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INTRODUCCION

La presente tesis es con el propésito de determinar la factibilidad de un proyecto de
inversiéon privada orientado al servicio de procesamiento o preparacion de la produccién
local de café del municipio de Santa Rosa de Copdn en apoyo a los pequefios productores y
gue mediante su ejecucion estimule el desarrollo econémico del municipio y capitalice la
oportunidad de negocio que representa. El proyecto se plantea de caracter privado, sin
embargo el beneficio que su implementacidn representaria hacia los pequefios productores
del Municipio de Santa Rosa de Copan es significativo ya que les permitiria incrementar sus

ingresos, tecnificar su operacién, ser mas productivos y competitivos.

En el documento se conceptualiza y contextualiza el proyecto para desarrollar efectivamente
cada uno de los componentes requeridos para determinar su factibilidad, en ese sentido se
realizé la investigacién de campo, el analisis de los datos, los estudios de mercado, técnicos,

administrativos, legales y financieros.

De acuerdo a cada componente se concluyé la demanda, el precio, los procesos productivos
y sus recursos de apoyo como la localizacién, la planta, maquinarias, edificaciones y equipo
de transporte. De igual forma su definidé su estructura orgdnica, la descripciéon de roles y
funciones, el proceso administrativo, las gestiones legales para la constitucién y registro. La

tesis culmina con el analisis financiero de acuerdo a la base de los estudios previos.
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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL SERVICIO DE PROCESAMIENTO DE LA
PRODUCCION DE CAFE DEL MUNICIPIO DE SANTA ROSA DE COPAN

CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

1.1 DESCRIPCION DEL ESTUDIO
El estudio consiste en determinar la factibilidad del proyecto de inversion que
consiste en la creacién de una empresa que brinde el servicio a los productores del
municipio de Santa Rosa de Copan de procesamiento o preparacién de la uva de café
utilizando los preceptos de calidad en sentido de entregarles el producto listo para su

comercializacion.

1.2 ANTECEDENTES
1.2.1EL DEPARTAMENTO DE COPAN

e Fecha de Creacién: 28 de mayo de 1869

e Cabecera Departamental: Santa Rosa de Copan

e Superficie Territorial: 3,242 kms2

e Municipios (23): Santa Rosa de Copdn, La Unidn, Cabafias, Nueva Arcadia,
Concepcién, San Agustin, Copan Ruinas, San Antonio, Corquin, San Jerénimo,
Cucuyagua, San José, Dolores, San Juan de Opoa, Dulce nombre, San Nicolas, El
Paraiso, San Pedro, Florida, Santa Rita, La Jigua, Trinidad de Copan y Veracruz.
(Ediciones Ramsés, 2003)

e El Departamento es montafioso, regado por innumerables rios, riachuelos y 3
Lagunas; su clima es variado. Su nombre se deriva de la antigua capital del Reino
Huelytlato o Payaqui, Copantl, término mexicano Quanhpantli que significa
puente de madera (actualmente Copante). (Cayaguanca)

e La principal actividad econdmica de los habitantes de Copan es la produccién de
café, maiz, madera, tabaco, ganaderia y artesania.

e El Departamento estd irrigado por los rios Chamelecdn, Jicatuyo e Higuito.
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e Limita al Norte y al Oeste con la Republica de Guatemala; al sur con el
Departamento de Ocotepeque; y al este con los Departamentos de Santa Barbara
y Lempira.

e Su poblacién tiene las siguientes caracteristicas: dispersiéon poblacional, baja
densidad cuantitativa y crecimiento poblacional. Su ritmo de crecimiento en sus
ultimos 30 afios es de 2.8 anual.

e Ubicacion:

1

Figura 1: Ubicacién del departamento de Copan

1.2.2 EL MUNICIPIO DE SANTA ROSA DE COPAN

Principales Hechos Histéricos:

Fue fundado a mediados del siglo XIX durante la época colonial bajo la jurisdiccion de
la Intendencia de Gracias a Dios. Las primeras familias se ubicaron en el sitio
denominado Quezailica, posteriormente, a causa de la epidemia del célera que
afecto el poblado, los sobrevivientes abandonaron el lugar trasladandose al lugar
denominado Los Llanos como se le llamaba al sitio que actualmente ocupa la ciudad.
El municipio de Santa Rosa de Copan fue fundado en el afio de 1802, y fue conocido

anteriormente como Los Llanos hasta 1802, cuando se le dio la categoria de

! Ediciones Ramsés, 2003
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municipio. En 1823 obtuvo el titulo de Villay el 12 de abril de 1843 el titulo de ciudad

con el nombre de Santa Rosa.>

Figura 2: Geografia del Municipio de Santa Rosa de Copan®

Caracteristicas del Municipio

e (Cddigo: 0401

2 www.santarosadecopan.org ,2011
® Ediciones Ramsés, 2003
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Categoria: A

Ubicacién: Santa Rosa de Copadn, es la Cabecera del Departamento de Copan,

localizada al Occidente de Honduras”

Aspectos Fisicos y Geograficos

Area en Km?: 2971 km2
Limites:
1. Norte: Municipio de San José, Veracruz, Dolores y Dulce Nombre. Copan.
2. Sur: Municipio de Talgua, Departamento de Lempira y Cucuyagua, Copan.
3. Este: Municipio de San Juan de Opoa, Copan y Lepaera, Lempira.
4. QOeste: Municipio de San Agustin, Concepcién y La Entrada, Copdn.
Alturas del Municipio
La altitud del municipio de Santa Rosa de Copan, oscila entre los 400 - 2,200
m.s.n.m., y la mayor parte de la distribucién del municipio se encuentra en el
rango de los 800 - 1,000 m.s.n.m. Las alturas mayores a los 2,000 m.s.n.m. son
muy escasas y apenas representan el 0.011% equivalente a 4.54 ha.
Subdivisidon Geogréfica
1. Barrios y Colonias: 39
2. Aldeas: 21
3. Caserios: 102
Recursos Hidricos y Naturales del Municipio:
El municipio se encuentra dentro del drea de influencia de la subcuenca del Rio
Higuito. La cuenca es zona de vida y fuente abastecedora de agua de varios
municipios. Ademas, cuenta con una amplia biodiversidad de especies animales.

Clima:

El municipio presenta un clima sub-tropical templado, con una temperatura que oscila

entre los 25 y 29 oC en el verano (marzo-junio) y de 13 a 15 OC en invierno

(diciembre-febrero).

* http://santarosacopan.org/uploads/media/Diagnostico_Ambiental_Concluyente.pdf
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e Epocas de Lluvia:

El régimen de lluvias de la zona Nor—Occidental de Honduras estd determinado por la
Zona Intertropical de Convergencia de los vientos alisios (ITC), las ondas tropicales y
en menor medida, por los sistemas anticicldnicos de vientos propios de las masas de
aire frio de origen extra tropical y frentes frios.

El periodo mas lluvioso son los meses de junio y septiembre y los menos lluviosos son
los meses de febrero y marzo.

e Topografia:

El territorio municipal estd caracterizado por una topografia irregular y montafosa,
dominada por altas montafias escarpadas, que representan el mayor porcentaje del
territorio (46.41 %) con pendientes superiores al 30 %, esto equivale a 13,903.61 ha. >
e Caracteristicas Destacadas del Municipio:

El municipio de Santa Rosa de Copdn, se caracteriza por poseer una zona de vida
predominante de bosque muy hiumedo subtropical, segun la clasificacion de Holdrige.

Ademas, cuenta con una amplia biodiversidad de especies de flora y fauna.
e Demografia del Municipio de Santa Rosa de Copan:

Cuadro 1: Demografia del Municipio Santa Rosa de Copan por sexo y zona®

Hombres 18,088 | 22,351

Mujeres 19,223 | 23,967

> Idem.
® INE, 2003
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Urbano

25,861

33,717

Rural

11,450

12,601

Poblacidn Proyectada al 2015:

Al comparar el crecimiento de la poblacién total del pais, la tasa de aumento muestra

niveles moderados, la que, de continuar bajo este mismo patrén, permite cuantificar

una poblacion proyectada al afio 2015 de 66,134 habitantes, tomando como base la

poblacién ajustada del Municipio. ’

Numero de Hogares y Viviendas

En cuanto a la cobertura de vivienda, existen aproximadamente 9,049 viviendas de las

Cuales 99.8% son particulares y solo un 0.2 % son colectivas, distribuidas de la

siguiente manera:

Cuadro 2: Distribucién de Viviendas en Santa Rosa de Copan®

Viviendas Totales 6,480
Particulares 9,027
Colectivas 19
Ocupadas 7,862
Desocupadas 1,665

7 Ve
Idem

8 Ve
Idem
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Tasa de Urbanizacién:
La poblaciéon del municipio seglin censo 2001 es de 37,311 habitantes con una
poblacién urbana de 25,861 y de 11,450 rural. (Urbana 69%, Rural 31%).
Con respecto a los niveles de urbanizacién, el municipio puede considerarse urbano,
ya que el 69% de su poblacidn vive actualmente en zonas urbanas.
Densidad geografica:
Habitantes por Km?: 135.86 Habitantes por km2
Crecimiento poblacional 2001- 2015: 28,823 Habitantes
Estructura piramidal de la poblacion:
Segun la informacion obtenida del SINIMUN 2, el municipio de Santa Rosa de Copan,
presenta la siguiente estructura piramidal:

O DeOa 14 afios: 37.58%

O De 15 a 64 anos: 58%

O De 65y mas: 4.48%
Como se puede observar en la estructura piramidal, el municipio de Santa Rosa de
Copan presenta un alto porcentaje de poblacién infantil, con una gran demanda sobre
los servicios de salud y educacién. Sin embrago, su mayoria poblacional esta
representada por personas adolescentes y adultas.
Cultura del Municipio de Santa Rosa de Copan
Santa Rosa presenta una vocacion turistica que se origina con un patrimonio cultural.
El centro histérico de Santa Rosa de Copan, ha sido declarado Monumento Nacional y
Patrimonio Cultural de la Nacién. Santa Rosa ofrece al visitante el disfrute de su
arquitectura colonial, patrimonio ligado al capital y esfuerzo de los cosecheros de
tabaco; sus calles empedradas y sus techos de teja nos remontan a un pueblo
laborioso que aun conserva su riqueza cultural, e histdrica. Visitando el centro de la
ciudad se podra admirar los diferentes estilos arquitectdnicos y edificaciones de gran

valor.}

? Sitio web Secretaria de Turismo, 2010.
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Actividad Econémica:

a) Principales Actividades Econdmicas y de Produccién

En la actualidad, el municipio cuenta con una Poblacién Econédmicamente Activa
(PEA) de 12,875 habitantes, de ésta PEA solo 12,600 se encuentran ocupados, el
resto que equivale a 275 habitantes se encuentra desocupada. En el municipio
aproximadamente 27,924 habitantes se encuentran en edad de trabajar, estos
datos revelan la demanda existente en el municipio de fuentes de empleo y la
necesidad de inversién para crearlas.™

Las principales actividades econdmicas estan constituidas por los rubros de
agricultura, ganaderia, comercio y servicios. La agricultura se basa principalmente
en la produccion de granos basicos, tabaco y café; en el caso de la produccion
ganadera, ésta es basicamente de doble propdsito, leche y carne, la cual ha sido
desarrollada eficientemente y ha permitido aprovechar intensamente Ia

comercializacion de los productos derivados de la leche y la carne'’.

A continuacién se muestran la ocupacién por rama de actividad de los pobladores
del municipio:

Cuadro 3: Ocupacién por rama de actividad econdmica

Agricultura y selvicultura 2,808
Explotacion de minas y canteras 19
Industria Manufacturera 1,660
Electricidad Gas y Agua 35

10 ¢
Idem

11 ¢
Idem
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Construccion 1,070
Comercio al por mayor y menor, | 2,551
hoteles y restaurantes

Transporte, almacenamiento y | 509
comunicaciones

Establecimientos financieros, seguros, 405
Bienes inmuebles, servicios a las
empresas

Servicios  comunales, sociales y | 2,478
personales

Otros (Comercio informal) 1065

Estructura Sectorial de Produccion:

Sector Primario

Este sector estd constituido por las actividades de agricultura de granos basicos,

tabaco y café. Al igual que la produccién ganadera, que se ha desarrollado

eficientemente en el municipio y se caracteriza por ser de doble propdsito,

orientandose al procesamiento de estos productos para la comercializacién de los

derivados de la leche y la carne.

Sector Secundario

Este estd constituido por la industria manufacturera del municipio, misma que es

basicamente artesanal, y en menor grado se hace uso de maquinaria convencional.

10
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Generalmente no se cuenta con tecnologia avanzada, pero si con sistemas de

organizacién modernos.

El sector se encuentra representado basicamente por las siguientes fabricas:

Fabrica de Tabacos Flor de Copan

La Flor de Copan, es la empresa que con sus puros da a conocer a Santa Rosa de
Copan y a Honduras. Sus marcas estan relacionadas con elementos de identidad como
ser “Don Melo” en honor a Don Manuel Bueso, por ser uno de los pioneros de la
industrializacién del Tabaco, “Santa Rosa” en honor a la tierra que los produce,
“Encanto” que lleva una foto de Dofa Lastenia de Bueso, esposa de Don Melo, “San
Fernando” que en su etiqueta lleva el escudo de la ciudad de Santa Rosa, “Hoja de
Copan” con su logotipo alusivo a la cultura Maya y actualmente se esta introduciendo

una nueva marca con el nombre de la empresa.

Copan Industrial

En 1945 dofia Lastenia Arias de Bueso, madre del conocido banquero don Jorge Bueso
Arias, poseia una mdaquina de hacer refrescos y le propuso al Dr. Ricardo Pineda que
se asociaran y echaran a andar el proyecto de bebidas.

Los primeros nombres que tuvo fueron “Refresco Alba” y “La Frescura del Alba”, luego
pensando en los nifos y en el desperdicio que a veces conlleva un refresco corriente,
se decidid hacerlo en botellas de 7 onzas, ya que con el antiguo nombre se vendia la

botella de cerveza.'?

Poligono Industrial

Elaboran pastes de bafo, un producto natural hecho por manos copanecas. El
poligono cuenta con una planta industrial donde se elaboran las diferentes formas de
paste de bafio. Esta planta estd ubicada a dos kildmetros de Santa Rosa de Copdn en

donde laboran 75 jévenes de escasos recursos econdmicos, pero con buena

12 http://www.visitesantarosadecopan.org/historia.html
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disposicion para el trabajo teniendo a la vez la plantacion de pastes en el sector de los

Tangos, La Entrada, Copan.

Sector terciario

En el municipio de Santa Rosa de Copan, existe una extensa variedad de comercios y
una amplia gama de distribucion de bienes y servicios. Este sector se ha convertido en
una de las principales actividades econémicas del municipio, prueba de ello, es que
existen aproximadamente 2,551 habitantes, dedicados al comercio y la prestacion de
servicios, mismos que corresponden a un 20% de la poblacién econdmicamente activa

ocupada del municipio.13

1.3 PROBLEMA DE INVESTIGACION

El Municipio de Santa Rosa de Copan se ha destacado por la producciéon y
comercializacion del café, siendo una de sus principales actividades econdmicas, lo que le
ha derivado en menciones internacionales.

Los productores de la zona operan en forma aislada y son unos de otros competidores,
incurriendo en mayores costos de produccién y en ultima instancia son menos
competitivos en el mercado interno y externo.

También, el nivel de tecnificacion de los productores es bajo lo que los obliga a comerciar
su produccién en los llamados “Beneficios” o “Beneficiaderos”, donde el precio de venta

de su produccion disminuye hasta en un 50% del valor de mercado.

3 fdem
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1.4 PREGUNTAS DEL ESTUDIO

e (Estan los productores de café del municipio de Santa Rosa preparados para
consolidar esfuerzos en materia productiva y comercial?

e (Esrecomendable en términos econdmicos y financieros el proyecto de inversion?

e ¢(la implementacion del proyecto de inversidn representaria para los productores de
café de la zona una ventaja competitiva en relacidon a los productores de todo el

departamento de Copén?

1.5 OBIJETIVOS DEL ESTUDIO

1.5.1 OBJETIVO GENERAL
Plantear e identificar niveles de aceptables para la empresa procesadora de café
“Servicios Cafetaleros de Copan S. de R.L. de C.V.” que permitan su sostenibilidad

como apoyo técnico y especializado a los pequefios productores del municipio.

1.5.2 OBIJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar contribucién econédmica hacia los pequefios productores de café del
municipio.

e Determinar contribucidn técnica hacia los pequefios productores en calidad de

asesorias y consultorias.

1.6 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Equilibrar la oferta y la demanda para evitar cambios bruscos en los precios, ya que un
mercado estable representa resulta favorecedor para todos los agentes implicados en él.
Cumplimentar los requisitos exigidos por la Universidad para la obtencidn del titulo de

Master en Administracion de Empresas con orientacion en Finanzas

13
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1.6.1 APORTE Y BENEFICIO SOCIAL DEL PROYECTO

La ejecucidn del proyecto cimentara las bases para apalancar las condiciones de vida
de los habitantes del municipio de Santa Rosa de Copan segun los elementos clave del
indice de desarrollo humano. El proyecto representara el socio técnico que permitira
a los pequeios productores del municipio obtener mejores réditos y ser mas

competitivos en el entorno.

1.6.2 CONVENIENCIA ECONOMICA Y DE MERCADO
e La ejecucién del proyecto establecera las bases para apalancar el desarrollo
econdmico del municipio de Santa Rosa de Copan.

e Laejecucion del proyecto permitira desarrollar la industria cafetera del pais.

1.7 COMPONENTES METODOLOGICOS DEL ESTUDIO

La metodologia empleada para fundamentar el estudio se basard en los siguientes
componentes:
e Inmersion del equipo investigador en la idiosincrasia del municipio de Santa Rosa
de Copdn y su contexto.
e Investigacién documental: Literatura del municipio.
e Entrevistas a los productores de la zona y partes interesadas.

e Encuestas a productores de la zona y partes interesadas.
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. CAPITULO Il MARCO DE REFERENCIA

2.1 MARCO CONCEPTUAL

2.1.1 DEFINICIONES Y CONCEPTOS MAS UTILIZADOS EN EL ESTUDIO

Municipio: es una poblacidon o asociacion de personas residentes en un término
municipal, gobernada por una municipalidad que ejerce y extiende su autoridad
en su territorio y es la estructura basica territorial del estado y cause inmediato de
participacién ciudadana en los asuntos publicos.'*

Termino municipal: es el espacio geografico hasta donde se extiende la
jurisdiccién y competencia del municipio.™

Administracion municipal: Es la que tiene por objetivo administrar
estratégicamente la organizacién interna de la municipalidad de acuerdo a
disposiciones de la alcaldia.'®

Desarrollo municipal: Contempla las unidades tematicas de planeamiento
estratégica, finanzas municipales, participacién ciudadana y gestién ambiental
municipal.

Benchmarking: proceso sistematico y continuo para evaluar comparativamente
los productos, servicios y procesos de trabajo en organizaciones. Consiste en
tomar "comparadores" o benchmarks a aquellos productos, servicios y procesos
de trabajo que pertenezcan a organizaciones que evidencien las mejores
practicas sobre el drea de interés, con el propésito de transferir el conocimiento

de las mejores practicas y su aplicacién.’

14 Ley de municipalidades, Art. 2, Decreto 48-91

7 Diccionario de marketing, 2009
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e IDH - El indice de Desarrollo Humano™® (IDH): es una medicién por pais,
elaborada por el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD). Se
basa en un indicador social estadistico compuesto por tres pardmetros:

0 Vida larga y saludable: medida segun la esperanza de vida al nacer

0 Educacion: medida por la tasa de alfabetizacién de adultos y la tasa bruta
combinada de matricula en educacion primaria, secundaria y superior, asi
como los afios de duracién de la educacion obligatoria

0 Nivel de vida digno: medido por el PIB per capita PPA en ddlares

2.1.2 DEFINICIONES DEL PRODUCTO O SERVICIO
En términos practicos el servicio a prestar es el de procesamiento de las uvas de café
qgue cosechen los productores del municipio de Santa Rosa de Copan, en sentido de

devolverles el grano en su presentacion “refinado”.

El servicio comprende las siguientes actividades del proceso de preparacion del café:

1. Limpieza de cerezas: Actividad que consiste en la separacion de las ramitas y hojas

que pudiese traer la uva.

2. Clasificacion de cerezas: Consiste en la separacion de los granos que se

encuentren verdes o secos. Esta es la primera actividad de control de calidad.

3. Despulpado: Actividad que consiste en retirar la pulpa de la uva en forma

mecanica.

¥ PNUD
% Ver: Anexo 3 Guia Técnica para el Beneficiado
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4. Clasificaciéon del grano despulpado: Consiste en separar los granos que se
quebraron en la actividad de despulpado. Esta es la segunda actividad de control

de calidad.

5. Desmucilaginado — fermentacion: Consiste en la separacion del mucilago a través

de la fermentacion natural en pilas.

6. Lavado: Consiste en lavar el grano con agua pura.

7. Clasificado: Consiste en clasificar el grano en un canal de correteo, dado que es de
mucha importancia eliminar los vanos o flotes, los granos con pulpa adherida y

granos pelados.

8. Secado: Consiste en secar los granos de café inmediatamente después de su

clasificacién, bajo el sol en patios de cemento.

9. Almacenado - Empacado: Consiste en almacenar el café en sacos o quintales de
yute para conservar su apariencia y calidad en bodegas limpias sin olores extrafios

gue puedan contaminar el café, adecuada ventilacion y clima.

La presentacion del producto después del servicio prestado sera quintales de yute con

grano refinado seco.
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2.1.3 TIPO DE VENTA PARA EL PRODUCTO
El tipo de venta o canal de distribucion del producto / servicio es el siguiente:

e Productores Consumidores: El productor de café entregard en la empresa la
, . P . . 20
uva de café y en la misma empresa recogera los quintales de café procesado

y listo para su venta.

2.2 MARCO CONTEXTUAL

2.2.1 SURGIMIENTO DEL PRODUCTO EN LA HISTORIA

“Origen

El café es, sin duda, una de las bebidas mds deliciosas y populares del planeta.
También una de las mds antiguas. Su nombre viene del vocablo turco kawah, que
significa "lo que maravilla y da vuelo al pensamiento”. Las plantas de Café son
originarias de la antigua Etiopia.

El café fue descubierto como producto de consumo hace ya mucho tiempo. Existen
testimonios de su consumo desde el siglo VIII que se utilizaba como alimento, después
como bebida fermentada, mds tarde como medicina y finalmente como infusion.
Dentro de la tradicion drabe hay versiones diversas sobre el descubrimiento del café y
sus efectos estimulantes.

Sobre su origen existen diferentes y muy pintorescas versiones. Nadie sabe con certeza
el descubrimiento del uso del café. Una de las leyendas y la mds aceptada relata que
un pastor del desierto buscando pastos para sus cabras, un dia, éstas comieron unos
granos silvestres de color rojizo oscuro y la sorpresa del pastor fue ver como los
animales saltaban y se excitaban. Al ver esta extrafia conducta, la curiosidad llevo a
Kaldi a observar que los animales cambiaban su comportamiento después de comer

las hojas y los frutos de un arbusto que producia pequefias cerezas rojas. Dice la

20
Ver anexo 3
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fabula que el pequefio pastor probd los frutos y al poco tiempo se sintio poseido por
una extrana alegria que los impulsaba a cantar y danzar.

Llevo algunas ramas y frutos al superior de un convento ubicado en las cercanias de su
campo de pastoreo. Contd al abad lo sucedido con su rebafio y lo que el
experimentado. El superior del convento cocind estas ramas y frutos pero la bebida
obtenida resulté de un sabor tan desagradable que arrojaron la coccion a las llamas.
Cuando los frutos empezaron a quemarse, produjeron un aroma muy agradable,
entonces el monje tomo los frutos de aquel drbol, secé las cerezas al sol, luego las
tosto y prepard con ellas, finalmente, la bebida que hoy llamamos café negro, o
simplemente café.

Llegada del café a Honduras

No existen datos concretos que determinen con certeza ni la época en que fueron
traidas a Honduras las primeras semillas y plantas de café, ni el nombre de las
personas que tuvieron el privilegio de hacerlos llegar a tierras nacionales. El Ingeniero
Pompilio Ortega, Director de Agricultura, hombre amante del cultivo del café al
respecto dice: “Una fuente de informacion es lo que nos cuenta la tradicion. Parece
que los primeros granos de café vinieron a Honduras traidos de Costa Rica por
buhoneros de nacionalidad palestina; fueron sembrados en Manto, un pueblecito de
Olancho, que en otro tiempo fue cabecera departamental”.

En el departamento de El Paraiso, uno de los que mds produce el grano de oro, se dice
que las primeras fincas de cafetos fueron sembradas con semillas provenientes de
Costa Rica. Que la semilla de café cultivada en Honduras, vino originalmente de Costa
Rica, es version que parece tener cierta veracidad, pues los tipos de mata que he visto
en todo el territorio nacional, conservan las mismas caracteristicas morfoldgicas del

café que usualmente se cultiva en aquel pais.” 4

1 Sitio web IHCAFE, 2011
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2.2.2 EXPERIENCIAS DE EXITO O FRACASO DE EMPRESAS SIMILARES

e Experiencias de éxito

Empresas dedicadas especificamente al servicio de procesamiento no

existen, si existen los Beneficios quienes adquieren la produccién de café a

los productores. Las siguientes son empresas de reconocido éxito en la

Zona:

(0]

(0]

(0]

BECAMO, Beneficio de Café Montecristo
Beneficio Lardizabal

Beneficio Copan

2.2.3 EXISTENCIA DE PRODUCTOS EN EL MERCADO NACIONAL

En el mercado nacional existen diferentes productos entre los cuales destacan:

(0}

©O O O o©O

Café Indio
Café Maya
Café Rubio
Café Espresso Americano

Café de Marcala

2.2.4 PAPEL DE ACTORES INVOLUCRADOS Y SU RELACION CON EL PRODUCTO

Cuadro 4: Actores involucrados

Corporacién Municipal Responsable de otorgar permisos de
operacion
Productores de Café Principales y Unicos proveedores de la

materia prima requerido: El grano de

café. A su vez principales beneficiados

con el proyecto ya que se pretende

20
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adquirir toda su produccion.

De igual forma los productores del
café seran los Clientes del servicio de

la empresa

Comunidad del Municipio

Mano de obra.

Instituto Hondureino del Café

Pilar fundamental para los
productores y comercializadores de

café del pais.

Consumidores de café

Cliente final quienes con cuya
adquisicion del producto representan

el éxito del proyecto.
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CAPITULO lIl: EL PROYECTO

3.1 NOMBRE DEL PROYECTO
Estudio de factibilidad de proyecto de inversidn para el servicio de procesamiento de
la produccidon de café del municipio Santa Rosa de Copan, cuyo nombre sera

“Servicios Cafetaleros de Copdn S. de R.L. de C.V.”

3.2 AREA GEOGRAFICA DEL PROYECTO

El drea geografica de andlisis del proyecto es el municipio de Santa Rosa de Copan.
Santa Rosa de Copan o “lLa Sultana de Occidente” es la ciudad mas grande e
importante del occidente del pais. Su extension superficial es de 2971 km2. Esta
conectada por la carretera interamericana del occidente con San Pedro Sula al este y
con las fronteras del El Poy con El Salvador y Agua Caliente con Guatemala al oeste, lo
que la hace un punto geografico importante. Santa Rosa presenta una topografia
suave, rodeada de colinas y abundantes pinares, con inclinacion pronunciada en la
parte sur, que baja paulatinamente hacia el norte de la ciudad. Con una poblacién de
40, 309 habitantes.

