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1. INTRODUCCION

El café colombiano cuenta con una larga tradicion que lo hace sobresalir como un producto
suave, con un aroma caracteristico que invita al paladar a degustar su pronunciado y fino sabor,
razon por la cual se ratifica como uno de los mejores del mundo, aumentando la demanda dia tras
dia. Por tal motivo se constituye Caffeto S.A.S., empresa dedica al procesamiento de cafée

pergamino, proveniente de los campos Norte Santandereanos.

Con el &nimo de conservar el café en las mejores condiciones y mantener sus propiedades, se
decide ubicar la planta en el municipio de Pamplona, Norte de Santander, para que se garantice a

los consumidores la mas alta calidad de un café tipo exportacion.

Es de vital importancia para la empresa, antes de entrar en operacion, llevar a cabo un estudio de
mercados, que le permita tener una idea clara y definida a cerca de las necesidades de los
consumidores a los cuales va dirigida, con el fin de encauzarla al éxito. Tomando en cuenta la

demanda, la oferta y la competencia, con el fin de cumplir este objetivo.

Una vez realizado el estudio de mercados, es necesario realizar un estudio técnico, con el
propdsito de definir los factores vitales para la conformacién de la empresa, tales como macro y
micro localizacién, proceso de produccion, maquinaria y equipos necesarios, impacto ambiental,
conformacién del capital humano, entre otros aspectos, que permiten comprobar la viabilidad
técnica existente para un correcto funcionamiento de la planta.

Con lo anterior establecido, se realizan los estudios econémico y financiero, con los cuales se
determina la viabilidad de la empresa, mediante el analisis de la informacion monetaria, el
financiamiento dado y las proyecciones estipuladas, definiendo de esta forma en qué se va a
invertir, cuanto sera esa inversion, los gastos y costos en los cuales se acarrea y si la produccién

y venta del producto sustenta y genera utilidad.



2. OBJETO DEL PROYECTO

El presente proyecto tiene como objeto, determinar la viabilidad y/o factibilidad de la instalacion
de una planta procesadora y comercializadora de café molido en la ciudad de Pamplona,
Departamento de Norte de Santander en el pais Colombia.

Asimismo, desarrollar una investigacion pertinente que permita desarrollar y comercializar un
producto de calidad, en base a los estudios de mercado, técnicos y financieros que demuestren
las ventajas, desventajas, intereses y posibilidades de crecimiento y maduracion de la puesta en

marcha de este proyecto de gran envergadura.

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 INTRODUCCION DEL PRODUCTO A DESARROLLAR

La creencia de que en Colombia solo se consume el café que no se puede exportar por un tema
de baja calidad cada vez es menos cierta, segun lo indicé la coordinadora ejecutiva del Programa
Toma Café, Ana Maria Sierra, en el estudio Retail Index de Nielsen; estudio que reveld un alza
del 11% en el volumen de consumo de cafés premium (café de alta calidad) en los hogares

colombianos.

llustracién 1. Café de Colombia

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros.



Segln la Federacion Nacional de Cafeteros (2013), "un café se considera especial cuando es
percibido y valorado por los consumidores por alguna caracteristica que lo diferencia de los cafés
convencionales, por lo cual estan dispuestos a pagar un precio superior. Para que ese café sea
efectivamente especial, el mayor valor que estan dispuestos a pagar los consumidores debe

representar un beneficio para el productor”.

Café Premium. Es un café especial, retenido en malla # 20. No permite defectos, ni variaciones

en el café, es un café estrictamente seleccionado de forma manual.

Café Selecto. Conserva las cualidades de un café Premium pero su tamafio se da por malla # 17

Café Tradicional. Es un café de grano muy pequefio, retenido en malla #14, y que permite
algunos defectos propios del café, como negros, vinagres, cardenillos, entre otros.

llustracion 2. Café seleccionado por malla

Fuente: Federacion Nacional de Cafeteros

3.1.1 Producto Principal.
Caffeto es un producto netamente colombiano, con sabor caracteristico del mejor café del
mundo, lo que se busco resaltar con un nombre de facil recordacion y alusivo al mismo. Caffeto

proviene de Cafeto, nombre que recibe la planta de donde se cosecha la fruta del cafe, la cereza.
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Por lo que se decidié colocar una doble f, para asi hacer presencia a futuro en mercados

internacionales y que a la vista se asocia a su significado en inglés, coffee.

Todo esto generd la necesidad de producir para el colombiano, un café tipo Premium, con las
bondades del mejor grano y propias de un café tipo excelso, es decir, de exportacién, pero para

consumo interno.

3.1.2. Logo.
El producto Caffeto principalmente maneja una tonalidad marrén y su derivacion, acompafado
de un toque muy autéctono como lo es su eslogan en letras que van desde el amarillo hasta el

rojo, por los colores de la bandera colombiana y donde se destaca su proveniencia.

llustracion 3. Logo productos Caffeto

C affeto

O\-c,uuosan

Fuente: Elaboracién Propia

3.1.3. Empaque.
En una primera idea, se escogio la bolsa de color marrdn, para las tres presentaciones, aunque
estan sujetas a cambios y estudios de colores. Los tres tipos de Caffeto se comercializaran en

presentaciones de 500 gramos, cominmente conocida como empaque de 1 libra, asi:
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llustracion 4. Caffeto Premium, Selecto y Tradicional

& ( affetn

Ol
gl ¢

Fuente: Elaboracion Propia

3.1.4 Subproductos.

Del proceso de produccion de café molido, se obtiene un subproducto, inicialmente el café llega
como café pergamino. Este es el nombre dado al grano de café que ha sido secado por via
humeda (que ha recibido todo su beneficio en finca, pasando por la fermentacién y
posteriormente ha sido secado), por lo que el grano posee una céascara que en términos
coloquiales se le conoce como cascarilla o cisco. Esta cascarilla representa el 20% de la carga
total, y que tras su descascarillado, es decir, de cada 100 kilogramos procesados, se recuperan 20
kilogramos de cisco. Los sacos donde se recibe el café pergamino se utilizan posteriormente para
la recoleccion y disposicion de la cascarilla.

lustracion 5. Cascarilla o Cisco del café pergamino

Fuente: Elaboracion Propia
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El cisco o cascarilla es un residuo orgénico que se utiliza como biocombustible especialmente en
la industria ladrillera y de ceramica. Su valor comercial es de $300 pesos colombianos (COP), es

decir, 0,1 USD por kilogramo. Lo cual generaria un ingreso adicional.

3.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

3.2.1 Poblacién y Muestra.
La poblacion de estudio es el departamento Norte de Santander, tomando como muestra los
mayores de edad en el rango de 20 a 70 afios, ya que estos se consideran como los que presentan

un comportamiento estable en cuanto a gusto y adquisicion del producto.

3.2.2 Tamanio de la Muestra.

El tamafio de la muestra es determinado por las estadisticas proporcionadas por el Departamento
Nacional de Estadistica (DANE) para Norte de Santander con un total de 750.182 personas para
el afio 2016, de los cuales el 51% son mujeres y 49% hombres. Adicional se incluyen las

proyecciones de poblacion hasta el afio 2020, desglosado por rango de edades.

Tabla 1. Proyecciones de poblacion 2016-2020 en Norte de Santander

Gr:ggj de 2016 2017 2018 2019 2020
20-24 119.505 121.037 122.879 124.937 127.182
25-29 106.952 108.333 109.750 111.186 112.608
30-34 93.372 95.219 97.032 98.724 100.352
35-39 81.121 82.434 83.964 85.690 87.569
40-44 77.096 76.569 76.449 76.757 77.505
45-49 76.087 76.551 76.648 76.418 75.887
50-54 67.275 69.109 70.719 72.110 73.264
55-59 54.560 56.604 58.675 60.740 62.821
60-64 42.490 44.130 45.876 47.693 49.529
65-69 31.724 33.103 34,502 35.922 37.357

TOTAL: 750.182 763.089 776.494 790.177 804.074

Fuente: EI Departamento Nacional de Estadistica (DANE).
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3.2.3 Determinacion de la Demanda.
Segun la Federacion Nacional de Cafeteros, en Colombia, la demanda de café es del 1.5
kilogramos per cépita por afio, es decir que la proporcion de consumo es de 1.5 kilogramos por

ciudadano.

El producto Caffeto Premium busca conquistar un mercado comprendido entre los estratos tres,
cuatro, cinco y seis, por su respectivo precio de venta por libra, segin la competencia, el cual
corresponde a un poco menos del doble que el de un café convencional. Asi mismo, estar en los

hogares de estrato dos con Caffeto Selecto y en los de estrato uno con Caffeto Tradicional.
Segun lo anterior y de acuerdo al Sistema Unico de Informacion de Servicios Publicos (SUI) de
la Superintendencia de Servicios Pablicos de Colombia, la distribucion para Norte de Santander

segun la estratificacion, la poblacion se concentra asi:

llustracién 6. Estratificacion en Norte de Santander segun estratos socioeconémicos

ESTRATIFICACION EN NORTE DE
SANTANDER SEGU’N ESTRATOS
SOCIOECONOMICOS

10% 2% _0% 2 Uno
EDos
ETres

E Cuatro
ECinco
ESeis

Fuente: Propia.



3.2.4 Demanda Especifica.
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Segun el DANE, el crecimiento de poblacion hasta el afio 2020, se estima en forma lineal con un incremento del 1,72% por afio

respectivamente como se puede apreciar en la siguiente tabla. Asi mismo la poblacion se concentra en estratos socioeconémicos donde

el 32,65% corresponde al tres, cuatro, cinco y seis; el 42,10% al estrato dos y el 25,25% en el estrato uno.

Tabla 2. Proyeccion de la Poblacién en Norte de Santander.

P:'nrﬁmlﬁn de poblacién por afo 2016 2017 2018 2019 2020
Mimero de Cliente Potenciales entre los 20 y 70 anos 750.182 | 763.089 TT6.454 780177 B04.074
Tasa Per Capita Kilogramos de Café a Consumir segin Ao
Proyeccion del consumo interno de café en Colombia
1,50 1.125.273 1.144.634 1.164.741 1.185.266 1.206.111
Concentracion | Mo.de marcas | Porcentaje de
Tipo de Café Tipo de Café de Poblacién | con producte | Participacién en Demanda potencial en kilogramos de café per afo
seqin Estratos similar el Mercado
Estratos 3, 4, 5y 6| Caffeto Premium 32,65% 3 1 25,00% 91.850 §3.43 95.072 96.747 §8.443
Estrato 2 Caffeto Selecto 42,10% L 1 20,00% 94.745 96.378 98.0M 99.799 101,555
Estrato 1 Caffeto Tradicional 25,25% 7 | 1250% 35.516 36.127 36.762 40 18.068
Cantidad de café pergamino requerido segin demanda potencial
Total Kilogramos a procesar segun demanda potencial 219,626 133.5T1 237.680 241.868 MEAR2
Kilogrames por Mes 19.136 19.465 19.807 0156 20.510
Kilogrames por Dia (26 dias laborables) T36 743 762 175 83
Libras por Dia (26 dias laborables) 1.472 1.497 1504 1.550 1.578

Fuente: Elaboracién propia
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Segun lo anterior, la demanda potencial que existe en el mercado dada en kilogramos para el afio
2.016 es de 91.850 kilogramos para el producto Caffeto Premium, de 94.748 para Caffeto
Selecto, y de 35.516 para el Caffeto Tradicional.

3.3 ANALISIS DE LA OFERTA

El producto sera introducido a un mercado de libre competencia, en el que se encuentran una
serie de productores de similar naturaleza, por lo cual es de vital importancia asegurar que
factores como precio, calidad, servicio, publicidad, entre otros, sean caracteristicas que

sobresalgan por encima de las de la competencia.

3.3.1 Determinacioén de la Oferta.

En Norte de Santander existe un &rea cultivada de 30.100 hectareas de café. El 51% de esta area
con café tradicional arabigo, y mas del 90 % del total del area cafetera del departamento tiene
sombrio, lo que permite la cosecha y recoleccion de un grano de excelentes propiedades fisicas,

necesarias para la elaboracion de un café de alta calidad.

El promedio de café pergamino oscila en 14 millones de kilogramos al afio con una variacion de
méas o menos 1 o 2 millones de kilogramos al afio, segun cifras de dadas por el gerente de la
comparfiia Almacafé, sucursal Cucuta, principal operador logistico y trillador de la Federacion

Nacional de Cafeteros.

3.3.2 Analisis de la competencia.

Actualmente la oferta de café esta repartida en un gran nimero de marcas que varian segun la
region, donde su mayor concentracion se ubica hacia la zona del Triangulo Cafetero,

comprendido por los departamentos de Caldas, Risaralda y Quindio.
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En Norte de Santander se encuentran fuertes competidores como los son Café Juan Valdez y

Cafe Galavis, y los convencionales como Café Sello Rojo, Café Aguila Roja, Café Lukafé, y

otros. A continuacion las diferentes marcas segun la calidad del café molido que comercializan,

sea de alta, media o baja (comunmente llamada, estdndar o tradicional).

Tabla 3. Marcas de Café de Norte de Santander

IMAGEN
CORPORATIVA

%
Juan\/ale
G

TIPO DE
CAFE

MARCA

Café Juan
Valdez Premiun
Selection

Café Excelso
; Sello Dorado
CAFE TIPO
PREMIUM
O DE ALTA .
CALIDAD P
»

[Ukafe

Café Gourmet
Lukafe

PRINCIPAL ESTRATEGIA

Posicionamiento de Marca por
medio de eventos publicos, y es
el producto de la Federacion
Nacional de Cafeteros.

Especialmente sus tiendas de
café que ha logrado llevar a
diferentes ciudades en el mundo.

Propagandas en television, radio
y variedad de producto

PRECIO

uUSD $8

USD $6,8

USD $6,2

Fuente: Propia.




TIPO DE

CAFE

CAFE TIPO
SELECTO

O DE
CALIDAD
MEDIA

Tabla 3. (Continuacion)

CORPORATIVA

NEW

COLONY

CAFE TIPO
ESTANDAR
o) DE
CALIDAD
BAJA

MARCA

Café
New Colony

Café Oma
Especial

Café
EXxpresso
Sello Rojo

Café
Especial
Mesa de los
Santos

PRINCIPAL ESTRATEGIA

Publicidad basada en un café sin
cafeina que conserva lo mejor
del café tradicional. Adicional
la marca ofrece una vélvula de
aroma, que deja sentir el aroma
del café con solo presionar el
empague. Premio Anda a la
Publicidad Efectiva y el Nova a
la Creatividad.

