas se lleva el café molido, el cual se muele por medio de un molino de
granos tradicional, en empaques de polietileno metalizado, sellado de forma
artesanal con un articulo metalico caliente, de igual forma se llevan muestras a las
cafeterias en pepa ya que dichos establecimientos poseen molino y maquinas

expresso que requieren de una textura especifica para funcionar.

Una vez que estos sitios prueban el café se realiza un nuevo contacto con ellos,
encontrandose que hay una deficiencia en la homogenizacion del tostado del

grano por lo cual se ve la necesidad de encontrar una forma mas eficiente de
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tostar, por lo cual se toma la decision de construir un prototipo de maquina similar
a las tostadoras de café que se encuentran en el mercado y una trilladora de café
gue permita obtener una mejor apariencia de la almendra ya que este proceso de
trilla del café se realiza con un molino de granos tradicional. Se construye una
estructura con un cilindro rotatorio en lamina de acero y se realizan las pruebas de
tostion con llama directa, obteniendo de esta forma diferentes muestras hasta
lograr estandarizar la capacidad de la maquina, controlar el tiempo y la

temperatura, logrando con ello un café de tueste homogéneo

De esta forma se pudo empezar la comercializacion del café tostado directamente
con las cafeterias, con las cuales se llego al acuerdo de vender el café en
empaque plasticos de Vaniplas con capacidad de 10 libras lo que permite rotar los

recipientes y una mayor facilidad en su manipulacion.

8.1. LEGALIZACION

Teniendo en cuenta que se viene comercializando café tostado de una manera
informal surge en los autores del proyecto la necesidad de legalizar la
comercializacion del café y cumplir ciertos requisitos y permisos legales tanto en
camara de comercio, DIAN y en el Departamento de Planeacién del municipio

donde va a ser la ubicacion puntual de la empresa.

Para la legalizacion de la empresa se busco la forma de constituirla teniendo en
cuenta la participaciéon de los socios y de los integrantes del proyecto en la
constitucién por lo cual se pens6 en constituir la empresa como una sociedad,
analizando la realidad del proyecto y los requerimientos y normatividades que la
constitucion de una sociedad implica se pidi6 asesoria al servicio de
emprendimiento del Sena donde el ingeniero Mauricio Carvajal junto con su
equipo de trabajo guiaron a los autores del proyecto sobre cual era la mejor opcién
empresarial para la constitucion del proyecto.
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Teniendo en cuentas la normatividades y leyes pertinentes para la produccion,
manipulacion y comercializacion de productos, se realiza la inscripcion de la
actividad mercantil (véase anexo AC) como persona natural a nombre de uno de
los autor como Félix Arturo Orejarena rueda con un nombre de identificacion
comercial café CATTYBO, con NIT 1100948126-2, vinculada al régimen
simplificado (véase anexo AD)

También se realiza la peticion ante La direccion de planeacion del municipio de
Pinchote sea expedido el permiso de uso de suelo para la localizacion
correspondiente a la finca Los Guaduales en la Vereda El Bosque correspondiente
al municipio de Pinchote, el cual da como resultado un uso condicionado para
actividad agroindustrial por lo cual se debe solicitar ante la secretaria de
planeacién del municipio un permiso especial de aprobacién del uso del suelo para
esta actividad de tostado de café, previa presentacion del proyecto ante la

entidad.(véase anexo AE)

Se realiza las averiguaciones de registro sanitario INVIMA en la oficina localizada
en la ciudad de Bucaramanga recibiendo una orientacion por parte de la
funcionaria quien nos explica los requerimientos y exigencias requeridas por el
INVIMA para el comercio de productos de consumo humano, pero también se
conoce que no existe un decreto que rija la produccion de café tostado por lo que
no se puede controlar a las empresas existentes , nos indican que podemos
comercializar el producto sin ningan inconveniente siempre y cuando no se
estipule una marca del producto registrada, para ello se realiza un rotulo donde se
especifiquen las caracteristicas técnicas del producto, su origen y productores, de
esta forma no se tienen inconvenientes con el INVIMA, optando por abstenerse
de adquirir el registro sanitario INVIMA hasta que se requiera para entrar en otros
mercados mas exigentes y que garanticen los ingresos para cumplir con este

requerimiento.
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8.2. PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA E INSUMOS
La materia prima forma parte esencial en la realizacion del proyecto y por ende sin

ella no se puede iniciar la produccion.

Teniendo en cuenta que el ciclo de produccion de café para Santander se
encuentra entre los meses de septiembre y diciembre y que la fecha de puesta en
marcha del proyecto fue en mayo se presento un inconveniente en la consecucion

de la materia prima para la puesta en marcha del proyecto.

Al realizar la puesta en marcha en una fecha en la cual no hay produccién de café
en Santander se recurre a adquirir grano denominado como grano de traviesa el
cual se da por la recoleccion de granos maduros que se adelantan de su ciclo
normal de maduracion y que se encuentran en forma aleatoria en el cultivo de
café, la obtencién de este grano conlleva un mayor esfuerzo para la obtencion
de una materia prima de alta calidad ya que este grano contiene un mayor

porcentaje de desperfectos y de granos afectados por insectos.

En cuanto a los insumos requeridos para la produccion de café tostado se realizo
la adquisicion de los empaques especiales de café a la empresa Alico de la ciudad
de Bucaramanga los cuales cuentan con las caracteristicas indicadas para que el
café no se vea afectado y pueda conservar sus caracteristicas organolépticas.
(Véase anexo AF)

8.3. PREPARACION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPOS

La maquinaria utilizada en la produccion de café tostado tiene ciertas
especificaciones técnicas para su optima operacion y produccion la cual como se
puede constatar en las cotizaciones realizadas (véase anexo P y Q) tiene un costo
elevado el cual en estos momentos los integrantes del proyecto no estan en
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condiciones de pagar por lo cual se opta por buscar soluciones para realizar el
proyecto, de esta forma se llego hasta Coonsevial Ltda. Y a su gerente Julio
Castillo quien permitié y presto las instalaciones de su empresa para desarrollar
un prototipo de cada una de las maquinas requeridas para la operacion de la
empresa CATTYBO.

En esta empresa se realizé la construccion de los prototipos los cuales fueron
disefiados basados en planos y fichas técnicas de cada una de la maquinas
originales y con informacion de primera fuente obtenida en empresas dedicadas a
la construccién de maquinaria para el procesamiento de café, que permitié disefiar
un plano para la construccién de una tostadora , trilladora y seleccionadora;
cabe especificar que la construccién de la maquinaria corri6 por parte de los
integrantes del proyecto apoyados por sus familias y allegados. La construccién de
la maquinaria fue realizada por el integrante del proyecto Félix Arturo Orejarena,
quien haciendo uso de su conocimiento como técnico mecanico industrial y su

conocimiento en metalisteria que le permitieron la realizacion de dichos prototipos.

El molino una de las maquinas necesarias para la produccion de café CATTYBO ,
fue aportado por uno de los interesados en el proyecto el sefior Eduardo Martinez
Villagrasa desde la ciudad de Zaragoza Espafia quien dono el molino, esta
maguina cuenta con las especificaciones técnicas necesarias para la obtencion de
una excelente textura granulométrica del café molido ( Véase anexo AG). Para la
adquisicién del molino se pagan $ 82.280 pesos de impuestos de aduanas.

En cuanto a la selladora para el empaque se procedié a la compra de la misma
en la ciudad de Bucaramanga como se puede corroborar con la factura de

compra. (Véase anexo AH)
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. Locacion

Como se menciono con anterioridad el lugar adecuado para la construccion de la
planta de produccion se encuentra ubicado en la Finca Los Guaduales, para lograr
la puesta en marcha del proyecto este terreno se debe adecuar asi como se debe
proceder a la construccion de la planta lo cual demandaria una inversion bastante
elevada y teniendo en cuenta que apenas se va a iniciar con el proyecto no se
considera como prioridad la construccion de la planta de produccion en este lugar

ya que la misma se podria ubicar en otra parte.

Se decidi6 ubicar la planta de produccién en un principio en San Gil en la casa de
uno de los autores del proyecto logrando con esto empezar la produccion de café,
esta locacion cuenta con todos los servicios publicos necesarios para la
produccion del café, ademas se encuentra muy cerca de los proveedores lo cual
no implica un costo elevado de transporte de materia prima lo que genera un

beneficio para el proyecto.

Lo que se logré con la ubicacion de la planta en esta localizacion es dar pie para la
puesta en marcha del proyecto mientras se cuentan con los recursos adecuados
para la adecuacion del terreno apto para la construccion de la planta de
produccion el cual se encuentra ubicado en la vereda los guaduales en el

municipio de Pinchote.
e Comercializacién

Teniendo en cuenta que la comercializacion del café se venia trabajando en
empaque plastico y en pepa se decidié seguir con esta forma de comercializacion
hasta poder adquirir la maquinaria idonea para la molienda del grano. En el mes
de mayo y parte de junio se comercializo el producto como se venia realizando en

pepa. El 16 de junio se adquirieron los empaques especiales de café, asi como se
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adquiere la selladora y el molino el cual llega el 18 de junio, una vez se cuenta con

esta maquinaria se empieza a comercializar el café molido.

8.4. RESULTADOS FINANCIEROS DE LA PUESTA EN MARCHA

Teniendo en cuenta la capacidad de produccion de la empresa y las exigencias de
la universidad se procede al analisis mensual de los resultados financieros de la
empresa para los tres primeros meses de funcionamiento, cabe especificar que los
resultados se ven afectados tanto por el precio actual de la materia prima que en
el momento se encuentra con un precio diferente al estimado para el proyecto
debido a que no se encuentra en cosecha en este periodo, afectando directamente
las utilidades esperadas de café CATTYBO.

Se encuentra con un gran interés de colaboracion por parte de los clientes
empresariales pero lastimosamente la demanda de café no puede ser satisfecha
debido a la limitacion de café pergamino no abundante para la fecha.

Para la puesta en marcha y teniendo en cuenta la dificultad para la adquisicion de
la principal materia prima se establecié una produccion constante del rango de 80
a 200 libras de café para los tres meses de funcionamiento y se efectuara el

correspondiente analisis para este periodo, de la siguiente forma:
o Requerimiento de equipos

Tostadora, Trilladora, Ventiladora, Molino, Selladora, Bascula. Los costos
incurridos para la obtencion de las maquinas anteriormente especificadas se ve en

el siguiente cuadro.
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Tabla 28. Costos incurridos en equipos y maquinaria

Equipos y maquinaria

Equipo Valor

Tostadora $ 205.000
Ventiadora $ 285.000
Trilladora $ 85.000
Molino $ 82.280
Bascula $ 15.000
Selladora $ 59.000

Total activos fijos $731.280
Fuente: Autores
o Requerimiento de insumos

Los costos incurridos en la adquisicion de los insumos mencionados se ven a

continuacion para cada uno de los respectivos meses de funcionamiento.

Para el calculo del valor correspondiente al café pergamino se tiene en cuenta la
produccién de 100 Ib para el primer mes de funcionamiento asi como 120 y 150
respectivamente para los dos meses siguientes, como se puede observar en la
tabla 29.

Tabla 29. Costos incurridos por materia prima e insumos

Insumos Mes 1 Mes2 Mes3

Rubro Valor Valor Valor
Café pergamino $ 525.000 $ 630.000 $ 787.500
Empaque $ 31.700 $ 38.040 $ 47.550
Estampilla $10.000 $12.000 $ 15.000
Total $ 566.700 $680.040 $ 850.050

Fuente: Autores
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Se puede observar que en cada periodo se aumenta el valor total de los insumos
debido al incremento de la produccion de unidades.

Cabe especificar que para el célculo del valor de café pergamino se toma un
precio de $750.000 por carga de 250 libras, para un total de $3000 pesos por libra
de café pergamino, teniendo en cuenta el estudio técnico relacionado del proyecto
el factor de perdida en el proceso y obtencion de una libra de café tostado es del
43% siendo este en porcentajes de 20% en trilla, 20% de humedad en la Tostion y
3% en granos defectuosos, por lo cual el total de insumo requerido de café

pergamino es 1.75 (Ib) para obtener una libra de café tostado .

El costo de insumos por libra de café es de $ 5.667 para cada uno de los meses
este se conserva debido a que el precio de adquisicion del café pergamino es

constante.

o Requerimiento de mano de obra

El valor de la mano de obra directa en el proceso teniendo en cuenta que la
restriccion es efectuada por la tostadora que tiene una capacidad de 20 libras por
hora con un gasto de energia eléctrica y de gas como combustible, cabe
mencionar que el desarrollo del proceso de Tostidon, trilla son procesos
mecanizados no demandan una mano de obra significativa ,en cuanto al proceso
de seleccidén que es un proceso semimecanizado que se efectda por medio de una
corriente de aire y tamices, posteriormente se debe efectuar una seleccidn
manual de los granos imperfectos que no sirven en el proceso de Tostion el cual

demanda un 80 % de la mano de obra requerida.
Los costos incurridos en dicho rubro se ven a continuaciéon en el cuadro.
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Tabla 30. Costos Incurridos por mano de obra

Mano de obra directa Mes1 Mes?2 Mes3
Operario $17.167 $17.167 $17.167
Total $17.167 $17.167 $17.167

Fuente: Autores

Para el célculo de la mano de obra se toma como base el salario minimo
establecido para el 2010 de $515.000, generando un valor por dia de $17.167,
este precio es acorde a las condiciones de pago de jornal en la region.

Teniendo en cuenta que las actividades relacionadas con el proceso de
produccion de café tostado pueden ser desarrolladas por un solo operario que
cuenta con una produccion de 20 libras por hora y una capacidad maxima de 160
libras dia para ello se demanda 1 dia de trabajo para la obtencién de la produccién
establecida, se observa que a través del tiempo el valor permanece constate esto
debido a que la utilizacion de mano de obra es la misma ya que se esta asiendo
una mejor utilizaciéon de los recursos que se tienen y no se demanda mas de 1 dia

para cumplir con la produccién establecida.
o Costos indirectos de fabricacién

Para el calculo de los CIF requeridos para la produccién establecida para el primer
mes de funcionamiento se basa en los requerimientos que no intervienen
directamente ni forman parte representativa del producto siendo estos, el
combustible requerido para el proceso de Tostidn, la energia eléctrica requerida

para el funcionamiento de los motores.

para este calculo se hace recursividad de la experiencia en periodos anteriores de

produccion de café por parte de los autores en cuanto al consumo de gas
143




tomando como precio 29500 pesos por pipeta de combustible, para el calculo del
consumo de energia se recurre a la experiencia del ingeniero éOscar reyes
ingeniero electricista que nos proporciona el consumo exacto de los motores por
caballo de potencia en kwh , teniendo el valor del kwh establecido en 420 pesos
para el casco urbano del municipio de san gil estrato 3, se calculan los costos

véase en el siguiente cuadro sus valores.