Estd ubicada en punto estratégico en el que pueden converger las rutas turisticas de
Copan Ruinas y Gracias Lempira, ciudades donde se encuentran dos atractivos muy
importantes como lo son: Las Ruinas de Copan y el Parque Nacional Celaque
respectivamente, ademas de su cercania con las fronteras del Poy y Agua Caliente la
convierten en una ciudad ideal para descansar, y darse tiempo para hacer un
recorrido por su centro histérico.

Hoy en dia Santa Rosa es el principal centro del comercio en la zona Occidental de
Honduras.

Ademas del tabaco y el café que se produce, los empresarios locales e internacionales

estan transformando la ciudad.??

22
Santarosadecopan.org
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3.3  AREA TEMATICA DEL PROYECTO

El drea tematica del proyecto es el procesamiento y tratamiento adecuado del cultivo
de café para comercializarlo con buen suceso.

El procesamiento del café es un elemento clave que incide directamente en su
calidad, y ésta en el precio de venta.

La fuerza productiva de café del municipio, estd compuesta en su mayoria por
pequeiios productores quienes se ven imposibilitados de realizar dicho
procesamiento y tratamiento a su produccidon de café. Es por esta razén que lo
comercian principalmente en los llamados “Beneficios de café” donde reciben hasta
un 50% de penalizacion en el precio de venta sobre el valor de mercado. Los

Beneficios concluyen el proceso productivo y obtienen un mejor precio de venta.

3.4 OBIJETIVOS DEL PROYECTO

3.4.1 OBIJETIVO GENERAL

Determinar la  factibilidad de una empresa dedicada al servicio de
procesamiento o preparacion de la uva del café de la produccidn local de café

del municipio de Santa Rosa de Copan.

3.4.2 OBIJETIVOS ESPECIFICOS DEL PROYECTO

e Determinar factibilidad comercial del proyecto, estableciendo los
componentes de mercadeo para la definicion de las estrategias de
competicidn que permitan establecer la empresa con buen suceso.

e Determinar factibilidad técnica del proyecto, especificando los requerimientos
para la puesta en marcha de la empresa incluyendo estos la planta de

procesamiento, la maquinaria y equipo y los procesos de operacion.
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e Determinar factibilidad financiera del proyecto, realizando los estudios

econdmicos, proyecciones Yy sensibilizaciones para evaluar bajo esta

perspectiva el negocio propuesto.

e Generar empleo en el municipio de Santa Rosa de Copdn para mejorar

condiciones de vida de la poblacion.

e Incrementar rentabilidad de pequefios productores de café del municipio

Santa Rosa de Copan.

3.5 IMPACTO ESPERADO DEL PROYECTO

La ejecucidn del proyecto tendra incidencia positiva y significativa en la rentabilidad

de los productores del municipio de Santa Rosa y el Pais que contraten los servicios de

la empresa propuesta ya que podrdn comerciar a un precio de venta mas cerca del

valor del mercado del café; lo que representa al menos un 16% mds de ingresos. Esto

como resultado de la propuesta de valor de la empresa: la calidad.

El incremento de los ingresos y por ende de la rentabilidad de los productores del

municipio derivard a su vez en una mejora social materializada en la mejoria en las

condiciones de los productores y su familia.

3.6  ANALISIS SITUACIONAL DEL PROYECTO
A continuacion se presenta un diagnostico de la situacién de la empresa segln

criterios internos como externos:

3.6.1 FORTALEZAS

e El servicio es una propuesta de valor para la obtencién mejores precios para los

productores
e Elservicio a prestar es unico.

e Facilitar al productor el acceso al mercado
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3.6.2 OPORTUNIDADES

El occidente del pais se concentra el 58% de los productores de caféy el 53% de la
superficie nacional sembrada, que aporta el 69% de la produccién total del pais.?
La actividad cafetalera es uno de los principales pilares de la sostenibilidad
econdmica, social y ambiental de Honduras.

La actividad cafetalera al ser en su gran mayoria una actividad de pequenos
productores tiene una importante funcion social dentro de la estructura del sector
agropecuario.

Percepcidn generalizada de la elevada calidad del café de esta zona.

Demanda creciente en el mercado nacional e internacional

Tratados de libre comercio

No existe otra empresa que brinde el servicio propuesto.

Elevado numero de productores asociados en cooperativas o pequeiias empresas
rurales.

Ubicacion geografica excepcional (clima, suelo)

3.6.3 DEBILIDADES

Falta de desarrollo e innovacién tecnolégica en procesos agroindustriales

3.6.4 AMENAZAS

Desconocimiento de los fundamentos del mercado nacional e internacional.
Limitado acceso a tecnologia de produccidn.

Desarrollo acelerado de otros paises productores.

Predominancia de practicas artesanales de procesamiento que inciden
negativamente en la calidad del café.

Produccidn a pequefia escala

3 Sitio web del IHCAFE.
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CAPITULO IV: COMPONENTES DEL PROYECTO

41 COMPONENTE MERCADOLOGICO

4.1.1

4.1.2

MERCADOS META PRIMARIO Y SECUNDARIO
El mercado primario del servicio propuesto en el proyecto son los productores
de café del municipio de Santa Rosa de Copan. El mercado secundario son los

productores de los municipios vecinos.

INVESTIGACION DE MERCADO
4.1.2.1 UNIVERSO Y META
Segun informes del Instituto Hondurefio del Café, la poblacion total de
productores de café del municipio Santa Rosa de Copan es de 381.
En ese sentido la poblacidn es finita, es decir se conoce el total de la poblacién
y para determinar cudntos de los productores se deben encuestar:
Férmula para el tamafio de la muestra de poblacién finita:
N*Zip*q
PNz

Dénde:

N = Total de la poblacién

n = tamafo de la muestra

Za2 = 1.962 (para un indice de confianza del 95%)
p = proporcién esperada (en este caso 5% = 0.05)
g=1-p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

d = precisiéon (en este caso deseamos un 3%).

n =132.56 = 133 productores
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4.1.2.2 METODO DE RECOLECCION DE DATOS

El método de recoleccion de datos para el estudio es la encuesta, misma que

se aplicara a los productores de la zona. La misma se encuentra planteada con

el objetivo de obtener la informacién necesaria para el calculo de la demanda.

El documento de la encuesta se encuentra en el apartado de anexos No.1.

4.1.2.3 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS DATOS

e Area cultivada por productor:

éCual es el area cultivada con café en su finca?, Siendo:

%

a.

b.

Menos de 1 manzana
1 a5 manzanas

6 a 10 manzanas

11 a 15 manzanas

16 a 20 manzanas

Mas de 20 manzanas

Cuadro 5: Area cultivada por productor

b % C % d % e % f % | Total %

18.05

00| 75.19 (7|526| 1 |[075| 1 ({001 O | O | 133 |100.00

De 133 respuestas obtenidas el 75.19% de los productores (100) tienen un

area cultivada de 1 a 5 manzanas. El 18.05% de ellos (24) tienen menos de 1

manzana cultivada.

Los productores del municipio son en su mayoria pequefios productores.
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e Produccidén anual en quintales:

¢Cual es el volumen de produccion anual del grano de café en su finca?

Siendo:

a.

b.

Menos de 58 quintales
De 58 a 290 quintales
De 291 a 581 quintales
De 582 a 872 quintales
De 873 a 1163 quintales
Mas de 1163 quintales

Cuadro 6: Produccién anual en quintales

a %

b| % [C|] % |d| % |e|%|f|%| Total %

2 110 | 95.65

5{435 (0| 000 |O| 000 |O|O|O|O0O]| 115 100.00

De un total de 115 respuestas, el 95.65% de los productores (110) producen

menos de 58 quintales por cosecha anual.

Segun la Asociacion Hondurefia de Productores de Café — AHPROCAFE, una

finca cultivada adecuadamente debe producir al menos 70 quintales por

manzana.

e Presentacion actual de venta de produccion:

¢Cémo vende su produccion de café? Siendo:

a. Uva

b. Pergamino mojado

c. Pergamino seco

d. Refinado

e. Oro
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Cuadro 7: Presentacion actual de venta de produccion

% %

10 | 7.52% | 123 | 92.48% | 0 | 0.00% | 0 | 0.00% | 0 | O | 133 | 100.00%

De 133 respuestas validas, el 92.48% de los productores (123) comercia su
produccién en la presentacion “Pergamino mojado o humedo”. El 10%
restante comercia la uva recién cortada.

El valor de descuento del pergamino mojado en relacién al valor de mercado

en la presentacion “refinado” es de 48%.

e Interés en la propuesta de servicio:

¢Estaria interesado en contratar una empresa que se encargue de finalizar su
proceso productivo a partir del grano recién cortado y le entregue los
quintales listos para su venta? Siendo:

a. Si

b. No

Cuadro 8: Interés en propuesta de servicio

%

%

131 | 98.50% | 2 | 1.50% | 133 | 100.00%

El 98.50% de los productores encuestados (131) estan anuentes a contratar los

servicios propuestos en el estudio.
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De acuerdo a la apreciacidén con base a lo discutido con los productores, su casi

total anuencia es proporcional al beneficio que para ellos representaria

contratar los servicios propuestos.

Se estima que procesar el café segun el servicio propuesto derivaria en al

menos 16% de ingresos adicionales para los productores ya que podria

comerciar su produccién en mejores condiciones producto de la preparacién y

calidad final. El 16% de ingresos adicionales ha sido calculado asi:

a.

Valor de mercado es 100% en oro y 90% en refinado seco, el cual es
la propuesta de servicios de la empresa.

Valor de descuento es 48%

Es decir, el valor de venta actual para un pequefo productor es de
52% sobre el valor de mercado del quintal de café.

El precio de venta del servicio sera de 20% sobre el valor de
mercado.

Lo anterior resulta en un nuevo precio neto de venta de 70% sobre
el valor de mercado del quintal de café. 18% adicionales al actual
precio de venta. Se estima un 2% de gastos de transporte, lo que
concluye en 16% de ingresos adicionales por quintal para los

pequefios productores de café.

e Precio dispuesto a pagar por quintal procesado:

éCuadl es el precio que estaria dispuesto a pagar por quintal de café que se

procese de su finca? % sobre el valor de mercado del quintal de café en

presentacion:
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Cuadro 9: Precio por quintal procesado

El 98.47% de los productores dispuestos a contratar el servicio propuesto

estan anuentes a pagar el equivalente al 20% del valor de mercado del café en

su presentacién refinado por dicho servicio de procesamiento.

¢ Ingresos netos anuales por la produccion de café:

¢Cuantos son sus ingresos netos anuales por la produccion de café en su finca?

a.

b.

C.

%

De L0.00 a L 64,000.00

De L 64,000.01 a L 320,000.00
De L 320,000.01 a L 642,000.00
De L 642,000.01 a L 964,000.00
Mas de L 964,000.01

Cuadro 10: Ingresos netos anuales

%

98 | 95.15% | 5 | 4.85% | 0 | 0.00% | 0 | 0.00% | 0| O | 103 | 100.00%

El 95.15% de los productores que respondieron esta pregunta (103) percibe

menos de L 64, 000.00 netos anuales.
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4.1.3 DEMANDA

414

4.1.3.1PRONOSTICOS DE VENTA

De acuerdo al andlisis de los resultados, el 95.65% de la poblacién produce
“Menos de 58 quintales de café” con una media de 29 quintales. El 4.35%
restantes produce “entre 58 y 290 quintales” con una media de 116 quintales.
Lo que representa para la poblacidn total o universo una produccién anual de
12,491 quintales de café.

El 98.50% de la poblacidn esta interesado en contratar el servicio propuesto, lo
gue significa una demanda anual de procesamiento de 12,394 quintales de

café, de los cuales se pretende satisfacer el 85%.

ANALISIS DE LA COMPETENCIA

4.1.4.1 BENCHMARKING COMPETITIVO

Es importante realizar la aclaracién que el servicio propuesto en la zona de
accién del proyecto es Unico ya que en la actualidad solo existen las empresas
llamadas “Beneficios”, las cuales compran la producciéon de café de los
productores y se encargan de su procesamiento y comercializacién. Ninguna

presta el servicio de “procesamiento”.

Principales Competidores de la zona:

e Beneficio de café Montecristo S.A. (BECAMO)

e Beneficio Santa Rosa S.A.

Ambos competidores, disponen de plantas de procesamiento altamente

tecnificadas y con personal capacitado en el ejercicio de sus labores.
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4.1.4.2 ESTRATEGIAS DE COMPETICION

Dentro de las estrategias de competicion que se plantean en el proyecto
destaca la “innovacion” ya que el servicio propuesto no lo presta ninguna

empresa cercana. Esta estrategia se justifica en dos vias:

e Al contratar los servicios propuestos, los productores obtendran al
menos 16% mas de ingresos ya que podran comerciar su produccion a
un mejor precio en relacion al valor del mercado del café.
Actualmente, en los beneficios de café de la zona, a los productores se
les paga nada mas el 48% del valor del mercado del quintal de café ya
qgue lo venden en la presentacién “pergamino himedo” porque no
cuentan con la logistica para realizar su procesamiento hacia
“pergamino seco o refinado”.

e Proyecto plantea un servicio no existente en el mercado, mismo que
representan una necesidad concreta por lo expuesto en el inciso

anterior y segun lo recabado en el estudio de campo.

4.1.5 ESTRUCTURA DE PRECIOS

El precio por quintal procesado sera el equivalente al 20% del valor de mercado del
guintal de café refinado o seco. Este podra negociarse segun la cantidad de quintales
del pedido en especifico. Este precio representa casi el 99% de las respuestas

recopiladas en el estudio de campo.
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4.1.6 PLAN DE MERCADOTECNIA

Servicio

Cuadro 11: Plan de Mercadotecnia

Confianza: Lograr sentido de
empatia con las necesidades

de los Productores

Garantias de servicio

en el mercado primario

Marca Consolidar la empresa como | Procesamiento tecnificado a
socio de los productores que | través de maquinaria de
les asegura la calidad de su | primer nivel y equipo de
produccién colaboradores capacitado

Publicidad y promocion Mantener vigencia del servicio | Visitas periddicas a

productores de la zona de
parte del equipo de venta y el

asesor técnico
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Precio Mantener el equilibrio entre | Seguimiento diario al
los requerimientos de los | comportamiento del precio
Socios y las aspiraciones de | internacional del café en Ia
los Productores bolsa de Nueva York y a los
costos fijos de y variables de
produccién
Venta Asegurar los  prondsticos | Visitas periddicas a

anuales de ventas

productores de la zona de
parte del equipo de venta y el

asesor técnico

Acuerdos de negocio

anticipados a la cosecha

Distribucion

Propiciar el acercamiento vy
cierre de negocios con los

productores

Ubicacion céntrica de Ia
planta de procesamiento en el
municipio de Santa Rosa de

Copan
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4.1 COMPONENTE TECNICO

4.1.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO (CRITERIOS)

La localizacion del proyecto esta en funcion a la ubicacién del espacio

fisico donde se llevarad a cabo el servicio de procesamiento del grano del

café, con base a los siguientes elementos:

e Adquisicién de terreno y construccidon de planta de procesamiento del

grano de café.

e Cercania al centro del municipio de Santa Rosa de Copan, mercado

meta.

e El terreno dispone de los requerimientos de infraestructura industrial

como: caminos de acceso, energia eléctrica, agua.

Macro localizacion

El espacio terrestre en donde estara ubicada la propuesta de proyecto es

el siguiente:

Pais: Honduras

Region: Occidente
Departamento: Copdn
Municipio: Santa Rosa de Copan
Zona: Rural

Aldea “El Rosario”

Micro localizacion

El proyecto para el procesamiento de la produccién de café del Municipio

Santa Rosa de Copan se localiza en el sitio conocido como Aldea El

Rosario, el cual se encuentra a una distancia aproximada de 8 kildmetros

del centro de Santa Rosa de Copdn, con una extension superficial

aproximada de 1 manzana.
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Factores Condicionantes de la Localizacion

Precio

El terreno tiene un area de 2 manzanas y un valor de L 975,000.00.

Seguridad

El entorno social en donde se ubicara el proyecto de procesamiento de la
produccién de café en el Municipio de Santa Rosa de Copan, presenta las
caracteristicas y los niveles adecuados de seguridad que permiten el

desarrollo normal, la ejecucion y operacién de dicho emprendimiento.

Servicios Publicos Basicos
El terreno posee el servicio de agua potable de la Aldea El Rosario y linea

de energia eléctrica de alta tension.

Medios y Vias de Transporte

El proyecto se encuentra en la Aldea El Rosario, a 8 kildbmetros del centro
de Santa Rosa de Copdn. El terreno se encuentra a 3 kildmetros de
distancia de la carretera CA-4 **misma que se encuentra pavimentada. Las
vias de transporte de la Aldea El Rosario no se encuentran pavimentadas

aunque su acceso es rapido y seguro.

Ubicacion de Materia Prima para la operacion
Los principales proveedores de materia prima para el actual proyecto son
los mismos Clientes ya que son ellos quienes entregan la producciéon de

café para su procesamiento.

?* Convenio CA-4, firmado en 2004 por los Gobiernos de Honduras, Nicaragua, El Salvador y Guatemala
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4.1.2 Diseio de procesos de produccion

Para el servicio de procesamiento de la produccidon de café del Municipio
de Santa Rosa de Copan, se ha definido como proceso el descrito a
continuacion:

Recepcidn uvas de café:

Las uvas de café son el insumo principal para brindar el servicio de la
empresa. Estas son traidas por los Productores quienes cumplen dos roles
al mismo tiempo: Proveedores y Clientes.

El proceso de recepcion se detalla a continuacién:

Cuadro 12: Proceso de recepcion de uvas de café

Recepcion de uvas de café. Q Operario de Almacén

(Produccion)

, - Operario de Almacén
Pesar café recibido.

(Produccion)

v Operario de Almacén
Emitir comprobante de recepcién de uvas <> (Produccién)
de café.
Operario de Almacén
v (Produccion)
Ingresar uvas de café al almacén. O

38

Derechos reservados



Procesamiento técnico documental, digital

Procesamiento de uvas de café en café refinado >

Este es el proceso principal de negocio, a través del cual se realiza el
servicio contratado: Convertir las uvas en café refinado seco y listo para su

venta. Ver anexo 3: Manual Técnico de Beneficiado.

Cuadro 13: Proceso de Procesamiento de Café?®

1. Limpiezay clasificacién de uvas () Operario
2. Despulpado é) Operario
3. Clasificacion del grano despulpado () Operario
4. Desmucilaginado Operario
5. lLavado Operario
6. Oreado Operario
7. Secado Operario
8. Empaque y almacenado <> Operario

% Ver anexo 3: Beneficiado, IHCAFE
%6 \er anexo 3: Beneficiado, IHCAFE
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Las actividades principales de este proceso se describen a continuacion:

1. Limpieza y Clasificaciéon de uvas de café: Es la separacién mecanica de
hojas, palos y otras materias extrafas. Este proceso se realiza en
forma manual o mediante tanques sifones, que son depdsitos de agua
en forma de conos truncados o invertidos, en los cuales, por densidad
se separan los granos verdes o vanos, impurezas de la cereza madura,

hojas, pequefios pedazos de rama, arena y piedras.

2. Despulpado: Consiste en la separacion de la pulpa y la cascara del
grano de café, esta operaciéon elimina el epicarpio y parte del
mesocarpio. Se aconseja efectuar la labor de despulpe dentro de un
tiempo maximo de 12 horas, a partir de la cosecha, de lo contrario

sobreviene la fermentacién del grano, que afecta su calidad final.

3. Clasificacion del grano despulpado: Actividad realizada sobre zarandas

donde se retiran los granos en mal estado.

4. Desmucilaginado: Es retirar el mucilago de la uva. Después del
despulpado el grano queda envuelto por el endocarpio o pergamino, al
cual queda adherida una parte del mesocarpio llamada mucilago,

goma o baba.

El mucilago, higroscépico y rico en pectina, es un obstaculo para el
secado y la conservacién de los granos, y se elimina por

procedimientos que tienen como base:

e Acciones bioquimicas o de fermentacion. Este sistema se basa en
la solubilizaciéon del mucilago por descomposicion de las materias

pécticas del mesocarpio, bajo la influencia de fermentos solubles o
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diastasas. Estos fermentos solubles son la pectosinasa y la pectasa,
gue existen normalmente en la cereza madura, obran como
catalizadores y son capaces de solubilizar toda la materia péctica,
independientemente de toda fermentacidon que implique la accién
de microorganismos.

Los microorganismos que provocan la fermentacién microbiana,
presente también en las pilas, ejercen indirectamente una accidn
favorable en la solubilizacion del mucilago porque toda
fermentacidon microbiana va acompafiada siempre de una elevacion
de la temperatura, y esta incrementa la accion de las diastasas.

Las fermentaciones que se suceden, por orden cronoldgico, en el
interior de una pila, son las siguientes:

Fermentacion alcohdlica, que se da durante el transcurso de las
dos primeras horas de depositado el café. Es muy activa y llega a su
maximo a la octava o décima hora, mucho antes del tiempo que
requiere el café para dar punto.

Fermentacion ldctica, se inicia después de dos o tres horas de estar
el café en las pilas, y se prolonga por 20 o0 24 horas.

Fermentacion acética, se produce alrededor de la octava hora de
estar el café en las pilas, siempre y cuando la cereza sea fresca.

En condiciones normales, la fermentacién acética es muy activa
desde la octava a la décima segunda hora, y prosigue hasta el final
de la operacidn, pero cada vez con menor fuerza.

Fermentacion butirica, es la ultima que ocurre en las pilas de café.
Esta fermentacién se inicia cuando los granos han perdido gran
parte del mucédlago y se aglomeran en el fondo de las pilas,
formando una masa compacta que impide la circulacién del aire y
que favorece el trabajo de los fermentos anaerdbicos. La

fermentacion butirica es la fase putrida del fendmeno y prosigue su
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curso en las aguas del lavado; ello da origen a las emanaciones
nauseabundas de los beneficios.

De lo anterior se desprende que la solubilizacion del mucilago es la
resultante de una accion distasica y otra microbiana, la primera
mas importante que la segunda. En la practica cafetalera, a esta
sucesion de procesos se le llama fermentacién, o sea al nimero de
horas requeridas por una partida de café para llegar al "punto de
lavado" o "corte de baba".

Es muy importante sefialar que los fermentos solubles o diastasas
inician su actividad desde el gruto y que, en particular, la
pectosinasa transforma la pectina en pectosa y azucares, mientras
gue la pectasa transforma constantemente la pectosa en acido
péctico; ademads de que los diversos microorganismos causantes de
la fermentaciéon microbiana entran en accién tan pronto como las
cerezas son cortadas, y con mayor fuerza al ser despulpadas.

La fermentacién se inicia entre 21 y 23°C, y cuando el café da
"punto”, la temperatura de la masa alcanza 27-28°C.

El pH disminuye desde que se inicia la fermentacion, porque hay
formacion de acido. Esta fermentacion es tanto mas rapida cuanto
mas elevada es la temperatura en el momento en que se llena la
pila con café despulpado.

Acciones quimicas. Estas acciones comprenden el uso de productos
como el hidréxidos de sodio, potasio o calcio, que debidamente
dosificados se aplican a las pilas. Los excesos son también
neutralizados con productos quimicos. Los cafés obtenidos por este
sistema y catados por profesionales no han mostrado diferencias
importantes en relacién con los preparados por el sistema
tradicional de fermentaciéon. Sin embargo, se ha observado que

dichos cafés generalmente son menos acidos.
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Acciones mecanicas. En este caso, se usa un despulpador-
desmucilaginador. Este aparato, compuesto esencialmente por una
larga envoltura cilindrica perforada, recorrida por una corriente de
agua a presion en la cual gira rdpidamente un cilindro acanalado,
efectla simultdaneamente el despulpado, la desmucilaginaciéon y el

lavado.

5. Lavado: Tiene por objetivo separar de los granos de café pergamino los
productos originados durante la fermentacion (mucilago vy
microorganismos). En estas parte del proceso de beneficio himedo, se
utilizan volumenes considerables de agua; en algunos casos se
reportan alrededor de 6 000 It por quintal, lo que representa un fuerte
problema de contaminacién de las aguas de los arroyos y rios.

Esta operacidn requiere de un cuidado especial porque si los granos
quedan rodeados de materia organica y microorganismos, éstos
continlan su accion y originan las fases nocivas del proceso de
fermentacion del café puesto a secar, durante todo el tiempo en que

la humedad sea suficiente para que aquéllos puedan seguir viviendo.

6. Oreado: Actividad conocida también con el nombre de pre-secado del
grano, se lleva a cabo en patios de concreto si las condiciones
climaticas lo permiten, o bien se procede al oreado de café escurrido
en maquinas llamadas "guardiolas". En este procedimiento el grano
debe alcanzar de 11 a 12% de humedad situacidn que requiere de 24 a

30 horas.

El oreado también se puede llevar a cabo en oreadoras mecanicas de
cascada, donde el grano circula a contracorriente de aire caliente

entre 60 y 70° C, durante un periodo que va de 4 a 6 horas.
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7. Secado: Consiste en eliminar toda la humedad que le queda al café
pergamino después del oreado. El mas primitivo y generalizado de los
sistemas para secar el café, es el patio, conocido con el nombre de
asoleadero o planilla. La operacidn consiste en exponer los cafés a los
rayos directos del sol por capas delgadas de 5 cm, cuando estan muy

himedas, y cada vez mas gruesas a medida que progresa el secado.

8. Empaque y Almacenado: Actividad en la cual se empaca el café en
quintales de yute y se procede a almacenarlo en la bodega con
temperatura adecuada para evitar disminuir su calidad. Se rotula el

lote de café para identificar su procedencia y el Cliente (Productor).
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Entrega v liguidacion del pedido

Este proceso representa el cierre del negocio con el Cliente finalizado el

proceso productivo.

Cuadro 14: Proceso entrega y liquidacién del pedido

1. Contactar al Cliente Operario de Almacén

(Produccion)

2. Pesar quintales
Operario de Almacén
(Produccion)

3. Emitir factura

Operario de Almacén
(Produccion)

4. Recibir pago

Recepcionista Ventas

5. Entregar producto

—O0-C-O

Operario de Almacén
(Produccion)

Las actividades se describen a continuacion:

1. Contactar al Cliente e informarle que su lote de café ha sido procesado
y se encuentra listo para su entrega.
2. Pesar quintales: Verificar junto al Cliente el peso de cada quintal para

evitar controversias.
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3. Emitir factura: Elaborar factura por servicios prestados en la cual se
detalla la cantidad de quintales procesados y entregados, el precio de
servicio por quintal y el valor total.

4. Recibir pago.

5. Entregar pedido: Posterior a la verificacion en la factura del pago
realizado por el Cliente se cargan los quintales en el vehiculo que éste

utilice para tales fines.

4.1.3 Sistemade hif_;iene y seguridad

a) Seguridad Industrial y Mantenimiento

Durante el procesamiento del café se debe tomar en consideracion todos
los aspectos relacionados con la seguridad. La seguridad industrial es un
factor de gran importancia ya que se debe velar por la integridad fisica de
cada una de las personas que laboran, evitando accidentes de trabajo
mediante un adecuado adiestramiento del personal y la correcta
utilizacion de equipos de proteccion personal, maquinarias y materiales
para cada una de las operaciones del proceso de produccién, creando asi

un adecuado ambiente de trabajo.

b) Higiene Ocupacional
Todo el personal del area de Produccion debe utilizar mascarillas, botas de
hule y guantes, previniendo de esta forma cualquier exposicién a factores

de riesgo inherentes al proceso productivo.

c) Prevencion de Accidentes
La capacitacion en el uso de la maquinaria es la estrategia para la

prevencion de accidentes de trabajo. Especificamente en aquellos
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operarios involucrados en las actividades de despulpado vy

desmucilaginado.