Especialidad en atencion al
cliente, ofreciéndoles zonas de
entretenimiento acogedoras en
diferentes restaurantes y barras
de café y haciendo presencia en
supermercados e hipermercados.

Campanas amplias de publicidad
basadas en el lema “Ponle tu
sello a la vida”. Entrega de
becas de educacion superior,
mediante sorteos por la compra
de su producto

Publicidad y marca enfocada al
extranjero, convirtiéndose en el
mejor café colombiano pagado
en el exterior.
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PRECIO

USD $4,8

USD $5,1

USD $5,4

UsSh $5

Café La
Bastilla

Café Motildn
j Azul

Publicidad televisiva y radial
bajo el lema de reconocimiento
de marca -”Bueno hasta la
ultima gota”

Precios muy bajos,
especialmente por su
comercializacion en el mercado
fronterizo, para su adquisicion
en la moneda vecina, en
bolivares fuertes. Posee un
punto de venta en la zona
industrial.

USD $ 3,5

USD $ 3,06

Fuente: Propia.




CAFE TIPO
ESTANDAR
O] DE
CALIDAD
BAJA

Tabla 3. (Continuacion)

IMAGEN
CORPORATIVA

Cafe
GALAVLS
“EXTRA

Rt’St’l’l"dt{U /’d/'d /US 1/m' Sd/’t'ﬂ 1{(' v i/t )

Café Aguila Roja

Café Galavis

Café Matiz

PRINCIPAL ESTRATEGIA

Publicidad televisiva,
especialmente  propagandas
navidefias de gran tradicion y
radial bajo el lema de
reconocimiento de marca
-’Tomémonos un tinto...
Seamos amigos!”. Rifas y
sorteos de electrodomésticos
para el hogar y descuentos.
Posicionamiento de marca en
la regién, es el café mas
representativo de Norte de
Santander. Su sabor algo
achocolatado y ademéas su
fortalecimiento a la economia
de la regién. Su eslogan:
“Recién  Molido, Recién
Tostado” muy marcado en las
emisoras radiales de la ciudad
de Clcuta.

Matiz es un café gourmet
Colombiano cultivado en alta
montafia. Excelso, recogido a
mano y secado artesanalmente
al sol, siguiendo una tradicion
de méas de dos siglos de
cultivo de cafés de alta calidad
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PRECIO

usbD
$313

usb
$2,93

usD
$ 3,06

Fuente: Propia.

Partiendo de las principales estrategias y precios establecidos de venta al publico de los

principales competidores; y en base a la politica de insercion y sondeo de mercado, se establecen

los siguientes precios de venta para los producto de caffeto S.A.S:

El precio de venta a distribuidor, tendero o mercader, es de USD $ 4,93 para la presentacion de

500 gramos (1 libra) de Caffeto Premium.

El precio de venta a distribuidor, tendero o mercader, es de USD $3,45 para la presentacion de
500 gramos (1 libra) de Caffeto Selecto.
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Por lo tanto, el precio de venta a distribuidor, tendero o mercader, es de USD $2,45 para la

presentacion de 500 gramos (1 libra) de Caffeto Tradicional.

4. ANALISIS TECNICO - OPERATIVO

4.1 PROCESO DE PRODUCCION
Urbina (2010), define el proceso de produccion como “el procedimiento técnico que se utiliza
para obtener los bienes y servicios a partir de insumos, por medio de la transformacién de una

serie de materias primas en articulos mediante una determinada funciéon manufacturera”.

4.1.1 Descripcion del Proceso de Produccién.

La materia prima a procesar es el grano de café conocido técnicamente como Café Pergamino
por sus caracteristicas fisicas como la cascara o cascarilla de color amarillo claro similar al tono
del pergamino. De aqui proviene su nombre. El café pergamino se compra a los caficultores de la
region de Norte de Santander, café que tiene una especial particularidad de ofrecer hasta seis
tonos de verdes, lo que permite identificar en el grano cualidades muy especiales que permiten la

produccidn de un café tipo Premium, categoria asignada al café de mayor calidad y cuerpo.

El proceso de elaboracion del café molido comienza con la recepcion del mismo de sus
caficultores, pasando por etapas como la limpieza, el trillado, tostado, molido, empacado hasta su

colocacion en las tiendas de los distribuidores y por ende al cliente final.

Recepcion del Café. La compra de café pergamino seco, se hace a los caficultores de los
pueblos de Labateca, Toledo, San Bernardo, Cucutilla y Salazar de las Palmas. Café preparado
previamente por via himeda, es decir que ha sido despulpado de su cereza, fermentado y
posteriormente secado, el cual cumple con las caracteristicas idoneas para obtener un café de
excelente calidad, en sabor, color y aroma. El café pergamino es empacado en presentaciones
(bultos) de 40 kilogramos del grano e incluso de 70 kilogramos, en bolsas de fique conocidas

€COMo Sacos.
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Pesaje. Al arribar el café pergamino a las instalaciones de la planta de produccidn, este es pesado
uno a uno en basculas electronicas, que consta de una plataforma metalica en la que se colocan

los sacos para conocer el contenido neto.

llustracion 7. Bulto o saco de Café pergamino

Fuente: Almacafé

Anélisis y Validacion de Calidad. Recibido el café pergamino, uno a uno en la misma medida
en que se comprueba su peso se extrae alrededor de 30 a 50 gramos por cada saco de café, por
medio de un instrumento metalico llamado sonda, que se incrusta en el saco por tres diferentes
lados. Esto se realiza por cada lote recibido de 10 bultos. El analisis empieza desde el mismo
momento en que se esta haciendo la extraccion con la sonda, y se analizan los cinco sentidos del
ser humano en las cualidades béasicas y necesarias para un café de alta calidad. Cada uno de ellos

se debe ir calificando con un OK, en su respectiva planilla de recibido.

Tabla 4. Prueba de los cinco sentidos

IMAGEN ~ SENTIDO ANALIZADO ‘

El primero es el sentido del
oido. Este se identifica al
momento de punzar el bulto
con la sonda, el café pergamino
bien secado debe generar un
timbre muy sonoro y propio de
un grano correctamente
secado.

Fuente: Elaboracion Propia



Tabla 4. (Continuacion)

IMAGEN ~ SENTIDO ANALIZADO

El segundo, es el sentido del
tacto. Este se percibe con la
textura del grano, un grano
liso, totalmente seco, y
nuevamente se aplica el oido
haciendo caer los granos de
una mano a otra en cascada
el cudl debe generar un
sonido tipo cascabel.

El tercero, es el sentido de la
vista. El café pergamino debe
ser de un color amarillo
claro, sin manchas ni estrias.

El cuarto, es el sentido del
olfato. El café pergamino
debe estar libre de olores a
fermentos, o aromas dulces.

El quinto, es el sentido del
gusto. El café de muestra es
sometido a una estricta
seleccion por descarte con el
método de cuarteo hasta
obtener 10 gramos, los cuales
pasan por tostado, molido, y
finalmente su degustacién o
cateo.

Fuente: Propia.
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De este modo, la muestra total obtenida por lote, es alrededor de 1000 gramos que son luego
etiquetados con su respectivo nimero de lote, y resultados obtenidos en el analisis, para su

posterior aprobacién. Es importante constatar que la humedad del grano recibido sea del 12%.

llustraciéon 8. Analisis del café en laboratorio

:

\‘1.;

M
|

Fuente: Almacafé

Almacenamiento. El café pergamino, ya verificado y validado es ubicado en estibas plasticas de
1,20 m por 1,60 m, alojando 4 bultos por fila y apilados en hileras contraria una a la otra, segun
la altura del &rea de bodega. Cada bulto tiene un espesor de 25 a 30 centimetros, un largo de 80

cm y ancho de 60 cm. Su almacenamiento se da en forma vertical.

llustracion 9. Apilamiento de bultos de café en estibas

Fuente: Almacafé
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Prelimpiado. Se realiza para evitar el paso a los equipos de impurezas como arenas, astillas de
madera y material solido como piedras y metales, lo que podria generar dafio y deterioro al

interior de los mismos. Esto se realiza por medio de la prelimpiadora.

Trillado del grano de café. Después del pesaje, se pasa el café pergamino por una maquina
trilladora, la cual por friccion a altas revoluciones desprende ese pergamino o cascara, también
Ilamado cisco, que protege el grano. A partir de aqui el grano esta limpio y se realiza una
clasificacion por peso, tamafio, forma o color. El grano de café tiene una apariencia de almendra
y un color verde-oliva, por lo cual deja de llamarse café pergamino y se categoriza como café

verde o almendra para el resto del proceso.

Seleccién Mecéanica o de Tamafio de Grano. El café verde o almendra es pasado a través de un
monitor, el cual selecciona los tres tamafios de grano requerido para los tres productos Caffeto.

Tabla 5. Tamario de grano

PRODUCTO TAMARD DL | DIAMETRO (mm)
Caffeto Premium 20 7.95
Caffeto Selecto 17 6,75
Caffeto Tradicional 14 5,56

Fuente: Propia

Seleccion Manual o de Grano segun su apariencia. Habiéndose seleccionado el grano por
tamano, tres operarios, todas mujeres cabeza de familia; deben reacomodar granos segun su
tamanfo si hubiera ha lugar en la seleccion mecanica y extraer grano defectuoso que no cumpla
con los permisos para cada tipo (Premium, selecto o tradicional). En el caso del tradicional, se

podran admitir los siguientes defectos:
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e Negros: Se da por el tipo de &rbol. La cereza de café después de madurada, se seca y se torna

negra, asi mismo su grano.

e Vinagres: Se da por una mala fermentacion en el beneficio del café, lo que produce un olor a

materia organica en descomposicion.

e Reposados: Granos de café de otras cosechas.

Tostado del grano de café. El tiempo de tueste se da por sistema lento, que oscila entre los 15 y
20 minutos, el cual es muy apreciado por los tostadores artesanos. Se consigue asi un grano con
un color oscuro y uniforme, bonito, con una 6ptima presencia para ser vendido al detalle y en
grano, consiguiendo asi un grano de color oscuro y caracteristicas fuertes en el cuerpo, aroma y

acidez del café.

En una primera fase se seca la humedad del café y es la fase que influye menos en el gusto final.
En una segunda fase se origina la expansion de las celdillas del grano de café y empieza la
creacion de los gases. La tercera fase debe ser mas lenta pues es la que confiere basicamente el
gusto final al producto.

El tostado se hace con un sistema de tambor, con temperaturas que oscilan entro los 190°C y
220°C. También permite que se introduzca aire ambiente para abrir el grano y no quemarlo al
frenar la combustion. La cantidad de aire caliente se mantiene constante o varia segin las
caracteristicas de la tostadora, escalonando su temperatura durante todo el proceso. Este aire es
relativamente seco, con un contenido de agua de los gases de escape de 18 g por m3. Con este
sistema se consigue una gran uniformidad del tueste del grano, tanto en el nucleo como en la
superficie, debido al reparto uniforme del aire caliente en toda la masa de café que esta girando
dentro del bombo. Este sistema es Optimo para tostar cafés de diferentes caracteristicas y permite

realizar tuestes oscuros.
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La tostadora debe estar previamente en funcionamiento, antes del ingreso de los granos de café,
el grano de café debe tener una humedad entre el 12% y 13% y se debe controlar el tiempo de

tostado, la temperatura y la velocidad del aire interior de la tostadora.

Enfriamiento. Posteriormente al tostado, la maquina tostadora tiene su compartimiento especial
para el enfriamiento de la carga recién tostada. El enfriado se realiza en un tambor circular,
removiendo el café con unas palas, a temperatura ambiente. La base es de chapa perforada y un

potente moto-ventilador en la base aspira el aire a través de los granos.

llustraciéon 10. Enfriado de café tostado

Fuente: www.buscocafé.com

Primera Desgasificacion. Después de enfriado el café tostado, éste entra en una etapa de
reposicion, donde el café libera todos los vapores y recupera su verdadero tamafio, como también
sus cualidades y caracteristicas. Esto se hace por medio de un tiempo de espera de seis horas,

donde el café tostado, ain en grano se guarda en recipientes plasticos sellados.

Molienda. En este proceso, se utilizan molinos de disco o de fresas, con capacidad de hasta 300
kilogramos por hora molido normal, y 100 kilogramos por hora en molido fino. Son anillos

dentados, con angulos y perfiles adecuados, que trituran el café a traves de atraparlo entre ellos y
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girar a gran velocidad uno contra otro: de hecho uno esté fijo y sélo rota el que es solidario con

el eje del motor.

Existen en el mercado profesional dos tipos de muelas o fresas: las planas y las conicas v el
sistema de rodillos. Son elementos mecanizados con precision, de materiales endurecidos,
predominando el acero, la aleacién cromo niquel y las ceramicas. El principio de funcionamiento
es por corte, compresion y abrasion y, teéricamente, el café a moler pasa una s6lo vez por las

muelas.

llustracion 11. Café molido

Fuente: Federacién Nacional de Cafeteros

Segunda Desgasificacién. El café ahora molido, entra a una segunda desgasificacion por un
tiempo no mayor a dos horas, debido a la elevacién de su temperatura por la friccion con el

molino. Igualmente se hace en recipientes plasticos sellados.

Empaque y embalaje. EI grano molido entra a las tolvas de la maquina empacadora,
depositando el café molido en bolsas flow pack laminada con vélvula de salida de una via
procurando que los gases y vapores del café aun retenidos, puedan ser liberados y evitar el café
se deteriore antes del tiempo estipulado, alterando su cualidades fisicas; en presentaciones de 500

gramos, es decir de 1 libra. Este proceso se lleva a cabo de forma automatica.
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Almacenamiento para distribucion. Tras el empaque y embalaje del producto terminado, este
se ubica en cajas de cartdn con capacidad de 25 kilogramos, lo cual indica que puede alojar hasta

50 unidades de cada tipo de café.