Tabla 31. Costos incurridos por CIF

CIF Mes1 Mes2 Mes3
Valor Variables Fijos Variables | Fijos |Variables

Gas $2.400 $ 600 $2.880 $720 $ 3.600 $900
Electricidad $1.680 $ 420 $2.016 $ 504 $2.520 $630
Depreciacion $ 39.646 $ 39.646 $ 39.646
Total CIF $43.726 $1.020 | $44.542 | $1.224 |$45.766| $1.530
CIF unitario $ 437 $10 $371 $10 $ 305 $10

Total unitario $ 447 $ 381 $ 315

Total mes $44.746 $ 45.766 $47.296

Fuente: Autores

De esta forma teniendo en cuenta que el valor del quilovatio hora de energia
puede variar y teniendo en cuanta el aporte del ingeniero Oscar reyes que el
calculo de consumo promedio de energia de un usuario se realiza por el promedio
de los ultimos 11 meses se establece que una parte del consumo real puede variar
dependiendo de los picos presentes en los ultimos 11 meses, igualmente se
efectla la misma operacion basandonos en los cambios variables de la pipeta de
gas ya que en el municipio no se cuenta con servicio de gas natural se hace
adquisicion de una pipeta de gas como combustible , y su precio es inestable y

variable en el tiempo.
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. Gastos administrativos

Teniendo en cuenta los requerimientos de mano de obra del proyecto y el nivel de
complejidad que demanda el funcionamiento de café CATTYBO en su fase inicial
gue servira como base para la proyeccion de crecimiento en el corto tiempo, no se
requiere de una estructura administrativa pero se incurre en un Ccosto
administrativo por el monto de un dia de labor en base al salario del administrador
fijado en el proyecto de $650.000, dicho requerimiento sera cubierto por los
autores que a su vez se encargaran de la parte de produccién , se incurriran en
gastos de ventas, gastos de degustacién, volantes y gastos de trasporte para la
entrega del producto final.

Los costos incurridos se presentaran a continuacion.

Tabla 32. Gastos administrativos en los que se incurrié

Gastos administrativos Mes 1 Mes2 Mes3
Gastos administrativos $21.667 $21.667 $21.667
Gastos de ventas $ 10.000 $ 12.000 $ 15.000
Degustacion $11.334 $ 13.601 $17.001
Volantes $ 10.000 $ 12.000 $ 15.000
Transporte $ 30.000 $ 30.000 $ 30.000
Total $ 83.001 $ 89.267 $ 98.668

Fuente: Autores

Se observa que el costo total varia a través del tiempo causado por el aumento de
las unidades producidas lo cual directamente involucra unos mayores costos por

gastos de ventas y de degustacion.
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Se realizan 100 volantes con un valor de $100 cada volante que son repartidos en
San Gil, ademas se dan 50 degustaciones de café molido en presentaciones de 18

gr con un costo unitario de $226,68.

Los $30.000 incurridos en transporte corresponden a los gastos de distribucion del

producto en los establecimientos.

A continuacion se presentan los estados financieros para los tres meses de
funcionamiento, que registran los flujos de dinero que se hicieron necesarios para
la puesta en marcha y demandados para adquirir los diferentes requerimientos
necesarios para la produccion de café tostado. Se tiene la experiencia que los
clientes empresariales gustan de la comercializacién del producto y cuentan estar
satisfechos con la retribucién del mismo ya que el precio y la calidad del producto

les permiten confiar plenamente en su comercio.

Se encuentra café CATTYBO con una incapacidad de satisfacer la demanda del
mercado ya que no se puede adquirir mas materia prima que la requerida para la
produccion de las unidades estipuladas anteriormente, se hace el mayor esfuerzo
por lograr aumentar la capacidad de produccion llegando hasta municipios
aledafios para adquirir café, pero el grano que actualmente estd a disposicion no
es rentable para el proyecto ya que no garantiza el rendimiento esperado para los
socios de la empresa por lo que se abstiene el aumento de la produccion
esperando la proximidad de la cosecha de café que se avecina para el 2010 en el

mes de septiembre.

Los costos de produccion en los que se incurrieron durante el primer trimestre de

funcionamiento de la empresa(véase anexo Al) se encuentra un poco elevados

debido a que el del café pergamino es mas elevado que el estimado en el

proyecto ya que el costo de dicho rubro se encuentra elevado por estas fechas por

la escases de la materia prima en el pais, se espera que para la cosecha de este

afo el precio se estabilice alrededor de 600 mil por carga de 250 libras, mientras
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que para el café pergamino comprado se tuvo que pagar un costo de 750 mil
pesos por carga lo cual aumenta significativamente el costo unitario, también es
claro ver que el precio de produccion unitario se reduce a través de cada periodo
debido a que se aumenta la produccidon de unidades en cada mes de
funcionamiento y los gastos requeridos se mantienen constantes lo cual da una

clara representacion del aprovechamiento optimo de los recursos.

En el estado de resultados (véase anexo AJ) del primer trimestre de
funcionamiento de la empresa se puede observa como los ingresos generados
por las ventas netas del mes cubren los gastos tanto de insumos y los gastos en
los que se incurren para la venta y entrega del producto, cabe mencionar que en
base a la actividad desarrollada la cual no demanda de una gran intervencion de
mano de obra y disposicion de recurso humano en la parte administrativa no se
hace necesario la contratacion fija mensual para desarrollar las actividades
involucradas lo cual minimiza los costos de funcionamiento y se genera una mayor
disponibilidad de ganancia para la empresa. No se encuentran rubros por
impuestos y reserva legal ya que la actividad empresarial constituida como

persona natural inscrita en el régimen simplificado no obliga a estos rubros.

Ademas se observa que desde un comienzo la utilidad de la empresa es positiva
lo que permite constatar que los autores no se equivocaron en la escogencia del
primer paso de la empresa como es la produccion de café tostado que no
demanda de gran mano de obra ni disposicion administrativa y permite a los
autores adelantar estudios y esfuerzo que le permitan al corto plazo aumentar la

produccion y aumentar la actividad empresarial en la cadena del café.

Una vez realizado el estado de resultados se procede a realizar el flujo de caja

para el primer trimestre de funcionamiento de la empresa (véase anexo AK)

En el periodo base se puede observar los requerimientos de capital para la
inversion inicial y adquisicion de los activos requeridos para la operacion y
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produccion de café tostado para iniciar la actividad, también se registran los
gastos incurridos en la constitucion legal de la empresa como una actividad
comercial, se percibe un aumento de efectivo en el tiempo causado por las ventas

y por el incremento sustancial en cada periodo.
o Balance general

Con la realizacion de los anteriores estados se procede a la construccién del
balance general (Véase anexo AL) el cual refleja la situacion financiera de la

empresa ante cualquier eventualidad.

Se puede observar que los activos corrientes tienen un valor representativo en el
total de activos, lo cual proviene de una buena operacion de la empresa en su
inicializacion, también se puede observar que el balance presenta una tendencia
al alza ya que la inversion requerida de equipos no es tan representativa debido a
la construccion de las maquinas por parte de los autores, minimizando
drasticamente la inversion que permitié adelantar en gran parte la empresa y otros
proyectos que beneficiaran a la misma al corto plazo, en esta estructura no se
presentan cuentas de inventarios ya que no se manejan, buscando garantizar al
consumidor un producto fresco, por lo que se establecen fechas de abastecimiento
tanto para el producto entregado como para los requerimientos, trabajando asi por

ordenes de pedido.
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9. TABLA CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS

OBJETIVO SE CUMPLIO | DONDE SE CUMPLIO
Realizar un estudio de mercados en las ciudades de
Buc_aramanga, San Gil y El Socorro para identificar los S| PAG 30-72
posibles clientes potenciales
Realizar un estudio técnico que determine las
instalaciones, maquinaria y distribucién de planta méas
adecuada. Sl PAG 73-91
Realizar estudio organizacional que determine los
cargos necesarios, asi como el perfil del cargo, Sl PAG 92-95
organigrama, politicas.
Realizar andlisis financiero que permita evaluar el
proyecto Sl PAG 96-122
Realizar andlisis legal que determine el tipo de
sociedad con el que se va a constituir la empresa Sl PAG 123-128
Analizar el impacto social, econdmico y ambiental del
proyecto Sl PAG 129-132
Efectuar los tramites legales del registro e inscripcion
ante la camara de comercio Si PAG 133-PAG 148
Monitorear durante tres meses el funcionamiento de la
empresa, a través de indicadores de produccion y Sl PAG 133-PAG 148

financiero.
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10. CONCLUSIONES

o Se pudo establecer que existe un mercado potencial al cual la marca de
café CATTYBO puede acceder, identificando de esta forma los factores
determinantes que requieren los clientes.

o El precio de lanzamiento de café CATTYBO es en promedio de $ 7.500
pesos por libra de café incrementando dicho valor hasta llegar a $7.800 pesos por
libra en el primer afo, siendo un precio asequible para los establecimientos que
muestran un interés por el factor de precio y calidad trasmitido por sus clientes.

o Se establece un canal directo de distribucibn entre empresa y
establecimiento con un frecuencia de visita semanalmente que permita competir
con las desventajas que presentan los canales de distribucion utilizados por las
demas marcas logrando con ello minimizar los costos y permitir al cliente tener la
posibilidad de mejorar sus ganancias.

o Se disefio una estratégica de asignacion de puntos para la seleccion de la
mejor ubicacion de la planta productora de café CATTYBO, para ello se
establecen factores determinantes para el proyecto y los socios, determindndose
de esta forma que el mejor punto de ubicacion de la planta es la Finca Los
Guaduales en la Vereda El Bosque del municipio de Pinchote.

o Se opta por la constitucion de la empresa como Persona Natural a nombre
de uno de los autores con nombre comercial café CATTYBO

o Se encuentra que la creacion de esta empresa no genera ningan impacto
ambiental negativo en la zona de ubicacion.

o De acuerdo al estudio financiero realizado se concluye la viabilidad del

montaje y puesta en marcha del proyecto.
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11. RECOMENDACIONES

o El empaque de café que se adquiera debe garantizar las caracteristicas

organolépticas del mismo y evitar la contaminacién externa hacia el producto.

o Para posibles ensanchamientos de la empresa y de su capacidad
productiva los socios deben adquirir terrenos en otros municipios que permitan

tener un abastecimiento de materia prima constante durante el afio.

o Garantizar la procedencia de materia prima realizando un eficiente
paletizado de la misma, por veredas donde es adquirido, que permita tener una

procedencia de origen mas eficiente.

o Adelantar los requerimientos de la federacién nacional de cafeteros por
parte de socios para cada una de las fincas involucradas en el abastecimiento de

materia prima que permita obtener las certificaciones RAIN FOREST.

o Buscar la vinculacién del mayor numero de caficultores, inculcando el
espiritu de pertenecia asi la empresa, que le permita ampliar su productividad y

cobertura en el mercado.

o Buscar mercados alternativos para de esta forma ampliar la demanda del
producto y asi poder reducir la capacidad ociosa de la maquinaria
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Anexo A. Encuesta realizada a establecimientos dedicados a la venta de

bebidas de café en Bucaramanga

ESTUDND IE MERCALDHDE
ESTABLECIMIENTOS DEMCADOS A LA VENTA DE BEBIDA S DE CAFE
UHNERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER

Mamiore dal Establacimiania: Telaana:

Direccii HWomire gl ancussiad o

1. jComandaliza balldas Jde o3l an esie estaadimi=nia?

a g B Mg
2. ,Cada cuano radiza o abasledimianlo de caky?

a) Diaramama ¢} uincanamana
b} Samanamama d} Mansugkmana
3. Qus presantacidn de cIR comprart

) Mailido ¢} Instamanao

o) Papa

4. On pramadia, e canidad de caiR 52 oonsume an & ssialiscimisnio por
E3MAana?

5 ;Encuanira 3gon Incomeaniamie con su aciual provesdar an I3 disposkclan

d= ca?
3 = b} Ma
6. 0us Bpa de Incomvanisme anousnira  Con & proessdar 7
d) Caldad del produci d) Capackiad de snsstscmisnio
o) Tiempos de =r=ga =] Facidades de pago

¢} Padidos Incompisios T Winguna

7. ;Cudl de o5 siguleniss IncanBivos UBiza SU provesdor para que usied
adquiara & producia?

3} Descuamo por pago  de ¢} Obsaquios
cantada d} Ninguno
b} Descuamo por  walumsan de

COmpra
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8. ;Con qué periodicidad o provesdor redliza esios Incanivos?

3| SEmpre qu2 hac2 un mus C) En trma esparadcs
pedd 4 Samestramans

B Mansusimania g Nunca

9. ;Qud marca de o3l acoshumira 3 comprarT |

3 Cam Agula raa M Cam Nescam

b Ca® Aroma I} Cai Cocak

c) Cal Juan Vade [} Amarg

d) Cak Gl k| Sarcak

g Caft Mesa da ks sanks I manscad

f} Cai Sala Rojo o

g) Cakt Serca®

10.; Por cull da hos shquienies motivas usted prafiore asta marca de cal?

3} Praci g Caldad

b} Prasantaciin f} Recanocimiania

¢} ‘ialumen de padida g} Indisranie

11.;jEstarls dspussty usted 3 coMra A MUSvA maca g8 caR?
E | b Mo

12.;Cudn paga achdmems por una M3 de caly?

3) De4000 3 T000 pesds d) D213000 316000 pescs
b D27.000 310000 pesds g} Masde 16.000 pesos
g} D210000 313000 pescs

Namiore 33 Bncusstadar:
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Anexo B. Encuesta realizada a establecimientos dedicados a comercializar

café en San Gil y El Socorro

ESTUDND DE MERCADDS
ESTABLECIMIENTOS DEMCADOS A LA COMERCIALIZACHKIN DE CAFE
UHNNER SIDAD INDU STRLIAL DE 3ANTANDER

Kamiore gl Esiabiadmiania Taksionag:

DireccikdaT Hamizre gl ancussiad @

1. Comardaliza o3l an asie asiablacimisnia?

a = B Mg

2 ;Cada cuimia redliza & ahssledmbania de calsy

3} Clariamans ¢} Cuincanamansa

£} Samanamama d} Mansuemaia

3. jus presantaciin de oIl comgrar

3} Malda ¢} Imstantanaa

b} Papa

-ﬂ.EI'IFm. :.':I.Em da CFis za oonEums an 2 asiamanimianio 4
sEmang?

5 jEncusntra algon inconveniania con su achal provesdar an 13 disposkoian

da cam?
a) = b Ma
6. ;Cua Bpo de Incomvaniama ancuanira  con & provesdor 7

3} Caldad del produch d} Canal de distribuckon
b} Tiampos de anraga &) Paga de comado

€} Padidos Incomgisios f} Minguna

7. 013 de o5 sigueniss Inconfvos ulliza SU rowesdr para que usied
adquira = producia?

3} Dascuamo por  pago  da €} Cbsaquics
canmada d} Ninguna
o) Descuama pa  woluman  de
SO
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8. ;Con qua parodickdad & provesdyr realiza esios Incanivas?

3] Sampra qus acs un nusvo ¢} En forma ssporadica
padida d} Samesramana

b} Mansugmania g Nunca

9. ;Qud marca de cIi2 acosiumiva 3 comprar?