4.1.4 Tecnologiay equipo

Para la ejecucidn del proceso productivo es requerido cierta tecnologia,
equipo y materiales en sentido de facilitar y maximizar los recursos.

La maquinaria es la siguiente:

1. Maquina morteadora (para limpieza de uvas)

Figura 3: Maquina morteadora®’

Ficha técnica:
e Capacidad: 35 quintales por hora
e Potencia: 1HP
e Altura: 1.7mts
e Ancho:1.25mts
e Longitud: 2.10mts
e Diametro: 0.95mts

e Costo: L 275,000.00

%7 Distribuidora de maquinaria MAQAFE, sitio www.magafe.com.mx
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2. Maquina despulpadora®®

Figura 4: Maquina Despulpadora

—_—

Ficha técnica:

e (apacidad: 100 kilogramos hora
e Motor: 1.5 HP

e \/oltaje: 110-220V

e Costo: L 195,000.00

28
Idem.
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3. Maquina desmucilaginadora:29

Figura 5: Maquina desmucilaginadora30

Ficha Técnica:
e (Capacidad: 30 quintales por hora
e Motor: 1.5 HP
e Costo: L 137,500.00

El equipo requerido para el procesamiento es el siguiente:

e Botas de hule
e Rastrillos
e Guantes

e Mascarillas

% Distribuidora de maquinaria MAQAFE, sitio www.magafe.com.mx
30
Idem.
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De igual forma se pretende adquirir un vehiculo paila doble traccién por

un costo de L 625,000.00.3!

La infraestructura necesaria en la planta de produccién es la siguiente:

Area de recepcién de cliente:

Oficinas administrativas

Almacén de materia prima y producto terminado
Area de limpieza y clasificacién

Area de despulpado

Area de clasificacion grano despulpado

Piletas de Lavado

Pistas para oreado

W 0 N o U~ W N

Pistas para secado
10. Cisterna para conservar agua

11. Pila de tratamiento de aguas residuales

3 Segun cotizacién en Corporacion Flores de vehiculo marca Toyota, doble traccién, afio 2011
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Cuadro 15: Detalle Obra Infraestructura (gris)32

1 | Areade recepcién de cliente: 4 L 4,500.00 18,000.00

2 Oficinas administrativas 9 L 4,500.00 40,500.00
Almacén de materia primay

3 producto terminado 100 L 4,500.00 450,000.00

4 | Area de limpieza y clasificacién 30 L 4,500.00 135,000.00

5 Area de despulpado 30 L 4,500.00 135,000.00
Area de clasificacién grano

6 despulpado 30 L 4,500.00 135,000.00

7 Piletas de Lavado 40 L 7,000.00 280,000.00

8 Pistas para oreado 40 L 3,000.00 120,000.00

9 Pistas para secado 40 L 3,000.00 120,000.00

10 | Cisterna para conservar agua 20 L 7,000.00 140,000.00
Pila de tratamiento de aguas

11 residuales 30 L 3,000.00 90,000.00

Total Obra Infraestructura L. 1663,500.00

*? De acuerdo a estudio realizado por la Arq. Tirza Fortin
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4.3 COMPONENTE ADMINISTRATIVO

4.3.1 MISION

Somos una empresa especializada en el procesamiento del café, fundamentos en
desarrollar una estrecha relacién comercial con nuestros productores, que nos
permiten procesar productos con alto valor agregado, el cual estad representado en
calidad y servicio. Servicios Cafetaleros de Copdn S. de R.L. es el brazo técnico de las

pequefios productores y su socio estratégico.

4.3.2 VISION

Para el afio 2015 queremos ser la empresa lider ofreciendo un servicio personalizado,
con soluciones especificas y eficientes, con el talento humano mas adecuado,
logrando el mejoramiento de los procesos productivos que aseguren el bienestar del
medio ambiente y la calidad del grano de café. Potenciar a los pequeios productores

del Municipio de Santa Rosa de Copdn y apoyarles en el éxito de sus negocios.

4.3.3 VALORES

La empresa de servicio operara bajo una mistica de solidaridad con la naturaleza.
Cada uno de los empleados y el personal directivo desarrollard su trabajo en un
ambiente de armonia, respeto y colaboracién, teniendo una alta estima entre su
personal. Sus ejecutivos y todo el personal desempefaran sus trabajos observando en
cada uno de sus actos las mas altas normas morales y éticas. A continuacion se
enuncian algunos de los valores que impregnaran el accionar de todo el personal.

- Eficiencia: Utilizando de la mejor manera posible los factores en la producciéon de
bienes y los servicios.

- Calidad: Nuestro trabajo es de calidad que es un objetivo alcanzable, un esfuerzo
continuo a mejorar, mas que un grado fijo de excelencia, es un resultado.

- Responsabilidad: Cada uno del personal directivo y operativo debe ser consciente de
sus responsabilidades que tiene con la empresa, con la comunidad donde vive y con

todo el pais.
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- Respeto: Establecer una relacion amable y cordial, mostrando nuestra educacién y
cortesia mediante un servicio al cliente interno y externo ameno y cordial.

- Honradez: Dirigir nuestras acciones con dignidad, y una conducta intachable para
enaltecer y fortalecer la imagen de nuestra forma de trabajo.

- Lealtad: Mantendremos la lealtad que es una virtud consistente en el cumplimiento de
honor y gratitud.

- Colaboracidn: Trabajamos en conjunto, en equipo para lograr nuestros objetivos.

- Preservacion con el Medio Ambiente: La Empresa y sus empleados tiene la
responsabilidad de contribuir a la preservacién del medio ambiente y a la proteccion

de la floray la fauna de la zona.

4.3.2 OBIJETIVOS INSTITUCIONALES

1. Disefiar un sistema de control agil, que promueva las decisiones basadas en
indices de gestion.

2. Consolidarse en el mercado actual, mediante la actualizacion tecnoldgica y la
diferenciacién de su servicio profesional, con estrictos estandares de calidad.

3. Promover intensamente los proyectos actuales, y ampliar la cobertura de los
servicios que presta.

4. Mantener su preocupacién permanente por el desarrollo de los procesos de
seleccion de su talento humano para que se integre con entusiasmo a los
desafios de la organizacion y el mercado.

5. Demostrar siempre un profundo respeto por las leyes, la regién y todo aquello
en lo que participe, en las actividades comunitarias que propendan por el bien

comun.
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4.3.5 POLITICAS

Tener unas politicas corporativas a seguir es una cuestidon necesaria para marcar un
camino, el cual sirva de guia para ofrecer un servicio dptimo y acorde.

Se sigue una politica de calidad que consta de unas directrices, las cuales se imponen
a cumplir. No sélo se imponen sino que se valoran porque con ellas se dirige al cliente
de una manera mas adecuada y con todas las garantias, generando asi un marco de
confianza entre ambas partes.

También se toma conciencia del entorno y de la importancia de protegerlo de
agresiones generadas por las personas y empresas. De aqui proviene la politica
medioambiental, con la que se intenta poner nuestro grano de arena para disminuir la

problematica del impacto ambiental y de la contaminacion.

Politica de Calidad

La Calidad es prioritaria en las actividades de “Servicios Cafetaleros de Copan” puesto
qgue con la calidad se crea valor. Este modelo de creacién de valor se sustenta sobre
un crecimiento sostenible, rentable y respetuoso con el medio ambiente,
comprometido con el riguroso cumplimiento de la legislacién vigente, asi como con
los compromisos y requisitos voluntarios subscritos. Las directrices y objetivos
generales que, en relacién con la calidad, se plasman en una Politica de Calidad.
Estas directrices son las siguientes:
e Satisfacer todos los requisitos (de calidad, servicio y precio) de los clientes.
e Conocer las expectativas de los clientes, internos y externos y los grupos de
interés, para entregar productos y servicios de su completa satisfaccion.
e Impulsar las actividades de innovacién y desarrollo para satisfacer o, incluso,
superar las expectativas de los clientes, trabajadores y otros grupos de interés.
e Potenciar la cultura de la mejora continua en los productos y en la gestién de

los procesos.
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e Promover la implicacion de los trabajadores por la via de la fluidez informativa,
la comunicacién interna, la formacién y el reconocimiento de los frutos.

e Fomentar el trabajo en equipo como patrén de comportamiento en todos los
niveles organizativos.

e Desplegar la cultura de respeto al medio ambiente, de prevencion de riesgos
por las personas y de compromiso con la sociedad, internamente y entre
nuestros colaboradores.

e Velar por la mejora de los indicadores de crecimiento, rentabilidad, liderazgo,
responsabilidad social, ambientales, seguridad y costos, para asegurar el éxito

continuo de la empresa.

Politica Medioambiental

Se ha establecido un compromiso social tanto con el medio ambiente como con las
personas en si mismo. Este compromiso se constata también en la gestion ambiental
responsable que se hace al ofrecer nuestro servicio. Todo destinado a reconocer la
obligaciéon de mantener y de consolidar la ecologia del planeta.

Se desea contribuir a una mejora del entorno social y ambiental a través de
actividades que lo fomenten y aportando beneficios con nuestros servicios y
soluciones. El objetivo es minimizar los impactos negativos contra el medio ambiente
y el entorno en general.

“Servicios Cafetaleros de Copdn” se compromete a promover la sensibilizacidén
respeto al medio ambiente, a fomentar el uso adecuado y el ahorro de energia v,
sobre todo, a cumplir con la legislacion y reglamentacion aplicable a las actividades e
instalaciones. Con el desarrollo sostenible, la proteccion del medio ambiente y la

reduccion de cualquier impacto negativo de las operaciones sobre el entorno.
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4.3.6 CONSTITUCION LEGAL

Al crear una empresa 0 negocio, es necesario que se constituyan legalmente, esto
permitird que la empresa sea legalmente reconocida, que esté sujeto a créditos, que
se puedan emitir comprobantes de pago, y que se pueda producir, comercializar y
promocionar los productos o servicios con autoridad dentro del marco de la ley y las

regulaciones.

4.3.7 ESTRUCTURA ORGANICA
Para Servicios Cafetaleros de Copan, dado su tamafio y el nUmero de personas con

que iniciara operaciones, se propone una estructura organizativa -funcional-

horizontal de la forma siguiente:
e Junta de Socios
e Gerencia General
e Departamento Administrativo.
e Departamento de Produccion.

e Departamento de Mercadeo y Ventas

Figura 6: Estructura
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4.3.8 ESTRUCTURA DE PERSONAL

La filosofia de la empresa de servicios implica la definicién de una plantilla de personal
adecuada, con una asignacién racional y de ahorro de recursos para cuidar el medio
ambiente. Por ello, el punto estd en contar con una nédmina que mantenga un nivel de
eficiencia y eficacia éptimo en el funcionamiento de la empresa. Tratandose de esto, en
su fase inicial Servicios Cafetaleros de Copan iniciard operaciones con veinte empleados
(referidos a ocho puestos de trabajo), los cuales se detallan a continuacidn:

e Un (1) Gerente General

e Un Jefe de Administracion, del Departamento Administrativo

e Una Asistente de Administracién, del Departamento Administrativo

e Una Recepcionista, del Departamento de Ventas.

e Un Jefe de Ventas, del Departamento de Ventas

e Un Asesor técnico de productores, del Departamento de Ventas.

e Un Jefe de Produccién, del Departamento de Produccion.

e Un Supervisor, del Departamento de Produccién.

e Trece Operarios, del Departamento de Produccion.

4.3.9 DESCRIPCION Y PERFILES DE PUESTOS

4.3.9.1 Gerente General

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Gerente General

Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)

Departamento: GERENCIA GENERAL

Supervisa a: Jefe de Administracion, Jefe de Ventas y Jefe de Produccidn.

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.
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02- OBJETIVOS DEL PUESTO:

Representar a la sociedad frente a terceros y coordinar todos los recursos a través
del proceso de planeamiento, organizacion direccion y control a fin de lograr

objetivos establecidos.
03- PRINCIPALES FUNCIONES:

e Definir y efectuar revisiones y adecuaciones en relacion a la misién y visién
de la empresa.

e Definir estrategias y politicas para el buen funcionamiento de la empresa
en todas sus areas.

e Efectuar analisis periddicos de precios y de costos, para la toma de
decisiones en esta materia.

e Mantener la informacién contable de conformidad con los principios de
contabilidad generalmente aceptados.

e Establecer relaciones con las instituciones bancarias con el propdsito de
obtener recursos financieros.

e Velar por el mejoramiento continuo de los procesos de recursos humanos

en la compaiiia, para brindar un servicio éptimo y oportuno a los clientes.

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Con productores interaccién directa.

Con clientes alguna interaccién directa.

Con empresas proveedores de capacitacion.
Con todo el personal interno.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES
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Valores: Cheques y Efectivo

Mobiliario y Equipo: Equipo de cdmputo y mobiliario de oficina.

Manejo Informacion Confidencial: Estados financieros, precios y costos, procesos

de recursos humanos, funcionamiento y sueldos.

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere de concentracion, toma de decisiones y capacidad de
analisis y sintesis para elaborar planes de desarrollo de los recursos de la

compaiiia.

Exposicion al Riesgo: alta respecto al cumplimiento de las leyes y metas

relacionadas con el area.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Licenciatura en Administracion de Empresas o Ingenieria Industrial

Experiencia Profesional: de 2 afios.

Empatia

Dominio de las leyes laborales

Buena presentacion

Habilidades Especiales:

a) Habilidades interpersonales.
b) Habilidad analitica.
c) Organizacion.

d) Habilidad de expresion oral y escrita.
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e) Iniciativa.

Destrezas:

a) Manejo de software contable y Microsoft Office.

b) Entendimiento de la organizacién del la empresa, conocimiento de los servicios

y procesamiento del café.

c) Manejo de metodologia para el desarrollo del Talento Humano.

d) Inglés intermedio.

Factores claves del Exito:

a) Conocimiento de la organizacion.

b) Pro actividad.

c) Manejo éptimo de las relaciones interpersonales
d) Responsabilidad.

e) Lealtad.

08 - SALARIO: 1.25,000.00°*

4.2.9.2 Recepcionista

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Recepcionista

Numero de Personas en el Puesto: Una (1)

Departamento: Ventas y Mercadeo

33 . P . .
Sueldos estimados segun condiciones de mercado.
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Reporta ante: Jefe de Ventas y Mercadeo

Supervisa a: Ninguno

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVO DEL PUESTO:

Proveer servicios telefdnicos y de recepcion de conformidad con los estandares
de calidad establecidos, a fin de contribuir al buen funcionamiento e imagen de la

compaiiia.

03- PRINCIPALES FUNCIONES:

Atender a los productores y clientes .

Responder el teléfono.

Desarrollar actividades bajo la supervisidn del jefe de Ventas y Mercadeo.
Facturar y cobrar los servicios prestados.

Reportar al jefe inmediato irregularidades que se presenten en el area de
Recepcidn.

Desempefiar otras funciones cuando sea requerido.

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Contactos Externos

Con Clientes, Empresas.

Con el Personal Interno directa.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES
Valores: Planta telefonica, maquina de escribir, fax y mobiliario de oficina.

Manejo de Informacion Confidencial: Archivos del Departamento de Ventas y
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Mercadeo.

Documentacion y Reportes: Ingresa informacién en documentos de control.

Planificacion: no requiere planificacién porque realiza actividades que le son

asignadas.

Iniciativa: Debe seguir e interpretar procedimientos establecidos.

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere atencion, recordar datos.

Exposicion al Riesgo: Ninguna.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Colegio técnico profesional, Secretaria Bilingle.

Experiencia: 1 afio en trabajos similares.

Habilidades Especiales:

a) Habilidad de expresion oral y escrita.

b) Habilidades interpersonales.

c) Timbre de voz adecuado.

Destrezas:

a) Manejo de software.

b) Capacidad de ejecutar instrucciones efectivamente.

c) Inglés a nivel intermedio.

Factores Claves del Exito:
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a) Presentacion adecuada al puesto.

b) Brindar un servicio amable y agil al cliente interno y externo.

c) Discrecidn.

08 - SALARIO: L7,000.00

4.2.9.3 Jefe de Ventas y Mercadeo

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Jefe de Ventas y Mercadeo

Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)

Departamento: Ventas y Mercadeo

Reporta ante: Gerente General

Supervisa a: Ninguno

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVO DEL PUESTO:

Se encarga de la formacion del personal del departamento, elabora informes
cuantitativos y cualitativos con respecto a las ventas. Analiza el material soporte

para las ventas, y responsable del marketing.

03- PRINCIPALES FUNCIONES:

e Determinacién de las cuotas de venta, de los miembros del equipo
e Supervision y control de las ventas

e Control de actuacién en equipo
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e Elaboracidn de informes de la actividad del equipo

e Supervision de tareas administrativas: Partes, contratos, cobros, citas, los

objetivos de ventas propios

e Desempefiar otras funciones cuando sea requerido.

e Control de caracter de clientes (atencién especial fidelizacidn)
e Visitas a clientes importantes

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Contactos Externos

Con Clientes, Empresas.

Con el Personal Interno directa.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Valores: Planta telefonica, maquina de escribir, fax y mobiliario de oficina.
Manejo de Informacion Confidencial: Archivos del Departamento de Ventas.
Documentacion y Reportes: Ingresa informacién en documentos de control.
Planificacion: Plan de Ventas

Iniciativa: Debe seguir e interpretar procedimientos establecidos.

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere atencion, recordar datos.

Exposicion al Riesgo: Ninguna.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Licenciado en Administracion de Empresas, Mercadeo o carreras
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afines.

Experiencia: 2 afios en trabajos similares.

Habilidades Especiales:

a) Habilidad de expresion oral y escrita.

b) Habilidades interpersonales.

c) Timbre de voz adecuado.

Destrezas:

a) Manejo de software.

b) Capacidad de ejecutar instrucciones efectivamente.

c) Inglés.

Factores Claves del Exito:

a) Presentaciéon adecuada al puesto.

b) Brindar un servicio amable y agil al cliente interno y externo.

c) Discrecién.

08 - SALARIO: L15,000.00

4.3.9.4 Asesor Técnico de productores

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Asesor técnico de los productores

Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)
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Departamento: Ventas y Mercadeo
Supervisa a: Ninguno

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVOS DEL PUESTO:

Asesora a los productores clientes de la empresa de servicio en el cultivo para que

sean mas eficientes en la produccién.
03- PRINCIPALES FUNCIONES:

e Asesorar a los productores del café para que tengan una mayor

produccion.

e Elaborar y desarrollar un Plan de Capacitacién y Entrenamiento para todos
los productores de café en el mejoramiento de la produccion.

e Velar por el mejoramiento continuo de los procesos de produccién en la
compaiiia, para brindar un servicio éptimo y oportuno a los clientes.

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Con productores interaccién directa.

Con clientes alguna interaccion directa.

Con empresas proveedores de capacitacion.

Con todo el Jefe de Ventas y Mercadeo y el de Produccién.
05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Ninguna

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere de concentracion, toma de decisiones y capacidad de
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analisis y sintesis para elaborar planes de desarrollo de los recursos de la

compaiiia.

Exposicion al Riesgo: alta respecto al cumplimiento de las leyes y metas

relacionadas con el area.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Técnico en el cultivo del café

Experiencia Profesional: de 3 afos.

Estratégico

Dominio de los procesos de produccion

Buena presentacion

Habilidades Especiales:

a) Habilidades interpersonales.

b) Habilidad analitica y estratégica.

c¢) Organizacion.

d) Habilidad de expresion oral y escrita.
e) Iniciativa.

Destrezas:

a) Manejo de software contable y Microsoft Office.

b) Entendimiento de la organizacidn del la empresa, conocimiento de los servicios

y procesamiento del café.
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c¢) Conocimientos en el control de plagas y la fertilizacién.

Factores claves del Exito:

a) Conocimiento del cultivo y la produccidon del café.

b) Pro actividad.

¢) Manejo 6ptimo de las relaciones interpersonales

d) Responsabilidad.

e) Lealtad.

08 - SALARIO: L10,000.00

4.2.9.5 Jefe Administrativo

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Jefe Administrativo

Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)

Departamento: Administracion

Reporta ante: Gerente General

Supervisa a: Asistente Administrativa

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVO DEL PUESTO:

Debera planificar, organizar, dirigir y controlar los procesos, proyectos, programas

y acciones financieras encaminadas a la obtencién de resultados positivos para la
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empresa.

Debera tomar decisiones financieras y efectuar el andlisis, planeacion, toma de
decisiones sobre inversiones y financiamiento a corto y largo plazo, realizara el
analisis de los prondsticos financieros y preparard los planes y presupuestos

financieros de la empresa.

Responsable de la administracién de los subsistemas de Recursos Humanos de la
organizacién, buscando procesos eficientes y eficaces para el mejoramiento

continuo.

03- PRINCIPALES FUNCIONES:

Efectua el andlisis y la planeacién financiera
Toma decisiones de inversion
Toma decisiones de financiamiento

Transformar la informacién financiera a una forma util para supervisar la condicion

financiera de la empresa.

Controlar las politicas a seguir organizativamente con respecto a los Recursos

Humanos de la organizacién.

Responsable de planificar, organizar y verificar eficiencia en los subsistemas de

RR.HH. de la empresa.

Proyectar y coordinar programas de capacitacién y entrenamiento para los

empleados.

Realizar el reclutamiento, seleccién, contratacién e induccidn general de los
empleados.

Elaborar y desarrollar un Plan de Capacitacién y Entrenamiento para todos los
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empleados, reconociendo el elemento humano como el recurso mas valioso y
dedicando una fuerte inversién a su desarrollo.

Desarrollar y administrar Programas de Evaluacion del Desempefio, para optimizar
el desempefio del personal.

Llevar un control de la calendarizacién de vacaciones del personal, cumpliendo con
los requerimientos internos y con las regulaciones externas.

Preparar los pagos de sueldos y salarios de conformidad con estandares de
exactitud y tiempo establecidos y con las regulaciones externas.

Mantener un clima laboral adecuado, velando por el bienestar de las relaciones

empleado- empresa.
Interceder por la buena marcha en contratos laborales entre empleados y empresa
Dirigir el sistema de carrera administrativa en la organizacién

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Contactos Externos

Con Clientes, Empresas.

Con el Personal Interno directa.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Contactos: Manejo de documentos de alta confiabilidad
Condiciones de ambiente normales de escritorio, trabajo bajo presion

Planificacion: Plan de Ventas
Iniciativa: Debe seguir e interpretar procedimientos establecidos.
06- CONDICIONES DE TRABAIJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere atencion, recordar datos, toma de decisiones.
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Exposicion al Riesgo: Ninguna.

Documentacion y Reportes: Estados financieros, libros contables, elabora planilla

de sueldos. Planificacién del puesto.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Licenciado en Administracion de Empresas, Lic en Finanzas o carreras

afines.
Experiencia: 2 afios en trabajos similares.

Habilidades Especiales:

a) Habilidad de expresion oral y escrita.

b) Habilidades interpersonales.

c) Timbre de voz adecuado.

Destrezas:

a) Manejo de software.

b) Capacidad de ejecutar instrucciones efectivamente.

c) Capacidad analitica.

c) Inglés.

Factores Claves del Exito:

a) Presentacién adecuada al puesto.

b) Brindar un servicio amable y agil al cliente interno y externo.
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c) Analisis y Toma de Decisiones.

08 - SALARIO: L18,000.00

4.2.9.6 Asistente Administrativa

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Asistente administrativa

Numero de Personas en el Puesto: Una (1)

Departamento: Administracion

Reporta ante: Jefe Administrativo

Supervisa a: Ninguno

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVO DEL PUESTO:

Proveer servicios telefonicos y de recepcién de conformidad con los estandares de
calidad establecidos, a fin de contribuir al buen funcionamiento e imagen de la

compaiiia.

03- PRINCIPALES FUNCIONES:

Atender a los productores y clientes .

Responder el teléfono.

Desarrollar actividades bajo la supervision del jefe administrativo.

Facturar y cobrar los servicios prestados.

Reportar al jefe inmediato irregularidades que se presenten en el area de
Recepcion.

Desempefiar otras funciones cuando sea requerido.
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Manejo de la caja chica
Presentar informacién oportunamente cuando el Gerente General o el Jefe

Administrativo lo soliciten
Realizar conciliaciones bancarias
Establecer calendarios de pagos tanto a proveedores y empleados

Recibir y revisar facturas, érdenes de pago, érdenes de compra, ingresos y egresos

de la organizacion

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Contactos Externos

Con Clientes, Empresas.

Con el Personal Interno directa.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Valores: Planta telefénica, maquina de escribir, fax y mobiliario de oficina.

Manejo de Informacion Confidencial: Archivos del Departamento Administrativo

Documentacion y Reportes: Ingresa informacién en documentos de control.

Planificacion: no requiere planificaciéon porque realiza actividades que le son

asignadas.

Iniciativa: Debe seguir e interpretar procedimientos establecidos.

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere atencion, recordar datos y organizacién en sus labores.

Exposicion al Riesgo: Ninguna.
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07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Colegio técnico profesional, Secretaria Bilinglie. Licenciatura en

Administracion de Empresas o carreras afines.

Experiencia: 1 afio en trabajos similares.

Habilidades Especiales:

a) Habilidad de expresion oral y escrita.

b) Habilidades interpersonales.

c) Timbre de voz adecuado.

Destrezas:

a) Manejo de software.

b) Capacidad de ejecutar instrucciones efectivamente.

c) Inglés a nivel intermedio.

Factores Claves del Exito:

a) Presentacion adecuada al puesto.

b) Brindar un servicio amable y 4agil al cliente interno y externo.

c) Discrecion.

08 - SALARIO: L8,000.00

4.2.9.7 Jefe de Produccion

01- DESCRIPCION DEL PUESTO
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Nombre del Puesto: Jefe de Produccion
Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)
Departamento: PRODUCCION
Supervisa a: Supervisor de Produccion, Operarios.
Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.
02- OBJETIVOS DEL PUESTO:
Optimizacién de recursos, flujos, ingenieria en general en Procesos de produccién.
03- PRINCIPALES FUNCIONES:
e Elaborar entradas y salidas del producto terminado
e Eficientar y optimizar los Recursos y procesos.

e Verificar las actividades plasmadas en los documentos, apegandose

a los sistemas de Calidad.
e Supervisar las funciones de los Subordinados.
e Informar el cambio de Actividades.
04- INTERACCIONES REQUERIDAS
Con productores interaccion directa.
Con clientes alguna interaccién directa.
Con todo el personal interno.
05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Ninguna
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06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Esfuerzo Mental: requiere de concentracidn, toma de decisiones y capacidad de

analisis y sintesis para elaborar planes para la entrega efectiva del producto

procesado.

Exposicion al Riesgo: alta respecto al cumplimiento de las leyes y metas

relacionadas con el area.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Ingenieria Industrial

Experiencia Profesional: de 2 afios.

Empatia

Dominio de las leyes laborales

Buena presentacion

Habilidades Especiales:

a) Habilidades interpersonales.

b) Habilidad analitica.

c¢) Organizacion.

d) Habilidad de expresién oral y escrita.

e) Iniciativa.

Destrezas:

a) Manejo de Microsoft Office.

b) Entendimiento de la organizacién del la empresa, conocimiento de los servicios
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y procesamiento del café.

c) Manejo de metodologia para el desarrollo de los Recursos Humanos.

d) Inglés intermedio.

Factores claves del Exito:

a) Conocimiento de la organizacion.

b) Pro actividad.

c) Manejo éptimo de las relaciones interpersonales

d) Responsabilidad.

e) Lealtad.

08 - SALARIO: L15,000.00

4.2.9.8 Supervisor de Produccién

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Supervisor de Produccién

Numero de Personas en el Puesto: Uno (1)

Departamento: PRODUCCION

Supervisa a: Operarios.