4.1.2 Diagrama del Proceso Productivo.
Por medio de un diagrama de bloques se tiene una representacion grafica del paso a paso en la

elaboracion de los tres tipos de producto Caffeto.



llustracién 12. Proceso productivo de Caffeto S.A.S.
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4.2 ADQUISICIONES DE MATERIA PRIMA, MAQUINAS Y EQUIPOS

Se conoce como recursos materiales de una empresa a aquellos bienes tangibles con los que
contara la comparfiia en cuestion para poder ofrecer sus servicios, tales como: instalaciones
(edificios, maquinaria, equipos, oficinas, terrenos, instrumentos, herramientas, entre otros) y la
materia prima (aquellos materiales auxiliares que forman parte del producto, los productos en
proceso y los productos terminados, entre otros). Para la empresa procesadora de café, Caffeto

S.A.S., se requieren los siguientes recursos materiales:

4.2.1 Materias Primas.

Son aquellas que se transforman en productos, o aquellas que, aunque no forman parte del
producto, son necesarios para su produccion. La materia prima utilizada por Caffeto S.A.S. es el
café pergamino, el cual se compra a los caficultores de la region de Norte de Santander, siendo
un café que tiene una especial particularidad de ofrecer hasta seis tonos de verdes, lo que permite
identificar en el grano cualidades muy especiales que permiten la produccion de un café tipo
Premium, categoria asignada al café de mayor calidad y cuerpo. Este grano llega a la empresa en
sacos o bultos de 40 Kilogramos y cada uno tiene medidas de 0.8 metros de largo, 0.6 metros de

ancho y 0.3 metros de alto.

llustracion 13. Café pergamino

Fuente: Café de origen.
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llustracion 14. Sacos de café pergamino

Fuente: Café de origen.

4.2.2 Maquinaria.

Segun Restrepo (2007), es un aparato creado para aprovechar, regular o dirigir la accion de una
fuerza. Estos dispositivos pueden recibir cierta forma de energia y transformarla en otra para
generar un determinado efecto. A continuaciéon se describe la maquinaria necesaria, para el

proceso de elaboracion del café tostado y molido, utilizada por Caffeto S.A.S.

Pre-limpiadora. La materia prima entra al proceso pasando por una etapa previa de limpieza
que incluye un pre limpiador en el cual el café pergamino entra y en donde queda la mugre que
puede venir con el café, tal como palos, piedras, hojas y elementos metalicos como puntillas y

tornillos que pueden dafar la maquinaria.

Maquina Pre-Limpiadora

PL20
300

1.5
210
2.95
1.10
1.60

$3.067

Fuente: Buscocafe.com


http://pinhalense.hospedagemdesites.ws/imgs/pl20.jpg
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Trilladora. Después de efectuada la limpieza pasa a la maquina trilladora, el café pergamino
entra por un lado y es golpeado por el eje excéntrico que tiene una cuchilla ajustable,
desprendiendo asi la cuticula o cascarilla, la cual es una membrana que se encuentra pegada al

grano.

Maquina Trilladora

Referencia DBD-05
Capacidad

(Kg/h) 300/400
Potencia (Hp) 1/2.5
Peso (Kg) 330

Longitud (m) 0.95

Ancho (m) 0.85

Altura (m) 1.15
Precio (USD) $2.167

Fuente: Buscocafe.com

Monitor o selector. La almendra (EI café pergamino sin cascarilla) llega al monitor, la cual es
una maquina ideada para contribuir en el clasificado del grano dando beneficios econémicos
(laborales y venta); su mecanismo de movimiento vibratorio realizado por una excéntrica permite
el clasificado del grano por medio de su tamafio, ademas el ventilador retira el grano liviano o

brocado, logrando asi obtener un grano de excelente calidad.

Monitor o selector

Referencia MC-250
Capacidad (Kg/h) 250/300
Potencia (Hp) 1

Peso (Kg) 232
Longitud (m) 1.60
Ancho (m) 0.64
Altura (m) 1.80

Precio (USD) $3.000

Fuente: Buscocafe.com


http://www.pinhalense.com.br/imgs/002_dbd05.jpg
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Banda transportadora. Cuando la almendra sale del monitor, es trasladada a una banda

transportadora en donde el personal de Caffeto S.A.S. selecciona el grano segun su color.

Banda transportadora

Tipo de banda Estria
Velocidad (m/s) 0.38
Potencia (Hp) 1.8
Longitud (m) 3
Ancho (m) 0.46
Altura (m) 0.8
Precio (USD) $1.167
Fuente: Buscocafe.com

Tostadora. Se carga el grano segun la capacidad de la bandeja, el proceso de tueste toma lugar
dentro del bombo, durante el proceso el polvo y las cascaras se depositan dentro del quemador de
humos. EIl café se tuesta por transferencia termal, de manera homogénea, después de ser tostado
pasa al enfriador, el café se enfria a temperatura ambiente y el calor sobrante es absorbido por la

méaquina. Se puede empezar a tostar de nuevo mientras el café de la tostada anterior se esta

enfriando.
Tostadora
Referencia UL 2 30
CHROME
: 92 con tostado
E:I?p/?](;ldad normal / 72 con
9 tostado oscuro
Capacidad de 30
bandeja (Kg)
LG RGERGE LGN 20 normal / 25
(Minutos) 0SCuro
Longitud (m) 2.5
Ancho (m) 1.79
Altura (m) 1.99 www. buscocafe.com
Peso (Kg) 550

Fuente: Buscocafe.com
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Tostadora (Continuacion)

\Voltaje (V) 110-220-380-415
Consumo AIRE CALIENTE
(Kw/h) sl W
: LPG / Gas natural
Combustible  ERFFENTCOE ST

Acero inoxidable

Materiales y cobre

Precio (USD) $13.167

Fuente: Buscocafe.com

Molino. El café tostado es trasladado al molino, maquina que muele mediante dos fresas o
discos, una fija y otra rotatoria, atrapando Yy triturando el café entre ambas. La separacion de las
fresas o discos es graduable, con lo que se puede obtener la granulometria precisa: desde un café
casi pulverizado para el café turco, hasta granulometrias de 0,7 mm o superiores. EI molino tiene
sistema de refrigeracion por aire, por lo que evita altas temperaturas mientras que se esta

moliendo el café.

Molino
Referencia TKS 36
100 Muy
Capacidad fino(Turco) /
(Kg/h) 300
Normal(Filtro)
Capacidad de 15
bandeja (Kg)
Longitud (m) SR
Ancho (m) 0.55
Altura (m) 144
Peso (Kg) 192
Voltaje (V) 110-220
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Potencia (Hp) FYAEl

Acero
inoxidable

Materiales

MEWON(ESIM $2.500

Fuente: Buscocafe.com

Empacadora. Como proceso final, el café tostado y molido, es empacado en una bolsa Flow
pack laminado con véalvula de salida de una via, por medio de una empacadora para solidos.
Todo el proceso de dosificar el producto a empacar, formar la bolsa, llenar la bolsa con el

producto, sellar y cortar las bolsas se realiza automéaticamente.

Empacadora

Referencia EMVEPG 2500
_ Hasta 3600 \y
Rendimiento Bolsas/Hora , :
Desde 250 g hasta (=& ; ,’

Capacidad 2500 g

Longitud (m) 1.6

Ancho (m) 1.1

Altura (m) 2.1

Peso (Kg) 500

Voltaje (V) 220-440
Potencia (Hp) R

Materiales Acero inoxidable

Precio (USD) $10.666

Fuente: Buscocafe.com
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Bascula-Balanza Plataforma. Se utilizaran bésculas de plataforma de 600 kilos para medir el
café en su llegada de materia prima y de 100 kilos en cada una de las etapas del proceso con el

fin de tener los kilos exactos de cada muestra necesaria.

Béascula balanza plataforma de 600 Kg

Referencia TCS-F

Capacidad
()
Longitud (m) 0.6

600

Ancho (m) 0.5

Altura (m) 0.8

Plataforma en

Materiales acero

Precio (USD) $147

Fuente: Buscocafe.com

Bascula balanza plataforma de 100 Kg

Referencia TCS-F
Capacidad

100
(Ko)
Longitud (m) 0.4

Ancho (m) 0.3

Altura (m) 0.8

Plataforma en
acero

Precio (USD) $95,3

Fuente: Buscocafe.com

Materiales




Tabla 6. Resumen de costos de maquinaria

piso TCS-F 100 Kg

TOTAL

Pre-limpiadora PL20 1 USD $ 3.067 USD $ 3.067
Unidad de trilla DBD-05 1 USD $ 2.167 USD $ 2.167
Monitor o selector de café MC-250 |1 USD $ 3.000 USD $ 3.000
Banda transportadora 1 USD $ 1.167 USD $1.167
Tostadora de café TKM-X 30 |1 USD $ 13.167 USD $ 13.167
CHROME

Molino de café TKS 36 1 USD $ 2.500 USD $ 2.500
Maquina empacadora para solidos | 1 USD $ 10.666 USD $ 10.666
EVEPG 2500

Bascula — balanza plataforma de | 1 USD $ 147 USD $ 147
piso TCS-F 600 Kg

Bascula — balanza plataforma de | 6 USD $ 95,3 USD $ 572

USD $ 36.453

4.2.3 Equipos.

Son todos aquellos instrumentos o herramientas que complementan y aplican méas al detalle la

accion de la maquinaria.

Equipos de laboratorio. Son todos los instrumentos necesarios para realizar los trabajos y

practicas de caracter tecnologico, técnico y cientifico, encargados de hacer los analisis del

proceso del café para llegar a su cata final y cumpla con los estandares requeridos. Los equipos

de laboratorio son a escala menor de la maquinaria, especialmente la tostadora, para que asi

cumpla con las mismas caracteristicas de la grande, ya que la el tostado es un proceso de estricto

cumplimiento de calidad debido que asi asegurando las caracteristicas del producto en esta etapa

critica del proceso.
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Tostadora para laboratorio. La tostadora de café en el laboratorio cumple la misma funcion

principal de la tostadora grande, ya que esta es la etapa critica del proceso porque es donde el

café adquiere las caracteristicas.

Tostadora de café de laboratorio TKMSX-1

Referencia

Capacidad
(Kg/h)

Capacidad de
bandeja (Kg)
Tiempo de
tostado
(Minutos)

Voltaje (V)

Consumo
(Kw/h)

Combustible

Materiales

Precio (USD)
Fuente: Buscocafe.com

TKMSX-1 Gas
Cafemino

6 con tostado
normal - 5 con
tostado oscuro

De 05 a 1de
café verde

10 normal - 12
oscuro.

110-220-230

0,54

LPG [/ Gas
natural / LNG

Acero
inoxidable y
cobre

$833

Balanza digital para laboratorio. Balanza exclusiva para medidas de laboratorio digital de

precisién, con una capacidad de 2000 gramos con pantalla LCD.



Balanza digital

Referencia

Tipo

Capacidad (gr).

Fuente de
energia (Voltios

)

Materiales

Precio (USD)
Fuente: Buscocafe.com

OHAUS REF
Scott pro 2001
Digital

2000

110/220

Plataforma en
acero

$30
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» Medidor de humedad para laboratorio. Es el encargado de medir la cantidad méxima y

minima de humedad que tienen los granos de café pergamino para ser procesados. Basan su

medicion en la conductividad eléctrica del material o en sus propiedades dieléctricas.

Medidor de humedad

Escalas de

lectura de % de
humedad

Peso Patron de
la Muestra
Balanza
mecanica
Temperatura
de la operacion

Fuente de
Energia

Precio (USD)
Fuente: Buscocafe.com

minimo | maximo
5.0 44.0
142 g (5 02)

Precision de +-0.5g

De 5 a 50°C (41 a
132°F)

Bateria alcalina de 9
V o adaptador
AC/DC.

$160
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Trilladora de muestras. Esta trilladora hace un excelente pulido de la pelicula apergaminada sin
elevar la temperatura del grano, esta posee un tablero electronico con tiempo de trilla

programable y pulsador reversor del eje, para asegurar el descargue total de la muestra.

Trilladora de muestras

Marca MAGRA
Modelo M 250
Capacidad (gr) 150 — 300.
Tiempo de trilla 1

(minutos)

Voltaje (Voltios) 110 - 120

Motor (Hp) 1/3
Precio (USD) $534
Fuente: Buscocafe.com

Homogeneizador de muestras. Se coloca el grano en el embudo superior y se abre la compuerta
de salida, los granos corren por los lados de un cono en cuya base y en toda su circunferencia
existen 36 canales por donde penetra el grano; estos flujos se retnen en dos, los cuales dirigen el
grano a cada uno de los recipientes, la muestra que se quiere dividir se coloca toda en el embudo
superior; se deja a un lado una de las mitades resultantes y se sigue la division con la otra hasta

obtener el tamafio deseado.

Homogeneizador

Tipo BORNER.

_ 10 café pergamino o
Capacidad (Ko) | B g oy

Material C[F] Bronce y  acero
construccion inoxidable.

Capacidad de los
zapatos o salida

()
Precio (USD) $900

Fuente: Buscocafe.com

8 c/u café Pergamino
0 2 de café.
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Zaranda. Zaranda de tipo mecénica con tamices 0-12, 13, 14, 15, 16, 17,18 y 19 que varian de
tamafo de acuerdo con el grano, y asi obtener una seleccion de automatica de tamafio de grano,

también se utiliza para extraer impurezas de los granos.

Zaranda

Capacidad de
muestra 200

(ar)

20 para tostado
normal / 25 para
tostado oscuro

Tiempo de
tostado (Minutos)

Voltaje (V) 110

Acero inoxidable
y cobre
0,12,13,14,15,16,1
7,18y 19

Materiales

Tamices

Precio (USD) $ 480

Fuente: Buscocafe.com

Camara UV. Esta camara, es utilizada para analizar muestras con luz ultravioleta, granos

inmaduros, con su bandeja, interruptor de luz UV, manga-compuerta y visor en plastico.

Camara UV

Revision de
defectos de
granos de café

Caracteristica
principal

Precio (USD) $ 183

Fuente: Buscocafe.com



Calentador de agua. Utilizado para la dilucién del café molido y obtener sus caracteristicas

finales.

Calentador de agua

Tipo Con termostato

Capacidad (L) W

Material =8 Acero
construccion inoxidable.