3} Cak Agula rga [} Amiang

b} Cak Aroma k) Sawcak

¢} Cak Juan vValds N Mariscal

d) Cak GuIma mi Bazza

g Cak Masa de bos samos n) Cak Guananta

f| Cat Salo Roj g} Cal Samander

g} Cam Sarcam o} Caf san marcos

M Cat Nescal q) Ca Diamams

I Cak Coical Ofra

10.;Por cusdl de s sigulanias MOTvos usted prafiare esta marca de cal?

3 Praga g} Candad

b} Camdad f} Prada y calidad

IE] Warca g] [I'Elﬂﬂ,ﬂm ¥ mania

d) Prasantackn M} caldad y marca

11.;Estarla spussto usted a3 comprar una musva marca de  cale?
EE] b} Mo

12.;Cuamo paga achamentz pr una Mra de cam?

3} De4000 a7.000 pesos d) D=13000 3 16000 pasos
b} Da7.000 310000 pesds g} Masde 16000 pesds
c} Da10000 313000 posds

amiore dal Encuestadar:
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Anexo C. Estimacion de la demanda de los establecimientos encuestados en

Bucaramanga, San Gil y El Socorro

Volumen de

_ Total en Total libras
Ciudad . L
compra Frecuencia | Establecimientos ib anual
ibras
libras
5 48 19 4,560
10 48 4.320
Bucaramanga 15 48 2 2880 18.480
20 48 4.800
40 48 1 1.920
5 48 22 5.280
10 48 16 7.680
San Gil y El
y 15 48 8 5.760 87 360
Socorro 20 48 19 18.240
50 48 6 14.400
375 48 2 36.000
Total demanda 105.840
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Anexo D. Porcentaje de participacion de las marcas de café en la demanda

actual de café

Demanda
Ciudad o o Demanda
Marcas Establecimientos | Participacion ] total
(Libras) )
(libras)
Café Gualilo 6 16% 2.918
Café Sello rojo 11 29% 5.349
Café Sercafe 4 11% 1.945
Bucaramanga Café Nescafe 7 18% 3.404 18.480
Café Colcafe 4 11% 1.945
Café Arriero 1 3% 486
Café Borhcafe 1 3% 486
Otro 4 11% 1.945
Café Santander 19 26% 22.738
Café Baeza 18 25% 21.541
San Gil y El Café sello rojo 18 25% 21.541
Socorro Café aguila roja 1 1% 1.197 87.360
Otros 9 12% 10.770
Café aroma 2 3% 2.393
Café Guanenta 6 8% 7.180
Total demanda 105.840
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Anexo E. Poblacion de los municipios de la provincia Guanentina

Grupos de
Total Aratoca | Barichara | Cabrera | Charala | Curiti | Encino | Jordan | Mogotes

edad
0-4 169.711 778 680 214 1.016 | 1.061 274 100 1.140
5-9 174.535 785 697 211 1.054 | 1.072 254 102 1.091
10-14 189.466 864 740 217 1.059 | 1.154 241 112 1.102
15-19 194.047 897 758 214 1.087 | 1.101 273 120 1.199
20-24 176.892 676 643 176 976 1.021 227 91 989

25-29 160.835 584 478 152 766 766 172 59 669

30-34 145.984 597 504 148 847 720 184 60 595

35-39 132.949 539 475 117 856 733 157 60 519

40-44 135.743 535 498 111 707 803 155 68 582

45-49 126.937 497 466 104 559 704 142 64 569

50-54 103.097 371 379 95 448 582 108 60 502

55-59 81.984 279 311 81 377 513 100 60 457

60-64 66.180 270 250 68 372 415 99 41 431

65-69 50.852 228 185 56 295 331 63 40 357

70-74 40.900 196 152 49 208 289 58 37 309

75-79 29.166 137 110 34 152 210 42 28 211

80 Y MAS 31.126 125 121 33 185 213 46 31 191

TOTAL 2.010.404 8.358 7.447 2.080 | 10.964 |11.688| 2.595 | 1.133 | 10.913
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Grupos San Valle de
Ocamonte | Onzaga | Paramo | Pinchote | San Gil Villanueva
de edad Joaquin San José
0-4 469 555 444 427 3.323 224 416 498
5-9 462 545 444 431 3.523 223 434 529

10-14 479 553 407 455 3.881 268 526 586
15-19 507 587 362 474 4.259 272 489 568
20-24 356 454 307 428 3.621 210 380 494
25-29 314 337 240 401 2.996 132 317 358
30-34 291 315 291 370 3.152 119 288 356
35-39 314 321 267 354 3.193 132 340 410
40-44 323 322 225 364 3.462 151 349 445
45-49 298 310 197 320 3.190 156 311 455
50-54 295 255 172 229 2.454 144 253 368
55-59 202 217 141 163 1.975 146 211 299
60-64 175 173 110 115 1.645 122 208 299
65-69 141 133 102 89 1.277 118 157 241
70-74 119 107 72 69 1.033 109 108 206
75-79 82 80 50 50 749 80 82 148
80Y
MAS 57 90 63 52 828 92 95 152

TOTAL 4.884 5.354 3.894 4.791 44.561 2.698 4.964 6.412
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Anexo F. Proyeccién de la demanda de café por municipio.

] Consumo | Consumo
» Poblacién
o Poblacién ) per per Total
Municipio seleccionada o ) Total Total
total . capita capital (Kg)
(15-80 afios)
verde(kg) | tostado
San gil 44.561 33.834 1,87 1,07 36.154 | 36.154 | 36.154
El Socorro 29.840 22.203 1,87 1,07 23.725 | 23.725 | 23.725
Bucaramanga 524.112 401.800 1,87 1,07 429.352 | 18.480 | 18.480
Valle de san José 4.964 3.588 1,87 1,07 3.834 | 3.834
Paramo 3.894 2.599 1,87 1,07 2777 | 2.777
Curiti 11.688 8.401 1,87 1,07 8.977 | 8.977
Barichara 7.447 5.209 1,87 1,07 5.566 | 5.566
Villanueva 6.412 4.799 1,87 1,07 5.128 | 5.128
Pinchote 4.791 3.478 1,87 1,07 3.716 | 3.716
Confines 2.726 1.992 1,87 1,07 2.129 | 2.129
Total poblacién | 640.435 487.903 Total kg 521359 |110487 | 59.879
Total libras 1042718 | 220974 | 156.719
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Anexo G. Asignacion de puntos y division de factores

Factor Division de factores Puntos Ponderacién
1,muy costoso: mayores a 50millonbes 0
Valor del predio 2,costoso: entre 20 y 50 millones 7,5 15%
3,econémico: menor a 20 millones 15
1,malo: los cliente se encuentran muy lejos de la
planta 0
Ubicacion de la 2,regular: los clientes estan ubicados lejos de la 15 %
planta planta 7.5
3,bueno: los clientes estan ubicados relativamente
lejos de la planta o
Ubicacion de 1,malo: los proveedores esta muy lejos de la planta 0
proveedores 2,regular: los proveedores estén lejos de la planta 10 20%
20
3,bueno: los proveedores estan cerca de la planta
1,malo: la creacién de la empresa es de muy poco
interés °
Impacto social - 5 roollar: la creacion de la empresa es de poco 20%
interés °
3,bueno: la creacion de la empresa es de interés 10
1,malo: el sector es muy inseguro 0
Seguridad 2,regular: el sector es inseguro 10 20%
3,bueno: el sector es seguro 20
Precio de 1,muy costoso: mayores a 300000 0
servicios 2,costoso: entre 150000 y 300000 10%
publicos o 10
3,econdmico: menores de 150000
1,malo: los operarios no conocen de café 0
Mano de obra 500 lar: Tos operarios conocen de café 10%
3,bueno: los operarios conocen muy bien de café 10
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Anexo H .Proveedores de café pergamino

Proveedor

Ubicacién

Altitud finca (msnm)

Martha amparo rueda

Finca campo alegre. Vereda el
moral

Municipio paramo

1.600

Cristébal quintero

Finca cachalu
Vereda el moral

Municipio paramo

1.600

Alvaro Silva mufioz

Finca los guaduales
Vereda el bosque

Municipio de Pinchote

1.800

Pedro Elias Uribe

Finca san Victorino
Vereda el bosque

Municipio de Pinchote

1.800

Jorge Silva mufioz

Finca la poderosa
Vereda el bosque

Municipio de Pinchote

1.800

Odilia Uribe

Finca El platanillo
Vereda Garcés

Municipio de Pinchote

1.750

Anderson quintero

Finca el llano
Vereda Garcés

Municipio de Pinchote

1.750

Luis José rueda Rodriguez

Finca granada
Vereda Garcés

Municipio de Pinchote

1.750
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Anexo |. Proveedores de insumos

Proveedor Insumo Ubicacion
Bucaramanga
] Cra. 23 #21-30

Alico Empaque
Pbx: (57)(7) 6349614
6458670
Teléfono: (57) (1) 2692800
correo-e: info@proempaques.com

Proempaques Empaque ) . i
direccion: Cra. 42 no. 20b - 55, Bogotd -
Colombia, sur América
Calle 6# 9-55

Graficad Rotulo del empaque San gil
7241693
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Anexo J .Diagrama de flujo

PRODUCTO: Café tostado

ELABORADO POR: Autores

COMIENZA EN: Recepcién

TERMINA EN: Cuarto almacenamiento

Café pergamino seco

Trilladora

Inspeccionar la materia prima

Llevar la materia prima al cuarto
de almacenamiento

Almacenar la materia prima

Llevar la materia prima a la
trilladora

Tamiz

Trillar el cafe

Llevar el café trillado al area de
seleccion

Tostadora

Seleccionar el cafe

Seleccionar el café manualmente

Llevar el café seleccionado a la
tostadora

Tostadora

10 minutos

Tostar el cafe

Enfriar

Llevar el café tostado a el area de
empaque

Selladora
Empaque de cafe

Moler el café

OOY IO

<

Empacar el cafe

Llevar el café empacada al cuarto
de almacenamiento

Almacenar el cafe
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Anexo K. Maquinaria y sus caracteristicas

Magquinaria Imagen Caracteristicas Dimensiones

Capacidad: 15 kilos/ hora

Tiempo aproximado operacion: 25-30

minutos

Temperatura promedio: 180-250 °c Largo: 1.38 m
:% Combustible: Gas propano o natural Ancho: 0.65 m
° Alto: 1.20 m
©
© Encendido: eléctrico Peso: 113 Kg
3
i)
§ R.P.M del cilindro: 40-48 rpm

R.P.M del enfriadorl7 rpm

Potencia motores: %2 HP

Voltaje motor: 220 o 110 voltios

Largo: 0.94 m

w Ancho: 0.64 m
® Capacidad: 50 Kg/ h )
é Alto: 1.37 m
u Motor: 3 HP Peso: 105 Kg
©
=
=
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Caracteristicas

Dimensiones

Magquinaria Imagen
Largo: 1 m
) Ancho: 0.85m
b= Capacidad: 200-250 Kg/h
S apacies g Alto: 1.53 m
(]
E Motor: 12.5 a 1755 RPM Peso: 272 Kg
=
=
Largo: 40 cm
Consumo de 300 watts
g Ancho: 40 cm
E Sello teflén
? Alto: 97 cm
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Anexo L. Etiqueta

fabosodo ot Uaticultores de
Santander. Veroda El Bowqun
.\!llﬂ.ﬂm d‘ l)lh hote. Santander
COala JIST450M1 7 158103440
E ol enfecatt L ohasl com

a TETTEA
~ - -
. o 5= ; »

-y \‘.-L
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Anexo M. Distribucion de planta

DISTRIBUCION DE PLANTA

ELABORADO POR: AUTORES

7178mm
7y 1
) | TOSTADORA
1110mm «_ 2060mm
SELECCION 9
MANUAL Y MOLINO
Y\g e
500mm—= IS S
c S N 850mm
£ S © 1400mm e |
8 s E - » 528mm
1110n% S
- Q S
=
FSELECCION g
500mm-—=g = . =
e — S
g 8 EMPAQUE
o L ©
Y ]
1100mm el E
IS = <= 6 g =)
£ TRILLADORA DE [ | 0 g
8 CAFE . ‘ Y o ~
o = e
o ol
= 640mm—< E sbomm!™
o <t [SELLADORA
© o
o0} . \am =
e JmEE
‘ l l l l == 5-400mm N
E HEE 5=
t MATERIA I:Il . 1500mm
c ‘ E PRIMA || IS T
5 N 2 =
8 o3}
™ E ! N . . e
PRODUCTO (%
TERMINADO ~
o
PRl o \
‘ - EEE o
v
= 1

i

3600mm

.

T
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Anexo N. Andlisis DOFA

Diagnostico interno

Debilidades

Impacto

Estrategia

El  producto no esta
posicionado en el mercado

por ser una empresa nueva

Alto:

considerable

afecta de manera
las ventas en la

etapa inicial del negocio

Llevar a cabo estrategias
de promocion y
comunicacion

propuestas.

Falta de experiencia en el

mundo empresarial

Medio: es posible que se

cometan errores de tipo gerencial

Capacitaciébn en temas

gerenciales

debido a que es la primera | Tener contacto con otros
empresa  que maneja el | empresarios y aprender
emprendedor de su experiencia
Adaptacion del personal a | Medio: el personal toma algun | Realizar induccion del
los nuevos cargos tiempo en adaptarse a los | personal en sus
nuevos cargos en una nueva | respectivos cargos
empresa
Falta de conocimiento del | Alto: no llegar a cumplir con las | Investigar
mercado expectativas de los clientes constantemente el
mercado
Fortalezas Impacto Estrategia
Conocimiento de los | Medio: facil acceso a materias | Evaluar a los
proveedores primas e insumos. Confianza en | proveedores
la adquisicion de los mismos constantemente

Conocimiento del sector

cafetero por vinculos
familiares con el mismo y
conocimiento técnicos de

cultivo de la region.

Alto: facil acceso a informacion
para solucién de problemas de
tipo técnico u organizacional.
Contacto con empresarios Yy

trabajadores.

Mantenerse en contacto
con empresarios y
entidades relacionados

con el sector.