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVOS DEL PUESTO:

Revisar el cumplimiento de los planes de procesamiento.
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03- PRINCIPALES FUNCIONES:

e Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo.

e Revisar ausentismo de los operarios.

e Cuidar que no haya facturas canceladas, cuando en el registro estén
vigentes.

e Gestionar beneficios para los trabajadores.

e Analizar el cumplimiento de las metas diarias

e Tomar las medidas necesarias para cumplir con las metas de produccion.

e Balancear las operaciones en las lineas de produccion.

e Elaborar reportes de avance de corte e informar al jefe de produccién.

e Motivar a los operarios.

e Cumplir con las metas de produccion diariamente.

04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Con productores interaccion directa.

Con clientes alguna interaccién directa.

Con todo el personal interno.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Ninguna

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Exposicion al Riesgo: alta respecto al cumplimiento de las leyes y metas

relacionadas con el area.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Ciclo Comun
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Experiencia Profesional: de 2 afios.

Empatia

Dominio de las leyes laborales

Buena presentacién

Habilidades Especiales:

a) Habilidades interpersonales.
c) Organizacion.

e) Iniciativa.

Destrezas:

b) Entendimiento de la organizacidon del la empresa, conocimiento de los servicios

y procesamiento del café.

Factores claves del Exito:

a) Conocimiento de la organizacion.

b) Pro actividad.

c) Manejo éptimo de las relaciones interpersonales

d) Responsabilidad.

e) Lealtad.

08 - SALARIO: L10,000.00
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4.2. 9.9 Operarios

01- DESCRIPCION DEL PUESTO

Nombre del Puesto: Operario

Numero de Personas en el Puesto: Trece(13)

Departamento: Produccién

Supervisa a: Ninguno

Horario: 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

02- OBJETIVOS DEL PUESTO:

03- PRINCIPALES FUNCIONES:

e Definir y efectuar revisiones y adecuaciones en relacién a la misién y visién
de la empresa.

o Definir estrategias y politicas para el buen funcionamiento de la empresa
en todas sus areas.

e Efectuar andlisis periddicos de precios y de costos, para la toma de
decisiones en esta materia.

e Mantener la informacién contable de conformidad con los principios de
contabilidad generalmente aceptados.

e Establecer relaciones con las instituciones bancarias con el propédsito de
obtener recursos financieros.

e Velar por el mejoramiento continuo de los procesos de recursos humanos

en la compaiiia, para brindar un servicio éptimo y oportuno a los clientes.
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04- INTERACCIONES REQUERIDAS

Con productores interaccion directa.

Con clientes alguna interaccion directa.

Con empresas proveedores de capacitacion.

Con todo el personal interno.

05- RESPONSABILIDADES ESPECIALES

Ninguna

06- CONDICIONES DE TRABAJO Y ESFUERZO

Exposicion al Riesgo: alta respecto al cumplimiento de las leyes y metas

relacionadas con el area.

07 - REQUISITOS Y CALIFICACIONES

Académicos: Escolaridad no aplica

Experiencia Profesional: de 1 afios.

Habilidades Especiales:

Ninguna

Destrezas:

b) Entendimiento de |la organizacién del la empresa, conocimiento de los servicios

y procesamiento del café.

Factores claves del Exito:

a) Conocimiento de la organizacion.
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b) Pro actividad.

c) Manejo 6ptimo de las relaciones interpersonales
d) Responsabilidad.

e) Lealtad.

08 - SALARIO: L8,000.00
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4.3.10 PROCESO DE SELECCION DE PERSONAL*

La gestion del talento humano de la empresa Servicios Cafetaleros de Copdn S. de R.L.

se ejemplifica en el siguiente diagrama>>:

Modelo Integral de Gestion Humana

Planes
Carrera - Sucesion

Mapas de
Conocimiento

—

Desarrello
Profesional y
.. Personal

Seleccion

Trabajador

—

Estrategia
Resultados

Gestion del
. Desempenio

Comunicacion Ambiente de Relociones
interng irabajo loborales
v

Compensacidn

Mediante el proceso de seleccién se podra contar con la seguridad de que en la
empresa se tiene el personal adecuado para lograr el éxito. Estd seguridad se logra
aplicando cada uno de los pasos del proceso de seleccién, adecuadamente,
obteniendo asi a la persona idénea para desempefar con éxito las funciones de un

puesto determinado.

34 WEATHER, William. Administracion de personal y recursos humanos. 4ta. Edicién. México, EDIT. McGRAW
HILL, 1995.

» Chiavenato, Idalberto “Administracion del talento humano”, 2009
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A continuacidén se define el proceso de seleccion de personal.

Definicion del Proceso de Seleccion

El proceso de seleccidn es una secuencia de pasos a realizar, con la finalidad de
obtener aquella persona que reuna aquellos requisitos necesarios para ocupar un
determinado puesto. Dichos pasos deben llevarse al pie de la letra con el fin de evitar
errores al momento de realizarse, puesto que si se omite un paso se corre el riesgo de
no obtener el éxito deseado al momento de realizarlo.

Objetivo y sus elementos esenciales del proceso de seleccion

El objetivo que persigue el proceso de selecciéon es encontrar aquella persona que
reuna los requisitos para el perfil del puesto.

Para facilitar el objetivo del proceso de seleccién es necesario tomar en cuenta 3
elementos. El primero de ellos lo constituye la informacidén que se obtiene al realizar
el andlisis de puesto, la cual permite conocer de una manera mas profunda el perfil
deseado; pero también es necesario analizar las necesidades futuras que tiene una
organizacién en cuanto empleados se refiere y como tercer elemento distinguir las

habilidades que necesita un puesto.

Pasos del proceso de seleccion

El proceso de selecciéon cuenta con una serie de pasos a realizar, pero sélo se va a
considerar 14 al momento de realizar dicho proceso. Estos son:

1. Puesto vacante.

Independientemente del tipo o giro de empresa siempre cuando se realice el proceso
de seleccidn debe iniciar con un puesto vacante, el cual no es ocupado por nadie.

2. Requisicion.

Una vez que se cuenta con un puesto vacante es necesario dar a conocer la existencia
de este, la cual se da por medio de la requisicion que es realizada por el jefe
inmediato que solicita el puesto y, posteriormente, es enviado al encargado de

realizar el proceso de seleccién.
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3. Andlisis de puesto.

El andlisis de puesto constituye uno de los 3 elementos esenciales para lograr el
objetivo del proceso de seleccidn. Este es una herramienta necesaria que se debe de
tomar en cuenta puesto que con él se obtiene el perfil, habilidades y demas que
requiere el puesto para ser desempefiado de manera efectiva.

4. Inventario de Recursos Humanos.

Se cuenta con un inventario de Recursos Humanos el cual constituye un lugar donde
se van archivando los expedientes de los empleados cuya documentacién contiene
datos relevantes de su desempefio que van desde la solicitud de empleo, las pruebas
gue se realizaron en el proceso de seleccidn, las incapacidades que ha tenido,
permisos, etc.

Al momento de presentarse un puesto vacante suele acudirse a esté medio con el fin
de verificar si en la empresa existe la persona adecuada dentro de la organizacién
para ocupar el puesto.

5. Reclutamiento.

El reclutamiento es un medio o técnica utilizado para obtener a candidatos que estén
acordes con el perfil que la empresa desea. Para el inicio de operaciones el
reclutamiento sera externo. A medida pase el tiempo este podra ser interno o
externo.

6. Solicitud de empleo.

La solicitud de empleo permite que el aspirante tenga una mayor cercania con la
empresa, pero sucede lo mismo con la empresa. Este es un formato que en ocasiones
es establecido por la empresa, pero basicamente contiene los datos generales del
aspirante, el sueldo que aspira, trabajos anteriores, direccién, entre otros mas.

La solicitud permite que la empresa se forme una impresion muy general del
aspirante, consideramos que es muy importante para establecer contacto entre él y la

organizacion.
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7. Entrevista.

Una vez que se cuenta con un numero determinado de solicitudes, se escoge aquellos
gue estén lo mas cercanamente posible a reunir los requisitos indispensables para el
puesto. Posteriormente se pasa a la entrevista.

La entrevista es un recurso para conocer mas datos relevantes sobre el candidato
sobre una serie de preguntas que se le hacen a la persona que solicita el puesto.

8. Informe de la entrevista.

Ya realizadas las entrevistas correspondientes es necesario proceder a un informe de
ello con el objetivo de no emitir informacion dada por el candidato.

Por lo general contiene: apariencia personal, condiciones fisicas, deseo que presentay
muchos mas.

También es necesario que en ese mismo reporte dé una autoevaluacion del
entrevistador, puesto que la actitud que presentd éste serd factor que marque el
transcurso de la entrevista.

9. Pruebas de idoneidad o psicoldgicas.

Existen diferentes tipos de prueba psicolégicas que se pueden aplicar a los
solicitantes, pero en definitiva todas ellas se utilizan para medir las habilidades y
capacidades con las que cuenta.

Son en forma de test, donde se presenta una pregunta con diversas opciones entre
las cuales sélo una puede ser elegida.

Gran parte de las empresas aplican éstas a los niveles intermedios o administrativos,
considerando que los niveles bajos, no es indispensable para el trabajo fisico.

10. Pruebas de trabajo.

Otra de las pruebas empleados por las empresas son las pruebas de trabajo, las cuales
consisten en proporcionarle al aspirante las herramientas o técnicas que sean
necesarias para desarrollar las actividades del puesto. Es necesario corroborar los

datos que proporciond el prospecto, pero de una manera mas practica.
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11. Examen médico.

Este examen es el medio por el cual se conoce el estado de salud del candidato por lo
gue debe ser aplicado a todos los niveles de la empresa.

12. Estudio socioeconémico.

Este paso a seguir en el proceso de seleccion es definido como el estudio que es
realizado para conocer la situacion econdmica del solicitante, capacidad crediticia y
posibles antecedentes penales.

Es muy necesario aplicarlo a aquellos puestos que tengan como responsabilidad
hacerse cargo de dinero.

13. Contratacion.

El penultimo paso del proceso de seleccidon es la contratacion, la cual consiste en
notificarle a la persona que se eligid para ocupar el puesto vacante. Se puede decir
gue es aqui donde se establece una relacién mas formal con el nuevo empleado. En la
empresa la contratacién se formalizard a través de la firma del contrato interno de
trabajo *°y sera por tiempo indefinido. Lo anterior de acuerdo a lo regulado en el
Cddigo de Trabajo.

14. Control del proceso de seleccion.

Se puede definir este ultimo paso como la verificaciéon del proceso de seleccién
mediante evaluaciones periddicas que se le hacen al nuevo empleado. El objetivo
radica en constatar si el proceso de seleccidon tuvo el éxito deseado por la empresay si
cumplié con su objetivo.

Es de suma importancia realizar el proceso de seleccidn para obtener el personal
capacitado que requiere la empresa.

Las ventajas son multiples, debido a que la empresa resulta beneficiada por la mayor
parte, pero también los aspirantes al ocupar un puesto, obtienen una cercania con la

empresa con el transcurso del proceso.

%% Ver anexo 4: Contrato individual de trabajo
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4.3.11 CRITERIOS PARA LA APLICACION DEL PROCESO ADMINISTRATIVO®’

Se refiere a planear y organizar la estructura de drganos y cargos que componen la
empresa, dirigir y controlar sus actividades. Se ha comprobado que la eficiencia de la
empresa es mucho mayor que la suma de las eficiencias de los trabajadores, y que
ella debe alcanzarse mediante la racionalidad, es decir la adecuacién de los medios
(6rganos y cargos) a los fines que se desean alcanzar, muchos autores consideran que
el administrador debe tener una funcidn individual de coordinar, sin embargo parece
mas exacto concebirla como la esencia de la habilidad general para armonizar los

esfuerzos individuales que se encaminan al cumplimiento de las metas del grupo.

La administracion se define en términos de cuatro funciones especificas de los
gerentes: la planificacidn, la organizacién, la direccién y el control. Aunque este marco
ha sido sujeto a cierto escrutinio, en términos generales sigue siendo el aceptado. Por
tanto cabe decir que la administracion es el proceso de planificar, organizar, dirigir y
controlar las actividades de los miembros de la organizacién y el empleo de todos los
demads recursos organizacionales, con el propdsito de alcanzar metas establecidas por

la organizacion.

3" Miinch Galindo, Lourdes. Fundamentos de la Adminstracion. 2nda. Edicidn, EDIT. TRILLAS, México, 1997.
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4.3.11.1 ELEMENTOS DEL PROCESO ADMINISTRATIVO

De acuerdo a lo anterior se detallan los 4 pilares del proceso administrativo:

Planeacion

La planeacion es decir por adelantado, qué hacer, cémo y cuando hacerlo, y
quién ha de hacerlo. La planeacién cubre la brecha que va desde donde
estamos hasta donde queremos ir. Hace posible que ocurran cosas que de otra
manera nunca sucederian; aunque el futuro exacto rara vez puede ser
predicho, y los factores fuera de control pueden interferir con los planes mejor
trazados, a menos que haya planeacién, los hechos son abandonados al azar.
La planeacion es un proceso intelectualmente exigente; requiere la
determinacién de los cursos de accion y la fundamentacion de las decisiones,
en los fines, conocimientos y estimaciones razonadas.

La tarea de la planeaciéon es exactamente: minimizacion del riesgo y el
aprovechamiento de las oportunidades. La naturaleza esencial de la
planeacion puede ponerse de relieve mediante sus cuatro componentes
principales que son:

1. Contribucién a los objetivos y propdsitos

2. Primacia de la planeacion

3. Extension de la administracién

4. Eficacia de la planeacién

El propdsito de cada plan es facilitar el logro de los objetivos de la empresa.

Puesto que las organizaciones empresariales de organizacién, integracion,

* Munch Galindo, Lourdes. Fundamentos de la Adminstracion. 2nda. Edicidn, EDIT. TRILLAS, México, 1997.
Ackoff, Russell L. Un Concepto de Planeacién de Empresas, EDIT. LIMUSA, México, 2005. Chiavenato, Idalberto.
Introduccion a la Teoria General de la Administracién, 7ma Edicion, EDIT McGRAW HILL
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direccién, liderazgo y control estdan encaminadas a apoyar el logro de los
objetivos empresariales, la planeacién légicamente precede a la ejecucion de

todas las funciones.

Organizacion

Se trata de determinar que recurso y que actividades se requieren para
alcanzar los objetivos de la organizacién. Luego se debe de disefiar la forma de
combinarla en grupo operativo, es decir, crear la estructura departamental de
la empresa. De la estructura establecida necesaria la asignacion de
responsabilidades y la autoridad formal asignada a cada puesto. Podemos
decir que el resultado a que se llegue con esta funcidn es el establecimiento de

una estructura organizativa.

Para que exista un papel organizacional y sea significativo para los individuos,
deberd de incorporar:

1) objetivos verificables que constituyen parte central de la planeacién

2) una idea clara de los principales deberes o actividades

3) una drea de discrecién o autoridad de modo que quien cumple una funcién

sepa lo que debe hacer para alcanzar los objetivos.

Ademads, para que un papel dé buenos resultados, habra que tomar las
medidas de suministrar la informacidn necesaria y otras herramientas que se
requieren para la realizacion de esa funcién. La organizacion es el acto de
dirigir, organizar, sistematizar el proceso productivo que llevan a cabo los
administradores, gerentes economistas, contadores que se encuentran en
puestos directivos de la unidad productora. La remuneracion del capital y la

organizacién es la ganancia.
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Direccion

Es la capacidad de influir en las personas para que contribuyan a las metas de
la organizacién y del grupo. Implica mandar, influir y motivar a los empleados
para que realicen tareas esenciales. Las relaciones y el tiempo son
fundamentales para la tarea de direcciéon, de hecho la direccién llega al fondo
de las relaciones de los gerentes con cada una de las personas que trabajan
con ellos. Los gerentes dirigen tratando de convencer a los demas de que se
les unan para lograr el futuro que surge de los pasos de la planificacion y la
organizacién, los gerentes al establecer el ambiente adecuado, ayudan a sus
empleados a hacer su mejor esfuerzo. La direccidon incluye motivacion,

enfoque de liderazgo, equipos y trabajo en equipo y comunicacion.

La direccién es la supervisién cara a cara de los empleados en las actividades
diarias del negocio. La eficiencia del gerente en la direcciéon es un factor de
importancia para lograr el éxito de la empresa. Cuando un administrador se
interesa por si mismo en la funcién directiva, comienza a darse cuenta de
parte de su complejidad. En primer lugar, estd tratando con gente, pero no en
una base completamente objetiva, ya que también él mismo es una personayy,
por lo general, es parte del problema. Esta en contacto directo con la gente,
tanto con los individuos, como con los grupos. Pronto descubre, como factor
productivo, que la gente no estd solamente interesada en los objetivos de la
empresa; tiene también sus propios objetivos. Para poder encaminar el
esfuerzo humano hacia los objetivos de la empresa, el administrador se da
cuenta pronto que debe pensar en términos de los resultados relacionados

con la orientacion, la comunicacién, la motivacion y la direccidn.

Aunque el administrador forma parte del grupo, es conveniente, por muchas
razones, considerarlo como separado de sus subordinados. Para lograr los

objetivos de la empresa se le han asignado recursos humanos y de otra indole,
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y tiene que integrarlos. También es conveniente pensar en el administrador
como separado del grupo porque es su jefe. Como jefe no es tanto uno de los
del grupo como aquel que ha de persuadir al grupo para que haga lo que él
guiere o deba hacerse. La direccion implica el uso inteligente de un sistema de

incentivos mds una personalidad que despierte interés en otras personas.

Respecto a este punto también existen ciertos principios a mencionar como:

1. Principio de armonia de objetivos,

2. Principio de motivacién,

3. Principio de liderazgo,

4. Principio de claridad en la comunicacion,

5. Principio de integridad en la comunicacion, y

6. Principio de uso de complemento de la organizacidn informal.
Como se podra observar en éste, lo que trata es el factor humano de la
produccidn, las relaciones interpersonales, a fin de poder armonizar las
mismas, y desempefarse en un ambiente apto y agradable para el buen

desempefio de las funciones de cada uno de los participantes.

Control

Es la funcion administrativa que consiste en medir y corregir el desempefio
individual y organizacional para asegurar que los hechos se ajusten a los
planes y objetivos de las empresas. Implica medir el desempeio contra las
metas y los planes, muestra donde existen desviaciones con los estdandares y
ayuda a corregirlas. El control facilita el logro de los planes, aunque la
planeacion debe preceder del control. Los planes no se logran por si solos,
éstos orientan a los gerentes en el uso de los recursos para cumplir con metas
especificas, después se verifican las actividades para determinar si se ajustan a

los planes.
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El propdsito y la naturaleza del control es fundamentalmente garantizar que
los planes tengan éxito al detectar desviaciones de los mismos al ofrecer una
base para adoptar acciones, a fin de corregir desviaciones indeseadas reales o
potenciales. La funcién de control le proporciona al gerente medios adecuados
para checar que los planes trazados se implanten en forma correcta.

La funcién de control consta de cuatro pasos basicos:

1. Seialar niveles medios de cumplimiento; establecer niveles aceptables
de produccién de los empleados, tales como cuotas mensuales de
ventas para los vendedores.

2. Revisar el desempefio a intervalos regulares (cada hora, dia, semana,
mes, ano, etc.)

3. Determinar si existe alguna variacion de los niveles medios.

4. Si existiera alguna variacidon, tomar medidas o una mayor instruccién,
tales como una nueva capacitaciéon o una mayor instruccién. Si no
existe ninguna variacién, continuar con la actividad.

Con el proceso administrativo se estimula el desarrollo de una filosofia
determinada de la administracién, cada una de las fases de sus aplicaciones
requiere servirse de valores, convicciones del gerente y el entendimiento de

los objetivos, recursos en torno del cual opera.
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4.4 COMPONENTE LEGAL*®

4.4.1 CONSTITUCION LEGAL

Las empresas deben cumplir con algunas formalidades de la ley para su constitucion
como sociedad mercantil, como para el inicio de operaciones. Las cuales deben ser
conocidas por los socios de la empresa y su personal administrativo con el fin de que
se pueda desempefiar con apego a la normativa legal vigente en el pais, ya que el
desconocimiento del entorno legal puede acarrear costos financieros, ya sea por las
multas que estas ocasionen o por el desconocimiento de algunos beneficios
conferidos por las leyes, que representarian una ventaja competitiva.

El proyecto se constituira como una Sociedad de Responsabilidad Limitada de Capital
Variable, cuyo funcionamiento se regira bajo las disposiciones del Cédigo del
Comercio, Cédigo de trabajo, leyes aplicables de la Republica de Honduras y de la
escritura social.

La finalidad del negocio estara orientada a toda actividad licita relacionada con el
rubro de la agroindustria, ofreciendo un servicio de procesamiento del café a los
productores, desde que una uva hasta su presentacion de refinado.

La denominacion de la sociedad sera Servicios Cafetaleros de Copdan S. de R.L; El
domicilio de la sociedad sera en la comunidad del El Rosario, Santa Rosa de Copan,
Copan, Republica de Honduras, pero su area de operaciones puede ser cualquier otro
lugar de la Republica si asi lo establece la Asamblea de Socios o Junta Directiva.

La cesion de las aportaciones y la modificacién del capital, serd atribucién de los
socios por decision unanime en Asamblea. Al instalarse la Asamblea se elegird un
Presidente y Secretario de la misma, todas las decisiones seran tomadas con un 51 %

de aprobacion.

9 Cddigo de comercio. Cédigo de trabajo. Sitio web Camara Comercio e Industria de Tegucigalpa
http://www.ccit.hn/libreria/groeh.pdf y sitio web Honduras Legal:

http://www.honduraslegal.com/legislacion/comercio.htm
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La administracion de la sociedad estara a cargo de un Gerente General nombrado por
la Asamblea de Socios, quien gozara de amplias facultades de representacién vy
ejecucidon y quien ademads ostentara la Representacion Legal de la Sociedad.
La Asamblea de Socios se reunird por lo menos una vez al afio para las asambleas
ordinarias en las cuales se tomaran las siguientes decisiones:

0 Aprobacion de los balances.

0 Asuntos de personal.

O Reparticién de dividendos.

0 Modificacién de la escritura social.

(0]

Autorizar hipotecas, préstamos y otras que la asamblea considere necesarias.

Y en las asambleas extraordinarias que pueden ser en cualquier fecha, estas
asambleas deben ser efectuadas previa convocatoria.
Los pasos a seguir para establecer legalmente este proyecto son:
A.- Constitucion de Sociedad ante Notario Publico.

- Dos socios minimos, 25 maximo en las sociedades S. de R. L.

- Finalidad y razén o denominacion social.

- Capital social no menor a L. 5,000.00 (S. de R. L.) cantidad que serd depositada a
través de un deposito a la vista no en cuenta en una institucion financiera del pais y el
comprobante sera presentado al Notario para que de fe de tal deposito. Los

honorarios del bufete seran de L. 3,000.00%.

b.- Publicacion:
Se realizara la publicacidon de constitucién en el Diario la Tribuna a un costo de

L3,000.00.

C. - Registros en:

- Registro de la Propiedad, Inmueble y Mercantil del domicilio de la sociedad.

%% Seguin cotizacion en bufete Galddmez y Asociados.
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Registro en la Cdmara de Comercio.

Registro Tributario Nacional.

Registro en Ventas.

Registro en Alcaldia para el pago del impuesto sobre industria.

Registro en IHSS.

Registro en INFOP.

Registro en RAP.

Registro de Reglamento Interno de Trabajo.

d. - Otros:

Una vez sacado el respectivo permiso de operaciones ante la Corporacion Municipal
correspondiente, esta obligado a llevar para que se le legalicen los libros contables
como ser libro de balances, libro diario, libro mayor, libro de actas de asambleas, libro
de accionistas, de los cuales para que los autorice la Alcaldia se debe pagar por folio y
llevar fotocopia de todo lo sefialado anteriormente, esto en aplicacion de lo ordenado

en el Cédigo de Comercio.

4.4.1.1 PROCESO DE ESCRITURACION Y REGISTRO

Escritura Publica
La escritura publica es un instrumento o documento publico legal que
contiene: los nombres de las personas que conforman la organizacion, el
nombre o razén social de la organizacién y de qué tipo es, el capital inicial, su
duracion, su naturaleza y objeto.

Quién realiza el tramite: un Notario.

Tiempo promedio: 20 dias habiles

Costo: L 3,000.00*

Requisitos: Entregar al notario publico los siguientes datos y documentos:

*! Seguin cotizacion en bufete Galddmez y Asociados.
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e Elnombre o la razén social del comerciante o la sociedad.

e Descripcion de la actividad a la que se dedicara la empresa.

e Domicilio y direccidon de la empresa.

e Capital inicial, que dependera de la personalidad juridica a adoptar.

e Fotocopia de los documentos personales de los socios: Tarjeta de

identidad,

e Registro Tributario Nacional (RTN) y Solvencia Municipal.
Con estos datos y documentos, el notario publico elabora la escritura de
constitucion. Para ello debera adquirir timbres fiscales segin el monto de
la inversidn y, después, publicar el aviso de declaracion de comerciante
individual o sociedad en el Diario Oficial La Gaceta, o en uno de los diarios
de mayor circulaciéon en la localidad. (La publicacién se realizara en el diario

La Tribuna)

4.4.1.2 INSCRIPCIONES

Toda empresa constituida con base en el cédigo del Comercio deberd registrar
su escritura de constitucién en el registro Mercantil. En el departamento de
Francisco Morazan, este tramite se realiza en la Camara de Comercio e
Industria de Tegucigalpa CCIT. Pero en el resto del Pais, es en el Instituto de la

Propiedad.

Requisitos:

Para registrar sociedades mercantiles:

Ademas de los requisitos anteriores, las sociedades mercantiles deberan
presentar copia del depdsito bancario por concepto del capital de
constitucién de la empresa, es decir el Deposito a la vista no en cuenta.

Este valor debe coincidir con el que aparece en la escritura de constitucion.
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4.4.1.3 Registro Tributario

El Registro Tributario Nacional es el mecanismo para identificar, ubicar y
clasificar a las personas naturales o juridicas que tienen obligaciones ante la

Direccién Ejecutiva de Ingresos (DEI).

= Quién realiza el tramite: El empresario.

= Addnde se realiza: En oficinas de la DEI, también se puede realizar en la

Camara de Comercio e Industrias de Tegucigalpa.

= Tiempo promedio: Tres dias habiles.

= Costo: Ninguno.

Requisitos:

e Formulario de inscripcion (Forma DEI 410), debidamente completado. Este
formulario se obtiene gratuitamente en las ventanillas de atencién al
publico de la DEI.

e Fotocopia de escritura de constitucion o carta de autorizaciéon extendida
por notario.

e Fotocopia del RTN del notario que autorizd la escritura de constitucion.

e Fotocopia de las tarjetas de identidad de los socios.

e (Copia deidentidad y RTN del gerente o presidente.

e Cuando sean cooperativas, se debera presentar fotocopia del acuerdo de

personeria juridica publicada.

98

Derechos reservados



Procesamiento técnico documental, digital

Registro en la Cdmara de Comercio

De acuerdo con el articulo 384 del Codigo de Comercio, es obligatorio que
todo comerciante y/o sociedad mercantil se registre en la Cdmara de Comercio
e Industria correspondiente al municipio en el cual funcionard la nueva
empresa. Sin este registro, las alcaldias no autorizan el permiso de operacion.
Pero, ademas, al registrarse, la empresa forma parte de la base de datos de la

localidad, lo cual es util para establecer contactos comerciales.

Quién realiza el tramite: El empresario.

Addnde se realiza: En la Camara de Comercio e Industria del municipio o
ciudad donde operara la empresa.

Tiempo promedio: Un dia habil.

Costo: Segun el capital suscrito por la empresa, de acuerdo a la siguiente tabla:
Los registros se renovaran obligatoriamente todos los afios terminados en cero

(0) y cinco (5).