Precio (USD) $ 50

Fuente: Buscocafe.com

Tabla 7. Resumen de equipos de laboratorio

Tostadora de café TKM-SX 1 1 USD $ 833 USD $ 833
Medidor de humedad 1 USD $ 160 USD $ 160
Balanza digital 1 USD $ 30 USD $ 30
Trilladora de muestras M-250 1 USD $ 533 USD $ 534
Homogeneizador de muestras tipo | 1 USD $ 900 USD $ 900
Borner
Zaranda ING-Z-Tamiz-E 1 USD $ 480 USD $ 480
Cémara UV 1 USD $ 183 USD $ 183
Calentador de agua 1 USD $ 50 USD $ 50
I I R
TOTAL USD $ 3170
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4.2.4 Equipos de Oficina.
Cualquier oficina, desde la mas grande hasta la mas pequefia, dispone de mesas, sillas,
ordenadores, impresoras, fotocopiadoras y algin que otro armario y/o estanteria, a continuacion

se muestran algunos equipos y elementos de oficina, necesarias para la empresa Caffeto S.A.S.

Equipos de oficina

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Marca: PcSmart;
Procesador: Core i3 2100;
RAM: 4GB de RAM;
Disco Duro: 1000 GB;
S.0.: Windows 7;
Monitor: 207;

Otros: Teclado; Mouse.

Computador de escritorio Valor: USD $ 433

Marca: Samsung
Referencia: SCX-3405

T Impresion: Hasta 20 ppm
e Procesador: 433 MHz
Pantalla: LED 2 Digitos
. Consumo de energia: 310 W
Impresora Valor: USD $ 100

Dimensiones: 0.95 metros de
alto x 2 metros de frente.
Material: Lamina Cold Rolled
Calibre 22.

Compartimentos: 15.

Valor: USD $ 217

Estanteria fija e industrial para
archivos y bibliotecas, en todas
las medidas y dimensiones.
Valor: USD $ 73

Estanteria fija

Fuente: Propia.



Equipos de oficina (Continuacion)

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Computador portatil

Marca: Acer;

Referencia: V3-471-6852
Procesador: Core i3 3110M;
RAM: 4GB de RAM;

Disco Duro: 500 GB;

S.0.: Windows 7;

Pantalla: 14”;

Valor: USD $ 350

|

| Ll

Escritorio con archivador

Marca: Practimac;

Medidas: 75 cm (Alto), 160 cm
(Ancho), 120 cm (Fondo).

Otras: Mueble para la oficina o el
hogar con 2 cajones archivadores.
Con correderas 'y  manijas
metalicas.

Valor: USD $ 100

%

Silla de escritorio

Material patas: Polipropileno.
Silla de escritorio con brazos
negra, ergonoémica.

Valor: USD $ 33,3

~

Silla Auxiliar

Material estructura: Nylon
Medidas: 80 cm (Alto); 50 cm
(Ancho); 40 cm (Fondo).
Material relleno: Espuma.

Silla interlocutora para oficina y
centros de visita. Disefio simple,
sencillo y comodo.

Valor: USD 18,3

Fuente:

Propia.
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Equipos de oficina (Continuacion)

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Marca: Moduart.

Medidas: 130.5 cm (Alto); 48 cm
(Ancho); 45 cm (Fondo).
Archivador vertical toscano con 4
cajones, con cerradura de
seguridad, acabado con
recubrimiento melaminico.

Valor: USD $100

Marca: V1ta.

Material: PVC.

Otro: ldentificador de llamadas.
Valor: USD $ 18,3

Mesa para reuniones

Mesa de 10 puestos, rectangular,
para la sala de juntas.
Valor: USD $ 468

Mostrador para recepcion

Material: Aglomerado enchapado
de alto espesor; enchape en tono
Nogal; gavetas y archivo.

Valor: USD $ 194

Fuente:

Propia.
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Equipos de oficina (Continuacion)

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Set de elementos organizadores
con estructura enmallada,
practicos y livianos.

Valor: USD $ 11

software
Software Siigo y AutoCAD

Software Contable Siigo:
Totalmente integrado, que le
garantiza a las empresas tener
informacion en linea y tiempo real
para una efectiva y oportuna toma
de decisiones.

Valor: USD $ 2.000

realtenetec,lrl.en.alibaba.com
PRy

Equipo PBX

Marca: Realtonetech

Modelo: Rt80-16s/16

Otras: 60 extensiones ip por
telefono ip, Illamada en espera,
identificador de llamadas, la
grabacion.

Valor: USD $ 617

Fuente:

Propia.
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Tabla 8. Resumen de equipos de oficina
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TOTAL

Silla auxiliar 16 USD $ 18,3 USD $ 293
Escritorio con archivador 6 USD $ 100 USD $ 600
Teléfono alambrico 9 USD $ 18,3 USD $ 164,7
Computador portatil 3 USD $ 350 USD $ 1.050
Computador de escritorio 6 USD $ 433 USD $ 2598
Locker metélico de 15 compartimientos 2 USD $ 217 USD $ 434
Estanteria fija para organizar archivos 2 USD $ 73 USD $ 146
Mesa para reuniones 10 puestos 1 USD $ 468 USD $ 468
Mostrador para recepcion 1 USD $ 194 USD $ 194
Silla de escritorio 7 USD $ 33,3 USD $ 233
Impresora 2 USD $ 100 USD $ 200
Set de oficina 5 piezas 7 USD $ 11 USD $ 77
Archivador 6 USD $ 100 USD $ 600
Software SIIGO 1 USD $2.000 | USD $ 2000
Equipo ip PBX 1 USD $ 617 USD $ 617

USD $ 9674,7

4.2.5 Equipos de cocina.

Son los equipos y elementos que integran la cocina de la empresa, para que sus empleados

puedan, con comodidad, satisfacer sus necesidades de alimento.



Equipos de cocina

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Lavaplatos con perforaciones
listas para la instalacion de
griferia, facil de empotrar.

Valor: USD $ 25,5

Acabado en pintura electrostética,
bisagras regulables en acero,
separador de cubiertos con 7
divisiones.

Valor: USD $ 333

Cocina Integral

Marca: General Electric

Modelo: GSMT2LEBFGP
Capacidad: 615 Litros

Medidas: Fondo 76 cm; Alto 195
cm; ancho 91.

Voltaje: 120 v - 220 v

Valor: USD $ 850

Nevecén

Marca: Oster

Cafetera con  selector de
intensidad de colado, funcion de
pausa para servir, pagado
automatico en 2 horas y detalles
de acero inoxidable.

Valor: USD $ 50

Cafetera

Fuente: Propia.



Equipos de cocina (Continuacion)

EQUIPO ESPECIFICACIONES

Marca: Whirlpool.

g?. Potencia: 1350 watts.
Tee Voltaje: 127 \oltios.
see Medidas: 31 x 54 x 45 cm
s Otras: Horno Microondas con 6
programas.
Horno Microondas Valor: USD $ 60

Panel frontal con luz indicadora
LED de encendido, agua fria y
remrm agua caliente.

L\ Regulador de temperatura de agua
para graduar el frio.

Valor: USD $ 267

Dispensador de agua

Juego comedor en madera 4
puestos
Valor: USD $ 217

Comedor

Fuente: Propia.



Tabla 9. Resumen de equipos de cocina
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Cocina integral 1 USD $ 333 USD $ 333
Lavaplatos 1 USD $ 25,5 USD $ 25,5
Nevecon 1 USD $ 850 USD $ 850
Comedor 4 puestos 3 uUsD $ 217 USD $ 651
Cafetera industrial 1 USD $ 50 USD $ 50
Horno microondas 1 USD $ 60 USD $ 60
Dispensador de agua 1 USD $ 267 USD $ 267
TOTAL USD $ 2236,5

4.2 .6 Otros elementos.

Utilizados como apoyo para las diferentes etapas del proceso.

Sonda para muestreo de café o Toma-muestras de café. Esta toma muestras con forma

aproximadamente conica es adecuada para la obtencion de muestras de semillas grandes a partir

de sacos o contenedores penetrables. Es ideal para granos de café. La construccion es robusta en

acero dulce sin recubrir y tiene una empufiadura de madera.

Sonda para muestreo de café

Material
construccion

WH Acero dulce sin
recubrir y madera.

Dimensiones (mm)  Refclof

Coénica

Forma

Precio (USD) $22

Fuente: Buscocafe.com
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Tanques de almacenamiento. los tanques se van a requerir para cada una de las etapas del

proceso.

Tanques para almacenamiento

Capacidad 165 L més tapa

Tipo
material

Polietileno

50 de diametro —

Dimensiones 90 cm de alto

Precio (USD) $27

Fuente: Buscocafe.com

Escalera industrial. Se utiliza para la ubicacion de materia prima y de producto terminado en el

area de almacenamiento.

Escalera metélica industrial

Escalera de
. aluminio, de 10
JAETEEEL pasos con dos
pisos.
Capacidad
225
(Kg)
Altura 25m

Precio (USD) $ 305

Fuente: Buscocafe.com

Estibas. Las estibas plasticas se requieren para la ubicacion del materia prima y de producto

terminado en el area de almacenamiento.
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Estibas plasticas

Capacidad de
carga estatica
()

Tipo de
material

Ancho (m)

Largo (m)

Precio (USD)

Fuente: Buscocafe.com
Cuchara. Se utiliza para mezclar el café en la prueba de cata de acero inoxidable y plata
certificada y normalizada por la SCAA (Specialty Coffee Association of America- Asociacion de

Cafés Especiales de Ameérica)

Cuchara

Tipo de material

Ancho (mm)
Profundidad

(mm)

Largo (mm)

Precio (USD)

Fuente: Buscocafe.com

Pocillo para cata. El pocillo de porcelana que se utiliza para la prueba de cata del café segun las

medidas requeridas por la norma internacional.


http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/plastic-pallet-375235158.html

Pocillo para cata

Material porcelana

o:Tee[o e (eIl De 60 a 150

Precio (USD) $4

Fuente: Buscocafe.com
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Carretilla. Se utiliza para el transporte interno de materia prima y producto terminado, hacia los

diferentes puntos dentro de la planta.

Carretilla

Capacidad
maxima (Kg) Al

Medidas (mm) 920 x 600 x 860

mm.
Rueda maciza 150
(mm)

Peso (Kg) 16

Precio (USD) $ 45

s
-

Fuente: Buscocafe.com

Tabla 10. Resumen de costos de otros elementos

Sonda para muestreo de café 2 UsSD $ 22 USD $ 44
Tanques para almacenamiento 20 USD $ 27 USD $ 540
Escalera metalica industrial 1 USD $ 305 USD $ 305
Estibas plasticas 10 USD $ 21 USD $ 210
Cuchara de catacion 3 USD $ 6 USD $ 18
Carretilla con plataforma Red Line 5 USD $ 45 USD $ 225
Pocillo de porcelana 5 USD $ 4 USD $ 20
Otros 1 USsD $ 28 USD 28

TOTAL USD $ 1390
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4.3 LOCALIZACION OPTIMA DE LA PLANTA

El objetivo de la localizacion es estudiar la ubicacion objetiva de la empresa en funcién de los
mercados de consumo Y el de abastecimientos, este Gltimo dependiente también de la materia
prima, mano de obra, energia, etc. Partiendo del enfoque econémico, en una region, se han de
combinar elementos sociales, econémicos y culturales. En la teoria econdmica, se estudian dos
factores determinantes de distribucion geografica segun sean las unidades, de produccion o de

consumao.

Segun De La Fuente (2005), cuando se habla de la localizacion se debe determinar la region o
territorio en la que el proyecto tendra lugar y asi mismo se establecen sus caracteristicas, ventajas

y desventajas que se pueden comparar para la ubicacion de las instalaciones.

Estos lugares se analizan por medio de factores como el mercado, el transporte, la materia prima,
la mano de obra, entre otras y se ponderan a través de un peso porcentual dada su importancia en
la localizacion del terreno; de este modo, se logra definir un sitio ideal para cumplir con los
objetivos de la nueva empresa, como lo pueden ser, una alta rentabilidad o la produccién al

minimo costo unitario.

4.3.1 Macrolocalizacién.

Para determinar correctamente la ubicacion de la empresa Cafetto S.A.S. se tuvo en cuenta tres
ciudades propias del Departamento de Norte de Santander-Colombia, estas se determinaron por
la cercania de las mismas a la materia prima y con el fin de querer impulsar en la zona un café

Premium, él cual es cultivado pero no comercializado en la misma.

Es asi, como se seleccionan las ciudades de Cudcuta, Los Patios y Pamplona, a las cuales se les
asigna un peso porcentual de aspectos que afecten directamente el buen desarrollo tanto

productivo como administrativo de la organizacion.
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Los valores que se muestran en la siguiente tabla, fueron establecidos segun el criterio de la
autora del proyecto, después de lo cual se concluye que Pamplona es la ciudad mas competente y
adecuada para la instalacion y construccion de la planta productora de café tostado y molido,

ademas de que esta consiguio la valoracion mas alta, con una puntuacion de 693.

Tabla 11. Andlisis de Factores de Localizacién.

UBICACION ALTERNATIVA

FACTOR DE LOCALIZACION A=i10) o8
PORCENTUAL cycurta PATIOs PAMPLONA

MERCADO 9 109 |1] 9 |3]| 27
MANO DE OBRA 8 7156 |75 | 7] 56
MATERIA PRIMA 10 3|3 |4]40] o] 90
COMBUSTIBLE 6 5 ] 30 |53 | 5] 30
TRANSPORTE 8 6| 48 | 6 | 48 | 8 | 64
CONDICIONES

CLIMATOLOGICAS 10 4] 40 | 5] 50| o 90
COMUNICACIONES 5 8| 40 | s8] 40 ] s | 40

NIVEL ESCOLAR DE LA

MANO DE OBRA 8 9|l 72 17]56 | 9 72
CALIDAD DE VIDA 8 10] 80 | 8 | 64 | 6 48
NORMATIVIDAD AMBIENTAL 7 513 |5]3 |5 35
ZONAS DE LIBRE COMERCIO 6 7| 42 | 6] 36 | 6 36
OPORTUNIDAD DE
NEGOCIOS 8 7] 5 | 7] 56| 7 56
ESTIMULOS FISCALES 7 5] 3 |6 | 42| 7 49
TOTAL 100 > 654 Y 562 Y 693

4.3.2 Microlocalizacion.
Después de seleccionar la ciudad para la localizacion de la planta, dentro del territorio nacional,

se hace una microlocalizacion.