Plan de negocios

Medio: se cuenta con un plan de
negocios estructurado que sirve

como guia

Evaluar, implementar y
hacer seguimiento al plan

de negocio

Control de la cadena de

Alto: se garantiza la calidad del

Seguimiento a los

172




iniciativas emprendedoras

cofinanciacién

abastecimiento desde el | grano que se esta utilizando en | proveedores
cultivo del grano la produccion
Se cuenta con 7 hectéreas | Medio:
de café cultivadas para
empezar la produccion de
café tostado
Amenazas Impacto Estrategia
Alto nimero de empresas | Alto: gran oferta de productos en | Generar un producto
competidoras el mercado diferenciador como un
café de origen como
ventaja competitiva ante
la competencia
Inestabilidad en el precio del | Alto: afecta la estructura de | Mantener  actualizados
café pergamino en la banca | costos del producto y puede | los precios
o internacional influir en variaciones del precio
GE) de venta
2
E Oportunidades Impacto Estrategia
% Campafa “toma café” | Alto: se espera aumentar la | Establecer una fuerza de
2 realizada por la federacion | demanda de café en un 30% venta en el mercado
.é_‘? nacional de caficultores vy nacional
tostadoras
Programas de apoyo a | Alto: acceso a lineas de | Acceder a recursos del

fondo emprender y/o

otras entidades de apoyo

Acceso a fuentes de

formacién y capacitacion

especializada

Alto: el personal se mantiene

actualizado y capacitado

Acceder a los cursos y
capacitaciones que
ofrecen entidades como

el Sena
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Anexo O. Manual de funciones

CODIGO DEL MANUAL:

DEPARTAMENTO DE RRHH-MF-001

ADMINISTRACION

VERSION:1

CODIGO DEL CARGO:
ADM-DI-01

Manual de Funciones

IDENTIFICACION DEL PUESTO DE TRABAJO

CARGO Administrador

JEFE INMEDIATO No aplica

PERSONAL A CARGO Operario, Vigilante , Contador
HORARIO 8a.m-12p.m y2p.m-6 p.m

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar actividades de direccion, planificacion, organizacién, integracion y control mediante
politicas y estrategias adecuadas (teniendo en cuenta factores de tipo tecnoldgico, humano y
organizativo) que permitan la supervivencia, el crecimiento, la rentabilidad y el cumplimiento de la

mision, vision y objetivos de la organizacion.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

. Dirigir, coordinar, vigilar y controlar la ejecucion de los planes, programas y proyectos de la
compafiia

. Planear, asignar, coordinar y comprobar el trabajo del personal

. Dirigir y orientar los recursos econémicos, humanos, técnicos y operativos de la empresa

. Fijar objetivos; derivar metas en cada area de objetivos; organizar tareas, actividades y

personas; motivar y comunicar, controlar y evaluar; promover el desarrollo de la gente, y velar por
el cumplimiento de las politicas, normas, y reglamentos de la empresa

. Analizar y evaluar, conjuntamente con sus colaboradores, los logros alcanzados, las
causas de las desviaciones y las posibles medidas correctivas

. Comunicar a la organizacién la importancia de satisfacer tanto los requisitos del cliente, del
servicio, legales y reglamentarios

o Buscar el mejoramiento continuo de la empresa

. Velar por el cumplimiento tanto de las politicas de la empresa como de las politicas de

174




calidad

. Velar por el cumplimiento de los objetivos y el mejoramiento continto del sistema de

calidad para la plena satisfaccion del cliente

. Dictar, cumplir y hacer cumplir los reglamentos y normas elaboradas para el
funcionamiento de la empresa
. Velar por la comercializacion del producto producido por la empresa
o Visitar los clientes
. Las demas funciones que por la naturaleza del cargo se requieran.
REQUISITOS
CONOCIMIENTOS . Administracion empresarial
BASICOS . Sistemas informaticos: manejo de programas como Word y
Excel
) Desarrollo y relaciones humanas
) Gestion de calidad
) Construccion
EDUCACION Titulo profesional en administracion de empresas, ingenieria
industrial y afines.
EXPERIENCIA Minimo 4 afios como administrador o en cargos de direccion en una
empresa del mismo sector industrial
CRITERIOS DE DESEMPERNO
. Maximizar la rentabilidad de la empresa
. Cumplir en un 100% las metas financieras trazadas por la compaiiia
. Cumplimiento de las normas y leyes establecidas por los entes gubernamentales
. Garantizar el desarrollo de todas las operaciones de los distintos departamentos de la
compaifiia.
. Garantizar la satisfaccion de los clientes
o Mantener un clima organizacional agradable

HABILIDADES Y DESTREZAS

o Destrezas para la negociacion.

. Firmeza personal

. Liderazgo

o Facilidad de expresion oral y escrita.
. Capacidad de organizacion.
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. Capacidad para la creacion de estrategias de produccion y marketing de productos.
. Habilidad para el desarrollo de las relaciones interpersonales.

. Capacidad y creatividad en innovaciones de portafolios de servicios y productos.

RESPONSABILIDADES

RESPONSABILIDAD POR MAQUINAS ,EQUIPOS Y HERRAMIENTA:
. Se encuentra bajo su responsabilidad el manejo continuo de equipos de oficina como lo

son el computador, teléfono celular, fax y mobiliario de oficina.

RESPONSABILIDAD POR CONTACTOS CON EL PUBLICO:
. Mantiene continuamente contacto personal con otras unidades de la compafiia y con
frecuencia tiene contacto con clientes y publico en general a través del teléfono.

. Ademas ocasionalmente tiene contacto personal con entidades gubernamentales.

RESPONSABILIDAD POR SUPERVISION:
. Supervisa directamente al operario, vigilante y al Contador para controlar el cumplimiento

de sus funciones por medio de los resultados generados por [os mismos.

RESPONSABILIDAD POR DINERO Y/O VALORES:

. Se encuentra bajo su responsabilidad la asignacion del presupuesto anual de la compafiia

RESPONSABILIDAD POR INFORMACION:

. El cargo es responsable por informacion
confidencial financiera y legal de la compaiiia y sus clientes, lo cual es delicado para la seguridad
de los mismos, por lo que su revelaciéon podria ocasionar efectos graves legales y econémicos
irrecuperables.

. Ademés es responsable por informacion

estratégica y operaciones de la compafiia, cuya revelacion podria ocasionar perjuicios gravisimos.

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL.:

. Velar por los eficientes procesos
desarrollados dentro de la empresa previniendo cualquier alteracién en el medio ambiente en el
que se desenvuelve la organizacién en su funcionamiento diario.

. El cargo es responsable de guiar a los

empleados para que tomen conciencia de la importancia del cuidado del medio ambiente y de la
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responsabilidad social que tiene la empresa dictaminada en sus directrices
. Ademaés es responsable de mantener su
puesto de trabajo en perfecto orden y de minimizar el desperdicio de papeleria generado en sus

labores diarias

NIVEL DE ESFUERZO

ESFUERZO MENTAL Se requiere un alto grado de concentracién mental con un tiempo de

aplicacion intermitente

ESFUERZO FISICO El desempenio del cargo exige que el empleado permanezca sentado
y que realice movimiento de manos el 90 % del tiempo. Ademas

exige que el empleado permanezca de pies y realice movimientos de

cintura y piernas el 10% de tiempo restante

CONDICIONES AMBIENTALES

. Las condiciones fisicas de iluminacién, temperatura, ventilacion y mobiliario son
excelentes.
o La persona que ocupa este cargo, pocas veces se encuentra expuesta a condiciones
objetables
. El cargo tiene exigencias emocionales altas producto del contacto frecuente con los

clientes lo cual genera tension, fatiga y cansancio en el empleado.

RIESGOS

. Se esta expuesto con una probabilidad de ocurrencia media a factores de riesgo
ergonémico debido a la postura base de trabajo, la cual puede generar problemas de columna,
tunel del carpo y espasmos musculares.

. Se esta expuesto constantemente a factores de riesgo fisico producto de las radiaciones
no ionizantes recibidas del computador, por lo que tiene una probabilidad de ocurrencia media de
enfermedades en la retina a largo plazo.

. Se esta expuesto con una alta probabilidad de ocurrencia a factores de riesgo
psicosociales, debido al contenido mismo de la tarea que desempefa y a las exigencias del tiempo

de trabajo, lo cual puede traer como consecuencias un alto grado de estrés.

ELABORO: Autores REVISO Y APROBO: Autores FECHA: Abril del 2010
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CODIGO DEL MANUAL:

DEPARTAMENTO DE
RRHH-MF-001

ADMINISTRACION

VERSION:1
CODIGO DEL CARGO:

Manual de Funciones
ADM-EJ-01

IDENTIFICACION DEL PUESTO DE TRABAJO

CARGO Contador

JEFE INMEDIATO Administrador
PERSONAL A CARGO No aplica

HORARIO 8 a.m-12 p.m Los Lunes

OBJETIVO GENERAL

Gestionar y supervisar los recursos econémicos y financieros de la compafiia para poder trabajar

con las mejores condiciones de coste, liquidez, rentabilidad y seguridad.

DESCRIPCION DE FUNCIONES

. Revisar las transacciones contables realizadas mensualmente

. Generar y validar las partidas de ajustes contables requeridos para efectuar el cierre anual.
. Efectuar y validar los registros contables directos y generar el respectivo comprobante
contable.

. Efectuar los cierres mensuales y anuales de acuerdo a los plazos establecidos por las

autoridades superiores y organismos de control

. Elaborar estados financieros de la empresa

. Presentar informe a la administrador acerca de los estados financieros de la empresa

. Establecer el sistema de contabilidad de la empresa

. Llevar al dia los libros de contabilidad de la empresa

o Registrar y controlar todo movimiento financiero que realice la empresa

. Las demas funciones que por la naturaleza del cargo se requieran y aquellas que le sean

asignadas por su superior inmediato.

REQUISITOS
CONOCIMIENTOS . Tributaria
BASICOS o Sistemas informaticos: manejo de programas como Word y

Excel
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o Contaduria

. Impuestos y analisis financieros
EDUCACION Titulo profesional en contaduria publica
EXPERIENCIA Minimo 4 afios en cargos afines

CRITERIOS DE DESEMPENO

. Mantener un clima organizacional agradable
. Cumplir los objetivos planteados por la gerencia
. Cumplir con las funciones asignadas por su jefe

HABILIDADES Y DESTREZAS

. Veracidad

. Responsabilidad

J Eficiencia

. Capacidad para el manejo de programas de contabilidad
. Capacidad de organizacion.

o Precision

RESPONSABILIDADES

RESPONSABILIDAD POR MAQUINAS ,EQUIPOS Y HERRAMIENTA:
. Se encuentra bajo su responsabilidad el manejo continuo de equipos de oficina como lo
son el computador, teléfono celular, fax y mobiliario de oficina.

RESPONSABILIDAD POR CONTACTOS CON EL PUBLICO:

. Mantiene continuamente contacto personal con la gerencia para rendir informes

. Ademas con frecuencia mantiene contacto personal con agencias del gobierno como lo
son la DIAN, Superintendencia de Sociedades y los Bancos para rendir informes y declaraciones
tributarias.

RESPONSABILIDAD POR SUPERVISION:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR DINERO Y/O VALORES:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR INFORMACION:

179




o El cargo es responsable por informacién

confidencial financiera de la empresa cuya revelacion podria ocasionar perjuicios graves

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL:
o El cargo es responsable por mantener su puesto de trabajo en perfecto orden asi como

minimizar la generacion de desperdicio de papeleria y energia utilizados en sus labores diarias

NIVEL DE ESFUERZO

ESFUERZO MENTAL Se requiere un grado de concentracion mental medio con un tiempo

de aplicacién esporadico

ESFUERZO FISICO El desempenfio del cargo exige que el empleado permanezca sentado
y que realice movimiento de manos el 90 % del tiempo. Ademas
exige que el empleado permanezca de pies y realice movimientos de

cintura y piernas el 10% de tiempo restante

CONDICIONES AMBIENTALES

o Las condiciones fisicas de iluminacion, temperatura, ventilacion y mobiliario son
excelentes.
o La persona que ocupa este cargo, pocas veces se encuentra expuesta a condiciones
objetables
. El cargo tiene exigencias emocionales altas producto de trabajar con fechas de entrega

bajo presion lo cual genera tension, fatiga y cansancio en el empleado.

RIESGOS

. Se estd expuesto con una probabilidad de ocurrencia media a factores de riesgo
ergonémico debido a la postura base de trabajo, la cual puede generar problemas de columna,
tunel del carpo y espasmos musculares.

. Se esta expuesto constantemente a factores de riesgo fisico producto de las radiaciones
no ionizantes recibidas del computador, por lo que tiene una probabilidad de ocurrencia media de
enfermedades en la retina a largo plazo.

. Se esta expuesto con una alta probabilidad de ocurrencia a factores de riesgo
psicosociales, debido al contenido mismo de la tarea que desempefia y a las exigencias del tiempo
de trabajo asi como fechas de entrega bajo presion, lo cual puede traer como consecuencias un

alto grado de estrés.

ELABORO: Autores REVISO Y APROBO: Autores FECHA: Abril del 2010
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CODIGO DEL MANUAL:

DEPARTAMENTO DE
RRHH-MF-001

ADMINISTRACION

VERSION:1
] CODIGO DEL CARGO:

Manual de Funciones
ADM-OP-01

IDENTIFICACION DEL PUESTO DE TRABAJO

CARGO Vigilante

JEFE INMEDIATO Administrador
PERSONAL A CARGO No aplica
HORARIO 6:00 p.m-6:00 a.m

OBJETIVO GENERAL

Prestar diariamente el servicio de vigilancia acorde al sistema de seguridad implementado por la

empresa
DESCRIPCION DE FUNCIONES

. Asegurar la proteccion permanente a las instalaciones asignadas

. Vigilar, controlar y proteger tanto los equipos y maquinaria como la materia prima vy

producto terminado de la empresa

. Informar al jefe inmediato cualquier anomalia que se presente en el puesto de trabajo
. Atender todas las novedades que le sean reportadas
. Dar uso adecuado a su equipo de trabajo (armamento, elementos de proteccién personal)

para el correcto desempefio de su labor

. Pasar revista al area bajo su responsabilidad de tal manera que cualquier novedad
encontrada sea reportada de inmediato a su jefe

. Colaborar en el reciclaje del papel, dotacion

. Conocer la ubicacion de los equipos de extincion de incendios con el fin de actuar con
prontitud y eficacia en caso de emergencia

. Mantener en perfecto estado de conservacién y aseo el equipo de dotacién, igualmente
evitar el desorden y desaseo de su puesto de trabajo

. Las demas funciones que por la naturaleza del cargo se requieran y aquellas que le sean

asignadas por su superior inmediato.
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REQUISITOS

CONOCIMIENTOS . Vigilancia
BASICOS ) Defensa personal

EDUCACION Bachiller

EXPERIENCIA Minimo 6 meses en cargos afines

CRITERIOS DE DESEMPENO

. Garantizar la seguridad diaria de la empresa
o Mantener un clima organizacional agradable
. Cumplir los objetivos planteados por la gerencia

o Cumplir con las funciones asignadas por su jefe

HABILIDADES Y DESTREZAS

. Manejo de armas, tonfa, equipos de comunicacién
. Agilidad
. Habilidad para resolver situaciones de riesgo

RESPONSABILIDADES

RESPONSABILIDAD POR MAQUINAS ,EQUIPOS Y HERRAMIENTA:

. Se encuentra bajo su responsabilidad el manejo continuo de armas, tonfa, radios de

comunicacion

RESPONSABILIDAD POR CONTACTOS CON EL PUBLICO:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR SUPERVISION:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR DINERO Y/O VALORES:
. Se encuentra bajo su responsabilidad la maquinaria, asi como los inventarios de materia

prima y producto terminado.