Cuadro 16: Costo de registro en camara de comercio*

L1.00 L200,000.00 L590.00
L200,001.00 L400,000.00 L850.00
L400,001.00 L700,000.00 L1800.00
L700,001.00 En adelante L3,000.00

*2 Sitio web de Cadmara Comercio e Industria de Tegucigalpa http://www.ccit.hn/libreria/groeh.pdf
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Tramites:
Presentar en la ventanilla de atencidén al publico:
e Solicitud de registro debidamente completada
e Escritura original
e Fotocopia del RTN

e Recibo de pago por el registro.

- Afiliacion a la Camara de Comercio (opcional)

Aunque este paso no es obligatorio, al afiliarse a la Camara de
Comercio el empresario contard con una mayor representacion
gremial. Ademas, tendrd acceso a informacidn comercial, juridica y
econdmica, a actividades de capacitacién, y a participar en ferias y

otros eventos organizados por las cdmaras.

4.4.2 PERMISO DE OPERACION

Este documento lo extiende la municipalidad para garantizar que la empresa funciona
conforme a las leyes municipales. Algunas municipalidades, como las de San Pedro
Sula, Comayagua, Choluteca, Choloma, Santa Rosa de Copan y el Distrito Central han
implementado procesos de simplificacién administrativa. Con ello, el trdmite para

obtener un permiso de operacidon es mucho mas sencillo y rapido.

En Tegucigalpa, por ejemplo, el articulo 98 del Plan de Arbitrios dispone que los
contribuyentes, naturales o juridicos, pagaran anualmente, segln sus ingresos

declarados o verificados, de acuerdo con la tabla siguiente:
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Cuadro 17: Permiso de Operacién®

Hasta 100,000.000 1

De 100,000.01 a 300,000.00 250
De 300,000.01 a 600,000.00 375
De 600,000.01 a 1,000,000.00 500
De 1,000,000.01 a 2,000,000.00 600

Quién realiza el tramite: El empresario.

A donde se realiza: En la municipalidad de la localidad donde funcionara la empresa.
En Tegucigalpa se puede realizar también en la CCIT.

Tiempo promedio: Depende de la municipalidad donde se haga el tramite y del tipo
de empresa. En las municipalidades que han desarrollado procesos de simplificacién,
el tiempo promedio para empresas dedicadas a los rubros de comercio y servicio,

puede ser de un dia.
Costo: Los costos por permisos de operacion en la Alcaldia Municipal del Distrito
Central se cobran sobre la base de: Monto de declaracién o proyecto de volumen de

ventas del ano y, la actividad econdmica.

4.4.3 NOTIFICACION DE INICIO DE OPERACIONES

Publicacién en diario del aviso de inicio de operaciones a un costo de L3,000.00

“ Plan de Arbitrios, Art. 98
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Requisitos para renovar permisos de operacion:
Presentar el Formulario Unico de Declaracién Jurada anual del Impuesto sobre
Industria, Comercio y Servicios para Permiso de Operacion de Negocio, con toda la

informacién requerida, marcando la casilla de renovacion correspondiente al tramite.

Requisitos:
e Fotocopia de la tarjeta de identidad del duefio o representante legal.
e En caso de ser extranjero, presentar fotocopia de carné de residencia o
pasaporte del duefio o representante legal.
e El contribuyente deberd estar solvente en el pago del Impuesto sobre
Industrias, Comercio y Servicios de afios anteriores, de lo contrario, tendrd que

ponerse al dia.

4.4.4 AUTORIZACION DE LIBROS

La Secretaria Municipal autoriza los libros contables, por lo que para realizar este
tramite debera presentarse en la oficina de la Secretaria Municipal; en el caso de
Tegucigalpa, esta ubicada en el Plantel de la AMDC de la Colonia 21 de Octubre y

solicitar los requisitos respectivos a esta dependencia.

Quién realiza el tramite: El empresario.

Addnde se realiza: En la Secretaria Municipal.

Tiempo promedio: Diez dias habiles.

Costo: De acuerdo al plan de arbitrios de cada municipalidad.

Requisitos:
e El empresario debe presentar en el Departamento de Control Tributario:
e Permiso de operacion de la Alcaldia

e Recibo de pago en la Tesoreria municipal por volumen de ventas
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4.4.5 REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

Las gestiones correspondientes deben realizarse segun las politicas vigentes de la
Direccidon General de Propiedad Intelectual de Honduras, dependencia del Instituto de

la Propiedad.

4.4.6 LICENCIA SANITARIA

La licencia y registros sanitarios es la autorizacion otorgada por la autoridad sanitaria
competente para que un establecimiento pueda fabricar, importar, exportar,
transportar, distribuir, manipular, almacenar, envasar, expender y dispensar
productos de interés sanitario, asi como brindar servicios en salud una vez que se
cumpla con todos los requisitos técnicos y legales.

Deben obtener Licencia Sanitaria las siguientes empresas: droguerias, distribuidoras,
farmacias, puestos de venta de medicamentos, botiquines de emergencia,
establecimientos de salud (centros o clinicas médicas, consultorios, estéticas, centros
de nutricidn, centros odontolégicos, hospitales, ambulancias: terrestres, areas y

maritimas, y laboratorios).

Las licencias para establecimientos que se dedican a la fabricacion y venta de
alimentos de consumo humano (sitios donde se fabrican, manipulan, venden y sirven
alimentos y bebidas, vehiculos que transportan alimentos, y puestos de venta de
alimentos en las vias publicas) se tramitardn en la Secretaria de Salud, Departamento
de Regulacion Sanitaria y Ambiente de la Regién Metropolitana de Tegucigalpa,
ubicado atras de los Bomberos, Tegucigalpa, M.D.C. Los empresarios de los demas
municipios del pais deberdn acudir a la Jefatura del Departamento de Regulacién

Sanitaria de las Regiones de Salud.

103

Derechos reservados



Procesamiento técnico documental, digital

La Licencia sanitaria para establecimientos de interés sanitario, a opcién del
interesado, tendra vigencia de dos (2), cuatro (4) y seis (6) afos, a partir de la fecha de

su otorgamiento.

Tramites
Presentar solicitud que indique: “Se solicita Licencia Sanitaria”, con la siguiente
informacion:
1. Organo al que se dirige: en Tegucigalpa, Direccién General de Regulacién
Sanitaria, en las Regiones sanitarias a la Jefatura de la Regién Departamental
de Salud.
Nombre y generales del propietario o representante legal de la empresa.

Razdn o denominacion de la sociedad.

2.
3.
4. Nombre del establecimiento y actividad a la que se dedica.
5. Direccidn exacta del establecimiento, incluyendo teléfono, fax y correo electrénico.
6. Lugar y fecha de la solicitud.

7.

Firma del solicitante.

Documentos a presentar

1. Poder otorgado al profesional del Derecho.

2. Fotocopia de la escritura de constituciéon de la empresa o comerciante individual,
debidamente inscrita en el Registro de la Propiedad Inmueble y Mercantil.

3. Fotocopia del documento que acredite al profesional que actuara como regente,
director médico, cuando proceda.

4. Recibo de pago por servicios de licencia sanitaria.

5. Presentacion de los planos de las instalaciones fisicas, eléctricas, agua potable y
aguas residuales del establecimiento, aprobados por la Alcaldia correspondiente,

cuando proceda.
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6. Los vehiculos y medios de transporte de productos alimenticios y servicios de salud
(ambulancias, servicios mdviles) deberan presentar la boleta de revisién del medio de

transporte y documento legal que lo acredite.

4.4.6.1 REGISTRO SANITARIO

El registro sanitario se gestiona para que productos de interés sanitario
puedan ser fabricados, distribuidos, importados o exportados.

Son productos de interés sanitaros: comestibles, sustancias quimicas,
cosméticos, materiales de uso médico y quirurgico, productos de higiene

personal, medicamentos.

4.4.7 AFILIACION EN EL I.H.S.S

Deben inscribirse en el IHSS todas las personas o empresas legalmente constituidas,
que cuenten con permiso de operacion. Para que los empleados estén cubiertos por
el IHSS, hay que pagar mensualmente el 10.5% de los salarios, que se distribuye asi: el

3.5% se le deduce al trabajador, y el 7% lo paga el patrono.

En el Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS). Cobertura del Instituto
Hondurefio de Seguridad Social: Tegucigalpa, Francisco Morazan: (Barrio Abajo,
Colonia Santa Fe, Barrio La Granja y Colonia Kennedy), San Pedro Sula, Cortés, Santa
Rosa de Copan, La Ceiba, Atlantida, Puerto Cortés, Tela, Atlantida, Villa Nueva Cortés,

Choloma, Cortés, San Lorenzo, Juticalpa, Olancho, Danli, El Paraiso y Comayagua.

Tramites

Tanto los trabajadores como la empresa deberan llenar la hoja de afiliacion al IHSS.
Esto habrd que presentarlo dentro de los cinco dias de inicio de operacién de la
empresa, junto con los demds documentos:

1. Fotocopia de la escritura de constitucion de la empresa.

2. Fotocopia de la tarjeta de identidad del patrono o el gerente general.
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3. Lista de trabajadores, indicando para cada cual: nombres y apellidos completos,
fecha de inicio de labores, puesto que desempefia, salario que devenga
mensualmente, nimero de afiliacion al IHSS, si lo tuviera, y fotocopia de la tarjeta de

identidad.

4.4.8 AFILIACION EN INFOP

Deberdn afiliarse al INFOP las empresas que empleen cinco o mas trabajadores, o

tengan un capital mayor de veinte mil lempiras.

El patrono tendrd que pagar una cuota mensual del 1% sobre el total de sueldos y
salarios, incluyendo horas extras, vacaciones, decimotercero y decimocuarto mes,
bonificaciones y comisiones sobre ventas. Debe pagarse el 30 de cada mes, y hay diez
dias habiles como periodo de gracia. Después de ese periodo, se recargard el 10%

sobre el total a pagar.

Tramites

Llenar el formulario que facilitan en las oficinas del INFOP.

1. Fotocopia de la escritura de constitucion y documentos personales del
representante legal.

2. Permiso de operacién vigente.

3. RTN de la empresa.

4. Lista de los empleados: Nombres completos, sueldos y datos generales del o Ia

empresario.

4.4.9 AFILIACION EN EL RAP

Deben inscribirse las empresas con mds de 10 empleados y es voluntaria la inscripcion
para empresas de menos de cinco empleados. El empleado paga 1.5% e igual
porcentaje el patrono. Se puede hacer la inscripcion de forma individual siempre y

cuando la persona haya estado en el sistema y pague el 3%.
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Tramites y documentos requeridos:

. Llenar solicitud de registro de afiliacidon patronal.

. Llenar las hojas de afiliacién de los trabajadores.

. Llenar formulario de planilla mensual de cotizacion que entrega el RAP.

. Fotocopia del acta de constitucion o documento que ampare la personeria juridica.
. Fotocopia del Poder Legal de Representacién.

. Fotocopia de la tarjeta de identidad del representante legal.

. Fotocopia del RTN de la empresa.

. Fotocopia de la tarjeta de identidad de cada empleado.

O 00 N o U b W N BB

. Fotocopia de la planilla del mes anterior.

10. Solicitar por escrito los carnés para los empleados.

Si la empresa cambia de direccién debe informar al RAP por medio de una nota, la
cual se presenta en el Departamento de Afiliacion y Recuperacion. Si la empresa va a
dejar de cotizar por alguna razén contemplada en el articulo 20 de la Ley del FOSOVI,
debera enviar a las oficinas del RAP una notificacion con los documentos que la

amparen para que le extiendan el finiquito de solvencia.

4.4.10 MINISTERIO DEL TRABAJO

Reglamento Interno de Trabajo**

Todo patrono esta obligado a tener un reglamento interno de trabajo cuando ocupe:

_ Méas de cinco trabajadores, de caracter permanente, en empresas comerciales;
__Mas de diez en empresas industriales;
_ Méas de veinte en empresas agricolas forestales y,

_ Mas de diez en empresas mixtas.

4 Cddigo de trabajo de Honduras
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El Reglamento de Trabajo debe someterse a la aprobacion de la Secretaria de Trabajo
y Seguridad Social, por medio de un profesional del Derecho (articulos 87, 88 y 89 del

Cdédigo de Trabajo).

Presentada la solicitud con todos los documentos y requisitos exigidos, la Secretaria
tarda un promedio de 30 dias habiles en aprobarlo y extender la certificacion
correspondiente. El incumplimiento de este requisito da lugar a que la Secretaria
imponga una sancion administrativa, consistente en una multa de entre 50 y 500

lempiras.

Reglamento Especial

Cuando la actividad de la empresa no esté contemplada en el Reglamento General de
Medidas Preventivas de Accidentes de Trabajo y Enfermedades Profesionales, se
requiere de la aprobacion de un reglamento especial. Este debe regular los riesgos
existentes en la empresa y también es aprobado por la Secretaria de Trabajo. Un
profesional del Derecho presentarad la solicitud con todos los documentos y requisitos.
La Secretaria tarda un promedio de 30 dias habiles en aprobarlo y extender la

certificacidn correspondiente.

El incumplimiento de este requisito da lugar a que la Secretaria imponga una sancion
administrativa, consistente en una multa de entre 50 y 500 lempiras, dependiendo de

la capacidad econdmica de la empresa y de la gravedad de la infraccién.

Otras obligaciones laborales
Los patronos también estan obligados a:
e Conceder vacaciones remuneradas a los trabajadores después de cada afio de
trabajo continuo, de conformidad con lo establecido en el Capitulo Il del

Titulo 1V del Cédigo del Trabajo. Los comerciantes deberan llevar un libro de
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inscripcion de empleados con todos sus datos. Para mas detalles, ver lo que
establecen los articulos 310 y 312 del Cédigo del Trabajo.

e Pagar el Bono Educativo a los trabajadores que devengan hasta dos salarios
minimos. Este bono se hard efectivo una vez al afo, después de la primera
prueba trimestral de los educandos, como compensacioén a los padres de hijos
en edad escolar. No se pagara el bono a quienes laboren en la pequefa vy
microempresa; o sea, las que no tienen mas de 15 trabajadores permanentes
(Decreto N2 43-97 del 29 de mayo de 1997).

e Pagar a cada trabajador el décimo tercer mes de salario en concepto de
aguinaldo. Este pago debe hacerse en diciembre (Decreto Legislativo 112-82,
del 28 de octubre de 1982).

e Pagar a cada trabajador el décimo cuarto mes de salario en concepto de
compensacién social. Este pago debe hacerse en el mes de junio (Decreto
Legislativo N2 135-94, del 30 de junio de 1995).

e Exigir carné de trabajo a las personas extranjeras para contratarlas. Hay que
recordar que se prohibe emplear menos del 90% de trabajadores hondurefios
y no se les podra pagar menos del 85% del total de la planilla de salarios
(Decreto Ley N2 110, del 1 de noviembre de 1966, articulo 11 del Cddigo del
Trabajo).

e Solicitar autorizacién del permiso de trabajo a los nifios de catorce afios y mas
que ingresan a la fuerza laboral. Esta autorizacién se concede a solicitud de los
padres, hermanos o representante legal del menor (articulos 115, 119, 120 y
122, del Cédigo de la Nifiez y Adolescencia).

e Pagar el salario minimo y cumplir los decretos ejecutivos que, para su reajuste,

se aprueban cada afio.

El incumplimiento de cualquiera de estas obligaciones da lugar a que la Secretaria

imponga al patrono una sancion administrativa consistente en una multa de entre 50
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y 5000 lempiras por cada infraccién comprobada, de acuerdo con las circunstancias

del caso, la reiteracidén de la falta, y la capacidad econdmica de la empresa infractora.

En resumen, los empresarios tienen el deber de conocer el Cddigo del Trabajo vy
demas disposiciones laborales, tanto para cumplir sus obligaciones como para exigir

sus derechos.

Las formalizacion de la relacion laboral entre la empresa y cada colaborador se
realizara a través de la firma del Contrato individual de trabajo. Mismo que ha sido

redactado por el Bufete Galdamez y Asociados a un costo de L 2,000.00. Ver Anexo 4.
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4.5 COMPONENTE AMBIENTAL

De acuerdo a la actividad a la que se dedique la empresa, habra que solicitar algunos

permisos y licencias especiales tales como:

4.5.1 PASOS PARA OBTENER LICENCIA AMBIENTAL®

Quién realiza el tramite: El apoderado legal.

Adodnde se realiza: En la Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente.

Tiempo promedio: El tiempo estimado para obtener una licencia ambiental es

de 3 meses para proyectos de categoria |, este tiempo es mayor para

proyectos de las categorias 2 y 3.

Costo: Este varia de acuerdo al monto de inversion de cada proyecto, el cual se

fundamenta en el Articulo 30 de la Ley del Equilibrio financiero.

Requisitos proyectos Categoria |

Solicitud (FORMA DECA-006) presentada por el proponente, en papel
blanco tamafio oficio.

Ficha de Registro Ambiental (FORMA DECA 004), firmada por el
proponente, debidamente llena.

Resumen del proyecto de 2 a 5 paginas que incluye: Plano de ubicacién del
proyecto (zonas urbanas) mapa.

Documento de constitucion de sociedades, comerciante individual o
personeria juridica.

Titulo de propiedad o arrendamiento del lugar donde se va a desarrollar el

proyecto, debidamente timbrado y registrado.

*Sitio web Camara de Comercio e Industria de Tegucigalpa http://www.ccit.hn/libreria/groeh.pdf y Sitio Web
del Programa de las Naciones para el Desarrollo http://www.pnuma.org/deramb/bases/hondurasi.pdf
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e Constancia extendida por la Unidad Ambiental Municipal (UMA) o por el
alcalde del lugar de ubicaciéon del proyecto en la que haga constar el
estado del proyecto (se ha iniciado operaciones, etapa de ejecucion
actual).

e Las fotocopias de escritura o cualquier otro tipo de documento, deberan
presentarse autenticadas.

e Publicacién en un octavo de pagina en el diario de mayor circulacién, la
publicacion debe hacerse en los primeros cinco dias habiles después de
emitida la licencia.

e Monto de inversion del proyecto.

Requisitos proyectos Categoria2y 3

e Solicitud (FORMA DECA-007) presentada por el proponente, en papel
blanco tamafio oficio.

e Diagnodstico ambiental cualitativo (FORMA DECA-005) elaborado por un
prestador de servicios ambientales debidamente registrado ante la DECA/
SERNA y copia digital.

e Carta poder, instrumentos publicos contentivos de poder general o
especial.

e Documento de constitucion de sociedad, comerciante individual o

personeria juridica.

4.5.2 DISPOSICION DE DESECHOS

Basados en la Constitucién de la Republica Art. 145 “Decreto No. 131-11 de
enero de 1982, Ley General del Ambiente, emitida en Junio de 1993 bajo
Decreto No. 104-93, Cdédigo de Salud y Reglamento de Salud Ambiental
emitido por acuerdo No. 470 de fecha 22 de Abril de 1969, Ley de

Municipalidades vigente emitida bajo Decreto 134-90 y para cumplimiento de
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los requerimientos establecidos por la Direccién de Evaluacién y Control
Ambiental (DECA) contenidos en el reglamento para el manejo de residuos
solidos que fue aprobado bajo acuerdo No. 378-2001, son los municipios los
responsables del desarrollo en el término municipal y de determinar la
administraciéon y creacién de servicios de acuerdo a las necesidades,
procurando el bienestar de los ciudadanos. Por razones de caracter financiero
se ha determinado que sea la propia municipalidad la instancia encargada
prestar el servicio del tratamiento de los desechos sdlidos y su disposicién

final.

4.5.3 CONTAMINACION

Las aguas residuales de la planta son el producto del lavado del café, las que
por friccién entre el agua y el grano, separan el mucilago diluyéndolo vy
convirtiéndolo en una de las fuentes de mayor contaminacién de fuentes
superficiales. El proceso del lavado del café podrian utilizarse volimenes de
agua hasta un maximo de 300 litros por quintal oro beneficiado, estas aguas
residuales deben ser manejadas apropiadamente para evitar que sean
decantadas en cuerpos receptores de agua y la consecuente contaminacion
del medio.

Consecuente con lo anterior, el proyecto cuenta con una laguna de
tratamiento de las aguas residuales y estara ubicada a una distancia minima de
100 mts de la fuente de agua. Las lagunas consiste en excavar en el suelo una
superficie determinada no importando la forma, pero si que tenga la
capacidad suficiente para retener el agua durante una semana de trabajo en la
planta. Debe procurar instalarse en terrenos arenosos y sitios expuestos a
vientos y sol con el propdsito de crear un recalentamiento de la ldmina
superior y la consecuente evaporacion reteniendo en el fondo de la laguna, al

final de la temporada los sdlidos disueltos en el agua residual.
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4.6 COMPONENTE FINANCIERO

4.6.1 PLAN DE INVERSION Y FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Para la implementacidn del proyecto se estima una inversion total de L 4,239,850.00,
de los cuales 99.00% corresponden a activos y el 1.00% restante corresponde a gastos
de constitucion.

La estructura de financiamiento prevista es 10% por los Accionistas y 90% a través de

financiamiento en la banca privada nacional.

El detalle se muestra a continuacion:

Cuadro 18: Plan de Inversion

Plan de Inversion

(Walores en Lempiras)

DETALLE DETALLE INVERSION FONDOS FINANCIAMIENTO
TOTAL PROPIOS EXTERNO

10% 90%

Gastos de Constitucion 33,000.00 3,300.00 29,700.00
Honorarios 20,000.00
Publicaciones 6,000.00
Tramites 2,000.00
Registros 5,000.00

Gastos de Instalacion 3,906,850.00 390,685.00 3,516,165.00
Compra de terreno 975,000.00
Obra gris 1,663,500.00
Magquinaria 1,232,500.00
Equipo 35,850.00

CAPITAL DE TRABAIO 300,000.00 30,000.00 270,000.00

Total... L. 4,239,850.00 | L. 423,985.00| L. 3,815,865.00
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4.6.2 PROYECCION DE ESTUDIOS FINANCIEROS

La proyeccion de estudios financieros se realiza con base en los siguientes supuestos:

e Ventas: La demanda total para el servicio de procesamiento es 12,394
quintales de café anuales para los productores del municipio de Santa Rosa,
sin embargo la proyeccion de ventas se realizara con un 80% de la
demanda, es decir 9,900 quintales procesados anualmente. A un precio de
venta del 20% sobre el valor de mercado del café refinado. El valor de
mercado actual para el café refinado es de L 4,500.00 por quintal. Es decir

el precio de venta por quintal procesado es de L 900.00.

e La planilla estard compuesta segun lo descrito en el componente

administrativo. El detalle se especifica a continuacion:
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Cuadro 18: Planilla de sueldos y salarios*®

Planilla de Sueldos y Salarios
Walores en Lempras)
SUELDO
PLANILLA MENSUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Gerente General 25000( 300000 330,000 363,000 399,300 439230
Jefe Administrativo 18000( 216000 237600 261,360 287 496 316,246
Jefe de Produccion 15000( 180000 198,000 217,800 239,580 263,538
Jefe de Ventas 15000( 180,000 198,000 217,800 239,580 263,538
Asistente Administrativo 8,000 96,000( 105600 116,160 127,776 140,554
Recepcionista 7,000 84,000 92,400 101,640 111,804 122,984
Asesor Tecnico 10000( 120000 132,000 145,200 159,720 175,692
Supenvisor de Produccion 10000( 120000 132,000 145,200 159,720 175,692
Operarios (13) 104000| 1248000 ~1372800| ~ 1510080| 1661088 1827197
Total 212000 2544000 2798400 3078240|  3386084| 3724670
Decimo Tercer Mes | 212000] 212000 233200] 256520 282172 | 310,389
Decimo Cuarto Mes | 212000]  212000| 233200 = 256520] 282172 | 310,389
Sub Total | 636000 2968000| 3264800 3591280  3950408|  4,345449
Total Planilla 636,000 2968,000( 3264800 3591280 3950408 4345449

e Elfinanciamiento se ha calculado a una tasa del 10% *’y un plazo de 5 afios.

e La depreciacion se calcula con el método de linea recta sin valor residual a 5
anos.

e La fraccién de capital social con fondos propios serd por aportaciones
equitativas de los socios.

e La amortizacion de los gastos de instalaciéon se calcula con el método de

linea a 5 afos.

46 g . ..
Incremento anual del 10% sobre sueldos con base al indice de inflacién.

47 . . .y . . . . .
Segun cotizacidn en Banco Ficohsa con fondos Bahnprovi con garantia hipotecaria
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Cuadro 19: Balance General

Balance General

[Valores en Lempiras)

Cuentas Afio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

Activo

Activo Circulante

Caja 2,988,375.75 2,823,013.73 2,635,391.70 2,423,283.68 2,184,241.05

Bancos 5,811,389.48 8,446,781.18 | 10,870,064.85 13,054,305.50

Activo Fijo

Terreno 975,000.00 975,000.00 975,000.00 975,000.00 975,000.00

Maobiliario y Equipo 35,850.00 35,850.00 352,850.00 35,820.00 35,850.00

{Depreciacion Acumulada) -7,170.00 -14,340.00 -21,510.00 -28,680.00 -35,850.00

Edificio y mejoras (planta) 1,663,500.00 1,663,500.00 1,663,500.00 1,663,500.00 1,663,500.00

{Depreciacion Acumulada) -332,700.00 -665,400.00 -998,100.00| -1,330,800.00 -1,663,500.00

Activo Diferido

Gastos de Organizacion e Instalacion 33,000.00 33,000.00 33,000.00 33,000.00 33,000.00

{Amortizacion Gastos de Organizacion -6,600.00 -13,200.00 -19,800.00 -26,400.00 -33,000.00

TOTAL ACTIVO 5,349,255.75 10,648,813.20| 12,7%0,112.88| 14,614,818.53 16,213,546.95

Pasivo

Pasivo Circulante

Impuesto Sobre la Renta por Pagar 996,125.25 941,004.58 878,463.90 807,761.23 728,080.35

Deuda Bancaria a LP 3,052,692.00 2,289,519.00 1,526,346.00 763,173.00

Porcion circulante LP 49,542.50 356,205.50 663,468.00 970,431.50 1,277,394.50

TOTAL PASIVO 4,098,359.75 3,587,029.08 3,068,278.40 2,541,365.73 2,005,474.85

Capital Contable

Capital Social 432 685.00 432,685.00 432,685.00 432,685.00 432,685.00

Utilidades No Distribuidas 5,811,389.48 8,446,781.18 | 10,870,064.85 13,054,305.50

Distribucion de diviendos -2,689,538.18 -2,540,712.35 -2,371,852.53 -2,180,955.31 -1,965,816.95

Utilidad del Ejercicio 2,988,375.75 2,823,013.73 2,635,391.70 2,423,283.68 2,184,241.05

Reserva Legal 519,373.43 535,408.28 538,829.13 528,374.58 502,657.09

TOTAL CAPITAL 1,250,896.00 7,001,784.13 9,681,834.48| 12,073,452.80 14,208,072.10

TOTAL PASIVO Y CAPITAL 5,349,255.75 10,648,813.20| 12,750,112.88| 14,614,818.53 16,213,546.95
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Cuadro 20: Estado de Resultados

Eﬁ

stado de Resultados

(Valores en Lempiras)

Cuentas Afo 1 Ao 2 Afio 3 Afo 4 Ano 5
Ingresos de Operacion
Ventas (Servicio de Procesamiento 9,900 quintales) |  8,910,000.00| 8,910,000.00| 8,910,000.00|  8,910,000.00 8,910,000.00
Total Ingresos 8,910,000.00| 2,910,000.00 8,910,000.00 8,910,000.00 8,910,000.00
Egresos de Operacion
Gastos en Personal 2,968,000.00| 3,264,800.00| 3,591,280.00|  3,950,408.00 4,345,448.80
Depreciacion de Edificio y Mejoras 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00
Depreciacion Mobiliario y Equipo 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00
Amortizacion Gastos de Instalacion 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50
Gastos Publicidad 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Insumos {agua, energia) 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00
Total Egresos 4,543,912.50| 4,840,712.50 5,167,192.50 5,526,320.50 5,921,361.30
uUtilidad de Operacién 4,366,087.50 |  4,069,287.50| 3,742,807.50| 3,383,679.50 2,988,638.70
Gastos por Interes 381,586.50 305,269.20 228,951.90 152,634.60 76,317.30
utilidad antes del Impto. Sobre Renta 3,984,501.00 3,764,018.30 3,513,855.60 3,231,044.90 2,912,321.40
Impuesto sobre Renta 996,125.25 541,004.58 878,463.90 807,761.23 728,080.35
Utilidad Neta del Ejercicio 2,088,375.75| 2,823,013.73 2,635,391.70 2,423,283.68 2,184,241.05
118

Derechos reservados




Procesamiento técnico documental, digital

Datos comglementarios:

e El detalle de los gastos de amortizacion se detallan a continuacion:

Cuadro 21: Plan de Amortizacion

Plan de Amortizacion

Monto | L 3,815,865.00 |Capital Anual | L. 763,173.00 |

Tasa 10%

Plazo 5

Afio | Monto Inicial Capital Interes Cuota Final Saldo Final
1) L. 3,815,865.00 | L. 763,173.00 [ L. 381,586.50 | L. 1,144,75950 [ L. 3,052,692.00
2| L 3,052,69200 | L. 763,173.00 [ L. 305,269.20 | L. 1,068,442 20 [ L. 2,289,519.00
3L 228951900 (L 76317300 (L 22895190 |L 99212490 [ L 1,526,346.00
4(L. 152634600 | L. 76317300 | L. 15263460 L. 91580760 | L. 7V63,173.00
5/ L 76317300 |L 76347300(L 7631730 |L 83949030 (L -

4.6.3 INDICADORES FINANCIEROS

Cuadro 22: Indicadores Financieros

Indicadores Financieros

Indicadores Financieros Farmula de Calculo Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio §
Porcentaje de Utilidad Neta PUN=UT NETAING 33.54% 3168% 29.58% 27.20% 2451%
Rendimientos sobre Activos RSA=UT NETNACTIVO TOTAL 55.87% 2651% 2067% 16.58% 1347%
Rendimiento sobre Capital RSC =UT NETAICAPITAL 238.90% 39.98% 27.22% 20.07% 15.37%
Rendimientas sobre Patrimonio RSP =UT NETA/PATRIMONIO 87.35% 31.13% 22.8%9% 17.65% 13.94%
Razdn de Endeudamiento PAS TOTALACTIVO TOTAL 76.62% 3368% 24.06% 17.39% 12.37%
Capital de Trabajo ACT.CIRGC-PAS CIRC -1,109,984 00| 504737413 801389448 10,751,98280] 13.233.072.10
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La empresa Servicios Cafetaleros de Copan Multiples reporta indicadores financieros
gue denotan una estructura financiera aceptable. Se hace notar que el porcentaje de
utilidad neta representa en promedio el 33.76% de los ingresos, influenciado
principalmente por el costo de venta bajo y los ingresos en funcién del precio de
mercado del café.