Segun Monks (1991), microlocalizacion es el estudio que se elabora con el proposito de
seleccionar la comunidad y el lugar exacto para instalar la planta industrial, siendo este sitio el
que permite cumplir con los objetivos de lograr la mas alta rentabilidad o producir al minimo

costo unitario.
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A continuacion se describen las caracteristicas de algunos terrenos ofertados en la ciudad de

pamplona:

Terreno 1. Se encuentra ubicado en la urbanizacion colinas del norte, cuenta con 700 metros
cuadrados de espacio y con todos los servicios publicos, electricidad, agua y alcantarillado. El
precio del terreno es $25.000 USD (Signo Representativo del Dolar). El terreno se encuentra en

una zona industrial y colinda con una zona de uso residencial. El terreno es inclinado.

llustracién 15. Terreno 1

Fuente: Viviendas y Valores

Terreno 2. Se encuentra ubicado en la urbanizacion Unidos, cuenta con 1000 metros cuadrados
de espacio y con todos los servicios publicos, electricidad, agua y alcantarillado. El precio del
terreno es $36.667 USD. El terreno se encuentra en una zona industrial y colinda con una zona
de uso residencial. El terreno es totalmente plano.

llustraciéon 16. Terreno 2

Fuente: Viviendas y Valores
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En la siguiente tabla se puede observar la comparacion de factores para la microlocalizacion, y
segun esta, el mejor sitio para la ubicacion de la empresa es en el terreno 2, principalmente por la

calidad del mismo.

Tabla 12. Factor de Microlocalizacion

UBICACION ALTERNATIVA

FACTOR DE
MICROLOCALIZACION

Terreno 1 Terreno 2

COSTO DEL TERRENO

DIMENSIONES DEL
TERRENO
CALIDAD DEL
TERRENO
DISPONIBILIDAD DE
SERVICIOS

ACCESO AL TERRENO

TRANSPORTE

TOTAL

Fuente: Propia

5. DESARROLLO ORGANIZACIONAL

Segun Mondy (2005), el desarrollo organizacional es el proceso planeado que consiste en
mejorar una organizacion desarrollando su estructura, sistemas y procesos para aumentar la
eficacia y lograr las metas deseadas. El desarrollo organizacional es un medio importante para
lograr el cambio de la cultura corporativa. Este tipo de desarrollo adquiere mayor importancia ya

que tanto el trabajo como la fuerza laboral se diversifican y cambian.

En el presente capitulo se exponen las diferentes actividades y temas que conforman el desarrollo
organizacional en la empresa Caffeto S.A.S. y que en conjunto hardn de ella una empresa

adaptable y competitiva.
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5.1 PLANEACION ESTRATEGICA

Por lo anterior, se puede concluir que la planeacion es una herramienta imprescindible con la
cual se tiene la capacidad de anticipar el futuro, anticipar riesgos, los beneficios, las
oportunidades y también las falencias de la organizacién, lo que aportara las bases necesarias

para conseguir la estabilidad, crecimiento y prosperidad de Cafetto S.A.S.

5.1.1 Mision.
Caffeto S.A.S. es una empresa dedicada al procesamiento y comercializacién de café de alta
calidad, propio de los cafetales de Norte de Santander, elaborado con los mas rigurosos procesos

y el mejor talento humano, para obtener un producto con el mejor sabor, aroma y exquisitez.

5.1.2 Vision.
Para el afio 2020 seremos reconocidos en el territorio nacional e incursionaremos en el mercado
internacional como una empresa so6lida, lider, con productos con los mas altos estandares de

calidad bajo constante innovacion, generando empleo y contribuyendo al desarrollo de la region.

5.1.3 Objetivos Estratégicos.
Proporcionar a la regién el mejor café molido para consumo, con materia prima, procesos,

procedimientos con altos estandares de calidad y recurso humano calificado.

Posicionarse en el mercado como una empresa altamente confiable, eficiente y transparente, que

garantice a sus clientes un producto de la mas alta calidad y con el mejor aroma y sabor.

Establecer un sistema de gestion que permita el aseguramiento de la calidad tanto del producto
final como del mismo proceso de elaboracion, que busque satisfacer de la mejor manera las

necesidades del cliente.
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Optimizar el uso de nuestros recursos con el fin de prevenir y controlar el impacto generado en el

medio ambiente.

Generar y mantener responsabilidad social mediante el empleo de madres cabeza de familia en
actividades especificas del proceso de produccion de cafe.

Trabajar en conjunto con los caficultores de la region, con el fin de obtener una materia prima

con las mejores cualidades y caracteristicas fisicas, propias de un café de alta calidad.

5.1.4 Objetivos de Calidad.
Operar bajo un sistema de gestion de calidad, que cumpla con los estandares que la norma

establece y cree soluciones efectivas que ayuden a cumplir las metas establecidas por la misma.

Fortalecer las competencias del talento humano, en cada uno de los procesos de la organizacion,

con el objetivo de vencer nuevos desafios que la competencia o el mercado exija.

Disponer de proveedores comprometidos con la calidad del café desde el beneficio hasta su
entrega, garantizando el suministro continuo de materia prima e insumos dentro de las fechas

establecidas.

5.1.5 Objetivos de Seguridad e Higiene.

Establecer lineamientos y responsabilidades propias en un programa de seguridad industrial que
mantenga maquinas, equipos, laboratorios y otros en un excelente estado y minimice los riesgos
que amenacen la continuidad del proceso productivo y el bienestar de los empleados de la

empresa.

Aplicar las normas y reglas de seguridad industrial, previniendo accidentes laborales y

asegurando el cumplimiento de los estandares exigidos.
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Mantener y conservar niveles de calidad de vida elevados dentro del ambiente laboral en la

organizacion, que garanticen la seguridad y la vida misma del personal de Cafetto S.A.S.

Informar a cada empleado de los riesgos presentes en su entorno, evitando asi incidentes,

accidentes o sanciones por incumplimiento de la normatividad.

5.1.6 Aspectos juridicos y legales.

EMPRESA CAFFETO S.AS.
AR.P. Equidad Seguros.
Ciudad Pamplona
Departamento Norte de Santander.
Pais Colombia

Naturaleza Juridica de Caffeto S.A.S. La ley del 5 de diciembre del 2008, da nacimiento a las
sociedades por acciones simplificadas. La naturaleza de estas sociedades siempre deberé ser de
caracter comercial, independiente de su objetivo social y se regird con las mismas reglas que se

rigen las sociedades andnimas.

Se escogid este tipo de naturaleza ya que segun el congreso de la republica (2008), este nuevo
tipo de sociedad brinda las ventajas de las sociedades andnimas y les permite disefar

mecanismos de direccionamiento de sus empresas de acuerdo a las necesidades.

Disposiciones Generales. Constitucion. La sociedad por acciones simplificada podra
constituirse por una o varias personas naturales o juridicas, quienes solo seran responsables hasta
el monto de sus respectivos aportes. Salvo lo previsto en el articulo 42 de la presente ley, el o los
accionistas no seran responsables por las obligaciones laborales, tributarias o de cualquier otra

naturaleza en que incurra la sociedad.
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Personalidad juridica. La sociedad por acciones simplificada, una vez inscrita en el Registro

Mercantil, formara una persona juridica distinta de sus accionistas.

Naturaleza. La sociedad por acciones simplificada es una sociedad de capitales cuya naturaleza
sera siempre comercial, independientemente de las actividades previstas en su objeto social. Para
efectos tributarios, la sociedad por acciones simplificada se regira por las reglas aplicables a las

sociedades anénimas.

Imposibilidad de negociar valores en el mercado publico. Las acciones y los demas valores que
emita la sociedad por acciones simplificada no podran inscribirse en el Registro Nacional de

Valores y Emisores ni negociarse en bolsa.

Constitucién y Prueba de la Sociedad. La sociedad por acciones simplificada se creara
mediante contrato o acto unilateral que conste en documento privado, inscrito en el Registro
Mercantil de la Camara de Comercio del lugar en que la sociedad establezca su domicilio

principal, en el cual se expresard cuando menos lo siguiente:

Nombre, documento de identidad y domicilio de los accionistas;

Razon social o denominacion de la sociedad, seguida de las palabras "sociedad por acciones
simplificada; o de las letras S.A.S.

El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se establezcan en el

mismo acto de constitucion;

El término de duracidn, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de constitucion,

se entendera que la sociedad se ha constituido por término indefinido.
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Una enunciacion clara y completa de las actividades principales, a menos que se exprese que la
sociedad podra realizar cualquier actividad comercial o civil, licita. Si nada se expresa en el acto

de constitucion, se entendera que la sociedad podra realizar cualquier actividad licita.

El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, nimero y valor nominal de las acciones

representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberan pagarse;

La forma de administracion y el nombre, documento de identidad y facultades de sus
administradores. En todo caso, debera designarse cuando menos un representante legal. Control

al acto constitutivo y a sus reformas.

El documento de constitucion seré objeto de autenticacion de manera previa a la inscripcion en el
Registro Mercantil de la Camara de Comercio, por quienes participen en su suscripcion. Dicha

autenticacion podra hacerse directamente o a traves de apoderado.

Cuando los activos aportados a la sociedad comprendan bienes cuya transferencia requiera
escritura publica, la constitucion de la sociedad debera hacerse de igual manera e inscribirse

también en los registros correspondientes.

Las Camaras de Comercio verificaran la conformidad de las estipulaciones del acto constitutivo,
de los actos de nombramiento y de cada una de sus reformas con lo previsto en la ley. Por lo
tanto, se abstendran de inscribir el documento mediante el cual se constituya, se haga un
nombramiento o se reformen los estatutos de la sociedad, cuando se omita alguno de los

requisitos previstos en el articulo anterior o en la ley.

Efectuado en debida forma el registro de la escritura publica o privada de constitucion, no podra
impugnarse el contrato o acto unilateral sino por la falta de elementos esenciales o por el
incumplimiento de los requisitos de fondo, de acuerdo con los articulos 98 y 104 del Cadigo de

Comercio.
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Prueba de existencia de la sociedad. La existencia de la sociedad por acciones simplificada y las
clausulas estatutarias se probaran con certificacion de la Camara de Comercio, en donde conste

no estar disuelta y liquidada la sociedad.

Junta Directiva. Las S.A.S. no estan obligadas a tener Junta Directiva, salvo estipulacion
estatutaria. Si no se dice nada, las funciones de administrador y representante legal le

correspondes al representante legal designado por la asamblea.

Si estatutariamente se crea la junta directiva, podré estar conformada por uno o varios miembros,
respecto de los cuales podran establecerse suplencias. La eleccion podra hacerse por cociente
electoral, votacion mayoritaria o cualquier otro método previsto en los estatutos. Si no se pacta

nada en los estatutos se aplicaran las normas legales pertinentes (cociente electoral).

5.2 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

A la hora de pensar en la planeacion e implementacion de una estructura organizacional para la
empresa Cafetto S.A.S. nos debemos trasladar al estudio legal, aspectos comerciales, aspectos
laborales, aspectos técnicos, aspectos tributarios y contratacion que la empresa requiera, para con
base en esto conseguir la mejor forma de dotarla de todos los elementos necesarios para el buen

desarrollo y cumplimiento adecuado de sus actividades.

Segun Morales (2013), el estudio organizacional busca determinar la capacidad operativa de la
organizacion duefia del proyecto con el fin de conocer y evaluar fortalezas y debilidades y
definir la estructura de la organizacion para el manejo de las etapas de inversién, operacion y
mantenimiento. Es decir, para cada proyecto se debera determinar la estructura organizacional
acorde con los requerimientos que exija la ejecucion del proyecto y la futura operacion. Por lo
anterior, se puede concluir que cualquier tipo de empresa debe contar con un estudio
organizacional que les permita conformar y distribuir de la forma mas correcta los miembros,

cargos y funciones que ayuden a lograr los objetivos propuestos de la empresa en general.



5.2.1 Mano de obra necesaria

OPERATIVOS

PRODUCTIVOS

OUTSOURCING

Cargo

Gerente

Numero de
trabajadores

o

HSEQ

Secretaria

Jefe de administracion y financiera

Contador

Mercadeo y ventas

Impulsadores

Vendedores

Total

13

Operarios

Almacenista

Analista de control de calidad

Jefe de produccion

Mantenimiento

12

Servicios generales

Vigilancia
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5.2.2 Organigrama de la empresa
llustracion 17. Organigrama de la empresa
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5.2.3 Sueldos y salarios.

Es la retribucion que debe pagar el patrdon al trabajador por su trabajo. El salario se fija
contractualmente y se establece por unidad de tiempo, por unidad de obra, por comision, a precio
alzado o de cualquier otra forma convenida. El salario minimo mensual legal vigente
(S.M.M.L.V.) en Colombia es de USD $196,5 y el auxilio de transporte es de USD $23,5.

En Colombia el salario constituye no sélo la remuneracién ordinaria, fija o variable, sino todo lo
que recibe el trabajador en dinero o en especie como contraprestacion directa del servicio, sea
cualquiera la forma o denominacion que se adopte, como primas, sobresueldos, bonificaciones
habituales, valor del trabajo suplementario o de las horas extras, valor del trabajo en dias de
descanso obligatorio, porcentajes sobre ventas y comisiones. (Articulo 127 del Cddigo sustantivo

del trabajo, Colombia).

«Salario: Sueldo basico + auxilio de transporte + horas extras + comisiones + viaticos.

*Sueldo Basico: Asignacion basica mensual que se le da a la persona.

*Auxilio de transporte: Tienen derecho al auxilio de transporte quienes devenguen un salario fijo,
igual o inferior a 2 veces el Salario Minimo Legal Vigente (S.M.L.V.); su objetivo es que le

trabajador cobre parte del desplazamiento entre el sitio de trabajo y su lugar de residencia.