RESPONSABILIDAD POR INFORMACION:

. El cargo maneja informacién importante y

confidencial que al ser divulgada generaria consecuencias graves
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RESPONSABILIDAD AMBIENTAL:
o El cargo es responsable por mantener su puesto de trabajo en perfecto orden asi como

minimizar la generacién de desperdicio en agua y energia

NIVEL DE ESFUERZO

ESFUERZO MENTAL El desempefio del cargo exige del empleado un nivel de
concentracién alto constante para ejercer las labores diarias del
cargo

ESFUERZO FISICO El desempefio del cargo exige que el empleado permanezca de pie

y que realice movimiento de cuerpo el 65 % del tiempo.

CONDICIONES AMBIENTALES

o Las condiciones fisicas de iluminacion, temperatura, ventilacién y mobiliario son buenas.
RIESGOS
. Se esta expuesto con una probabilidad de ocurrencia media a factores de riesgo

ergonémico debido a la postura base de trabajo, ademas que se encuentra expuesta a factores

psicosociales debido a la labor misma .

ELABORO: Autores REVISO Y APROBO: Autores | FECHA: Abril del 2010
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CODIGO DEL MANUAL:

DEPARTAMENTO DE
RRHH-MF-001

PRODUCCION

VERSION:1
] CODIGO DEL CARGO:

Manual de Funciones
PRO-OP-01

IDENTIFICACION DEL PUESTO DE TRABAJO

CARGO Operario

JEFE INMEDIATO Administrador

PERSONAL A CARGO No aplica

HORARIO 8a.m-12p.m y2p.m-6 p.m

OBJETIVO GENERAL

Realizar la produccion que se le sea solicitada siguiendo cada una de las especificaciones técnicas

exigidas vy el proceso productivo fijado para tal operacion. .

DESCRIPCION DE FUNCIONES

Recibir la materia prima que llega a la planta de produccion

Verificar las condiciones técnicas en las que llega la materia prima
Realizar andlisis de calidad a la materia prima

Realizar el proceso de trilla de café pergamino

Preparar la materia prima que va a ser utilizada en el proceso productivo
Realizar el proceso de tostion de café

Realizar el proceso de molienda del café

Realizar el proceso de empaque y sellado del café

Las demas funciones que por la naturaleza del cargo se requieran y aquellas que le sean

asignadas por su superior inmediato.

REQUISITOS
CONOCIMIENTOS . Mecanica industrial
BASICOS o Seguridad industrial
EDUCACION No se requiere un nivel especifico de educacion
EXPERIENCIA Minimo 1 afio como operario de maquinas en cualquier empresa

CRITERIOS DE DESEMPENO

Garantizar la calidad en cada uno de los procesos que lleva a cabo
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o Mantener un clima organizacional agradable
. Cumplir los objetivos planteados por la gerencia

. Cumplir con las funciones asignadas por su jefe

HABILIDADES Y DESTREZAS

. Agilidad
. Eficiencia
. Paciencia

RESPONSABILIDADES

RESPONSABILIDAD POR MAQUINAS ,EQUIPOS Y HERRAMIENTA:

. Se encuentra bajo su responsabilidad el manejo continuo de la trilladora, tostadora, molino,
selladora

RESPONSABILIDAD POR CONTACTOS CON EL PUBLICO:

. Ocasionalmente mantiene contacto personal con empleados en otras unidades de la

compafiia

RESPONSABILIDAD POR SUPERVISION:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR DINERO Y/O VALORES:

. No aplica

RESPONSABILIDAD POR INFORMACION:
. El cargo no es responsable por ningdn tipo

de informacién importante ni confidencial

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL:
. El cargo es responsable por mantener su
puesto de trabajo en perfecto orden asi como minimizar la generacion de desperdicio de energia

utilizada en las actividades laborales diarias ademas de minimizar los reprocesos

NIVEL DE ESFUERZO

ESFUERZO MENTAL Se requiere un grado de concentracion mental alto con un tiempo

de aplicacién intermitente

185




ESFUERZO FISICO El desempefio del cargo exige que el empleado permanezca de pie y
realice movimientos de cintura, piernas y brazos durante el 95% del

tiempo. Ademas, exige que el empleado cargue y descargue

materias primas con un peso aproximado de 125 libras.

CONDICIONES AMBIENTALES

. Las condiciones fisicas de iluminacién, temperatura, ventilacion y mobiliario son
excelentes.
. La persona que ocupa este cargo con frecuencia se encuentra expuesta a condiciones

objetables como lo son el ruido, humo, suciedad y polvo
. El cargo tiene exigencias emocionales altas producto de trabajar con fechas de entrega

bajo presion lo cual genera tension, fatiga y cansancio en el empleado.

RIESGOS

. La persona que ocupa este cargo esta expuesto con una probabilidad de ocurrencia alta a
factores de riesgo ergonémicos debido a la carga de trabajo dinAmico en la manipulacién de los
equipos, en la diversidad de movimientos relacionados con la labor y la carga postural variable
debido a la realizacion de trabajos y transporte de estructuras lo cual puede generar problemas
de columna, espasmos y fatiga musculares

. Esta expuesto constantemente a factores de riesgo quimicos por gases, humos producidos
por la tostadora ,dentro de este riesgo quimico también es afectado por polvos y vapores, lo cual
puede producir algunas alergias, y con el tiempo enfermedades pulmonares obstructivas crénica s
(EPOC)

. La persona que ocupa este cargo ocasionalmente estd expuesta a factores de riesgo
fisico producidos por el ruido dentro de la planta que pueden ocasionar con el tiempo hipoacusia,
lesiones de miembros por los altos pesos de las estructuras y el desplazamiento de las mismas
que con el tiempo puede ocasionar molestias musculares y esta expuesto a radiaciones no

ionizantes visibles las cuales pueden generar fatiga visual.

ELABORO: Autores REVISO Y APROBO: Autores | FECHA: Abril del 2010
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Anexo P. Cotizacion de la maquinaria en Industrias Fimar

FABRICAMOS

Disefio y montaje
de equipos para

el beneficio
Ecoldgico del Café

Médulos
Despulpadoras
Desmulcilaginador
Zarandas de
Clasificado sin Agua

Secadoras de granos
metalicas y en ladrillo
Guardiolas

Equipos de Torrefaccion,

Tostadoras para Café
y Cacao.

‘uipos de Trilla y
uiasificado del Café.
Catadora, Mesa
Densimétrica.

Maolinos para Café
y Cacao.

Picapasto - Ensiladora
Fija - Portatil

Prensa embaladora de
Cartones, Aluminio y
Plastico.

Triturador de desechos
solidos, basuras
y vegetal

Incineradores de Aves.

ICOPTEC

C

CERTIFICADO
ISO 9001
iicado No, S5 2251-1

—andas Transportadoras.

“ F Industrias
Fecha: ___ [M@L) © ¢~ ZO7D GOTIZACION RO 204
Su Solicitud___Odn 1A 5958
Senor (es): y 284 .
Direccién: (/. ] /Y 4’53 e
Ciudad: A zyr4 {,'p Teléfono: 2IBLF T Fax:
Fecha de Entrega: I ]Descuento: ] 1FcrmadePsgo
Validez de la Oferta: ' ‘Fletes por: J I
CANT. 3 DESCRIPCION Vr. UNITARID Vr. TOTAL
) |Teibadone TE I8 Cod la
715Kg s, hora: Gapcle-22,S
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Calle 23 No. 17-14 San Gil - Colombia

Teléfonos: (097) 7242716 - 7244572 - 7247101 Fax: (097) 7242985

Vemas Exterior: (57 7) 7242718 7244572 - 7247101 Fax: (57-7) 7242985

E-mail:indfimar@h l.com g hia.com Web Site:www.fimarcolombia.com

A A E RO
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Anexo Q. Cotizacién de la maquinaria en Montajes y Equipos MJ

MONTATES VY EQUIPOS M)

FABRICACION, MANTENIMIENTO, VENTA Y MONTAJE DE MAQUINARIA PARA LA LINEA DE ALIMENTOS

EQUIPOS PARA LACTEOS, FRUTAS, DESPULPADORAS, MARMITAS, EMPACADORAS, LIQUIDOS Y POLVO
TOSTADORAS DE CAFE, PASTEURIZADORES, LICUADORAS INDUSTRIALES, DESPLUMADORAS DE POLLO ETC.
VITRINAS, EQUIPOS DE PANADERIA, SALSAMENTARIA, MOLINOS, PROCESADORAS DE PAPA,
CARROS DE COMIDAS RAPIDAS, HORNOS PIZZEROS, HORNOS POLLO, BANO MARIA, EQUIPO BROASTER,
PORCIONADORAS PARA CARNE DE HAMBURGUESAS, HORNOS DIGITALES, MECATRONICA INDUSTRIAL

Cra 19 No. 29-33 Telefax: 6 802392 Cels. 318 60163338 - 317 4906835 BImanga - Col. Email: montajesyequiposmj@hotmail.com / www.montajesyequiposmj.com

SENOR(ESE

COTIZACION
No 0360

NIT:

DIRECCION:

‘\'@‘i‘x Q(‘«‘i’maﬁa
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SON:

DANIEL OBANDO - NIT.13.834.955-5-CEL.310 7989171 3182207758

SUBTOTAL $

IVA

N

TOTAL $

7

MONTAJES Y EQUIPOS MJ Garantiza sus productos a partir de la fecha de entrega, a satisfaccion; Esta garantia ofrecida cubre cualquier posible defecto de fabricacion.
Tecnicos especializados en fabricacion y disefio de maquinaria para la industria de alimentos, ensamble, montaje y comercializacion de todo tipo de Plantas

(

RECIBI CONFORME

)

VENDEDOR

Cc.C

S croade  Serda oo J
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Anexo R. Amortizacion del crédito

Periodo Saldo Inicial Valor cuota fija Interés Amortizacién Saldo Final
1 $ 10.000.000 $373.677 $ 170.000 $203.677 $9.796.323
2 $9.796.323 $373.677 $ 166.537 $207.140 $9.589.183
3 $9.589.183 $ 373.677 $ 163.016 $210.661 $9.378.522
4 $9.378.522 $ 373.677 $159.435 $214.242 $9.164.280
5 $9.164.280 $373.677 $ 155.793 $217.884 $ 8.946.396
6 $ 8.946.396 $373.677 $ 152.089 $221.588 $8.724.808
7 $8.724.808 $373.677 $ 148.322 $ 225.355 $ 8.499.452
8 $8.499.452 $373.677 $144.491 $229.186 $8.270.266
9 $8.270.266 $373.677 $ 140.595 $233.083 $8.037.183
10 $8.037.183 $373.677 $136.632 $ 237.045 $ 7.800.138
11 $ 7.800.138 $373.677 $ 132.602 $241.075 $ 7.559.064
12 $ 7.559.064 $373.677 $ 128.504 $245.173 $7.313.891
13 $7.313.891 $373.677 $ 124.336 $249.341 $ 7.064.550
14 $ 7.064.550 $373.677 $ 120.097 $ 253.580 $6.810.970
15 $6.810.970 $ 373.677 $ 115.786 $ 257.891 $6.553.079
16 $ 6.553.079 $ 373.677 $111.402 $262.275 $6.290.805
17 $ 6.290.805 $ 373.677 $ 106.944 $ 266.733 $6.024.071
18 $6.024.071 $ 373.677 $102.409 $271.268 $5.752.803
19 $5.752.803 $ 373.677 $97.798 $ 275.879 $5.476.924
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Periodo Saldo Inicial Valor cuota fija Interés Amortizacioén Saldo Final
20 $5.476.924 $373.677 $93.108 $ 280.569 $5.196.355
21 $5.196.355 $373.677 $ 88.338 $285.339 $4.911.015
22 $4.911.015 $373.677 $ 83.487 $290.190 $4.620.826
23 $ 4.620.826 $373.677 $ 78.554 $ 295.123 $ 4.325.703
24 $ 4.325.703 $373.677 $ 73.537 $300.140 $ 4.025.562
25 $ 4.025.562 $373.677 $68.435 $ 305.243 $ 3.720.320
26 $ 3.720.320 $373.677 $63.245 $310.432 $ 3.409.888
27 $ 3.409.888 $373.677 $57.968 $315.709 $3.094.179
28 $3.094.179 $373.677 $52.601 $321.076 $2.773.103
29 $2.773.103 $373.677 $47.143 $ 326.534 $ 2.446.569
30 $ 2.446.569 $373.677 $41.592 $ 332.085 $2.114.484
31 $2.114.484 $373.677 $ 35.946 $337.731 $1.776.753
32 $1.776.753 $373.677 $ 30.205 $343.472 $1.433.280
33 $1.433.280 $373.677 $ 24.366 $349.311 $1.083.969
34 $ 1.083.969 $373.677 $18.427 $ 355.250 $728.720
35 $728.720 $373.677 $12.388 $361.289 $367.431
36 $367.431 $373.677 $6.246 $367.431 $0

Total $ 13.452.375 $ 3.452.375 $ 10.000.000
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Anexo S. Proyeccion de los costos totales de produccién

Costos de produccion

Rubro Afol AR02 Afo3 Ano4 Ano5
Insumos $ 149.874.552 $ 163.663.011 $179.172.029 $205.233.416 $ 234.564.691
MOD $ 4.998.241 $ 5.458.079 $5.975.297 $ 6.844.432 $7.822.615
CIF $6.611.599 $7.109.227 $ 7.668.950 $8.609.511 $9.668.081

Total $161.484.393

$176.230.317 $192.816.277

$220.687.358

$252.055.388
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Anexo T. Proyeccién de los gastos administrativos, de ventas, financiera y diferida

Rubro
Administrador
Prestaciones sociales 61,352%
Vigilante
Contador honorarios

Depreciacion administrativa

Total mes
Total afio

Rubro
Viaticos de vendedor
Publicidad

Facturacién
Degustacion
Total mes

Total afio

Gastos administrativos

Afol Afo2 Afo3 Ano4 Afo5
$ 650.000 $676.000 $ 706.420 $741.741 $ 782.537
$ 398.788 $414.740 $433.403 $ 455.073 $480.102
$415.481 $432.101 $451.545 $474.122 $500.199
$ 160.000 $ 166.400 $173.888 $ 182.582 $192.624
$ 27.167 $ 28.253 $ 29.525 $31.001 $32.706
$1.651.436 $1.717.494 $1.794.781 $ 1.884.520 $1.988.168
$19.817.233 $ 20.609.922 $ 21.537.369 $22.614.237 $ 23.858.020
Gastos de ventas
Afol Afo2 Afo3 Afo4 ARo5
$ 2.165.400 $2.252.016 $ 2.353.357 $2.471.025 $ 2.606.931
$721.800 $ 750.672 $ 784.452 $823.675 $ 868.977
$822.852 $ 855.766 $894.276 $938.989 $990.634
$ 479.646 $ 498.832 $521.280 $547.344 $ 577.447
$ 349.142 $ 363.107 $ 379.447 $398.419 $ 420.332
$ 4.189.698 $ 4.357.286 $ 4.553.364 $4.781.032 $ 5.043.989
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Total mes

Total afio

Total mes

Total afio

Rubro

Rubro

Total gastos

Gastos financieros

Anol Ano2 ARo3 Ano4 Afo5
$ 149.835 $ 99.650 $38.214 $0 $0
$ 1.798.015 $1.195.797 $ 458.562 $0 $0
Diferidos
Afol Afo2 ARf03 Afo4 ARo05
$ 132.798 $ 132.798 $ 132.798 $ 132.798 $ 132.798
$ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574
$27.398.521 $ 27.756.579 $ 28.142.869 $ 28.988.844 $ 30.495.583
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Anexo U. Relacién de costos y gastos para cada afio

Relacion gastos y costos

Gastos
Rubro Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
Administrativos $19.817.233 $20.609.922 $21.537.369 $22.614.237 $23.858.020
ventas $ 4.189.698 $4.357.286 $ 4.553.364 $4.781.032 $ 5.043.989
Financiero $1.798.015 $1.195.797 $ 458.562 $0 $0
Diferido $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574
Total $ 27.398.521 $ 27.756.579 $ 28.142.869 $ 28.988.844 $ 30.495.583
% 15% 14% 13% 12% 11%
Costos
Rubro Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5
Insumos $ 149.874.552 $ 163.663.011 $179.172.029 $ 205.233.416 $ 234.564.691
MOD $ 4.998.241 $ 5.458.079 $5.975.297 $ 6.844.432 $7.822.615
CIF fijos $ 4.290.330 $ 4.685.040 $5.129.003 $ 5.875.040 $6.714.681
CIF variables $ 1.043.482 $1.139.483 $1.247.462 $1.428.911 $1.633.126
Total egresos $ 160.206.605 $ 174.945.613 $191.523.792 $210.381.798 $250.735.114
% 85% 86% 87% 88% 89%
Total egresos $ 187.605.126 $ 202.702.192 $ 219.666.661 $ 248.370.642 $ 281.230.697

Anexo V. Calculo del punto de equilibrio
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Rubro
Costos fijos
Costos variables
Ventas
Punto de equilibrio
Unidades PQ
Punto de equilibrio/ventas

Anol

$ 36.687.092
$150.918.034
$215.818.200

Punto de equilibrio.