Adicionalmente el Rendimiento sobre Activos y sobre Patrimonio es tangiblemente
superior a las tasas activas y pasivas manejadas en el mercado.

La empresa reporta Capital de Trabajo Positivo para todos los afios en anélisis a
excepcion del primer afio, de igual manera posee indice de apalancamiento de bajo
riesgo conduciéndose por un comportamiento decreciente influenciado por la

amortizacion de la deuda bancaria.

4.6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Cuadro 23: Punto de Equilibrio

Punto de Equilibrio
Conceptos Afio1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costos Fijos 3,083,000.00| 3,384,800.00 3,711,280.00| 4,070408.00 | 4,465,448.380
Castos Variables 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Costos Totales 3,138,000.00 | 3,434,800.00 | 3,761,280.00 | 4,120,408.00 | 4,515,448.80
Ingresos 8,.910,000.00| 8,910,00000 8,910,00000| 891000000 8,910,000.00
Inversidn 423985000 423885000 4,239,850.00| 4,239,850.00| 4,2398,850.00
Punto de Equilibrio en Valores PE = CFI(1-CVIl) 312485096 | 342519285 3,755,56894 | 411898263 | 4,518,737 69
Punto de Equilibrio en Porcentajes 35% 38% 42% 46% 51%

El comportamiento de los ingresos en relacidn a los costos fijos y variables presenta

valores normales e incluso evidencia holguras amplias.
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4.6.5 RECUPERACION DE LA INVERSION

Cuadro 23: Recuperacion de inversion en el tiempo

(Valores en Lempiras)

Flujos
Flujos Descontados Acumulados
Inversion -4,239,850.00 -4,239,850.00
Flujo Afio 1 1,937,702.33 -2,302,147 68
Flujo Afio 2 1,866,045.45 -436,102.23
Flujo Afio 3 1,784,742 57 1,348,640.34
Flujo Afio 4 1,692,829.09 3,041,469 44
Flujo Afio 5 1,589,243 96 4,630,713.39

Recuperacion de la Inversion en el Tiempo

La Inversidn se recuperara en

2 afios

J meses

Zdias

La inversién se recupera a los 27 meses de haberse realizado, seguin los supuestos y

consideraciones para los calculos y proyecciones.
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4.6.6 ANALISIS DE LA SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad se realiza con base en una caida del 10% del valor de

mercado del café.

Cuadro 24: Flujo de Caja Sensibilizado

Flujo de Fondos Proyectado

Escenario: Caida del 10% en valor de mercado del café

Conceptos Afio0 Afo1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao §

Inversion -4,239,850.00
Ingresos
Ventas (Procesamiento de quintales: 80% de 12394) 8,019,00000| 8,019,00000] 8,019,000.00 8,019,000.00 8,019,000.00
Entradas Netas de Efectivo 8,019,000.00| 8,019,000.00| 8,019,000.00 8,019,000.00 8,019,000.00
Egresos
Gastos de Personal 2.968,00000| 3,264,800.00] 3,591,280.00 3,850,408.00 4,345448.80
Depreciacion Mobiliario y Equipo 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00
Depreciacion de Edificio y Mejoras 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00
Amortizacion Gastos de Instalacion 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50
Insumaos 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00
Publicidad 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Total Egresos 454391250 4,840,712.50| 5,167,192.50 5,526,320.50 5,921,361.30
Flujo Operativo 347508750 3,178,287.50| 2,851,807.50 2,492,679.50 2,097,638.70
Gasto por Interes 381,586.50 305,269.20 228,951.90 152,634 60 76,317.30
Amortizacion de Capital 763,173.00 763,173.00 763,173.00 763,173.00 763,173.00
Servicio de la Deuda 1,144,759.50 | 1,068,442.20 992,124.90 915,807.60 839,490.30
Distribucion de dividendos 1,563,788.38| 143022938 1,283,313.38 1,121,705.78 943,937 41
Flujo derivado de actividades financieras 766,538.63 679,615.93 576,369.23 455,166.12 314,210.98
Depreciaciones 140591250 140591250 140581250 1,405,812 50 1,405,812.50
Flujo Neto de Efectivo -4,239.850.00| 2172451.13| 2,085,528.43| 1,982,281.73 1,861,078.63 1,720,123.49
DSCR (Debt Service Cobert Ratio) 3.04 297 287 272 250
Valor Actual Neto L.2,988,366.79
Tasa Interna de Retorno 38.58%
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4.6.7 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Cuadro 25: Flujo de Caja Proyectado

Flujo de Fondos Proyectado

Conceptos Afio 0 Afio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Inversion -4,239,850.00

Ingresos

Ventas (Procesamiento de quintales: 85% de 12394) 8,910,000.00 8.910,00000| 8,910,000.00 8.,910,000.00 8,910,000.00
Entradas Netas de Efectivo 8,910,000.00| 8,910,000.00| 8,910,000.00 8,910,000.00 8,910,000.00
Egresos

Gastos de Personal 2.968,00000| 3,264,80000) 3,591,280.00 3,950,408.00 434544880
Depreciacion Mobiliario y Equipo 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00 246,500.00
Depreciacion de Edificio y Mejoras 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00 332,700.00
Amortizacion Gastos de Instalacion 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50 826,712.50
Insumos 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00 120,000.00
Publicidad 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00 50,000.00
Total Egresos 454391250 4,840,712.50| 5,167,192.50 5,526,320.50 5,921,361.30
Flujo Operativo 4,366,087.50| 4,069,287.50| 3,742,807.50 3,383,679.50 2988,638.70
Gasto por Interes 381,586.50 305,269.20 228,951.90 152,634 60 76,317.30
Amortizacion de Capital 763,173.00 763,173.00 763,173.00 763,173.00 763,173.00
Servicio de la Deuda 1,144,759.50 | 1,068,442.20 992,124.90 915,807.60 839,490.30
Distribucion de dividendos 1,964,739.38 1,831,179.38| 1,684,263.38 1,522,655.78 1,344,887 42
Flujo derivado de actividades financieras 1,256,588.63 1,169,665.93| 1,066,419.23 945,216.12 804,260.98
Depreciaciones 1,40591250| 140591250 1,405812.50 1,405,812 50 1,405,912.50
Flujo Neto de Efectivo -4,239.850.00| 2662501.13| 2575578.43| 247233173 2,351,128.63 2210173.49
DSCR (Debt Service Cobert Ratio) 3.81 3.81 377 369 3.56
Valor Actual Neto L.4,677,162.30

Tasa Interna de Retorno 52.72%

Al realizar escenario sensibilizado la empresa alcanza una TIR superior a la tasa de
descuento utilizada (10%), adicionalmente la cobertura del servicio de la deuda es
notablemente superior a 1 vez, por lo que se concluye la empresa puede hacer frente

a su servicio de la deuda satisfactoriamente.
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4.6.8 EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO

Con los indicadores anteriormente planteados se puede concluir que la Empresa
Servicios Cafetaleros de Copdn descansa sus ingresos en una porcién (20%) del valor
de mercado del quintal de café mismo que refleja una tendencia al alza®®, ofertando
precio de L 900 por quintal procesado. Esto permite a la empresa alcanzar ingresos
por el orden de L. 8,910,000 para el primer afio. La empresa muestra un costo de
venta concentrado en pago de servicios publicos y planilla (Gasto de Venta vy
Administracion controlado), por lo que la utilidad neta representa el 33.54% de los

ingresos totales.

La Empresa Servicios Cafetaleros de Copan logra alcanzar para todos los afios un
analisis efectivo operativo positivo, con capacidad de cubrir el servicio de la deuda,
mostrando un indicador superior a 3.81 veces, con conducta creciente influenciado
por la amortizacion de la fuente de financiamiento externa. Adicionalmente la
empresa presenta una TIR de 52.72%, visiblemente superior a la tasa activa a la que
es otorgada el financiamiento (10%), la TIR es a su vez es notablemente superior al
promedio actual de las tasas pasiva y activa: 8.22% y 14.95% respectivamente. De
igual manera la empresa muestra un patrimonio fortalecido por las utilidades

retenidas e indice de apalancamiento de bajo riesgo.

48 T . . .. ~
Aunque en los andlisis financieros la demanda se dejo fija para cada afio
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CONCLUSIONES

De acuerdo a las evaluaciones realizadas se determind la factibilidad positiva del
proyecto de inversiéon en todas sus dimensiones, el mercado tiene la necesidad
principal que la propuesta pretende satisfacer; los requerimientos técnicos han sido
identificados y sorteados; de igual forma la proyeccién de estados financieros vy la
evaluacién de los indicadores financieros constatan la factibilidad econdmica

financiera del proyecto.

La ejecucién de este proyecto permitira replicar este esquema de operacién y negocio
a los diferentes municipios de Honduras que producen café para el consumo

comercial.

El proyecto representa una revolucion en la industria cafetalera del pais para los
pequenos productores ya que en la actualidad no se cuenta con una empresa que
brinde el servicio, aunado al hecho que no disponen de la infraestructura técnica para

realizar el procesamiento por cuenta propia.

A través de la contratacion de los servicios propuestos en el proyecto los pequefios
productores del Municipio de Copdn podran obtener mejores ingresos ya que podrian
vender su produccion de café a un mejor precio de venta y podrian evitar la

intervencion de intermediarios.
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RECOMENDACIONES

La implementacién del planteamiento y el andlisis contenido en el documento como
accién estratégica para el desarrollo de la industria cafetera del pais es sugerido a las
autoridades cafetaleras, especificamente a la Asociacion Hondurefia de Productores
de Café — AHPROCAFE, formalizando acciones conjuntas entre los productores y los

inversionistas.

Se recomienda el involucramiento de la Clase Politica para replicar el esquema de
negocio propuesto en los principales municipios del pais productores de café con el

objetivo de impulsar el desarrollo econédmico de los mismos y del pais.

Se recomienda a los Inversionistas del pais formalizar la puesta en marcha del
proyecto atendiendo el llamado de las Autoridades Cafetaleras, considerando que los
estudios realizados en este documento evidencian una factibilidad econdmica
financiera atractiva, a su vez adoptar los lineamientos descritos en este documento
para cada una de las perspectivas base: Estrategias de negocio y administracion,

consideraciones técnicas y evaluaciones financieras.
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ANEXOS

ANEXO 1: ENCUESTA

ENCUESTA
Favor complete las siguientes preguntas. Los resultados seran utilizados exclusivamente para
fines académicos y su tratamiento serd confidencial.
El caso de estudio es determinar la factibilidad de constituir una empresa dedicada al
procesamiento del grano del café a los Productores del municipio de Santa Rosa de Copan
para facilitarles el proceso productivo entregandoles el grano listo para su comercializacion lo

gue les permitird disminuir sus costos de operacion.

1. ¢Cual es el drea cultivada con café en su finca?
g. ( ) Menos de 1 manzana
h. ( )1a5 manzanas
i. ( )6a1l0manzanas
j. ()11 a 15 manzanas
k. ( )16 a20manzanas

I. ( )Masde 20 manzanas

2. ¢Cual es el volumen de produccién anual del grano de café en su finca?
g. ( ) Menos de 58 quintales
h. () De 58 a 290 quintales
i. ( )De291a581 quintales
j- ( ) De582a872 quintales
k. ( )De 873 a 1163 quintales
[. ( )Masde 1163 quintales

3. ¢Como vende su produccién de café?
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f. ( )Uva

g. ( ) Pergamino mojado
h. ( ) Pergamino seco

i. ( )Refinado

j- ( )Oro

4. ¢Estaria interesado en contratar una empresa que se encargue de finalizar su proceso

productivo a partir del grano recién cortado y le entregue los quintales listos para su

venta?
c. ()Si
d. ( )No

Si su respuesta es NO pase a la pregunta numero 6.

5. ¢éCual es el precio que estaria dispuesto a pagar por quintal de café que se procese de

su finca?

L por quintal en presentacién:

6. ¢Cuantos son sus ingresos netos anuales por la produccidn de café en su finca?
a. ( )DelL0.00alL64,000.00
b. ( )DeL64,000.01a L 320,000.00
c. ( )Del320,000.01a L 642,000.00
d. ( )Del642,000.01 aL 964,000.00
e. ( )MasdelL964,000.01

iMuchas gracias por su colaboracién!

130

Derechos reservados



Procesamiento técnico documental, digital

ANEXO 2: GASTOS DE PLANILLA

Planilla de Sueldos y Salarios

(Valores en Lempiras)

SUELDO
PLANILLA MENSUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Gerente General 25,000 300,000 330,000 363,000 399,300 439,230
Jefe Administrativo 18,000 216,000 237,600 261,360 287,496 316,246
Jefe de Produccion 15,000 180,000 198,000 217,800 239,580 263,538
Jefe de Ventas 15,000 180,000 198,000 217,800 239,580 263,538
Asistente Administrativo 8,000 96,000 105,600 116,160 127,776 140,554
Recepcionista 6,000 72,000 79,200 87,120 95,832 105,415
Asesor Techico 10,000 120,000 132,000 145,200 159,720 175,692
Supenvisor de Produccion 10,000 120,000 132,000 145,200 159,720 175,692
Operarios (13) 104,000 1248000  1372,800 1510,080 1661,088 1827,197
Total 211,000 2532,000]  2785,200 3063,720 3370,092 3707,101
|Decimo Tercer Mes 211,000 | 211,000 | 232,100 | 255,310 | 280,841 | 308,925 |
|Decimo Cuarto Mes 211,000 | 211,000 | 232,100 | 255,310 | 280,841 | 308,925 |
|Sub Total 633,000 | 2954,000 | 3249,400 | 3574,340 | 3931,774 | 4324,951 |
Total Planilla 633,000 2954000  3249,400 3574,340 3931,774 4324951
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ANEXO 3: MANUAL TECNICO DE BENEFICIADO
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BeneﬁCiadO del Elﬁféamiento técnico documental, digital

Carlos Roberto Pineda Mejia '
Celso Reyes Fernidndez °
Francisco Alonso Oseguera °
El beneficiado es el proceso mediante el cual se prepara el café para la exportacion, comprende una
serie de etapas o actividades para la estabilizacion de las cualidades del fruto; un buen beneficiado
mantiene la calidad natural del café y un mal beneficiado la deteriora.
En el mundo cafetero se procesan las cerezas de café principalmente por dos vias: himeday seca.
La via humeda produce los cafés "suaves" o "lavados" que se distinguen por su alta calidad de taza,
siendo muy apetecidos en los paises consumidores; este sistema utiliza agua en algunas etapas de

preparacion; por la via seca se produce los cafés "naturales" los cuales son de inferior calidad y
requieren mucha energia para secar la fruta.

Via humeda Via seca

(Suaves) (Naturales)

_y s
Cosecha selectiva I],

Despulpado Cosecha total

a
Desmucilaginado @
4

Lavad
aﬁo i],

Clasificado

SECADO

I

FASE SECA

Preparacion para exportacion

' Coordinador del Programa de Beneficiado
? Asistente del Programa de Beneficiado

* Jefe de la Division Agricola
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En Honduras se cultiva café comercialmente en 15 de los 18RIggasemirsiedsenisacdprymsnialidigitale la
Babhia, Gracias a Dios y Valle; el 90% del café producido se beneficia por via himeda y es destinado a
la exportacion, el 10% restante es procesado por la via "seca" ("naturales" o "fuertes") y estan
constituidos principalmente por frutos verdes, secos, vanos y mal manejados, mismos que se destinan
para el consumo nacional.

La via himeda esta constituida por dos fases: la "fase huimeda" que comprende la recoleccion, recibo
despulpado, desmucilaginado, lavado, clasificado y secado del café al 12% de humedad y se distingue
porque en cada etapa del proceso se va clasificando y seleccionando la fruta para obtener la mejor
calidad; y la "fase seca" es la preparacion del café pergamino seco a oro para la exportacion, consta
de: almacenamiento, trillado, clasificado, catado y envasado, en esta etapa se eliminan los granos
dafados ya sea mecanica o manualmente.

Fase humeda

Larecoleccion o cosecha del fruto

La recoleccion del fruto del café es el inicio del proceso de beneficiado, su calidad esta
influenciada por las practicas agronomicas aplicadas en la finca, asi como por la disponibilidad y
tipo de mano de obra que se dedique a la recoleccion o corte; se deben de cortar inicamente los
frutos maduros ya que de éstos se obtiene una buena calidad de café. Los frutos verdes,
sobremaduros, secos, enfermos se deben de separar y beneficiarlos por la via seca. Es muy
importante recalcar que si cortamos una mezcla de cafés maduros, verdes y sobremaduros, se
obtendra una partida de café heterogéneay por lo tanto, un café de mala calidad.

Recibo de la fruta

El café se recibe directamente de los corteros utilizando medidas de peso o de volumen segln las
costumbres regionales. En beneficios pequeios la cereza es depositada en pequenas tolvas, en la
medida que se incrementan los volumenes de café es necesario aumentar el tamafo de las tolvas
para su recibo. Con el proposito de evitar desperfectos mecénicos en el equipo se deben de
implementar controles para un recibo de la fruta libre de hojas, ramas, troncos, piedras etc. Se
puede permitir un maximo de 2% de café cereza que no este maduro. (verde, seco, enfermo,
sobremadurado, etc.)

v

j .
Figura 13.1. Recibo en seco de la fruta
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Eldespulpado

El despulpado es el proceso mediante el cual se separa el grano de la pulpa, basandose en la
propiedad lubricante del mucilago, de ahi la importancia de despulpar cafés en su plena
maduracion y no mezclarlos con los cafés verdes o sobremaduros, que al pasarlos por una
despulpadora se obtendran granos sin pergamino, quebrados y/o mordidos y estos dafios son
irreversibles permaneciendo a través de las distintas etapas del beneficiado, provocando
trastornos en la fermentacion, secado, calidad fisica y finalmente en la taza. Todo café debe ser
despulpado el mismo dia en que fue cortado, preferiblemente en un tiempo no mayor de 6 horas
después de larecoleccion; Siporalgunarazon no es posible hacerloy pararetardar el proceso de
fermentacion, el café debe de sumergirse en agua por un tiempo no mayor de 18 horas, ya que el
pergamino tiende a enrojecerse y el sabor en la taza resulta dafiado, si esto no se cumple el café
debe destinarse para procesarlo porla viaseca.

El despulpado es un sistema completamente mecéanico, debe hacerse con café homogéneo en
cuanto a tamafio, madurez y procedencia; para obtener un despulpado adecuado es preciso
observar lo siguiente:

Disponer de una despulpadora de la capacidad adecuada y de buena calidad

Calcular seis (6) horas como maximo para la operacion de despulpado.

Calibrar periédicamente el pulpero

Dar mantenimiento permanentemente a la maquina (limpieza, engrase, cambio de piezas
danadas).

Cuadro 13.1 Principales caracteristicas de los equipos comerciales usados para el despulpado.

Potencia Velocidad de Rendimiento
Descripcion requerida trabajo (R.P.M.) promedio
(HP) manual Motriz  (qq uva/hora)
Despulpadora de dos chorros (horizontal) Va 120 7-8
. 120 9-10
Despulpadora de tres chorros (horizontal) 3, 180 13-14

Despulpadora de tres chorros (vertical) 1 250 28-30
Despulpadora de cuatro chorros (horizontal) 1 180 16-18
Despulpadora de cinco chorros (vertical) 2 250 50-55
Despulpadora de ocho chorros (horizontal) 2 180 45-50
1
2

Despulpadora de un disco 220 25

Despulpadora de dos discos 220 50
Despulpadora de repaso de dos 6 tres chorros 1

; Va 120
(horizontal)

Esta etapa del beneficiado humedo es la potencialmente mas contaminante ya que la pulpa
representa el 40% del peso fresco de la cereza; es la responsable de producir el 75% de la
contaminacion del fruto de café, por lo que hay que evitar el contacto agua-pulpa; Estudios
realizados en Honduras han encontrado que para la operacion del despulpado los beneficios
pequefios consumen entre 100 y 300 litros de agua para procesar un quintal de café oro, en estos
beneficios existe una costumbre errénea de colocar agua sobre la tolva de la despulpadora porque
suponen facilita la operacion de despulpado, en este caso lo que hay que mejorar es la recoleccion
de solo fruta madura y eliminar el agua; los beneficios medianos y grandes son los que consumen
mayor cantidad de agua, ya que también les sirve para la separacion de la pulpa del beneficio; se
encontr6é que consumen entre 2,000 a 7,000 litros por cada quintal oro procesado que incluye
clasificacion de la cereza, movimiento tanto del café despulpado hacia las pilas como de la pulpa
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hacia afuera del beneficio; se estima que en Honduras RICERIMIBIR g ssrunr Rl figial e
metros cubicos de agua para el despulpado de 3 millones de quintales de café oro. Se ha
demostrado que el agua que contiene la cereza madura (18% de su peso) es suficiente para separar
la pulpa sin deterioro de la apariencia y calidad del grano, por lo que adicionar agua en esta etapa
no tiene ninguna ventaja sino que crea grandes problemas ambientales.

Enlaactualidad se emplean principalmente dos sistemas para despulpar café:

e Despulpado sinagua
e Despulpado conrecirculacion de agua.

El despulpado sin agua

El despulpado sin agua es el sistema que se ha generalizado en los paises productores por su gran
ahorro de agua y consecuente reduccion en los niveles de contaminacion de las microcuencas de
las zonas cafetaleras, consiste en el movimiento de la cereza madura hacia la despulpadora ya sea
implementando la gravedad o en forma mecanica, de igual manera el café despulpado y la pulpa
se mueven por gravedad, manual o mecanicamente. Este sistema tiene las siguientes ventajas:

e Se reduce el consumo de agua en un 100 % al compararlo con la forma tradicional de
despulpar café.

Reduce la capacidad contaminante por el beneficiado del café, enun 75%.

Es adaptable atodos los niveles de produccion

Reduce los tiempos de fermentacion del grano hasta en un 50%.

Reduce las necesidades de infraestructura (pilas) por su fermentacion temprana.

Muy util para aquellas regiones donde la cantidad de agua es limitada.

Con buen manejo posterior, la pulpa no produce malos olores ni proliferacion de moscas
Lapulpa conservaintactostodos sus elementos para la produccion de abono orgénico.

Se conserva la calidad intrinseca del café.

Las desventajas son:

e Se necesita suficiente pendiente (altura)
para la movilizacion de la cereza madura
por medio de la gravedad.

e Aumento de los costos de operacion por el
mayor consumo de energia cuando se
emplea lamecanizacion.

e Mayor cuidado en la operatividad del
equipo. (evitar piedras, palos, hojas, etc.)

e Se necesita mayor control en la
recoleccion. (evitar frutos secos, verdes)

Con este sistema, los productores con mas de
200 quintales oro por afio, a los que les es mas
dificil controlar la calidad de la recoleccion,
deben colocar en la parte superior de la tolva de
recibo, mallas metalicas con diametro
ligeramente mayores al tamafio de la fruta de ...
café (%") para proteger la mdaquina =
despulpadora de palos, ramas, piedras, etc. En
lamedida de las posibilidades hay que cambiar

Figura 13.2. Despulpado sin agua
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los equipos tradicionales por pulperos con dispositivos%i@cseesgaﬁ‘rifd'éa tﬁﬁ?eilc Qs Ml Sieiah de
piedras, tornillos y objetos extrafios que ademas, incluyen mayor eficiencia y calidad del
despulpado.

Figura 13.3 Transporte mecanico de pulpa, con un tornillo helicoidal
Despulpado recirculando agua

Este sistema se recomienda para la reconversion de aquellos beneficios tradicionales, cuya
estructura basica cuenta con clasificadores de cereza (sifén) que consumen altas cantidades de
agua y que tienen poca diferencia de altura entre las estructuras. La infraestructura y el equipo
siguen siendo los mismos, solamente se le anexa un tanque receptor de agua, una bomba
centrifuga y tuberia para el retorno del agua al beneficio; la tendencia en esta modalidad es
clasificar el café en un sifon separando el agua antes de que el café se deposite para ser
despulpado; la pulpa es retirada por medio de helicoidales para su posterior transformacion en
abono organico.

Ventajas:

Reduce hastaenun 85 % el consumo de agua al compararlo con la forma tradicional
Disminuye el tiempo de fermentacion enun 30-40 %

Util para regiones donde la disponibilidad de agua es limitada.

Protege el equipo al eliminar piedras, palos, hojas, etc.

Separalos cafés secos y brocados antes de ser despulpados.

Desventajas:

e Aumenta los costos por anexion de infraestructura y equipo
e Aumenta el consumo de energia.