*Seguridad social: La ley 100/93 creo en Colombia el Sistema de Seguridad Social Integral
(SSSI) constituido por tres regimenes: a. Régimen Pensional; b. Régimen salud; c. Régimen

Riesgos Profesionales.

a. Régimen Pensional: Ampara al trabajador contra contingencias de vejez, invalidez y muerte.
El aporte es del 16% sobre el salario del trabajador repartido asi: Empleador: 12%; Trabajador:

4% sobre su salario.
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Quienes tenga un ingreso mensual igual o superior a cuatro salarios minimos paga un 1.0%

adicional al obligatorio para pensiones.

Quienes devengue entre 16 y 17 salarios minimos pagan un 1.20% adicional al obligatorio para

pensiones.

Quienes devengue entre 17 y 18 salarios minimos pagan un 1.40% adicional al obligatorio para

pensiones.

Quienes devengue entre 18 y 19 salarios minimos pagan un 1.60% adicional al obligatorio para

pensiones.

Quienes devengue entre 19 y 20 salarios minimos pagan un 1.80% adicional al obligatorio para

pensiones.

Quienes devengue mas de 20 salarios minimos pagan un 2.0% adicional al obligatorio para

pensiones.

b. Régimen de Salud: Protege al trabajador contra contingencias de enfermedad o maternidad. El

aporte es del 12.5% sobre el salario del trabajador repartido asi:

Empleador: 8.5%

Trabajador: 4% sobre su salario.

c. Régimen de Riesgos Profesionales: Protege al trabajador contra accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, el aporte depende del nivel de riesgo y lo paga todo el empleador.
Segun el ministerio de trabajo y seguridad social, en el Decreto 1607 de 2002, la empresa esta
clasificada, por el proceso productivo, como de clase Il y por lo general para este tipo de

empresa se usa un 1.044%, para los aportes al sistema general de riesgos profesionales.
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* Aportes parafiscales

Cajas de Compensacion Familiar: Son entidades sin animo de lucro encargadas de pagar el
subsidio familiar y de brindar recreacion y bienestar social a los trabajadores y a quienes de €l
dependan. El aporte es del 4% del monto total de la ndmina mensual (total devengado), lo hace

el empleador.

Servicio nacional de Aprendizaje (SENA): Es una entidad estatal encargada de la preparacion e
instruccion a los trabajadores de aquellas empresas obligadas a contratar aprendices para labores
u oficios que requieran formacién profesional metddica. El aporte al SENA es del 2% sobre el

monto total de la ndbmina mensual (total devengado), lo hace el empleador.

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF): Es un establecimiento publico de orden
nacional que se encarga de la creacion y el mantenimiento de centros para la atencion integral al
pre-escolar menor de 7 afios hijos de cualquier trabajador oficial o particular, el ICBF se encarga
principalmente de la atencidn a la nifiez desamparada. El aporte es del 3% sobre el monto total

de la nébmina mensual (total devengado).

* Apropiaciones

En la liquidacion de la nébmina se tienen en cuenta los siguientes conceptos.

Cesantias: Valor reconocido al empleado por cada afio de servicio continuo prestado a la
empresa o proporcional si se retira antes del afio. Formula para liquidar cesantias:

(Salario* namero de dias trabajados) /360.

El empleador consigna cada mes el 8,33% del total devengado.

Vacaciones: Formula:

(Salario * numero de dias trabajados) /720

El empleador consigna cada mes el 4,17% del total devengado.
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Intereses Sobre Cesantias: Todo empleador debe pagarle al trabajador unos intereses anuales por
las cesantias, y son del 12% anual sobre el monto de las cesantias, se depositan al fondo hasta el

15 de febrero.

Liquidacion:
| = (Cesantias * Dias Trabajados * 12%) /360

Prima de servicios: Se pagan 15 dias en junio-15 dias en diciembre, el aporte es del 8,33% sobre
el total devengado.

(Salario* namero de dias trabajados) /360.

Nota: El auxilio de transporte solamente se incluye para el calculo de la prima de servicios y el

auxilio de cesantias; para los deméas conceptos no se tiene en cuenta, es decir que se resta.

A continuacion se muestra la nomina de la empresa, con sus respectivos salarios, prestaciones

sociales, seguridad social y parafiscales:



Tabla 13. Sueldos y Salarios
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TABLA SUELDOS Y SALARIOS

CARGO PERSONAS TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
POR DEVEN- | PRESTACIONES | SEGURIDAD | PARAFIS- MENSUAL ANUAL
CARGO GADO SOCIALES SOCIAL CALES

GERENTE 1 USD $567 | USD $124 USD $122 USD $51 USD $864 USD $10368
JEFE DE HSEQ 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
SECRETARIA 1 USD $220 | USD $47 USD $42 USD $17,8 | USD $326,8 USD $3921,6
JEFE 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
ADMINISTRATIVO
Y FINANCIERO
CONTADOR 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
JEFE DE |1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
PRODUCCION
ALMACENISTA 1 USD $257 | USD $55 USD $50 USD $21 USD $383 USD $4596
ANALISTA DE | 1 USD $400 | USD $87 USD $86 USD $36 USD $609 USD $7308
CONTROL DE
CALIDAD
OPERARIO 8 USD $1760 | USD $377 USD $338,6 usD USD $2617,2 USD $31406,4
PROCESO $141,6
PRODUCTIVO
ASISTENTE DE |1 USD $323 | USD $70 USD $64,5 uUSD $27 USD $484,5 USD $5814
MANTENIMIENTO
JEFE DE |1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
MERCADEO Y
VENTAS
IMPULSADOR 2 USD $440 | USD $94 USD $84,5 USD $35 USD $653,5 USD $7842
VENDEDOR 5 USD $1100 | USD $235 USD $211,5 USD $88,6 | USD $1635,1 USD $19621,2
TOTAL 25 USD $7567 | USD $1634,5 USD $1539,1 | USD $643 | USD $11383,6 | USD $136603,2
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5.3 IMPACTO AMBIENTAL

Un estudio de impacto ambiental es un procedimiento técnico-administrativo que sirve para
identificar, prevenir e interpretar los impactos ambientales que producira un proyecto en su
entorno en caso de ser ejecutado, todo ello con el fin de que la administracion competente pueda
aceptarlo, rechazarlo o modificarlo.

El estudio contiene informacidn sobre la localizaciéon del proyecto, y los elementos abidticos,
bidticos y socioeconémicos del medio que puedan sufrir deterioro por la respectiva obra o
actividad, para cuya ejecucion se pide licencia, y la evaluacién de los impactos que puedan

producirse.

El impacto ambiental se origina en una accion humana y se manifiesta segun tres facetas

sucesivas:

La modificacion de alguno de los factores ambientales o del conjunto del sistema ambiental.

La modificacion del valor del factor alterado o del conjunto del sistema.

La interpretacion o significado ambiental de dichas modificaciones y, en ultimo término, para la

salud y bienestar humano.

5.3.1 Identificacion de impactos.
El proceso de produccion de café Premium, no genera un significativo impacto ambiental, ya que
para la realizacidn de éste, no es necesario hacer uso de grandes plantas que generen altas cargas

contaminantes

La emision de contaminantes al aire en la planta, cumplen las normas de calidad para garantizar
la salud publica, ya que cuenta con dos extractores que controlan el humo y los gases que son

generados por la maquinaria y el café en el proceso de molienda.
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El cisco, sera evacuado de la tostadora haciendo uso de una tuberia que posee filtros para su
almacenamiento, realizdndose un mantenimiento de esta semanalmente. El subproducto obtenido

se comercializard como materia prima para el procesamiento de abono.

Con el fin de dar cumplimiento al decreto 1505 de junio 4 de 2003 del Ministerio de Ambiente,
Vivienda y Desarrollo Territorial, los residuos sélidos generados en el area administrativa seran
ubicados en contenedores plasticos con tapas herméticas y dispuestos en el area de aseo y
desechos, con el fin de evitar una posible contaminacion del proceso, del producto, instrumentos

o superficies.

La cascarilla del café es almacenada para posteriormente ser comercializada como

biocombustible.
El funcionamiento de la planta no se presenta contaminacion auditiva por que no emite ruidos de
consideracion. En general, la planta cumplira con los niveles permisibles de contaminacion y

demas aspectos relacionados con la preservacion del entorno, la capacidad productiva de la
region y las necesidades de la poblacion.

5.3.2 Politicas Ambientales.

Caffeto S.A., ante la preocupacion por el medio ambiente se compromete a:

1. Cumplir con la legislacion y medidas ambientales.

2. Definir las actividades que se deben implementar durante el proceso de produccién e

identificar los impactos que éstas generan.

3. Mejorar y buscar nuevas soluciones a las acciones que generen impacto ambiental durante el

proceso de produccion que realiza la empresa.

4. Llevar acabo planes de seguimiento que contribuyan a la gestion ambiental de la empresa.
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5. Desarrollar los estudios ambientales requeridos por la autoridad y obtener los permisos

necesarios.

6. ESTUDIO ECONOMICO

Un estudio economico pretende determinar cual es el monto de los recursos econémicos
necesarios para la realizacion del proyecto, cual seré el costo total de la operacion de la planta,
asi como otra serie de indicadores que serviran como base para la parte final y definitiva de un

proyecto.

Para entrar en operacion, la empresa Caffeto S.A.S. requiere de una serie de inversiones y gastos,
representados en dinero y activos que generan un determinado costo, por lo cual se hace
necesario definir cada uno de ellos junto a un valor monetario respectivo que abarque el costo
total generado en produccion, administracién y ventas. Por lo tanto, el siguiente capitulo
detallara cada aspecto necesario para la realizacion de un estudio econémico, la determinacion de

la inversion total, recursos, presupuestos y sus debidas proyecciones.

6.1 DETERMINACION DE LA INVERSION TOTAL

Segln Miranda (2006), la determinacién de la inversion total tiene como fin identificar la
magnitud de los activos que requiere la empresa la produccion y prestacion del servicio y la
determinacion del monto de capital de trabajo necesario para el funcionamiento normal de la

empresa después del periodo de instalacion.
Para la puesta en marcha de la empresa Caffeto S.A.S. es necesario realizar una determinada
cantidad de inversiones que van desde maquinaria, equipos y todo lo necesario para el proceso

productivo hasta el capital humano que interviene.

Entre las inversiones se encuentran la inversion en activos fijos y diferidos.
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Activos fijos. Se presentan los activos fijos con los cuales cuenta la empresa, organizados en una

tabla resumen, los cuales seran detallados en el capital de trabajo.

Tabla 14. Activos fijos

ACTIVOS FIJOS

Caffeto S.A.S.

ITEM CONCEPTO COSTO
1 Magquinaria USD $36.678
2 Elementos de oficina USD $9674,7
3 Elementos de cocina USD $2236,5
4 Equipo de laboratorio USD $3170
5 Terreno USD $36666,6
6 Construccion USD $115679,8

| TOTAL i USD $204.105,6 |

Fuente: Propia

Activos diferidos. Son gastos ya pagados pero aun no utilizados, cuyo objetivo es no afectar la

informacion financiera de la empresa en los periodos en los que aun no se han sido utilizados.

Tabla 15. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

Caffeto S.A.S.

ITEM CONCEPTO COSTO ANUAL

1 Papeleria USD $2.800
2 Publicidad USD $19.000
3 Software SIIGO USD $2.000
4 Constitucion legal USD $1.400

TOTAL USD $25.200

Fuente: Propia



Tabla 16. Sueldos y Salarios
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TABLA SUELDOS Y SALARIOS

CARGO PERSONAS TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
POR DEVEN- | PRESTACIONES | SEGURIDAD | PARAFIS- MENSUAL ANUAL
CARGO GADO SOCIALES SOCIAL CALES

GERENTE 1 USD $567 | USD $124 USD $122 USD $51 USD $864 USD $10368
JEFE DE HSEQ 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
SECRETARIA 1 USD $220 | USD $47 USD $42 USD $17,8 | USD $326,8 USD $3921,6
JEFE 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
ADMINISTRATIVO
Y FINANCIERO
CONTADOR 1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
JEFE DE |1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
PRODUCCION
ALMACENISTA 1 USD $257 | USD $55 USD $50 USD $21 USD $383 USD $4596
ANALISTA DE | 1 USD $400 | USD $87 USD $86 USD $36 USD $609 USD $7308
CONTROL DE
CALIDAD
OPERARIO 8 USD $1760 | USD $377 USD $338,6 usD USD $2617,2 USD $31406,4
PROCESO $141,6
PRODUCTIVO
ASISTENTE DE |1 USD $323 | USD $70 USD $64,5 uUSD $27 USD $484,5 USD $5814
MANTENIMIENTO
JEFE DE |1 USD $500 | USD $109,1 USD $108 USD $45 USD $762,1 USD $9145,2
MERCADEO Y
VENTAS
IMPULSADOR 2 USD $440 | USD $94 USD $84,5 USD $35 USD $653,5 USD $7842
VENDEDOR 5 USD $1100 | USD $235 USD $211,5 USD $88,6 | USD $1635,1 USD $19621,2
TOTAL 25 USD $7567 | USD $1634,5 USD $1539,1 | USD $643 | USD $11383,6 | USD $136603,2
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Mantenimiento preventivo. Debido a que el proceso realizado en Caffeto S.A.S no es
considerado como de alto desgaste de equipos, se destina el 1.5% del costo de produccion.
Adicional se incluye un valor de $700.000 por concepto de fumigaciones mensuales contra

roedores y otros insectos.

6.1.1 Inversion en capital de trabajo.
Tomando en cuenta cada uno de los valores detallados para un periodo de 2 meses, se totaliza
para determinar el costo en el cual la impresa incurre en ese lapso y por ende el capital de trabajo

necesario para operar.

Tabla 17. Inversion en capital de trabajo

INVERSION COSTO
$28.266.400
Materia prima $244.940.800
Servicios $8.682.706
Nomina $68.301.544
Mantenimiento preventivo $4.471.060,5
TOTAL $354.662.510,5

Fuente: propia

6.1.2 Presupuesto de compra de maquinaria, herramientas y equipos.
Para la produccion y administracion de la empresa, es necesario realizar una inversion en

maquinaria y equipos, los cuales son detallados a continuacion.