Ano2

$37.899.699
$164.802.493
$245.432.210

Afo3

$39.247.170
$180.419.492
$268.714.115

Ano4

$41.708.315
$206.662.327
$307.313.087

Afo5

$45.032.879
$236.197.818
$351.327.389

$121.998.796

$115.364.498

$119.444.063

$127.346.391

$137.421.549

15641
54%

14221
47%
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Anexo W. Estado de costos de la mercancia vendida

Rubro
Inventario inicial de materia prima
Mas compras de insumos
Menos inventario final de MP
Costo de insumos consumidos
Mas MO directa
Mas CIF (con depreciacion)
Costos de produccion
Mas Il producto terminado
Menos IF de producto terminado

Total costo de produccidn del periodo

S0
$149.874.552
S0
$149.874.552
$4.998.241
$6.611.599
$161.484.393
S0
$6.678.408

S0
$163.663.011
S0
$163.663.011
$5.458.079
$7.109.227
$176.230.317
$6.678.408
$7.292.822

S0
$179.172.029
S0
$179.172.029
$5.975.297
$7.668.950
$192.816.277
$7.292.822
$7.983.903

S0
$205.233.416
S0
$205.233.416
$6.844.432
$8.609.511
$220.687.358
$7.983.903
$9.145.198

SO
$234.564.691
S0
$234.564.691
$7.822.615
$9.668.081
$252.055.388
$9.145.198
$10.452.199

$ 154.805.984

$175.615.904

$192.125.196

$219.526.063

$250.748.386
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Anexo X. Estado de resultados

Rubro
Ventas
Menos costos de produccién
Utilidad bruta
Menos gastos administrativos
Menos gastos de ventas
Menos diferidos
Utilidad operativa
Menos gastos financiero
Utilidad antes de impuestos
Menos impuestos 35%
Utilidad después de impuestos
Menos reserva legal 10%
Utilidad neta

Anol

$215.818.200
$154.805.984

Afo2

$245.432.210
$175.615.904

ARo3

$268.714.115
$192.125.196

Ano4

$307.313.087
$219.526.063

Afo5

$351.327.389
$ 250.748.386

$61.012.216 $ 69.816.307 $76.588.919 $ 87.787.025 $100.579.002
$19.817.233 $20.609.922 $21.537.369 $22.614.237 $ 23.858.020
$4.189.698 $4.357.286 $4.553.364 $4.781.032 $5.043.989
$1.593.574 $1.593.574 $1.593.574 $1.593.574 $1.593.574
$35.411.710 $43.255.524 $48.904.612 $58.798.181 $70.083.419
$1.798.015 $1.195.797 $ 458.562 S0 S0
$33.613.695 $42.059.727 $ 48.446.050 $58.798.181 $70.083.419
$11.764.793 $14.720.905 $16.956.117 $20.579.363 $24.529.197
$21.848.902 $27.338.823 $31.489.932 $38.218.818 $ 45.554.222
$2.184.890 $2.733.882 $3.148.993 $3.821.882 $4.555.422
$19.664.011 $ 24.604.940 $28.340.939 $34.396.936 $ 40.998.800
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Anexo Y .Flujo de caja

Ingresos
Afo0 Afol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5
Aporte capital $ 26.891.316 $0 $0 $0 $0 $0
Préstamo $ 10.000.000 $0 $0 $0 $0 $0
Ventas contado $0 $ 206.825.775 $ 235.205.868 $ 257.517.693 $ 294.508.375 $ 336.688.747
Ventas a crédito $0 $0 $8.992.425 $10.226.342 $11.196.421 $12.804.712
IVA generado por ventas $0 $15.764.112 $17.214.410 $ 18.845.681 $21.586.871 $24.671.994
Total entradas $36.891.316 $ 222.589.887 $261.412.704 $ 286.589.716 $327.291.667 $374.165.453
Egresos
Afio0 Afiol Afio2 Afio3 Afio4 Afio5
Compra de activos $ 13.316.000 $0 $0 $0 $0 $0
Gastos pre operativos $7.967.871 $0 $0 $0 $0 $0
Compras insumos $0 $149.874.552 $163.663.011 $179.172.029 $ 205.233.416 $ 234.564.691
MOD $0 $4.998.241 $ 5.458.079 $ 5.975.297 $6.844.432 $7.822.615
CIE $0 $ 5.408.999 $ 5.906.627 $ 6.466.350 $7.406.911 $ 8.465.481
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Gastos administrativos

Gastos de ventas

Amortizacién crédito

IVA pagado

Pago intereses

Pago impuestos

Total salidas

Diferencia

Saldo anterior

Saldo final en caja

Afio0 Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
$0 $19.817.233 $20.609.922 $21.537.369 $22.614.237 $ 23.858.020
$0 $4.189.698 $ 4.357.286 $ 4.553.364 $4.781.032 $5.043.989
$0 $2.686.109 $3.288.328 $ 4.025.562 $0 $0
$0 $ 13.136.760 $16.972.694 $ 18.573.802 $ 21.130.006 $ 24.157.807
$0 $1.798.015 $1.195.797 $ 458.562 $0 $0
$0 $0 $11.764.793 $ 14.720.905 $16.956.117 $20.579.363
$21.283.871 $201.909.608 $233.216.538 $ 255.483.242 $ 284.966.150 $ 324.491.967
Afo0 Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
$ 15.607.445 $ 20.680.279 $ 28.196.166 $31.106.474 $42.325.517 $49.673.486
$0 $ 15.607.445 $ 36.287.723 $ 64.483.889 $ 95.590.364 $137.915.881
$ 15.607.445 $ 36.287.723 $ 64.483.889 $ 95.590.364 $137.915.881 $187.589.368
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Anexo Z. Balance general

Activos

Activos corrientes
Caja

IF MP

IF PT

Cuentas por cobrar

Total activos corrientes

Activos fijos
Magquinaria y equipos
Muebles y enseres
Equipo de oficina
Otros activos fijos
Menos depreciacion

Total activos fijos

Afol Afio2 Afio3 Afio4 Afo5
$ 36.287.723 $ 64.483.889 $ 95.590.364 $137.915.881 $187.589.368
$0 $0 $0 $0 $0
$ 6.678.408 $7.292.822 $ 7.983.903 $9.145.198 $10.452.199
$8.992.425 $10.226.342 $11.196.421 $12.804.712 $14.638.641
$51.958.556 $ 82.003.053 $114.770.688 $159.865.791 $212.680.208
$10.340.000 $10.340.000 $10.340.000 $10.340.000 $ 10.340.000
$ 1.006.000 $ 1.006.000 $ 1.006.000 $ 1.006.000 $ 1.006.000
$ 1.630.000 $ 1.630.000 $ 1.630.000 $ 1.630.000 $ 1.630.000
$ 340.000 $ 340.000 $ 340.000 $ 340.000 $ 340.000
-$1.202.600 -$ 2.405.200 -$ 3.607.800 -$ 4.810.400 -$ 6.013.000
$12.113.400 $10.910.800 $9.708.200 $ 8.505.600 $ 7.303.000
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Otros activos

Diferidos:

Gastos pre operativos
Amortizacion

Total otros activos

Total activos

Pasivo y patrimonio

Pasivos corrientes
Impuestos por pagar
IVA por pagar

Total pasivo corriente

Pasivo a mediano plazo
Bancos

Total pasivos a mediano plazo

Total pasivo

$ 7.967.871 $6.374.297 $4.780.723 $3.187.148 $ 1.593.574
$ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574 $ 1.593.574
$6.374.297 $4.780.723 $3.187.148 $ 1.593.574 $0

$ 70.446.253 $97.694.576 $ 127.666.037 $ 169.964.965 $219.983.208

Anol Afo2 Afo3 Afo4 Ano5

$11.764.793 $ 14.720.905 $ 16.956.117 $ 20.579.363 $ 24.529.197
$2.627.352 $ 2.869.068 $ 3.140.947 $ 3.597.812 $4.111.999
$ 14.392.145 $17.589.973 $ 20.097.064 $24.177.175 $ 28.641.196
$ 7.313.891 $ 4.025.562 $0 $0 $0

$ 7.313.891 $ 4.025.562 $0 $0 $0
$21.706.036 $ 21.615.535 $ 20.097.064 $24.177.175 $ 28.641.196
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Patrimonio

Capital

Utilidades del periodo
Utilidades acumuladas
Reserva

Reserva acumulada

Total patrimonio

Total pasivo y patrimonio

$26.891.316 $26.891.316 $26.891.316 $26.891.316 $26.891.316
$ 19.664.011 $ 24.604.940 $ 28.340.939 $ 34.396.936 $ 40.998.800
$0 $19.664.011 $ 44.268.952 $ 72.609.891 $ 107.006.827
$2.184.890 $2.733.882 $ 3.148.993 $3.821.882 $ 4.555.422
$0 $2.184.890 $4.918.772 $ 8.067.766 $11.889.647
$ 48.740.218 $ 76.079.040 $ 107.568.973 $ 145.787.790 $191.342.013
$ 70.446.253 $97.694.576 $ 127.666.037 $ 169.964.965 $219.983.208
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Anexo AA. Flujo de caja modificado

Ingresos
Afio0 Afiol Afo2 Afio3 Afo4 Afo5
Valor en libros de activos $0 $0 $0 $0 $0 $ 7.303.000
Aporte capital $0 $0 $0%0 $0 $0 $0
Aporte MATERIA PRIMA $0 $0 $0%0 $0 $0 $0
Préstamo $0 $0 $0
Ventas contado $0 $206.825.775 $235.205.868 $257.517.693 $294.508.375 $ 336.688.747
Ventas a crédito $0 $0 $8.992.425 $10.226.342 $11.196.421  $12.804.712
TOTAL ENTRADAS $0 $206.825.775 $244.198.293 $267.744.035 $305.704.797 $ 356.796.459
Egresos
Afio0 Afiol Afo2 Afio3 Ano4 Afo5
Compra de activos $ 13.316.000 $0 $0 $0 $0 $0
Gastos Pre operativos $7.967.871 $0 $0 $0 $0 $0
Capital de trabajo $ 15.601.161 $0 $0 $0 $0 $0
Pago a socios $0 $0 $0 $0 $0 $15.601.161
Compras insumos $0 $149.874.552 $163.663.011 $179.172.029 $205.233.416 $234.564.691
MOD $0 $4.998.241 $ 5.458.079 $5.975.297 $ 6.844.432 $7.822.615
CIF $0 $ 5.408.999 $ 5.906.627 $ 6.466.350 $7.406.911 $ 8.465.481
Gastos Administrativos $0

$19.817.233  $20.609.922  $21.537.369 $22.614.237 $23.858.020
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Gastos de ventas
Amortizacion crédito
Pago intereses
Pago impuestos
TOTAL SALIDAS

DIFERENCIA
Saldo anterior

Saldo final en caja

ARo0 Afol Afo02 Afo3 Afo4 Afo5
$0 $4.189.698 $ 4.357.286 $ 4.553.364 $4.781.032 $5.043.989
$0 $ 2.686.109 $ 3.288.328 $ 4.025.562 $0 $0
$0 $ 1.798.015 $1.195.797 $ 458.562 $0 $0
$0 $0 $11.764.793 $ 14.720.905 $16.956.117 $20.579.363
$ 36.885.032 $ 188.772.848 $216.243.844 $236.909.439 $263.836.144 $315.935.321
Afo0 Afol Afo2 Afo3 Afo4 ARfo5
-$ 36.885.032 $ 18.052.927 $ 27.954.449 $ 30.834.596 $41.868.652 $40.861.138
$0 -$ 36.885.032 -$18.832.105 $9.122.344 $39.956.940 $81.825.592
-$ 36.885.032 -$ 18.832.105 $9.122.344 $ 39.956.940 $81.825.592 $122.686.731
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Anexo BB. Calculo de indicadores financieros

Intereses

indices Formulas Afol AR02 ARo3 Afo4 Afo5
] ' Activo corriente 36 47 5,7 6,6 7.4
Razén corriente Pasivo corriente
) _ Activo corriente — Inventariq 31 42 5,3 6,2 7.1
Razon acida Pasivo corriente
S S S S S
o) . . activo _ pasivo 37.566.411 | 64.413.080 | 94.673.624 | 135.688.616 | 184.039.012
g Capital de trabajo corriente corriente
13 Rotacion de cartera Ventas anualese
3 (veces) Cuentas por cobrar 24 24 24 24 24
(%))
.g 306
= Periodo promedio de cobro Rotacion de cartera 15 15 15 15 15
Rotacion de producto Costo produccion periodo
terminado Promedio de inventario PT 24 24 24 24 24
Periodo promedio de inv. 360
. _ Pasivo total 31% 22% 16% 14% 13%
2 | Nivel de endeudamiento % Activo total
[} c
© (O] 7
o E ) Pastvo total 45% 28% 19% 17% 15%
Q s Razo6n de laverage total % Patrimonio
o
N D -
c Q@ cobertura de intereses e .
o % Utilidad operativa 20 36 107 0 0

205




Margen neto

Ventas netas

indices Formulas Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afo5
O . Utilidad bruta 28% 28% 29% 29% 29%
o £ Margen bruto de ganancia Ventas netas
T o — -
@ % 5 Utilidad operativa 16% 18% 18% 19% 20%
S g Margen de operacién Ventas netas
N
3 —
5:5 g Utilidad neta 9% 10% 11% 11% 12%
(O]
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Anexo CC. Certificado de matricula mercantil

No. 7907120 3 CAMARA

DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE:
OREJARENA RUEDA FELIX ARTURO

EL SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE BUCARAMANGA, CON FUNDAMENTO
EN LAS MATRICULAS E INSCRIPCIONES DEL REGISTRO MERCANTIL

EN JUNIO DE ESTE ANO SE ELEGIRA LA JUNTA DIRECTIVA DE LA CAMARA DE COMERCIO.
LAS INSCRIPCIONES DE CANDIDATOS DEBEN HACERSE EN LA PRIMERA QUINCENA DE MAYO.
PARA INFORMAC'ION DETALLADA DIRIGIRSE A LA SEDE PRINCIPAL O COMUNICARSE AL
SIGUIENTE TELEFONO: 6527000 EXTENSIONES: 220, 221 O 223.