Desmucilaginado

El mucilago forma parte del mesocarpio del fruto y esta constituido en su mayoria por azucares y
sustancias pécticas que provocan una condicion de hidrogel que dificulta el lavado del grano;. El
mucilago representa entre el 17 al 20% de peso fresco del fruto dependiendo de la precipitacion
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pluvial existente previo a la recoleccion; también gsr%%es%a(r)'flig%%égéif?g%ua‘ee q?'cgi%t&dad

contaminante de la cereza. El propdsito de la eliminacion del mucilago es para facilitar el
secamiento del grano sin que se deteriore la calidad por efectos de '"fermentos" o
"sobrefermentos".

Cada productor debera elegir el sistema de desmucilaginado que le convenga y debetener en
cuenta principalmente los siguientes aspectos:

Que no afecte la calidad natural o inherente del café.

De facil manejo por el productor de acuerdo a su condicion en finca. (Energia eléctrica,
personal capacitado, disponibilidad de repuestos, cantidad de agua, etc.)

Afecte en menor grado el ambiente.

Disponibilidad de recursos econdémicos.

Laseparacion del mucilago puede realizarse de tres formas:
1.- Fermentacion natural o enzimatica
2.- Fermentacion quimica
3.- Desmucilaginado mecanico.

Fermentacion Natural o Enzimatica

En este tipo de desmucilaginado el mucilago se hidroliza debido a la degradacion de las pectinas,
hecho que ocurre por la presencia de enzimas mas una serie de microorganismos que participan
en el proceso (bacterias, levaduras, hongos). La calidad de la fermentacidon asi como el tiempo
de duracion de lamisma esta determinada por varios factores:

Estado de madurez de la uva. En el estado 6ptimo de maduracion, el mucilago es mas jugoso
yrico en azucares, acelerando el proceso de fermentacion.

Temperatura ambiente. En zonas calientes, el tiempo de fermentacion es mucho mas corto
que en zonas frias.

Presencia de pulpa en las pilas de fermentacion. Esto provoca que donde haya acumulacion
de pulpa se produzcan focos de sobrefermento, provocando una fermentacion dispareja
que dafia la calidad del café. La pulpa presente en la masa de café debe ser separada antes
de ser almacenada en las pilas mediante el uso de zarandas vibratorias o cribas rotativas.

Espesor dela capa de fermentacion. Las pilas para la fermentacion deben tener una altura de
1.0 metro y una altura util de 0.50 m, esto debido a que se produce un gradiente de
temperatura. En zonas frias se fermentan primero las capas inferiores que las superiores,
esto ocasiona en muchas oportunidades que el lavador no detecte el fenémeno antes
expuestoy el café se sobrefermente.
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Es muy recomendable que el productor no fermenfEasgsamirsiodgcaied dosumsntaledigitab le

permite tener un control adecuado del avance de la fermentacion, por lo tanto debe construir

pilas para fermentacion de tamafio y disefio adecuado.

Métodos para determinar el punto de fermentacion

Para determinar cuando la fermentacion del café ha finalizado y el grano esta apto para lavarse,
hay dos métodos empiricos:

Si introducimos un objeto solido (palo) en la pila de fermentacion y al sacarlo las paredes que
deja el hueco se mantienen y no hay desprendimiento de granos es el momento adecuado para
iniciar el lavado; es necesario repetir esta operacion en diferentes sitios de la pila.

Otra manera es tomar una muestra de café obtenido de diferentes lugares y alturas de las pilas,
se frota fuertemente entre las manos y si produce un sonido rechinante entre los granos es sefial
que esta listo para lavar; esta muestra posteriormente se introduce en un recipiente con agua y
serestriega para corroborar si suelta todo el mucilago

Ventajas del desmucilaginado natural

No se necesita personal calificado para su implementacion

Se conservan y consolidan todas las cualidades de taza.

Yalavado el café no quedarestos de mucilago en la ranura del grano.

Cuando se despulpasinagua ocurre en un tiempo corto (entre 6 y 15 horas).

Permite el lavado en pilas controlando el uso eficiente y el posterior tratamiento del agua
utilizada.

o Norequiere de energia.
o Presenta mejor apariencia en pergamino.

Es preferido por los compradores internacionales.

Desventajas

Limita la capacidad del beneficio.
En "capas" de café muy gruesas la fermentacion es desuniforme y se dificulta el lavado.

r +~~-..-~

Figura 13.5. Punto de fermentacwn
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e r e Procesamiento técnico documental, digital
Fermentacion quimica

Este sistema de desmucilaginado del grano de café, es similar al desmucilaginado enzimatico o
natural, con la diferencia que para acelerar la fermentacion se le adicionan sustancias quimicas
como: Hidréxido de Calcio, Ca(OH),, Sulfato Ferroso (S0, Fe,), Cloruro de Calcio (Ca Cl,). Este
sistema presenta la desventaja que requiere mayores cuidados en las disoluciones, en el lavado y
enelaguaatratar. No es comun en estas regiones y necesita personal especializado.

Desmucilaginado Mecanico

Es una accioén ejercida por un rotor que hace que los granos giren y se friccionen unos con otros
hasta causar el desprendimiento del mucilago (mesocarpio). En la parte externa del rotor se
encuentra una lamina troquelada que permite la evacuacion de la mezcla de mucilago y agua. El
café ya lavado sale por la parte superior del desmucilaginador, y el agua necesaria para el lavado
se le agrega por medio de mangueras.

Este sistema es comun encontrarlo en "Beneficios Compactos" donde se combinan la
despulpadora y el desmucilaginador, pero requiere de obras complementarias como tolvas, area
para recibo de café, canal-clasificador de café, techos, etc. También requiere de un secado
inmediato, lo que condiciona invertir en equipos e infraestructura de presecado y secado; de no
poseer lo anterior los residuos del mucilago en la ranura del grano reinician el proceso de
fermentacion, lo que afecta la calidad final del café procesado.

Ventajas

Se realiza el proceso en forma continua.
Se puede procesar grandes cantidades de café
en menor tiempo.

e Con sistema de recirculacion, reducen el
consumo del agua.

o El mucilago se extrae practicamente puro
para su posible posterior utilizacion en la
medicina. (uso de pectinas)

o Con secado inmediato se puede obtener entre
1-2% de rendimiento.

o Requiere menor drea comparado con las pilas
de fermentacion.

Desventajas

e Deja residuos de mucilago en la ranura del
grano.

e Requiere al menos equipo adicional de
presecado para evitar sobrefermento.

e Requiere personal capacitado para su
manejo.

e Presencia de excesiva pelicula plateada en el
café oro.
Hay mayor cantidad de café pelado.

Mayor consumo de energia. N o :
Mayor inversién inicial. Figura 13.6. Desmucilaginador de flujo

ascendente
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Procesamiento técnico documental, digital
Lavado

El lavado del café tiene como objetivo principal separar el mucilago del grano, lo cual debe de
hacerse cuando esta en su punto optimo de fermentacion. Si lavamos un café antes de estar
completamente fermentado, se notara un grano suave y resbaladizo al tacto y con restos de
mucilago en la hendidura; por el contrario si se lava el café¢ después de muchas horas de
fermentacion se notard un grano rojizo.

El lavado del café, debe de realizarse en la pila de fermentacion, donde se agita con una paleta
hasta que quede libre de mucilago y a la vez, se aprovecha para eliminar los restos de pulpa'y
pergamino flotante (vano). Este lavado en las pilas posibilita el ahorro y posterior tratamiento del
agua utilizada. Es necesario hacer cuatro enjuagues o lavados a cada partida de café. En el
primero, segundo y tercer enjuague, la ldmina de agua sobre la masa de café no debe ser mayora 5
cm, enviandose el agua residual a las lagunas de tratamiento. En el cuarto enjuague se separan los
flotes y la pulpa, agregandole agua suficiente para esta actividad, la que sirve también para enviar
el café al canal de clasificacion, el agua de este lavado puede enviarse libremente a las corrientes
de aguanatural por laminima carga contaminante que arrastra.

Flgur 13 7 Lavado del cafe en pilas y separac1on de frutos vanos

Siempre el lavado debe realizarse directamente en la pila de fermentacion, dado que posibilita dos
cosas: En primer lugar, reduce el consumo de agua y en segundo, su posterior tratamiento. Para
lograr ambos objetivos, se recomienda construir las pilas del tamafio y numero necesario que
permita almacenar la produccion "pico" de la finca; su forma interna debe de ser remodelada
(que no queden esquinas) para que facilite el movimiento de la masa de café con el minimo
esfuerzo y menor cantidad de agua. Con este sistema, es posible lograr un pergamino libre de
mucilago y de impurezas con un consumo maximo de agua de 300 litros por qq oro. Esta agua,
cuya carga contaminante son muy elevadas, deben de ser enviadas a lagunas para su posterior
tratamiento.

Toda demora para lavar el café es inconveniente porque significa pérdida de peso y calidad de la
bebida, si no puede lavar inmediatamente su café, inunde la pila con agua limpia hasta cubrir el
grano totalmente, de esta forma se retrasa el proceso de fermentacion y le permite lavarlo unas
horas después.

Clasificacion

Clasificar el café es la seleccion por peso que se realiza en el canal de correteo. Normalmente se
obtienen cuatro categorias: cafés "vanos" los cuales deben desecharse y utilizarlos en
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lombricultivo; cafés de "terceras” que se refiere al cafERSEEAMBHCAG UG s ParR LS Rl pa
adherida, debe de utilizarse para prepararlo para consumo nacional; las "segundas" son cafés
pergamino en buen estado pero que tienen una menor densidad, y cafés de "primeras" que son los
cafés mas pesados; tanto las primeras como los cafés de segunda se preparan para la exportacion.

Ha sido una mala practica el utilizar el canal de correteo para lavar el grano de café influenciado
por lamayor facilidad con que se realiza la labor sin importar las grandes cantidades de aguas que
asi se contaminan. Este canal debe de usarse exclusivamente para clasificar el café y su longitud
estd en funcion de la produccion; el ancho y el alto mas utilizado es de 50 cm. Para realizar la
clasificacion eficientemente el canal debe estar seccionado (colocacidon de reglas) cada 5 metros.
Para facilitar la clasificacion del grano y el ahorro de agua el piso del canal debe tener tres
pendientes:

Primer tercio: 0.50%.
Segundo: 0.75%
Tercero: 1.00%.

Al final del canal debe construirse al menos dos escurrideros, uno para el café flotante o con pulpa
adheriday otro principal para el café de primera calidad.

Secado

De las etapas del beneficiado humedo es quizds la mas importante ya al no realizarla
correctamente puede ocurrir mas del 70% de los defectos o imperfecciones que se determinan al
preparar un café para la exportacion. El secado consiste en disminuir el contenido de humedad
con que sale el grano de la pila o del canal de clasificacion (50-55%) hasta el 10-12% de humedad,
lo que permite al grano ser almacenado para su preparacion sin deteriorar la calidad. Durante el
secado lo que interesa es la temperatura del propio grano porque es lo que puede provocar
perdidas por calidad. A medida se avanza en el secado asi también se hace mas dificil y costoso
proseguir, lo que requiere invertir en maquinaria, energia, costos de operacion y mayor cuidado
en el proceso; la primeramente etapa del secado se desarrolla en la parte externa es decir entre la
superficie del grano y el medio que lo rodea, aqui ocurre una evaporacion practicamente
constante y se logra lamayor difusién del agua en menor tiempo, entre mas alta es la velocidad del
aire que choca contra los granos, mayor sera la cantidad de agua a retirar; la segunda etapa es la
mas dificil y se lleva acabo en la parte interna del grano, el pergamino es la primer barrera a vencer
ya que este se endurece y se va formando una camara de aire que interfiere con la transferencia del
calor hacia el interior del grano y con el paso hacia el exterior de la humedad en forma de vapor de
agua.

Elsecado de café se puede hacer por dos sistemas:

e Secadonatural al sol
e Secado artificial o mecanico

Secado natural al sol

Este sistema de secado es el mas antiguo y se le conoce también como secado por radiacion, es
implementado por pequefios y medianos productores o por productores de cafés especiales, es
el que produce el mejor secado debido a launiformidad y distribucion de los niveles calorificos
sobre lamasa de café.
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) p . scnico d I, digital
Ventajas del secado Solar: rocesamiento técnico documental, digita

Secado uniforme

No hay consumo de lefia ni de otros energéticos.
Mejor apariencia del grano.

Puede realizarse en las zonas rurales.

De facil implementacion.

Desventajas

e Necesita grandes areas para su implementacion.
e Depende de las condiciones climaticas.

El secado solar puede realizarse con diferentes materiales: zarandas, patios de concreto,
manteado, secadora solar de plastico, etc.

Secado en Zarandas: El secado en zarandas que es utilizado por los pequefios productores de
café, se coloca en soportes de madera a un metro de altura de separacion del suelo para
garantizar una buena aireacion. El café depositado en la zaranda debe de tener un espesor de
cinco centimetros y ser removido frecuentemente para obtener uniformidad de secado. Puede
utilizarse también mallas de polietileno o "zaran" con la ventaja que puede prolongarse de
acuerdo a lanecesidad.

Figura 13.8 Tendales de zaran para secado de café

Secado en Patios de Concreto: Los patios de concreto, por su alto costo inicial solamente son
usados por medianos y grandes productores al igual que por las centrales de beneficiado. Para
que el secado del café sea uniforme se tiene que estar removiendo constantemente.

Secadora solar: Es una estructura de madera, pvc o hierro, forradacon plastico transparente,
también esta dotada de zarandas, es muy ttil en zonas lluviosas. Su tamafio varia en funcidon de

la produccion de la finca. Tienen la ventaja que no hay que recoger el café aunque este
lloviendo.
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Figuras 13.9. Moldelos de secadoras solares pequefia y mediana.

Determinacion del contenido de humedad del grano de café

Empirica o técnicamente se puede determinar cuando el grano de café ha alcanzado el punto de
secado o sea el 12% de humedad,. La determinacion empirica la lleva a cabo el encargado del
beneficio el cual se vale de su experiencia, observando el color y la dureza del café oro, tiene la
inconveniencia que es inexacto. Uno de los métodos mas comunes es el de "la vista" que consiste
en tomar algunos granos y quitarles el pergamino con la mano; el café que esta listo puede tener un
color grisaceo o verde azulado dependiendo de la zona de procedencia. Otra manera de
determinar empiricamente el punto de secado es con "el Diente" consiste en tomar un grano y
apretarlo con el diente si se deja marcar es que esta de punto, si se aplasta aun le falta eliminar el
agua, si se quiebra ya esta demasiado seco.

Ladeterminacion técnica de lahumedad se realiza mediante los métodos llamados directos como
por ejemplo el método del horno, y se puede determinar por los métodos indirectos como son los
medidores de humedad, los primeros son exactos pero se tardan muchas horas para realizar la
determinacion, los medidores o probadores de humedad son muy rapidos, pero no son tan
precisos aunque al calibrarlos periddicamente (cada afio) dan una lectura bastante aproximada.

Secado artificial

Esla que se realiza utilizando fuentes de energia que no sean la solar (lefia, derivados del petroleo,
energia eléctrica, etc.). Consta de un generador de calor (horno), un ventilador para forzar el aire
caliente a través del grano y una estructura en compartimentos para colocar el café a secar. El aire
puede estar en contacto directo durante todo el proceso de secado o en forma intermitente.- Para
que el aire adquiera su condicion desecante es necesario elevar su temperatura la cual se realiza
por medio deun horno; este aire eleva la temperatura del agua del grano y lo convierte en vapor de
aguay posteriormente lo transporta fuera de la secadora.

Durante el secado se observan tres etapas:

Evaporacion constante, que se enmarca entre los 55 y 40 % de H®, coincide con el presecado
mecanico, en donde se utilizan grandes volimenes de aire, y la evaporacion del agua del
grano es facil y rapida. Se utiliza secadoras de cascada o estaticas.

La fase critica, que ocurre entre los 40 y 20 % de H°, se inicia cuando el grano traslada la
humedad del interior hacia la superficie. En esta fase se pueden utilizar secadoras de tipo
rotativoy verticales.

La fase de estabilizacion, es donde el grano alcanza el punto de secado, es decir que la
humedad del grano esta en equilibrio con la humedad del ambiente. Se recomienda

realizarla en secadoras rotativas a temperaturas no mayores de 60 °C.
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Dentro de los equipos mas utilizados para el secado nf@FRIEDNENIR4FENER SO HUMgAR!: digital

Oreadorade cascada
Es basicamente una maquina de flujo continuo en la cual el café es depositado en una tolva y de
alli pasa a la zona de secado, donde una capa de grano con un espesor medio de 5 cm recibe el
aire perpendicularmente al sentido contrario del avance del café. La conveccion forzada es
fundamental en este secador que se utiliza en la etapa de presecado, entre 55 y 45 % de
humedad. En 5 minutos se puede eliminar el agua superficial del grano lo cual permitira un
trabajo eficiente de las secadoras.

Presecadora estatica
Esta secadora consiste en una caja metalica en cuyo interior tiene "planchas" perforadas o
mallas donde se deposita el café en una capa estatica a la que se le hace circular corrientes de
aire caliente. Este sistema no es recomendable para llevar el café hasta un 12% porque no
presenta una distribucion homogénea del aire, siendo muy Util para el presecado del café.

Secadora de cuartos inclinados

Este equipo consiste en una estructura horizontal con base de concreto y parte superior
metalica con piso perforado su posicion es inclinada en un angulo de 30 grados en relacion
con la horizontal, cuenta ademas con una cdmara de combustion y sistema impulsor del aire
caliente, laalturade la capa de café es de 50 cm la que debe ser removida cada 2 horas durante
el proceso del secado, cuando se dispone de dos cuartos el secado se realiza de manera alterna,
permitiendo un tiempo de reposo entre una partida y otra lo cual permite la salida del agua del
interior del grano obteniendo un secado mas uniforme.

la fuente de calor y aire deben ser constantes, la capacidad es variable dependiendo de los
voliumenes de café a secar, presentan la ventaja de requerir poca inversion inicial comparado
con otros sistemas.

Secadora columnar o vertical

Consiste en una secadora que posee dos columnas delgadas por donde el café baja a una
velocidad constante. Estas columnas son atravesadas por una corriente de aire con volumen
constante para toda la columna logrando un secado homogéneo. El principio fundamental del
secado es la capacidad de arrastre de humedad que tiene el aire caliente al atravesar la capa de
café, por lo que la cantidad de agua que se puede extraer por unidad de tiempo depende del
contenido de humedad del grano, asi como del volumen, temperatura y humedad relativa del
aire con que se seque el café. Hay que tener muy claro que no solamente de la temperatura
depende el tiempo de secado; este concepto errado se ha mantenido por mucho tiempo,
provocando que los operadores de la secadora aumenten la temperatura a niveles que
perjudican la calidad del grano. El rango seguro de temperatura que debe operar una secadora
es de 60-70 °C. Es conveniente utilizarlas para llevar el café hasta un 20% de H® (fase critica
del secado) y terminar la fase de secado en las secadoras tipo Guardiola.

Secadoras verticales de bafles

Estos equipos son utilizados con alguna frecuencia para el secado del café, su funcion es
similar a la secadora vertical de mallas, con la ventaja de aumentar la mezcla de granos
favoreciendo la uniformidad en el secado y la calidad del producto, la estructura basica del
equipo consiste en una camara de secado de forma cuadrada en la base con interruptores de
fluyjo de forma triangular en la parte alta, en el proceso del secado el café cae en los
interruptores colocados en forma opuesta y en capas cercanas, favoreciendo el intercambio de
calor con el grano esta accion le da una ventaja al equipo sobre otras de funcion similar.
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Secadora rotativa Procesamiento técnico documental, digital

El ejemplo clasico de las secadoras rotativas, es la Guardiola que consiste en dos cilindros
concéntricos perforados. Internamente posee varios tubos perforados o "Fluxes" que permiten la
salida del aire caliente a través de la masa de café. La maquina se debe llenar en un 80% de su
capacidad, para obtener un café uniférmente secado. Si se llena completamente no permite el
movimiento del café, teniendo como resultado un secado desuniforme, por el contrario, si la
maquina se dejara muy vacia el aire se escaparia sin atravesar la capa de café, prolongando por
mas tiempo el secado. La temperatura del aire debe oscilar entre los 60-70°C. Esta secadora
presenta los costos mas bajos tanto para presecado como para el secado, asi como también mayor
uniformidad en la coloracién del grano oro.

Figura 13.10. Secadora rotativa o guardiola.

La Secaireacion

Es una técnica recientemente implementada en el secado del café, es un proceso que involucra
tanto el secamiento como la aireacion del grano; en este proceso el grano se remueve de la
secadora sin haber sido enfriado y a un contenido de humedad alrededor de 2% mayor que el
deseado, posteriormente se envia el café caliente para que repose durante 4-10 horas a un silo
provisto de equipo de aireacion y con el fondo inclinado, este proceso se conoce como
"atemperado”. La temperatura del grano transferido al silo de atemperado oscila entre 50-60 °C,
dentro de cada semilla existe un gradiente de humedad, teniendo el centro el contenido de
humedad maés alto, el propdsito de este atemperado es permitir que la humedad dentro de cada
grano se redistribuya eliminando el gradiente de humedad; seguidamente se suministra con un
abanico aire ambiente durante 10-14 horas hasta completar el secado, esta técnica permite obtener
un color verde azulado en el grano del café. Asi mismo permite el uso de la "Guardiola" mas
eficientemente porque el café se baja entre 5-6 horas antes de lo normal pudiendo secar mas café.

Fase seca

Después de la fase humeda de post-cosecha se realiza la fase seca que incluye actividades tendentes a la
preparacion del grano para su exportacion. Esta actividad la realizan en Honduras las empresas
exportadoras de caracter privado especializadas en esta actividad.
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Procesamiento técnico documental, digital

Almacenamiento

Cuando el café ha obtenido el secamiento apropiado (11.5-12%), se almacena en las bodegas
hasta que llegue el momento de trillarlo y preparar el grano para la exportacion; debe tenerse el
cuidado de que en estas bodegas la humedad del ambiente sea entre 65- 70% y la temperatura
entre 20y 25°C.

Siempre debe considerarse que el lugar de almacenamiento debe ser fresco y ventilado y apilar
los sacos en tarimas de madera utilizando el 70% del espacio para almacenar el café y el otro 30%
para movilizacion; la separacion entre estibas y paredes y entre estibas debe ser como minimo de
un metro. No debe almacenar el café junto a otros productos que desprendan olores penetrantes
como combustibles, agroquimicos, entre otras.

Trillado

El objetivo del trillado es separar el café verde u oro del pergamino o cascabillo. Cuando el grano
en pergamino se ha almacenado por algin tiempo es recomendable previo al trillado, un
precalentamiento en los equipos de secado (hasta por dos horas), con el proposito de lograr mayor
eficiencia en el equipo de trilla.

Existen maquinas que realizan la trilla y el pulido del grano simultaneamente, aunque también las
hay que realizan estas labores en forma separada.

Clasificacion

El objetivo de la clasificacion es presentar un producto mas homogéneo en cuanto a peso, tamafio
y aspecto fisico del grano. Lo anterior puede ser realizado de diferentes formas: clasificacién
mecanica, electronica y manual.

Catadoras

La seleccion y la limpieza que exige la preparacion inicia en el momento en que ingresa a las
catadoras. Estas efectian una clasificacion por densidad, eliminando granos que no tienen el peso
de un grano normal, tales como granos quebrados, verdes y vanos. La estructura de estas
maquinas es de forma vertical, que poseen un ventilador en la parte inferior. Estas son
alimentadas en la parte superior, dejando caer el café sobre la fuente de aire que es impulsada
hacia arriba. De manera que son eliminados los granos menos densos, arrastrados por la corriente
de aire ala que son sometidos separando los granos livianos de los mas pesados, estos ultimos son
los de mejor calidad y peso, y salen por los "brazos" de la parte baja, donde los toma un elevador o
transportadory los lleva a las clasificadoras neumaticas

Clasificadoras neumaticas y gravimétricas

Las hay de varias marcas y capacidades, es una maquina que clasifica el café por su peso
especifico por medio de vibracion, gravedad y aire; el café pasa por ondulaciones en la superficie
de la mesa y va pasando lentamente hasta 4 salidas que estan en la parte baja, en la primera
elimina granos grandes y deformes, en la segunda granos de primera, en la tercera y cuarta, café
pequenoy poco denso que las clasificadoras anteriores no pudieron separar
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Clasificadoras de tamafios (zarandas vibratoriasy cilindros rotativos

Consiste en depositar el café en un equipo que dispone en su interior de zarandas las cuales
reciben el café y lo clasifica seglin sea el tamafio del grano el cual puede variar desde 12 hasta
20/64 de pulgada que es el tamafio de los agujeros, frecuentemente las preparaciones exigen un
tamaiio de grano homogéneo dependiendo de las exigencias del mercado

Este equipo esta siendo introducido en la estructura de los nuevos beneficios y facilita el trabajo
de las clasificadoras electronicas

Clasificadoras electronicas

Las maquinas electronicas son las encargadas de seleccionar todo aquel grano que no encaje en el
patrén de color (Verde normal) que se les haya predeterminado. Los granos de café que ingresan
al interior de la maquina son pasados por un conducto donde estan ubicados los analizadores
electronicos, siendo apartados por un impulso de aire o por un dispositivo especial si los mismos
fueran reconocidos como defectuosos por lamaquina

Bandas de escogido

Como las maquinas no realizan una seleccion 100% perfecta, sé debera utilizar mano de obra
directa para el escogido del café. Esto se hace en las bandas de escogido, donde se esparce el café
amedida que la banda corre, este puede ser escogido facilmente y separar los granos defectuosos.
La carga que se le coloque a las bandas y la velocidad conque estas trabajen serd en virtud de
cuan exigente sea la preparacion. Posteriormente el café pasa a los mezcladores y envasadores.

Catacion

Esuna etapa muy importante al preparar un café a exportar, Es el arte por el cual se determinan las
cualidades fisicas y organolépticas en los estados: oro, tostado y en taza del café. Los analisis se
realizan en un laboratorio por personal especializado y con experiencia, caracterizando los tipos
de café a exportar. Es necesario que la muestra a analizar sea representativa del lote para lo cual
debe realizarse un correcto muestreo.

Envasado.

Normalmente para la exportacion el café es envasado en sacos de yute o mezcal con capacidad de
60 kg. de peso, también se exporta a granel depositando el café libremente en un solo deposito
dentro del contenedor.

Elbeneficiado del caféy la conservacion del ambiente

El Instituto Hondurefio del Café (IHCAFE), pone a disposicion del productor la tecnologia para
procesar el café con el minimo dafio al ambiente. Esta tecnologia esta basada en cuatro (4) aspectos
fundamentales:

Conservacion de la calidad del grano
Disminucion en el consumo de agua
Tratamiento del agua utilizada
Utilizacion de la pulpa como abono
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Dependiendo de la capacidad productiva de la finca se han d&sesizaientadeeniso derums piadtdigiak de
beneficios que llevan implicito la tecnologia del beneficiado limpio.

Prooduccion hasta 25 qq oro/afio
Produccion entre 25 a 100 qq oro/afio
Produccion entre 100 a 500 qq oro/afio
Produccion entre 500 a 1000 qq oro/afio
Centrales de beneficiado humedo

Cada prototipo cumple los siguientes principios:

El despulpado del café se realiza sin agua.

Las tolvas de recibo tienen pendientes mayores del 50% (para el movimiento del café por
gravedad).

La pulpa es separada del beneficio a través de la pendiente del terreno o por medios mecanicos
(carretas, tornillos helicoidales), nunca utiliza el agua para su movimiento.

El movimiento del café en baba hacia las pilas de fermentacion es por gravedad o por medios
mecanicos.

El café se fermenta en pilas en capas no mayores de 0.50 metros de altura.