Tabla 18. Resumen de costos de maquinaria

\l

Pre-limpiadora PL20 1 USD $ 3.067 USD $ 3.067
Unidad de trilla DBD-05 1 USD $ 2.167 USD $ 2.167
Monitor o selector de café MC-250 | 1 USD $ 3.000 USD $ 3.000
Banda transportadora 1 USD $ 1.167 USD $ 1.167
Tostadora de café TKM-X 30 |1 USD $ 13.167 USD $ 13.167
CHROME

Molino de café TKS 36 1 USD $ 2.500 USD $ 2.500
Maquina empacadora para sélidos USD $ 10.666 USD $ 10.666
EVEPG 2500

Bascula — balanza plataforma de | 1 USD $ 147 USD $ 147
piso TCS-F 600 Kg

Bascula — balanza plataforma de | 6 USD $ 95,3 USD $572
piso TCS-F 100 Kg

TOTAL USD $ 36.453

Tabla 19. Resumen de equipos de laboratorio

Tostadora de café TKM-SX 1 1 USD $ 833 USD $ 833
Medidor de humedad 1 USD $ 160 USD $ 160
Balanza digital 1 USD $ 30 USD $ 30
Trilladora de muestras M-250 1 USD $ 533 USD $ 534
Homogeneizador de muestras tipo | 1 USD $ 900 USD $ 900
Borner
Zaranda ING-Z-Tamiz-E 1 USD $ 480 USD $ 480
Cémara UV 1 USD $ 183 USD $ 183
Calentador de agua 1 USD $ 50 USD $ 50
.
TOTAL USD $ 3170

6



Tabla 20. Resumen de equipos de oficina

TOTAL

Silla auxiliar 16 USD $ 18,3 USD $ 293
Escritorio con archivador 6 USD $ 100 USD $ 600
Teléfono alambrico 9 USD $ 18,3 USD $ 164,7
Computador portétil 3 USD $ 350 USD $ 1.050
Computador de escritorio 6 USD $ 433 USD $ 2598
Locker metélico de 15 compartimientos | 2 UsSD $ 217 USD $ 434
Estanteria fija para organizar archivos 2 USD $ 73 USD $ 146
Mesa para reuniones 10 puestos 1 USD $ 468 USD $ 468
Mostrador para recepcion 1 USD $ 194 USD $ 194
Silla de escritorio 7 USD $ 33,3 USD $ 233
Impresora 2 USD $ 100 USD $ 200
Set de oficina 5 piezas 7 USD $ 11 UsSD $ 77
Archivador 6 USD $ 100 USD $ 600
Software SIIGO 1 USD $2.000 | USD $ 2000
Equipo ip PBX 1 USD $ 617 USD $ 617

USD $ 9674,7

Tabla 21. Resumen de equipos de cocina

TOTAL

Cocina integral 1 USD $ 333 USD $ 333
Lavaplatos 1 USD $ 25,5 USD $ 25,5
Nevecon 1 USD $ 850 USD $ 850
Comedor 4 puestos 3 USD $ 217 USD $ 651
Cafetera industrial 1 USD $ 50 USD $ 50

Horno microondas 1 USD $ 60 USD $ 60

Dispensador de agua 1 USD $ 267 USD $ 267

USD $ 2236,5

Fuente: Propia.



Tabla 22. Resumen de costos de otros elementos
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Sonda para muestreo de café 2 USD $ 22 USD $ 44
Tanques para almacenamiento 20 USD $ 27 USD $ 540
Escalera metélica industrial 1 USD $ 305 USD $ 305
Estibas plasticas 10 USD $ 21 USD $ 210
Cuchara de catacion 3 USD $6 USD $ 18
Carretilla con plataforma Red Line 5 USD $ 45 USD $ 225
Pocillo de porcelana 5 USD $ 4 USD $ 20
Otros 1 USD $ 28 USD 28

TOTAL USD $ 1390

Tabla 23. Dotacion de seguridad industrial

SEGURIDAD INDUSTRIAL
Caffeto S.A.S

ITEM ELEMENTO CANTIDAD Uﬁlqril—FgO ?8.?.;?
1 Sefializacién industrial 40 USD $2,5 USD $100
2 Extintor de Seguridad 8 USD $21,7 USD $173,6
3 Protector auditivo 10 USD $0,5 USD $5
4 Respirador 10 USD $1 USD $10
5 Casco dieléctrico 4 USD $4,7 USD $18,8
6 Guantes 12 USD $1,3 USD $15,6
7 Botiquin de primeros auxilios 3 USD $26,65 USD $79,9
.00 ]
TOTAL USD $402,9




6.1.3 Depreciacion y Vida Util.
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Con una excepcion de los terrenos, la mayoria de los activos tienen una vida limitada, es decir, ellos seran de utilidad para la empresa

por un numero limitado de periodos contables futuros. Lo anterior es conocido como depreciacion.

Tabla 24. Depreciacion de maquinaria

Caffeto S.A.S.
c CANTIDA COSTO DEPEEC%I@CIO
ITEM ELEMENTO (Descripcion) D UNIg’)ARI SALVAMENTO
DEL 10%

1 | Pre-Limpiadora PL20 1 $3.067 $3.067 10 $ 276

2 |[Unidad de Trilla DBD-05 1 $2.167 $2.167 10 $195

3 | Monitor o selector de café MC-250 1 $3.000 $3.000 10 $ 270

4 | Banda Transportadora 1 $1.167 $1.167 10 $ 105
Tostadora de café TKM-X

5 30CHROME 1 $13.167 $13.167 10 $1.185

6 [Molino de café TKS 36 1 $2.500 $2.500 10 $ 225
Maquina empacadora para sélidos

7 EVEPG 2500 1 $10.666 $10.666 10 $ 960
Bascula - balanza plataforma de piso

8 TCS-F 600 Kg 1 $147 $147 10 $13.3
Bascula - balanza plataforma de piso

9 TCS-F 100 Kg 6 $95,3 $572 10 $515

TOTAL USD $36.453 - USD $3280,8

Fuente: Propia



Tabla 25. Depreciacion de equipo de laboratorio

Caffeto S.A.S.
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TOTAL

USD $ 3170

Tostadora de café TKM-SX 1 1 USD $ 833 USD $ 833 10 uUSD $75
Medidor de humedad 1 USD $ 160 USD $ 160 10 USD $14,4
Balanza digital 1 USD $ 30 USD $ 30 10 USD $2,7
Trilladora de muestras M-250 1 USD $ 533 USD $ 533 10 USD $48
Homogeneizador de muestras tipo | 1 USD $ 900 USD $ 900 10 USD $81
S;)rrarl]r?(;a ING-Z-Tamiz-E 1 USD $ 480 USD $ 480 10 USD $43,2
Céamara UV 1 USD $ 183 USD $ 183 10 USD $16,5
Calentador de agua 1 USD $ 50 USD $ 50 10 USD $4,5

USD $285,3




Tabla 26. Depreciacion Elementos de oficina
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Silla auxiliar 16 USD $ 18,3 USD $ 293 10 USD $26,4
Escritorio con archivador 6 USD $ 100 USD $ 600 10 USD $53,8
Teléfono alambrico 9 USD $ 18,3 UsSD $164,7 |10 USsD $14,8
Computador portatil 3 USD $ 350 USD $ 1.050 USD $188,8
Computador de escritorio 6 USD $ 433 USD $ 2598 USD $468
Locker ~  metalico de 15 |2 USD $ 217 USD $ 434 10 USD $39
compartimientos

Estanteria fija para organizar archivos | 2 USD $ 73 USD $ 146 10 USD $13,2
Mesa para reuniones 10 puestos 1 USD $ 468 USD $ 468 10 USD $42
Mostrador para recepcion 1 USD $ 194 USD $ 194 10 USD $17,4
Silla de escritorio 7 USD $ 33,3 USD $ 233 10 USD $21
Impresora 2 USD $ 100 USD $ 200 5 USD $35,9
Set de oficina 5 piezas 7 USD $ 11 UsD $ 77 10 uUsD $7,3
Archivador 6 USD $ 100 USD $ 600 10 USD $54
Software SIIGO 1 USD $2.000 | USD $ 2000 - -

Equipo ip PBX 1 USD$617 | USD $617 10 USD $55,5




Tabla 27. Depreciacion elementos de cocina
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Caffeto S.A.S.

Cocina integral 1 USD$333 | USD $333 10
Lavaplatos 1 USD $ 25,5 USD $ 25,5 10 uUsD $2,4

Nevecon 1 USD $ 850 USD $ 850 10 USD $76,5
Comedor 4 puestos 3 uUSD $ 217 USD $ 651 10 USD $58,5

Cafetera industrial 1 USD $ 50 USD $ 50 10 USD $4,5

Horno microondas 1 USD $ 60 USD $ 60 10 USD $5,4
Dispensador de agua 1 UsD $ 267 USD $ 267 10 USD $24

TOTAL USD $ 2236,5 USD $201,3




Tabla 28. Depreciacion de otros elementos

Caffeto S.A.S.

Sonda para muestreo de café 2 USD $ 22 USD $ 44 10 USD $3,9
Tanques para almacenamiento 20 USD $ 27 USD $ 540 10 USD $48
Escalera metalica industrial 1 USD $ 305 USD $ 305 10 USD $27,4
Estibas plasticas 10 USD $ 21 USD $ 210 10 USsD $19,3
Cuchara de catacion 3 USD $ 6 USD $ 18 - -

Carretilla con plataforma Red Line 5 USD $ 45 USD $ 225 10 uUsD $20,2
Pocillo de porcelana 5 USD $ 4 USD $ 20 - -

Otros 1 USD $ 28 USD 28 - -

TOTAL USD $ 1390 USD $118,8
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Tabla 29. Depreciacion edificio

DEPRECIACION EDIFICIO
Caffeto S.A.S.

ELEMENTO (Descripcién) Edificio

COSTO TOTAL USD $ 115.679,8

VIDA UTIL (ANOS) 20

DEPRECIACION CON
SALVAMENTO DEL 10%

Fuente: Propia

USD $ 5205,6

Después de contar con los datos de depreciacion de los activos de la empresa, se muestra una
tabla resumen en donde es hallado el valor total para un periodo de 10 afios después de su debido

desgaste por uso.

Tabla 30. Depreciacion total

DEPRECIACION
Caffeto S.A.S.

VALOR DE

=Y CONCEPTO DEPRECIACION
1 Magquinaria USD $3.280,7
2 Edificio USD $ 5205,7
3 Elementos de oficina USD $1037,1
4 Elementos de cocina USD $ 201,3
5 Equipo de laboratorio USD $ 285,3
6 Otros elementos USD $ 118,7

‘ TOTAL ‘ USD $ 10128,8 \

Fuente: Propia
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6.2 PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS
Para el calculo de los ingresos por ventas proyectado a cinco afios, se tuvo como base el precio

de arranque para el primer afio.

Tabla 31. Precios Caffeto Premium, Selecto y Tradicional

Precio de
Producto Presentacion Venta al
Distribuidor
Caffeto Premium Und. Por 500 g. (1 Libra) USD $4,93
Caffeto Selecto Und. Por 500 g. (1 Libra) USD $3,45
Caffeto Tradicional Und. Por 500 g. (1 Libra) USD $2,45

Fuente: Propia

Los ingresos correspondientes a cada afio estaban sujetos a dos situaciones: La primera, el
cambio en el costo sobre la materia prima, el café pergamino y su valor en el mercado
internacional. La segunda, directamente afectado por la inflacion estimada para cada afio, desde
el 2017 hasta el 2020.

Tabla 32. Inflacion- Afios 2017 a 2020

ANO TASA
2017 3,09%
2018 2,95%
2019 2,82%
2020 2,79%




Tabla 33. Proyeccion de ingresos afio uno y dos.

Proyeccion de Ingresos para 5 afos

ANO UNO (2016-2017) ANO DOS (2017-2018)
Inflacion | N/A Inflacién | 3,09%
ftem | TIPO  delprecio de | Unds. Precio de | Unds.

Producto | \/enta al|primer |Total en Ventas|Venta al|primer |Total en Ventas
Distribui |[afio  de| por Afo Distribui [afio  de | por Afio
dor 0,5 Kg. dor 0,5 Kg.

g |Caffeto e o3s | 183456 $905049,6  [$5,085 [186.862 |$950337,7

Premium

Caffeto

2 Selecto $3,45 114.816 $396115,2 $3,556 116.789 $415371,5

Caffeto

3 Tradiciona | $2,45 68.640 $168168 $2,525 70.073 $176984,4

I

Venta Anual $1.469.332,8 Venta Anual $1542693,6

Fuente: Propia

Tabla 34. Proyeccidn de ingresos afio tres y cuatro

Proyeccion de Ingresos para 5 afios

ANO TRES (2018-2019) ANO CUATRO (2019-2020)
; Inflacion | 2,95% Inflacion | 2,82%
jtem | TP de [precio de|Unds. Precio de | Unds.
Producto | venta al|primer |Total en Ventas |Venta al|primer |Total en Ventas
Distribui |afio  de | por Afo Distribui |afio  de|por Afio
dor 0,5 Kg. dor 0,5 Kg.
Caffeto
1 . $5,2356 190.144 $995556,65 $5,3834 193.494 $1041665,915
Premium
2 g:‘l‘;f;tg $3,661 |118.840 |$435135,61 $3,7647 |120.934 |$455288,945
Caffeto
3 Tradiciona | $2,600 71.304 $185405,61 $2,6736 72.560 $193992,681
|
Venta Anual $1616097,87 Venta Anual $1690947,541

Fuente: Propia
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Tabla 35. Proyeccion de ingresos afio cinco

Proyeccién de Ingresos para 5 afios

ANO CINCO (2020-2021)
. Inflacién: 2,79%
ftem Tipo de
Producto Precio de Un_ds. _ | Total en Ventas
Venta al | primer afo or Afio
Distribuidor |de 0,5 Kg. |P
1 gaﬁe.to $5,528 196.898  |$1088610,952
remium
2 Caffeto Selecto | $3,866 123.061 $475807,574
Caffeto
3 Tradicional $2,745 73.837 $202735,401
Venta Anual $1767153,927

Fuente: Propia

Adicional se incluye la proyeccion de las ventas generadas por el subproducto, el cisco, el cual es
vendido a un precio de USD $0,1 por Kg. Se tomaron en cuenta los kilogramos de cisco que se
producen por afio en base a los kilogramos de materia prima utilizada en el mismo periodo de

tiempo, mostrando la variacion en los ingresos durante 5 afios, de la siguiente forma:

Tabla 36. Proyeccion de ingresos por venta de subproducto

Proyeccion a 5 afios de Ingresos por Venta de Subproducto

SUBPRODUCTO: CISCO O CASCARILLA Precio de Venta por Kg.: uUsD $0,1
- - - ANO ~

ANOUNO | ANODOS | ANOTRES | . /atmo | ANOCINCO

Kg. Materia

Prima/Afio 229,626 233.577 237,680 241.868 246.122

Kg. De Cisco/Afio 45.925 46.715 47.536 48.374 49.224

INGRESOS POR

Ve AS: $4592 52 $4671,54 $4753.6 $4837 36 $4922.44

Fuente: Propia
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6.3 PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS

6.3.1 Costos de produccion.
Para la produccion en la empresa, se necesitan diversos elementos y recursos para poder llevar al

cliente un producto de la mas alta calidad, los cuales se detallan a continuacion:

COSTO DE PRODUCCION ANUAL

Caffeto S.A.S.
ITEM CONCEPTO COSTO

1 Materia prima USD $ 489868,8
2 Empaque y embalaje USD $ 56534,4
3 Agua USD $ 960,45
4 Electricidad USD $ 16404,96
5 Combustible USD $ 7958
6 Mano de obra directa USD $ 7958
7 Mano de obra indirecta USD $ 16456,788
8 Depreciacion USD $ 10128,806

TOTAL USD $ 5961414

6.3.2 Gastos de Administracion.
Son los gastos en que incurre una empresa para su funcionamiento administrativo,

organizacional y gerencial.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Caffeto S.A.S.