CERTIFICA

NOMBRE :
OREJARENA RUEDA FELIX ARTURO
CEDULA DE CIUDADANIA : 1100948126

NIT : 1100948126-2 BUCARAMANGA

DIRECCION COMERCIAL: FINCA LOS GUADUALES VEREDA EL BOSQUE
DOMICILIO: PINCHOTE TEL: 7247318

EMAIL: cafecattybo@gmail ..com

¢ E-R'T I\F ICA
MATRICULA: 05-186169-01 DEL 2010/05/05

CE-R-T InF I C-A
ACTIVIDAD COMERCIAL :

TOSTION Y MOLIENDA DE CAF’E’ TRILLA DE CAFE, COMERCIO AL DETAL DE CAFE

TOSTADO Y CAFE PERGAMINO.

CERTIFICA
MATRICULA ESTABLECIMIENTO: 186171 DEL 2010/05/05
ULTIMO ANO RENOVADO: 2010
FECHA DE RENOVACION: 2010/05/05
CAFE CATTYBO
FCA LOS GUADUALES VDA EL BOSQWBE PINCHOTE

CiBE*R T I"F I C-A
DIRECCION PARA RECIBIR NOTIFICACIONES JUDICIALES :
CALLE 13 # 5 - 66 PINCHOTE

CERTIFICRA

PROCEDENCIA DE LOS ANTERIORES DATOS: QUE LA INFORMACION ANTERIOR HA SIDO TOMADA

DIRECTAMENTE DE LOS FORMULARIOS DE MATRICULA DILIGENCIADOS POR EL COMERCIANTE.
L}
EXPEDIDO EN BUCARAMANGA, A 2010/05/28 07:48:49 - REFERENCIA OPERACION 4140660

LOS ACTOS DE RE’GISTRO AQUI CERTIFICADOS QUEDAN EN FIRME CINCO DIAS HABILES

DESPUES DE LA FECHA DE INSCRIPCION, SIEMPRE QUE, DENTRO DE DICHO TERMINO, NO

SEAN OBJETO DE LOS RECURSOS DE REPOSICION ANTE ESTA ENTIDAD, Y / (0]
DE APELACION ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO.

EL PRESENTE CERTIFICADO NO.CONSTITUYE CONCEPTOS FAVORABLES DE USO DE SUELO,
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DE COMERCIO DE BUCARAMANGA

S3) CAMARA

PAGINA 2
OREJARENA RUEDA FELIX ARTURO
| NORMAS SANITARIAS Y DE SEGURIDAD. 2 |
EL SECRETARIO
NO CAUSA IMPUESTO DE TIMBRE

20361568

{\ ' L)
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Anexo DD. Formulario de Registro Unico Tributario.RUT

Hoja Principal

9 DIAN

e Do mowien s orbtin,

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservado para la DIAN

Inscripcién

2.Concepto |0 |1

4. Numero de formulario

T

1000014126362

14126362897

897

5 Numero de Identificacién Tributaria (NIT): 6.0V
1,1,00948126/-]2

12. Direccién seccional

Loy

wlmpueslos y Aduanas de Bucaramanga

14. Buzén electrénico
N,

|DENTIFIOAC|0N

24. Tipo de contribuyente:

| Cédula de ciudadania

25, Tipo ﬁe documento:
Persona natural o sucesion iliquida 1 {5

[ils

26. Nomero de Identificacion:

[ 27. Fecha expeaicion:

[ ]

[1]1 IOIOISI418LM2ISI

| [2003[12[23

Lugar de expedicion 28. Pais: 29. Departamento: &a.mu Inicipio:

COLOMBIA 1]6|9| Santander 7 San er 61719
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre

OREJARENA RUEDA FELIX &

35. Razén social:

36. Nombre comercial:

CAFE CATTYBO

// \
'UBICAGION .
38. Pais: 39. Departamento: /> il 7 4 40. Ciudad/Municipio: ]
COLOMBIA 1169/ Santander ¢ 6|8/ Pinchote m
41. Direccién A
FCA LOS GUADUALES VDA EL BOSQUE { \
42. Correo electrbnico: 43. Apartado aéreo SN |44 T;v(\i(no\l P 45 Teléfono 2:
cafecatlybo@gmallcom H'Ill!/i [MASITTIT ] [7]2 I4l7131118] [TTITTTTITTITTTd
& Rt sy e o0 CLASIFICACION
 Actiyie: 4;} ica_ Ocupacién
Actividad principal 2 ~M§iidgaa’&%u atia = Otras actividades .
[ 46. codigo: | [ 47. Fechainicio actividad: | [ 48.Cef0; | [ Ao Fechinivicqacivicad: | | so.codigo: [ 1 | 2 | 51. Cédigo esiablecmenos
[1,5,6,3]|2 0 7 0o 5]o 511I1,5 €3l a7\ DIb510 51 sezel Nl [T]] [T1

k\\‘;

Responsabilidades

TSl

)
1\5\i°¥7lﬂl

s [w[n[n[n]ulws]we]]s]

L 2l.l chali 1,

[ Y P R PR P P P S P P

a la realidad; per lo anterior, cualqwer falsedad en que
incurra podré ser sancionada. v

Articulo 15 Decreto 2788 del 31 de Agosto de 2004.

Firma del solicitante:

Ferp P OLETHELAD. £

/, "
Usuwds ,ﬂuaneros Exportadores
TS P i e B 7 18] 9|1 55.Forma | 56. Tipo Servicio 1 2 3
54. Codigo: o 57. Modo
PN AN NS0 T Y N O O A bl L] Ll
- O |0 Jleee TTTIITIIITT]
Para uso exclusivo de la DIAN
so.anexos: s [ | No [x] 60. No. de Folios: 0 61.Fecha: [2 0 4907
La m(ormacldn contenida en el formulario, serd responsabilidad de quien lo suscribe y en Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN realice. \v

Firma autorizada:

984, Nombre SUFEIRE SERRANO ARGUELLO 4

985. Cargo:  FUNCIONARIO CAMARA DE COMERCH

DE BUCARAMANGA
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Anexo EE. Certificado Uso del Suelo

REPUBLICA DE COLOMBIA
ALCALDIA MUNICIPAL
PINCHOTE SANTANDER
Carrera 5N° 4 — 13
TEL.7248788 — 7247184
Secretaria de Planeacién Municipal

Wavia Bugenia- Triana Vargas
tlcatdeca

EL SUSCRITO SECRETARIO DE PLANEACION
MUNICIPIO DE PINCHOTE
En uso de sus facultades y
Segin Acuerdo Municipal 016 de Marzo 30 de 2004, por el cual se aprueba y es adoptado
el Esquema de Ordenamiento Territorial del Municipio de Pinchote- Santander

EMITE CERTIFICADO DE USO DE SUELO
Propietario: ALVARO SILVA MUNOZ
Area: 2.5 HECTAREAS
Direccion: FINCA LOS GUADUALES
Clasificacién del Uso del Suelo: SISTEMAS AGROFORESTAL CON RESTRICCIONES
Locadlizacién: Vereda EL BOSQUE

NORMAS DE REGULACION DEL USO DEL SUELO DE ACUERDO AL ESQUEMA DE
ORDENAMIENTO TERRITORIAL MUNICIPAL PARA EL SUELO RURAL EN EL MUNICIPIO DE
PINCHOTE-SANTANDER

3. Areas de desarrollo agropecuario con restricciones ambientales

Localizacién: Corresponde a la zona de cordillera del municipio de la regién desde los 600 msnm.,
hasta la cota de los 2.300 m.s.n.m.

Descripcidn v restricciones: Comprende &reas colinadas de piedemonte y serranias, donde los
suelos y procesos productivos presentan restricciones de uso para el desarrollo de actividades
agricolas y pecuarias que requieren mecanizacion. Un buen porcentaje de estas dreas es su aptitud
de uso forestal para el establecimiento de bosques y sistemas agroforestales. Su estado actual es
critico por la deforestacion y uso sistemas de produccién ambientalmente no sostenibles: cultivos
limpios y pastoreo extensivo; para el municipio de PINCHOTE.

Cuadro 18 AREAS DE DESARROLLO AGROPECUARIO CON RESTRICCIONES AMBIENTALES

USO PRINCIPAL: Agroforestal

USOS COMPATIBLES: Forestal protector-productor.

Agricultura bioldgica.

Investigacién y restauracion ecoldgica
Infraestructura basica para el uso principal
USO CONDICIONADO Agropecuario tradicional

Forestal productor.

Agroindustria

Centros vacacionales

Vias

Mineria

USOS PROHIBIDOS: Agropecuario intensivo.

Urbanos.

Industriales.

Loteo con fines de construccidn de vivienda.
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REPUBLICA DE COLOMBIA
ALCALDIA MUNICIPAL
PINCHOTE SANTANDER

Carrera 5 N° 4 — 13
TEL.7248788 — 7247184
Secretaria de Planeacion Municipal

Wiaria Eugenia Griana Vargas:
sicaldesa:

FUENTE: DETERMINANTES AMBIENTALES CAS

Bosques Protectores Productores

Son dreas de aptitud forestal productora con restricciones de uso, en las cuales el bosque puede
ser aprovechado siempre y cuando se mantenga su funcién protectora Son los que no requierezl la
remocién continua y frecuente del suelo, aunque lo dejan desprovisto de arboles en zonas pequefas y
por periodos relativamente breves, ya que la tala es selectiva o por sectores, creando una protgccion
permanente al suelo por la vegetacion remanente, tales como: plantaciones heterogéneas de arboles
nativos o introducidos con diferentes tasas de crecimiento, demanda y valor comercial.

Cuadro 19 Bosques protectores productores

USO PRINCIPAL: * Forestal protector productor

USOS COMPATIBLES: * Recreacion pasiva
* Investigacion controlada

USO CONDICIONADO: * Reforestacidn con especies introducidas
* Infraestructuras para usos compatibles

* Agropecuarios

* Mineria

USOS PROHIBIDOS: * Industriales

* Caza de fauna silvestre

* Urbanos y loteos para parcelacion
FUENTE: DETERMINANTES AMBIENTALES CAS
RECOMENDACIONES DE USO

- Utilizar solo especies forestales nativas del bosque alto-andino en la implementacién del programa
de repoblacidn vegetal.

- Fomentar e implementar en la zona alto-andina préacticas culturales de corte conservacionista, los
cultivos densos (pastos de corte), los sistemas silvopastoriles y silvoagricolas multiestratos de clima
frio, aplicacién de la agricultura bioldgica.

Sistemas estructurantes rurales

Los elementos estructurantes del componente Rural son el Sistema Vial, los Servicios
Institucionales y los Equipamientos.

Sistema Vial Rural

El Sistema Vial Rural son todas las vias que comunican el territorio de PINCHOTE vy lo articulan con
los diferentes municipios de las provincias Guanentina y Comunera.

Para la conformacién del Sistema Vial en el municipio de PINCHOTE se propone ademas del
mantenimiento periddico de las vias, la construccién de tres vias indispensables para la articulacién
de las zonas marginadas del territorio; estas vias deben cumplir las condiciones técnicas y
reglamentarias.

Las demas vias que se construyan no corresponderian a un sistema vial y son la solucién a

necesidades propias de una vereda que deben tener un estudio y aprobacidn de la Oficina de
Planeacion Municipal de PINCHOTE.
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REPUBLICA DE COLOMBIA
ALCALDIA MUNICIPAL
PINCHOTE SANTANDER
Carrera 5 N° 4 — 13
TEL.7248788 — 7247184
Secretaria de Planeacién Municipal

Hiaria Engenia Triana Vargas:
Hlcaldesa

Politicas de Movilidad

Consolidar la estructura rural a partir de la organizacién que se realice con el sistema vial,
promoviendo la integracién de zonas marginadas del municipio de PINCHOTE a otros centros
poblados.

Dotar eficientemente a las zonas rurales de facilidades de movilizacién tanto de personas, como de
produccién mediante una red vial categorizada y organizada

Proporcionar a los habitantes de la zona rural de vias con perfiles adecuados que sean base para
una comercializacién de productos e intercambio social entre las diferentes veredas.

Politicas de Equipamiento Rural

Para el municipio de PINCHOTE se definen las siguientes politicas de Equipamiento Rural:
Encaminar, la planeacion del equipamiento rural a partir de la delimitacién de las microcuencas
como elemento basico de planeacidn.

Orientar la implementacion de la politica de infraestructura vial hacia el mejoramiento de los
equipamientos que permitan la interrelacién de los centros poblados

Consolidar la escuela rural como centro de actividad de las veredas en las diferentes microcuencas
y concentrar alli el equipamiento rural

Planificar de manera prioritaria y estratégica la construccion del equipamiento rural en las
diferentes microcuencas buscando una equidad en el desarrollo de las mismas.

Mejorar el estado y la estética de los equipamientos rurales con criterios de funcionalidad y
cobertura.

CONCLUSIONES
1.

Luego de estudiar el proyecto para la creacién de una empresa tostadora de café el cual
fue presentado ante esta dependencia por parte de la Ing. DIANA SANTOS, identificada
con cédula 1098640352 de Bucaramanga para los cual se analizaron todos los efectos
ambientales generados por el proyecto, se determind autorizar la implementacién de la

€mpresa ya que no genera impactos negativos.