ITEM CONCEPTO COSTO

1 Sueldos y salarios

administrativos USD $41714,55
2 Outsourcing USD $ 19864
3 Telefonia e internet USD $ 1768,62
4 Telefonia movil USD $763,6
5 Papeleria USD $ 2800
6 Elementos de limpieza USD $ 2400

TOTAL USD $ 69310,77




6.3.3 Gastos de Ventas.
Se establecen como gastos de ventas, aquellos destinados a la gestion y distribucién del producto

terminado y la

respectiva publicidad para su promocion.

GASTOS DE VENTAS ANUAL

Caffeto S.A.S.

ITEM CONCEPTO COSTO

Sueldo jefe de mercadeo y

TOTAL I USD $ 69616,86

L |ventas USD $ 9142,66
2 Impulsador USD $ 7849,77
3 Vendedor USD $ 19624,43
4 Costo de publicidad USD $19000
5 Costo de distribucion USD $14000

Tabla 37. Costo total de operacion anual

Fuente: Propia

COSTO TOTAL DE OPERACION

Caffeto S.A.S.

ITEM CONCEPTO COSTO
1 Costo de produccion USD $596141,4
2 Costo de administracio
osto de administracion USD $ 69310,77
3 Costo de ventas USD $ 69616,86

‘ TOTAL ‘ USD $ 735069,03 \

89
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7. ESTUDIO FINANCIERO

Este capitulo comprende la inversion, la proyeccion de los ingresos y los gastos, como también
las formas de financiamiento que se preven para todo el periodo de su ejecuciéon y de su
operacion. El estudio financiero tiene por objeto determinar cual es el monto de los recursos
economicos necesarios para la ejecucion del proyecto, los costos totales de operacion del proceso
productivo y el monto de los ingresos que se aspira recibir en cada uno de los periodos. Los
datos del siguiente estudio financiero son el resultado de los estudios previos de mercado,
técnicos y organizacionales, los cuales van a ser utilizados para determinar la viabilidad

economica del proyecto.

7.1 AMORTIZACION DE FINANCIAMIENTO.

El financiamiento se realizara con la inversion del 50% por parte de un tercero, y el otro 50% se

solicitara a un banco por medio de un crédito.

El financiamiento requiere la siguiente informacion:

El tamafio de empresa (Pequefia empresa), La necesidad del crédito (Creacion, capitalizaciéon y
adquisicion de empresas), El intermediario financiero (Banco), El plazo (60 meses), La moneda
(Dolar), EI monto del crédito (3USD 166.000), La modalidad (Capitalizacion Mipymes), La
periodicidad del capital (Semestral), La periodicidad de los intereses (Mensual), El periodo de
gracia con cuota reducida (12 meses) y La tasa de interés de 8.25% E.A. (DTF=4.55% + 3.70%)

A continuacion se muestra la tabla de amortizacién del crédito:



Tabla 38. Amortizacién del crédito

Cuotas/Mes
0

Abono a capital

Valor intereses

Valor cuota
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Saldo (capital)

Delal7

18

De 19 a 23

24

De 25 a 29

30

De 31a 35

36

De 37 a4l

42

De 43 a 47

48

De 49 a 53

54

De 55 a 59

60
TOTAL

USD $0 USD $0 USD$ 0 USD $ 166.000

USD $0,00] USD $1.100,24| USD $1.100,24 USD $ 166.000
USD $20.750| USD $1.100,24| USD $ 21.850,24 USD $ 145.250
USD $0 USD $ 962,71 USD $ 962,71 USD $ 145.250

USD $ 20.750 USD $962,71| USD $21.712,71 USD $ 124.500
USD $0 USD $ 825,18 USD $ 825,18 USD $ 124.500

USD $ 20.750 USD $825,18| USD $ 21.575,18 USD $ 103.750
USD$0 USD $ 687,65 USD $ 687,65 USD $ 103.750

USD $ 20.750 USD $687,65| USD $21.437,65 USD $ 83.000
USD$0 USD $ 550,12 USD $ 550,12 USD $ 83.000

USD $ 20.750 USD $550,12| USD $ 21.300,12 USD $ 62.250
USD $0 USD $ 412,59 USD $ 412,59 USD $ 62.250

USD $ 20.750 USD $412,59| USD $21.162,59 USD $ 41.500
USD $0 USD $ 275,06 USD $ 275,06 USD $ 41.500

USD $ 20.750 USD $ 275,06 | USD $ 21.025,06 USD $ 20.750
USD $0 USD $ 137,53 USD $ 137,53 USD $ 20.750

USD $ 20.750 USD $ 137,53| USD $ 20.887,53 USD $ 0,00

USD $166.000

$42.909,46

$208.909,46

Cuota anual: 208.909,46 — 13.202,9 (Intereses 1° afio) = 195.706,56 / 4 afios = 48.926,64

Tabla 39. Pago crédito

PAGO CREDITO

INTERESES/ ANUAL
(USD $ 1.100,24*12)

Cuotas/Ano
ANO 1

ANUAL
USD $ 13.202,9

ARO 2 (USD $ 1.100,24*6)+(USD $ 962,71*6)|  USD $ 12.377,7
ARO 3 (USD $ 825,18%6)+(USD $ 687,65*6) USD $9.077
ARO 4 (USD $ 550,12%6)+(USD $ 412,59*6) USD $5.776,3

ANO 5
TOTAL

(USD $ 275,06%6)+(USD $ 137,53*6) |  USD $ 2.475,54




Tabla 40. Estado de Resultados proforma Sin Financiamiento Proyectado Caffeto S.A.S
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ARO 1 2 3 4 5
INGRESOS
VENTA PREMIUM $0 $905.049,6 $950337.7 $995556.65  $1041665915  $1088610,952
VENTA SELECTO $0 $396.115,2 $415371.5 $43513561  $455288.945  $475807,574
VENTA
ST ANDAR $0 $168.168 $176984.4 $185405.61  $193992,681  $202735.401
VENTA DE CISCO $0 $4.592.52 $4671,54 $4753.6 $4837.36 $4922,44
TOTAL INGRESOS $0 $147392532 $1547.36513 $1620851.47  $1.6957849 $1.772.076.37
COSTOS
COSTO DE
S RODUCCION $0 $506.1414  $61456217  $632.60175  $650.533.66  $668.098,07
UTILIDAD
PRODUGCION $0  $877.78392  $932.802,96  $988.15972 $1.04525124  $1.103.978.3
GASTOS
GASTOS
e T RACION $0 $ 6931077 $71.452,47 $72.917.24 $74.973,51 $76.997.8
GASTOS VENTAS $0 $ 69616,36 $71.768,02 $73.885.17 $ 75.968.74 $78.019,89
TOTAL GASTOS $0  $138.02762  $14322049  $146.80242  $15094225  $155.017.69
DEPRECIACION $0 $101288 $10128.8 $101288 $10128.8 $10128.8
UTILIDAD ANTES $0 $728.727.5  $779.453.67 $831.2285  $884.18019  $938.83181

DE IMPUESTOS

Fuente: Propia




Tabla 40. (Continuacion)
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ANO

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTOS

IMPUESTOS 35%

UTILIDAD
DESPUES
IMPUESTOS

INVERSION
INICIAL

DEPRECIACION

UTILIDAD FINAL

0 1 2 3 4 5
$0 $728.727,5 $ 779.453,67 $831.228,5 $ 884.180,19 $938.831,81
$0 $ 255.054,63 $272.808,78 $290.929,98 $309.463,07 $328.591,13
$0 $473.672,87 $ 506.644,89 $ 540.298,52 $574.717,12 $610.240,68
$ 331.582,16 $0 $0 $0 $0 $0
$0 $10128,8 $10128,8 $10128,8 $10128,8 $10128,8
($ 331.582,16) $483.801,67 $516.773,69 $ 550.427,32 $584.845,92 $620.369,48

Fuente: Propia




Tabla 41. Estado de Resultados Proforma con Financiamiento Proyectado Caffeto S.A.S.

94

ANO 0 1 2 3 4 5
INVERSION
INICIAL $331.582,16 $0 $0 $0 $0 $0
CREDITO $ 166.000 $0 $0 $0 $0 $0
INGRESOS
VENTA PREMIUM $0 $905.049,6 $950337,7 $995556,65 $1041665,915 $1088610,952
VENTA SELECTO $0 $396.115,2 $415371,5 $435135,61 $455288,945 $475807,574
VENTA ESTANDAR $0 $168.168 $176984,4 $185405,61 $193992,681 $202735,401
VENTA DE CISCO $0 $4.592,52 $4671,54 $4753,6 $4837,36 $4922 44
TOTAL INGRESOS $0 $1.473.92532 $1.547.36513  $1.620.851,47 $1.695.784,9  $1.772.076,37
COSTOS
COSTO DE
PRODUCCION $0 $596.141,4 $614.562,17 $632.691,75 $ 650.533,66 $ 668.098,07
UTILIDAD
PRODUCCION $0 $877.783,92 $932.802,96 $988.159,72  $1.045.251,24 $1.103.978,3
GASTOS
GASTOS
ADMINISTRACION $0 $69310,77 $71.452,47 $72.917,24 $74.973,51 $76.997,8
GASTOS VENTAS $0 $ 69616,86 $71.768,02 $73.885,17 $75.968,74 $78.019,89
TOTAL GASTOS $0 $138.927,62 $143.220,49 $ 146.802,42 $150.942,25 $155.017,69

Fuente: Propia




Tabla 41. (Continuacion)
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ANO
TOTAL GASTOS

DEPRECIACION
AMORTIZACION
INTERESES

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTOS

IMPUESTOS 35%

UTILIDAD
DESPUES
IMPUESTOS

DEPRECIACION

AMORTIZACION

AMORTIZACION
DEL CREDITO

UTILIDAD FINAL

0 1 2 3 4 5
$0 $ 138.927,62 $ 143.220,49 $ 146.802,42 $ 150.942,25 $ 155.017,69
$0 $10128,8 $10128,8 $10128,8 $10128,8 $10128,8
$0 $0 $ 41.500 $ 41.500 $41.500 $41.500
$0 $13.202,9 $12.377 $9.077 $5.776,3 $ 2.475,54
$0 $715.524,6 $ 725.576,67 $780.651,5 $ 836.903,89 $ 894.856,27
$0 $250.433,61 $ 253.951,83 $ 273.228,02 $292.916,36 $ 313.199,69
$0 $ 465.090,99 $471.624,84 $507.423,48 $543.987,53 $ 581.656,58
$0 $10.128,8 $10.128,8 $10.128,8 $10.128,8 $10.128,8
$0 $0 $ 41.500 $ 41.500 $ 41.500 $ 41.500
$0 $0 $36.549,64 $39.849,64 $43.150,34 $46.451,1
($ 165.582,16) $475.219,79 $ 486.704 $519.202,64 $ 552.465,99 $586.834,28

Fuente: Propia
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7.2 CALCULO VAN Y TIR SIN FINANCIAMIENTO

VAN 20% = ($ 331.582,16)+ ($483.801,67 / (1+20%)) + ($516.773,69 / (1+20%)"2) +
($550.427,32 / (1+20%)"3) + ($ 584.845,92 / (1+20%)"4) + ($620.369,48 / (1+20%)"5).

VAN 20% = ($ 331.582,16) + 403.168,05 + 358.870,62 + 318.534,33 + 282.043,75 +
249.312,58

VAN 20% = $ 1.280.347,17

TIR =151%

7.3 CALCULO VAN Y TIR CON FINANCIAMIENTO

VAN 20% = ($ 165.582,16) + ($ 475.219,79 / (1+20%)) + ($ 486.704 / (1+20%)"2) +
($519.202,64 / (1+20%)"3) + ($ 552.465,99 / (1+20%)"4) + ($ 586.834,28 / (1+20%)"5)

VAN 20% = ($ 165.582,16) + 396.016,49 + 337.988,89 + 300.464,49 + 266.428,43 +
235.835,53

VAN 20% = 1.371.151,67

TIR =290%



97

8. CONCLUSIONES

En base a los resultados arrojados por el VAN (Valor actual neto), se pudo observar que el

proyecto es viable y rentable.

Asimismo, a partir del primer afio de funcionamiento se observan valores positivos al flujo de
caja, lo que permite determinar que el PAYBACK se puede empezar a efectuar a partir de dicho

afio de funcionamiento de la planta.

Por consiguiente, y de ser realizado el plan, la mejor opcién es invertir con financiamiento, al

reflejarse un VAN mas alto.

Por ultimo, se pudo afianzar que para la puesta en marcha, crecimiento y madurez del proyecto
se cuenta con socios y personal capacitado tanto en los conocimientos técnicos como estratégicos

que proyecten y afiancen el futuro de la organizacion.
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