Dado en Pinchote Santander a los dieciocho (18) dias del mes de Junio de 2.010

Secretario de Planeacién
Pinchote Santander.
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Anexo FF. Factura compra ALICO

) AUTORIZADOS AUTORRETENCION
ajl[/f@ Res. No, 971 de Julio 29 de 1987 MLH.CP. ERBTMATEEN A
S, &) 5 4, NIT. 890.928.257-9 REGIMEN COMUN
Soluciones iregrees IMPORTADORDISTRIBUIDOR No. BM 87
on Empagues GRANDES CONTRIBUYENTES
Res. No. 2509 de Dic. 3-93 - RETENEDOR DE IVA RESDLUDIUN DE LA DIAN 110000336344 DE NOV. 20 DE 2008 DEL No.BM-12200 AL BM-20000
SENORES ORE\]ARENA FELTX ARTURO MES ANO CODIGD | PEDIDO No. REMISION A
16 | 06 |2010
CALLE 13 No 5 - 66 SAN GIL NIT, 20NA TRANSPORTADOR
1100048126
VENDEDOR FORMA DE PAGD VENCIMIENTO
TELEFONO : 724 73 18
L L 315 CONTADD 1606 12010
(_REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD | UNID. | VR UNITARIO VALORTOTAL )
0201-X133 B/ FLOWPACK DORADA 250g 8X28 400.00 | UN 204.00 81.600.00
0201-V480 BOLSA SIN IMP DORADA 8.8x32 300.00 |[UN 273.00 81,900.00
SEGUN LA LEY 1231 DE 2008 DESPUES DE 10 DIAS DE
RECIBIDA ESTA FACTURA SE ENTIENDE COMO ACEPTADA TOTAL BRUTO 163.500.00
OBSERVACIONES FLETE
PAGUESE EXCLUSIVAMENTE CON CHEQUE A NOMBRE DESCUENTO
ALICO S.A Y SELLO RESTRINGIDO AL PRIMER BENEFICIARIO + [L.V.A 26,160.00
ENTREGAR UNICAMENTE A PERSONAL AUTORIZADQ POR LA EMPRESA
EMITIDA POR: FAC.ACEPTADA(Firma Autorizada) FIRMA RECIBO MCIA, TUT A'. " 66{} ﬂﬂ

ALICO S.A. CARRERA 23 No. 21-30 BUCARAMANGA TELS. 635 02 74

- COPIA -
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Anexo GG. Factura envio molino

THIS AIR WAYBILL IS FOR USE
5 BY CUSTOMS OFFICIALS ONLY

Expross

INTERNATIONAL AIR WAYBILL
PACKAGE TRACKING NUMBER

793650311220

el s S ) Reg. N°116575001395460 mlﬂl” ||||| | |H |‘
20107061 18| VLL BGA VLL-BGA
Sender’s Federal Express Account number hone Number (Very Important) V TO(Recipient's Namo) Ploase Print Phone Number (Very Imporiant to Ensurc Delivry)
487841021 933368500 OTRO TLF 3002106718 6392298
FROM (Your namo) Floaso Print Company Dept/Fioor No
MARIELA DE CASTILLO
Company Dept /Floor No. Exacl Street Address
MRW INTERNACIONAL BARCELONA CRA 6 N 25-25 LAGOS Il
‘Exact Siroot Addross Exacl Streel Address
C/GARRIGUES 45, POL. IND MAS BLAU >
Exact Street Address City StateProvince =
FLORIDABLANCA =
City Stale/Province Country ZIPrPostal Code o
SANT BOI DE LLOBREGAT co 1111 (1T
Country, ZIP/Postal Code. BROKER NAME oty S en onel Prorty oreser mber (Very imporiant 1o Ensure Deworn) | Cff)
ES 08830 =
Sendar Will Appear | Broker ZIP/Postal Codo (7))
SERVICES  Check Only One Box Not all options svalsbie o all destinslions SHIPMENT INFORMATION g
1 D Priority [t Moot pgs. | ol Weight Country of | Especty Currenicy usD |__
G L SdEteen Total Deciared Vakse for Car Total Deciared Valoe for Customs
International Economy 1 = ES e N (2]
2[5 i s e i 2 ] e 0.00 61.92|2
PACKAGING  Must Check One Box 2‘1A10mm o
sty = e A [X] voterpacsagng Rl b BT e o«
DELIVERY/HANDLING Atstcomrpanid (@]
WaraseTiona <t [ Hotor piokup H
Check boxes required DESCRIFTION [T
FBroker Selection
ipter Rv‘wwz [:] Deliver Weekday a[_] penver saturday —v—m?.;.,,g_,; TN o Cuas Pupozes | For Commadiles Over Ovor USZa00cr Tiose which el s US vaiasied Expo
US G Dé it rlnn hySEC %5 19 % 228'..,.,"‘ ost Declsrati
O no AT Yes ottt A (] cargo Alrcratt only SENDER'S SIGNATURE
By ghieg v four shoment 100 83788 0 o ccrciirson the bick o s N Nopalatle Ak Wayol. Catae rtmnsicnd irestos
TRANSPORTATION CHARGES DUTIES AND TAXES cdagine 2pply lo
Not o1 Table inati alabie 'Warming. These rrrrmlya licemsed by the Uniled States for ulim:lz destiration,
(] et SENDEA'S PR Syl v A M et This is nat authorization fo deliver ths
(Essese  Clowo  CClmbete  cClomon | SR B el S
2 Blll Reciplent 5 s 2 iplent 5|
SE-I v =05 Or O
[ i Atiached []SED Aniached ] co Auached
Fooowed AL Baso Charges | Doc. Val. Chrg. Otfier Iowon ol
Tep. D Dt Lorsapo I I I
2[proa sop ‘ﬁ—: [staien FME' AE::" Date Time. | 1 80
"RECVED JBDVE STFVIN N OG0 DDE D CIND O WEGHEE 10 72y AL CIATGES ML TN CUSTGUST cspans e P70 BT T Iﬁ\e e egoriatie .Qﬂ
TIES AND TAXES AS APPLICABLE ANC TO THE CODITIONS OF CONTRAGT AS STATED ON THE AEVERSE SIDE OF TV ey
ﬁi’eﬁﬁﬁ $8&urune x | < s Fdo Gxprena

PASAR EXPRESS S.A.

DECLARACION SIMPLIFICADA DE IMPORTACION

INTERMEDIARIO AUTORIZADO

NIT. 8002105566
FECHA REG 2010/06/21
GUIA 793650311220

Postal (Art. 192 y siguientes, Decreto 2685/99),

PARTIDA ARANCELARIA 9803000000
F.O.B. US$ 61.92
SEGURO US$ 0.31
FLETE US$ 20.89
C.LF. US$ 83.12
TASA DE CAMBIO 1902.78
C.I.F. COP$ 158,159

La Mercancia amparada por este documento fue nacionalizada bajo el régimen de Envios Urgentes y Trafico

Res 2284 Febrero 27 / 2009 Codigo de usuario 142
Reg. DIAN 116575001395460
D.O. 275372

con la siguiente liquidacion:

TRIBUTOS
ARANCEL 10.00% 16,000
LVA. 16.00% 28,000
RESCATE o
SUBTOTAL TRIBUTOS 44,000
OTROS CARGOS
HANDLING FEE 33,000
IVA HANDLING 5,280
SUBTOTAL OTROS 38,280
TOTAL COP$ 82,280

** SEGUN LA FECHA DE ENTREGA DE SU ENVIO, ESTA LIQUIDACION ESTA SUJETA A
MODIFICACIONES DE ACUERDO A LA TASA DE CAMBIO APLICABLE POR LA DIAN **
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Estacion

Expras Av. Cr 103 No 25F- 50 Of 105 Transversal 83 No 53-32, Bod 26
eléfono 57.1. ‘eléfono 57.1. 88
Pasar Express SA e Lty
\zmmer o Faderal b Caanma) Bogota D.C. Colombia Bogota D.C. Colombia
NIT 800.210.556-6 ' FACTURA DE VENTA
IMPUESTOS Y
GuiaFedex 793650311220 ARANCELES
ore T st L i
MARIELA DE CASTILLO NIT. _
CRA 6N 25-25 LAGOS Il Facha 2010/06/21
(BGA) FLORIDABLANCA

275372 793650311220

82,280

ARANCEL 16,000
TOTAL INGRESOS PARA TERCEROS (DIAN) LV.A. 28,000
OTROS 0
TOTAL INGRESOS PROPIOS M 528,000
1.V.A. SOBRE MANEJOS 5280
TOTAL A PAGAR 82,280

| VALOR EN LETRAS: OCHENTA Y DOS MIL DOSCIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE

FAVOR PAGUE CON CHEQUE GIRADO AL PRIMER BENEFICIARIO A NOMBRE DE PASAR EXPRESS S.A. , CONSIGNACION O TRANSFERENCIA A LA CUENTA N°

07100062075 AHORROS BANCOLOMBIA - RECAUDO EMPRESARIAL Convenio 26687. FAVOR CONFIRMAR SU PAGO CON MILENA VILLAMIZAR al telefono 57.7.6944949,
fax 57.7.6944949 y/o e-mail pagoimpuestos@pasar.com.co.

Recibid s
APRECIADO CLIENTE: ecibido por:

ESTA FACTURA SE ASIMILA EN TODOS SUS EFECTOS A UNA LETRA DE CAMBIO (ARTICULO 775
DEL C. de Comercio). NO EFECTUE RETENCIONES SOBRE INGRESOS PARA TERCEROS.

IVA régimen comin. No autoretenedor. No gran contribuyente, actividad ICA 6412 tarifa 9,66 / 00. Efecttie
retenciones sélo sobre ingresos propios.

Para aclaraciones sobre esta factura, favor comunicarse con MILENA VILLAMIZ 57.7.6944949.

Nombre, Firma, Sello y Fecha J

Impreso por PASAR EXPRESS S.A. NIT 800.210.556-6 Resolucion DIAN 320000605243 de 2009/09/25 Rango RS100001 a RS180000
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Anexo HH. Factura compra selladora

UNIPLAS COTIZACION

~
ALMACEN 2 Ao 1664
Carrera 15 No. 31 - 42 - Teléfonos: 6428861 - 6336008 il : Ry

. Bucaramanga - Colombia

e N A 75 TG b
smoes: . e L Ly DREINY BP ¢ C\\}\\u/lﬁ
Direccién:
Teléfono: 'S ‘_,’ < q \Q \’S (\‘\&\‘%\ '
Validez de la oferta: ! i
Condiciones de pago:
kPlazo de entrega: )
( )
i ARTICULO Y/O DETALLE et

< : §o e P v ] 2N 4
(- Sc(wDo&? U /7. ﬁ(f’ OO0 - )
kCotizado por: )
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Anexo Il. Estado de costos de la mercancia vendida trimestre

funcionamiento

Costos de produccion
Inventario inicial de materia prima
Mas compras
Menos inventario final de MP
Costo materia prima utilizada
Mas Mano de obra directa
Mas CIF
Costos de produccion
Mas Il producto terminado

Menos IF de producto terminado

Total costo de produccidon del periodo

Total costo de produccidn unitario

Mes1 Mes2 Mes3
$0 $0 $0
$ 566.700 $ 680.040 $ 850.050
$0 $0 $0
$ 566.700 $ 680.040 $ 850.050
$17.167 $17.167 $17.167
$44.746 $ 45.766 $47.296
$628.613 $742.973 $914.513
$0 $0 $0
$0 $0 $0
$628.613 $742.973 $914.513
$ 6.286 $6.191 $6.097
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Anexo JJ. Estado de resultados trimestre funcionamiento

Estado de pérdidas y ganancias

Mes 1 Mes 2 Mes 3
Ventas $ 750.000 $900.000 $1.125.000
Menos costos de produccién $628.613 $ 742973 $ 914513
Utilidad bruta $121.387 $157.027 $ 210 487
Menos gastos administrativos $ 83.001 $ 89.267 $ 96.668
Menos diferidos $ 6.167 $ 6.167 $6.167
Utilidad operativa $32.220 $61.593 $105.653
Menos gastos financiero 50 50 50
Utilidad antes de impuestos b 32.220 $61.593 $ 105.653
Menos impuestos 50 50 50
Utilidad después de impuestos §32.220 $61.593 $105.653
Menos reserva legal B0 B0 B0
Utilidad neta $ 32.220 $ 61.593 $ 105.653

7
FEl/A A CLEIHEERT A, _;_;)@t@

FELIX ARTURO OREJARENA RUEDA ALFREDO CASTILLO SUAREZ
Representante legal CAFE CATTYBO Contador
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Anexo KK. Flujo de caja trimestre funcionamiento

Flujo de caja proyectado

Entradas
MesD Mes1 Mes2 Mes3
Aporte capital % 1.516.854 30 30 30
Prastamo 30 30 30 30
Wentss contado 30 T THD. 00D T 500, 00D F 1.125.00D
Wentss a credito 30 30 30 30
TOTAL ENTRADAS £ 1.516.804 £ 750.000 % 500,000 £ 1.125.000
Salidas
MesDh Mes1 MesZ Mesd
Compra de activos 3 T31.28D 30 30 30
Gastos Pre opsrativos B T4 0D 30 30 30
Compras inswmaos 30 T 5b6.TOD T BE0.040 T 850,050
Compras a credito 30 30 30 30
MoD 30 FATA6T FAT.06T 517167
CIF sin depreciscion 30 % 510D 3 6.120 % 7.650
Gastos Administrativos 30 F E3.0D1 5 BB 26T s 98.66E
Fago intereses 30 30 30 30
Amaortizacian creédito 30 30 30 30
Pago impuesstos 30 30 30 30
TOTAL SALIDAS 5 BO5. 280 % 671.967 $ 792.594 £ 973.534
DIFEREMNCIA T T11.614 F TR0 T 107.406 T 151.466
Saldo anterior 30 I 711.614 % TES.B46 T B87.062
SALDC FIMAL CAJA £ 711.614 £ TED G4 £ 897052 £ 1.048 548
/)‘-A-é
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Anexo LL. Balance General trimestre funcionamiento

Ealance general

Descripcion Mes 1 Mes 2 Mes 3
ACTIVOS5 CORRIENTES
Caja F TED . Gdb F BoT. 052 F 1048 518
Total Activos Corrientes % TED B4b 5 BST.0h2 ® 1.048 518

ACTIVOS FIIODS

Equipos opsrativos 5 731.28D 5 731.280 5 731.280
Crtros. Sctivios = ) 50 <

Total Activos Fijos £ 731.280 § 731.780 £ 731780
Menos depreciscion s 35645 s T9. 753 s 118.535
Total Activo Fijo Meto 4§ 691.634 % 651.987 % 612341

OTROS ACTIVOS

Gastos Pre opsrativos 5 740D 5 74000 5 T4.00D
Amortizacion 5 6.167 $ 12,333 s 18 500
Total Otros Activos £ 67833 £ 61.667 £ 55 500
TOTAL ACTIVOS £ 1.549 113 £ 1.610. 706 £ 1.716.359

PASIVOS Y PATRIMONIO
PASIVOS CORRIENTES

Cusntss por pagar 50 50 <]
Impuwsestos por pagar 50 50 <]
Total Pasivo Corriente £0 50 50
PASIVD A MEDIANC PLAZ O
Credite = ] =} = 3}
Amortzacion 50 < 3} < 3}
Total Pasivo a Mediano plazo £0 £0 50
TOTAL PASIVOD 50 50 50
PATRIMOMIC
C apital 5 1.516. 854 5 1.516.854 5 1.516.854
Utilidsdes del pericdo B 32.Z30 5 B1.553 5 105.653
Utilidades scumuladas = ] 5 32230 F 53 812
Ressrva = ] =} = 3}
TOTAL PATRIMOMIC £ 1.519. 113 % 1.610.706 £ 1.716.359
TOTAL PASIVO ¥ PATRIM. £ 1.519.113 £ 1.610.706 £ 1.716.359
TSN A B E PR ERE A /___:—# “ Q
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Anexo MM. Tarjeta profesional y cedula contador
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