Laparte interior de las pilas tiene forma redondeada para el ahorro de agua.

Ellavado del café se realiza en las pilas, asi como también la separacion de los frutos vanos y la
pulpa.

El agua utilizada en el lavado se debe enviar a lagunas de tratamiento, adicionandole 1 libra de
cal por cada quintal oro procesado.

La pulpa es almacenada bajo techo y posteriormente transformada en abono organico por
medio de lalombricultura.

Para los prototipos con canal de clasificacion se considera en el disefio un gasto de 1.5 m’ de
agua por quintal oro procesado.

Cada estructura segun el prototipo de beneficio a su vez cumple con ciertos requisitos o
criterios para su construccion.

Criterios para la construccion de tanques para almacenamiento de agua

Deben construirse en forma circular

Laaltura efectivano mayor de 2 m.

Debe construirse semi-enterrado para mayor firmeza.

El desnivel del piso es hacia el centro, donde se coloca la salida del drenaje.
Debe construirse reforzado con hierro.

Criterios para la construccion de tolvas de recibo de la cereza

Puede construirse de metal, madera y concreto.

Lapendiente interna debe ser mayor de 50%

Se colocara sobre el 4rea de maquinas.

Debe colocarsele en la parte superior malla expandida de */," para eliminar hojas, ramas y
material extrafio al café.

Debe tener control para la salida de la cereza en la parte inferior.

Criterios para la construccion de pilas para la fermentacioén

Se construira con esquinas interiores voleadas, tanto en el piso como en la pared.
Se construiran en forma rectangular.
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La pendiente interior en el piso, tanto de los lados haBiaeasestienso,teeniseddsapiantelfigitalcbe
ser del 6%.

Para el drenaje de aguas mieles, colocar al centro en el piso tubo PVC de presion de 3",
enterrado’/, del didmetro. Con orificios superficiales de un didmetro de */, "

Paralasalida del café hacia el canal de clasificacion tubo de PVC presién de 3"a 4".

Ambos tubos (para drenaje de las aguas mieles y para el café)deben colocarse
individualmente para cada pila. Llevara en la terminal adaptador "hembra" de PVC y tapén
"macho" de PVC.

Criterios para la construccion de canal de Aguas Mieles

Canal con un ancho de 30 cm y una pendiente del 2% con conduccion hacia las lagunas de
tratamiento.
Elpiso del canal redondeado para facilitar el movimiento del agua.

Criterios para la construccion del Canal de clasificacion

Longitud minima de 15m.

Anchode 50 cm.

Altode 50 cm.

Desnivel del 0.5% en el tercio inicial del canal; 0.75% de desnivel en el tercio medio; y 1% de
pendiente en el tercio final.

Cada 5 mlleva aberturas en la parte interna para colocar reglas clasificadoras.

Lapared exterior del canal es de 30 cm de ancho para facilitar movilidad del operario.
Preferiblemente debe construirse en linea recta, sin embargo puede construirse de acuerdo a
las condiciones del terrenoen"U" en"L" en"S".

Criterios para la construccion de escurrideros

e Deben construirse dos(2) escurrideros como minimo.
o Enlasesquinas interiores se le colocatubo PVC. de 3", incrustado 2/3 de su diametro, el cual se

conecta con el sistema de drenaje de los pascones.
Los pascones del piso deben ser de 60 x 60 cm como minimo. Deben construirse de PVC.
proveniente de tubo de presion y llevan caja de registro con tubo de drenaje de 4” .

Criterios para la construccion de techos

Puede construirse con arteson de madera o metal.
Lapendiente no menor del 15%.
Puede construirse en una o dos aguas dependiendo del desnivel del terreno.

i’rototipo del modelo I

Disefiado para productores con cosechas menores a 25 qq de oro/afo.
Area requerida para la construccion: 6m’

(3x2m delargo y ancho)

Dentro de las caracteristicas principales el beneficio posee:

1 Una despulpadoraNo.2

2 Unapila para fermentacion, lavado y clasificacion.
3 Untecho.

4 Una fosa o laguna para manejo de aguasresiduales. Figura 13.11. modelo I
5 Areade lombricultura.
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Prototipo del modelo 11

Disefiado para productores de café que obtienen entre 25y 100 qq oro/afio.
Arearequerida para la construccion: 16m’ (4X4mlargoy ancho)

Dentro de las caracteristicas principales el beneficio posee:

1 Unatolva.

2 Unadespulpadora#2 6 #3.

3 Dos pilas para fermentacion y lavado.

4 Unalaguna para tratamiento de aguas residuales.

5 Areaparalombricultura. Figura 13.12. modelo II

Prototipo del modelo 11

Disefiado para productores de café que obtienen entre 100 y 500 qq
oro/afo.
Area requerida para la construccién: 100m’ (10x10 m largo y
ancho) '

Dentro de las caracteristicas principales el
beneficio posee:

Tanque para almacenamiento del agua.

Una o dos tolvas para el recibo de café en seco.
Una o dos despulpadoras con capacidad de 30 qq uva/
hora.

Tornillo helicoidal para el movimiento de la pulpa de café.

Tres pilas para fermentacion y lavado. .

Canal para aguas mieles. Figura 13.13. modelo III

Canal para clasificacion.

Dos escurrideros.

. Techo.

10 .Lagunas para el tratamiento de las aguas mieles.

11. Area de Lombricultura.

WL

O NG e

Prototipo del modelo IV

Disefiado para productores de café que obtienen entre 500’y 1000 qq oro/afio.
Arearequerida parala construccion: 14 m de ancho por 12 m de largo, con una diferencia de altura
de 4 metros. Se requiere un area total de 1 manzana de terreno para el proyecto.

Dentro de las caracteristicas principales el beneficio posee:

Tanque para almacenamiento del agua.

Una o dostolvas derecibo de café en seco de 3m X 3m X 1.20m de altura.
Una o dos despulpadoras con capacidad de 30 qq uva/ hora.

Tornillo helicoidal para el movimiento de la pulpa de café.

Cuatro pilas para fermentacion y lavado.

Canal para aguas mieles.

Canal para clasificacion.

Nk WD =
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8. Dosescurrideros. et LLALL

9. Techo.
10. Lagunas para el tratamiento de las aguas mieles.
11. Areade Lombricultura.

Prototipo de centrales

Los criterios de disefio y construccion son los
mismos que se utiliza en el prototipo del modelo
IV, variando el tamafo y nimero de estructuras
y equipos de acuerdo a la cantidad de café a procesar
en los dias de maxima cosecha.

Figura 13.14. modelo IV

Figura 13.15. Modelo para central de
beneficiado

Productos derivados del café

Durante la preparacion del café desde que se recolecta hasta que se envia al puerto para embarque, se
obtienen principalmente tres (3) productos:

Mucilago o miel

Este es separado del grano por medio de agua o mecdnicamente. Su composicion quimica es la
siguiente:

Materias pécticas totales. 33%
Azucares reductores 30%
Azucares no reductores 20%
Celulosas, cenizas, etc. 17%

Total 100%

El pH del mucilago del C. ardbica oscila entre 5.6-6.0 dependiendo de la region de procedencia; asi
mismo el contenido de humedad depende principalmente de la precipitaciéon pluvial en los dias
previos a la recoleccion, situacion que tiene a su vez relacion directa con los rendimientos del café
cereza a café oro.

232

Derechos reservados



. . . , . Procei'{:mien o técnico documental, digijtal
Con el sistema de desmucilaginado mecanico se abre una buena alternativa para la utilizacionde este

derivado ya que es el mayor fuente potencial de pectinas la cual tiene usos principalmente en la
industria alimenticia y  farmacéutica ya sea como homogenizante, emulsificante, laxante,
desintoxicante, lacas, jabones, cosméticos, lociones y otros.

Uso y manejo del cascabillo o endocarpio

Se obtiene del "trillado" del café y su destino es servir de fuente calorifica en el secado artificial del

café. Se utiliza mezclado con aserrin en una proporcion 1:1. La disponibilidad del cascabillo ha
permitido reducir la presion sobre los bosques por el uso de lefia, como también el ahorro de divisas por
la compra de derivados del petroleo.
Este producto representa aproximadamente el 5% del contenido de la cereza del café y se obtiene
durante el proceso de la fase seca de preparacion para la exportacion. En las casas exportadoras este
producto derivado no representa un problema para el medio; sin embargo, debe manejarse en sitios
secos o bodegas

La pulpa o exocarpio

Es el principal derivado de la industria cafetera, es separada de la cereza del café a través de equipos
especializados llamados pulperos; la pulpa constituye aproximadamente el 40% del peso fresco de la
cereza. En el pais se producen aproximadamente unos 8 millones de quintales de pulpa fresca que
corresponden a una produccién cercana a los 4 millones de quintales de café oro. El uso de éste
producto en la finca radica principalmente en ser fuente suplementaria de nutrientes en la obtencion de
plantulas de viveros de café, utilizando entre un 20- 30% de pulpa ya transformada en abono organico
en lamezcla con tierra usada en el llenado de bolsas.

Con el proposito de recomendar al productor de café la
mejor opcion para el manejo y la utilizacion de la pulpa
del café, el IHCAFE, desde el afio 1993, ha estado
evaluando con buen suceso la implementacion del
cultivo de lombriz roja o lombricultivo, utilizando la
especie Eisenia foetida, también conocida como lombriz
roja californiana; Esta lombriz "cultivada" en lechos de
pulpa de café produce al cabo de ocho semanas un
excelente "compost" que puede utilizarse como
complemento de la fertilizacion necesaria en la
produccion - cafetalera o bien, para la de otras
actividades agricolas complementarias a la actividad.

El analisis del abono obtenido del lombricompostaje
muestra contenidos altos de materia organica (17.94%)
y contenidos disponibles de potasio (0.40%) calcio B
(0.37%) y magnesio (0.17%); los que usados en la !
produccién de viveros son suficientes para la obtencion
de plantas sanas y vigorosas.

El THCAFE proporciona al productor que lo requiere el
"Pie" de cria de lombriz; antes se deberan preparar las
camas o sitios respectivos. Esta opcion constituye la de

mayor importancia y la mas viable para el manejo de la - Fijgura 13.16. Area de lombricultura
pulpa.
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Manejo de las aguas residuales

Las aguas residuales del beneficiado son el producto del lavado del café, las que por friccion entre el
agua y el grano, separan el mucilago diluyéndolo y convirtiéndolo en una de las fuentes de mayor
contaminacion de los afluentes superficiales.

En el proceso de lavado del café podran utilizarse volumenes de agua hasta un maximo de 300 litros por
quintal oro beneficiado; segin estudios del impacto ambiental realizados por el IHCAFE, estas aguas
residuales deberan ser manejadas apropiadamente para evitar que sean decantadas en cuerpos
receptores de aguay la consecuente contaminacion del medio.

Enla industria cafetera, se presentan varias opciones para el manejo apropiado de las aguas residuales,
unas de ellas son mas eficientes que otras en la descontaminacion, y estan asociadas generalmente con
el costo para su instalacion y manejo. Las lagunas de tratamiento son el medio mas generalizado en
Honduras por su facil implementacion. Las lagunas consisten en excavar en el suelo una superficie
determinada, no importando la forma, pero si que tengan la capacidad suficiente para retener el agua
durante una semana de trabajo en el beneficio; debe procurarse instalarlas en terrenos arenosos y sitios
expuestos a los vientos y el sol esto con el proposito de provocar un recalentamiento de la lamina
superior y la consecuente evaporacion, reteniendo en el fondo de la laguna al final de la temporada,
todos los s6lidos disueltos en el agua residual siendo estos los que podran utilizarse como sustrato en la
lombricultura.

Los sistemas para el manejo de las aguas residuales deberan construirse alejados de las fuentes de agua,
por lo menos a cien metros de la corriente proxima. Una laguna y dos como maximo son suficientes
para el manejo de las aguas de fincas que cosechen entre 200 y 1000 quintales oro al afio.

El IHCAFE ademas estudia las posibilidades técnicas y economicas de instalar reactores anaerobios
para la descontaminacion de las aguas de acuerdo al tipo de productor.

e
¢ (]
o 1 o

Figura 13.17. Lagunas para el manejo de las aguas residuales

El control dela calidad del café

La calidad de los alimentos se define a partir de propiedades de caracter nutricional, organolépticas, de
servicio, higiénicas, etc. Las cuales son de mucha importancia para el consumidor final, estas
propiedades son el resultado de estimulos que el alimento o bebida provoca, debido a sus componentes
fisico-quimicos y a la interaccion de estos con el consumidor.
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La Catacion o el analisis Sensorial es un examen que se le reaR55¢SRIIARRIFAIGR daryEsAtal i8idsito
de conocer las cualidades o defectos que posee. La muestra debe de ser representativa de lo que se
desea evaluar porque de lo contrario los resultados no son verdaderos. El productor de café, las
cooperativas, los exportadores y cualquier persona o grupo interesado puede realizar frecuentemente
estos examenes al café. Es a través de esa prueba que se puede conocer los defectos o imperfecciones
con que fue preparado un lote de café, como también el grado de acidez o la cualidad del aroma, asi
también se puede deducir la condicion de manejo del café cominmente conocido como la "sanidad" de
la taza. La Calidad del café comprende una serie de factores que se unen y producen un tipo o una
calidad de café. Entre las principales condiciones que en una finca determinan una calidad estan: La
Altura sobre el nivel del mar donde esta ubicada, La temperatura y la lluvia que ocurre en esa zona, El
manejo que se le da a la plantacion principalmente en cuanto al uso de sombra, la fertilizacion, el
control de malezas, plagas y enfermedades y finalmente por el beneficiado o la preparacion del café
para la exportacion. Esimportante recalcar que durante el beneficiado del café no se mejora la calidad,
pero muy facilmente se deteriora o arruina por lo que es en esta etapa donde el productor debe de poner
sumayor esfuerzo para producir y vender la calidad real que tiene su finca. Hay que ser muy cuidadoso
desde larecoleccion, el despulpado, la fermentacion, el lavado, la clasificaciony el secado del café
Durante una sesion de Catacion se analiza el café en VERDE conocido comunmente en nuestro medio
como café oro, Seanalizatambién el café TOSTADO vy finalmente en la TAZA.

o Enelcafé VERDE se Analiza la uniformidad, el color, el olor, el secado, el tamaifio, la forma, y
las Imperfecciones o Preparacion para la exportacion.

o En el café¢ TOSTADO se analiza la apariencia de la ranura, la uniformidad, el color y el
caracter.

o Enlapruebade TAZA seanalizalas caracteristicas que finalmente el consumidor podra sentir
en su paladar como ser: El Aroma, El Cuerpo, La Acidez, Lo Amargo, Lo Astringente, Lo
Aspero, Lo Verde, etc.

El Aroma del café esta formado por mas de 1000 precursores que por la accion del calor al momento
del tueste van reaccionando y modificandose continuamente hasta dar un aroma determinado. El
Cuerpo es la cualidad relacionada con la naturaleza de los solidos solubles de la bebida. Se estima con
una mayor o menor concentracion de alli el nombre de "flojo" o "lleno". La Acidez es una caracteristica
que esta influenciada tanto por la procedencia del café oro como por la torrefaccion, un tueste claro
presenta mayor acidez que un tueste oscuro en una misma muestra de café.

En Honduras se producen principalmente 3 calidades de café para la exportacion:

Tipo CENTRAL STANDARD (STD), es un grano que se cultiva hasta los 900 metros sobre el
nivel del mar (msnm), es un grano mediano a grande, ranura recta y color verde
ligeramente palido; con una superficie ligeramente corrugada, aroma, cuerpo y acidez
poco pronunciados.

Tipo HIGH GROW (HG), se le llama café de altura y més del 70 % del area cultivada pertenece
a este tipo, se localiza en alturas comprendidas entre 900 y 1200 msnm, posee grano
grande, ranura cerrada y algo curva y un color verde oscuro, tiene un buen caracter, es un
café equilibrado donde el aroma, cuerpo y acidez se combinan para dar una taza exquisita y
persistente.

Tipo STRICTLY HIGH GROWN (SHG) se le conoce como café de estricta altura, y se ubica
en alturas mayores a los 1200 msnm, es un grano mediano a pequefio, muy compacto,
ranura en zig-zag y muy cerrada y de color verde azulado, bastante corrugaciones, el
aromay acidez bien pronunciados y muy persistentes.
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La preparacion del café oro

En el mercado mundial del café se exige solo café de calidad, aun asi se acepta un nimero limitado de
granos de café que no sean iguales a lamayoria y se les conoce como defectos o imperfecciones y son
los responsables del "dafio en la taza". A este proceso se le llama "preparacion” del café, siendo el
mercado cada vez mas exigente para que la taza sea sana o libre de defectos. La SANIDAD es un
parametro muy importante en la preparacion, depende del manejo que se le haya dado al café desde la
recoleccion hasta el momento de envasarlo; si todas las etapas se han realizado correctamente entonces
la preparacion resulta relativamente facil, caso contrario la actividad resulta casi imposible de realizar y
se necesita equipo especializado y costoso para su realizacion, afectando la conversion del café
pergamino seco a oro; es un error pensar que un tipo de café con taza danada se puede pasar a un tipo de
clasificacion inferior; es decir el dafio es lo mismo para el tipo STD, el HG o el SHG.

Cuadro 13.2.. principales defectos que ocurren en el café segtin la etapa de beneficiado.

Manejo | Recoleccién | Despulpado | Fermentacion | Lavado | Secado | Almacenamiento | Trillado

Deformado
Negro
Vano
Picado
Decolorado
Inmaduro
Guayaba
Fermentado
Mordido
Mat. extrafias
Aplastado X
Pelado X
Cardenillo
Manchado
Sucio
Cristalizado
Veteado
Sobresecado
Flojo
Reposado X
partido X
TOTAL 7 4 5 5 2 12 6 3

X X X
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Los defectos descritos en el cuadro anterior se definen a continuacion:

e Grano negro o parcialmente negro
Es todo grano de café almendra que presenta total o parcialmente un color negro

e Grano cardenillo
Es café atacado por hongos, debido a su almacenamiento cuando el producto esta humedo.
También por una fermentacion descontrolada; por prolongadas interrupciones durante el
secado. El hongo va destruyendo las partes mas blandas, produciendo un polvillo amarillo
o amarillorojizo.
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Es todo grano de café en almendra que presenta un color que va de una tonalidad
crema, hasta carmelita oscuro. Se produce por sobrefermentacion o por almacenar
himedo el café. Tiene olor a vinagre.
Grano cristalizado
Es todo grano de café almendra de color gris azuloso, producido por exceso de
temperatura en el proceso de secado. El grano es quebradizo.
Grano decolorado
Es todo grano que ha sufrido alteracion en su color natural y se vuelve generalmente de
color blanco, amarillo, gris oscuro, o con vetas blancas. Se clasifica segun los
siguientes conceptos:
e Veteado
Grano decolorado a causa de que se humedece después del secado inicial. Presenta
vetas blancas.
e Reposado
Grano decolorado por efecto de almacenamientos prolongados y/o condiciones
adversas al mismo. Presenta colores que van desde el blanqueado, el crema, hasta el
amarillo.
e Ambar o mantequillo
Es un grano colorado por efecto de problemas en los nutrientes del suelo. Presenta un
color amarillo transparente.
e Sobresecado o quemado
Es un grano de color &mbar o ligeramente amarillento, producido por dejar el producto
secando mas del tiempo necesario.
Grano mordido y cortado
Son los granos que han sufrido una cortada y se han oxidado. Generalmente ocurre en
el despulpado. afecta el aspecto y la bebida.
Grano picado por insectos
Son granos que presentan pequefios orificios.
Grano partido
Son trozos del grano de café almendra producidos por la ruptura del grano en la trilla.
Afecta el aspecto del grano, el rendimiento en la torrefaccion y el sabor de la bebida.
Granos inmaduros
Son los granos que presentan un color verdoso o gris claro, debido a que el café es
recolectado antes de su pleno desarrollo.
Granos aplastados
Son los que han sufrido algin aplastamiento, lo cual puede ocurrir por un mal trato
durante el proceso del beneficio, o durante el secamiento al pisar el café; o al trillar
cafés huimedos.
Grano flojo o hiimedo
Son granos de color gris oscuro, blandos, debido a la falta de secado.
Grano pelado
Es todo grano de café seco de trilla, al cual le falta la mitad o mas del pergamino.
Guayaba
Es todo grano seco de trilla que tiene adherido la mitad o mas de pulpa seca
Toda materia mineral
Materia extraia animal o vegetal no originaria de la cereza del café.
Impurezas
Es el cascabillo, la pulpa o el vano.

Cada uno de los defectos o dafios descritos anteriormente tienen a su vez mayor o menor influencia
sobre la calidad de la taza, de alli que no sean aceptados sobre ciertas preparaciones o que varien en
la cantidad de ellos para formar una imperfeccion.
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Cuadro 13.3 Defectos o dafios para formar una imperfeccion en café de exportacion

Defectos o imperfecciones

1 grano negro

1 grano fermentado

1 cereza

1 grano pergamino himedo

1 grano cristalizado

5 granos brocados

5 granos quebrados

5 granos parcialmente negros

5 granos parcialmente fermentados
5 granos blanqueados

5 orejas

5 granos vanos

1 palo menor de 2 cm

1 Palo entre 2 y 4 cm

1 palo mayor de 4 cm

1 piedra (bajo zaranda 14)

1 piedra (entre zaranda 14 y 20)

1 piedra (mayor de zaranda 20)

3 cascabillos (pergaminos)

Todo objeto extrafio a café lavado

(Maiz, frijoles, arroz, clavos, tornillos, café robusta)

1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfecciéon
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
1 imperfeccion
2 imperfeccion
3 imperfeccion
1 imperfeccion
2 imperfeccion
3 imperfeccion
1 imperfeccion

1 imperfeccion

Tipos de preparacion

La necesidad de controlar la calidad del café y poder ofrecer al consumidor final una exquisita taza
de café a hecho que se formen descriptores de un café a exportar, estas preparaciones dan la idea de
la calidad el café y en base a esto se realiza la transaccion comercial. Se distinguen principalmente
las siguientes preparaciones:

o Preparacion para cafés especiales

Honduras por su posicion geografica, por su clima y por la ubicacion de sus zonas cafetaleras
sobre el nivel del mar puede potencialmente comercializar mas del 80% de su produccién en
este tipo de mercado, es decirtiene una herencia celestial para competir con café especial, hace
falta solamente trabajar para cumplir con los requisitos de estos cafés. Dentro de los cafés
especiales se distinguen 3 clases o preparaciones asi:

e Clase uno. calidad '"Specialty"

El tamafio de la muestra debe ser de 350 gramos

El tamafio de la zaranda 5% abajo y 5% arriba del rango especificado
El Contenido de humedad: 9 13%

El grado tostado: 0 "quakers" o "inmaduros"

No se aceptan defectos primarios
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. Se acepta de 0 5 defectos secundarios Procesamiento técnico documental, digital

e Elcafédebeestarlibre de olores extrafnos
o El café debe estar libre de objetos extrafios

Debe tener un atributo distintivo en uno o mas de los siguientesparametros:

Sabor, Acidez, Cuerpo y Aroma. Deben ser predeterminados entre el comprador y el
vendedor.

e Clase dos. calidad '"Premium"

El tamafio de la muestra debe ser de 350 gramos

El tamafio de la zaranda 5% abajo y 5% arriba del rango especificado
El Contenido de humedad: 9 13%

El grado tostado: maximo 3 "quakers" o "inmaduros"

Se permiten defectos primarios

Se permite de 0 - 8 defectos

El café debe estar libre de olores extrafios

El café debe estar libre de objetos extrafios

Debe tener un atributo distintivo en uno o mas de los siguientes parametros:

Sabor, Acidez, Cuerpo y Aroma. Deben ser predeterminados entre el comprador y el
vendedor

Como DEFECTOS PRIMARIOS se considera:

1 negro total
1 amargo o fermentado total

1 cereza
2 - 5piedras
2 - 5 palos

5 Granos Brocados
Como DEFECTOS SECUNDARIOS se considera:

2 - 3 cascaras

2 - 3 quebrados

5 cortados o quebrados
10 danados por insectos
2 - 3 negro parcial

2 - 3 amargo parcial

5 flotadores o vanos

5 conchas

1 piedra pequena

1 palo pequeiio

e Clase tres. calidad '"Bolsa “
[ ]
e El tamaio de la muestra debe ser de 350 gramos

o El tamafo de la zaranda debe ser de 50% por peso arriba zaranda 15 y menos del
5% por debajo de zaranda 14.
e FEl grado tostado: maximo 5 "quakers" o "inmaduros"
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e Fltotal de defectos esti entre 9 23 Procesamiento técnico documental, digital
e El café debe estar libre de olores extranos
o El café debe estar libre de objetos extrafios

También se comercializa con otros tipos de preparaciones, asi:

Europea-HP.
Admite hasta 8 defectos, debe estar libre de grano negro y de sobrefermentado. Exige ademas

grano y uniforme, con un contenido no mayor de 5% de caracolillo. Es escogido a mano.
(Hand Pick).

Europea-SHP.
Permite entre 9-12 defectos, pero debe estar libre de grano negro y sobrefermentado. Se le
conoce también como Slightly hand Pick (ligeramente escogido a mano).

Americana-MC.
Admite entre 13 y 26 defectos. No es exigente en tamafio del grano, ni excluye grano negro y
sobrefermentados. Se le conoce como limpio amaquina.

Stock-lot.
No tiene definido ninglin pardmetro de defectos, es un lote que por su calidad inferior no
clasifica dentro de las preparaciones descritas anteriormente. Son cafés con méas de 26 defectos

y taza generalmente dafiada y que es vendido "contra aprobacion de muestra” en base a la cual
el vendedor debera cumplir en todo lo relacionado a caracteristicas fisicas de grano y de taza.

BIBLIOGRAFIA
Beneficio Seco, Catacion de Café, Cafés Regionales., ANACAFE, 1998.
BONILLA, C.A., 1989. Manual del Beneficiado del café, IHCAFE, Honduras. 13 p.
Caldas, F.; 1992. Evaluacion del Secado de café en Costa Rica. ICAFE- CICAFE. Pag 79.

CARBONNELLR. J.; VILANOVA, T. s/f. Beneficiado rapido y eficiente del café mediante el uso
de soda caustica; Centro Nacional de Agricultura, San Salvador, El Salvador. p. 411-556.

Cleves, R. 1995. Tecnologia en Beneficiado de café, TECNICAFE, San José¢, Costa Rica. 201 p.
1998. Tecnologia en Beneficiado de café. 2° edic. San José, Costa Rica. Pag. 70-109

Davila, M.T., Ramirez, C.A. 1996. Lombricultura en pulpa de café,: CENICAFE, Colombia,
Boletin No. 225.

Instituto Hondurefo del café. 1993. Guia Técnica para el cultivo del café. 2% edicion, pagina46-47.

Jimenez. R., 2000. El Secamiento y Almacenamiento del café y su influencia sobre la calidad
final. In memoria del Seminario taller, San Pedro Sula, diciembre del 2000.

Manual de Caficultura. ANACAFE. 1998. 3% edic. pag. 229-247

240

Derechos reservados



Molina M.; Mendizabal DE P.A. Fermentacion de pulpa dE@fERRIESIAIC SIS PUPS URNgHE!
animal, 24 Reunidn anual sociedad americana de fitopatologia, San José, Costa Rica,
Boletin , PROMECAFE, No. 50.

Radillo. R. Clasificacion Fisica del grano de café. In memoria de cursillo sobre Catacion y
Clasificacion de café. 1998.

Roa, M.G. s/f. Valorizacion de los subproductos del café, mediante la practica de despulpado sin
agua y el desmucilaginado mecanico, CENICAFE, Colombia.

Rodas, C.A.1987. Beneficiado del café y control de calidad, Boletin técnico ANACAFE,
Guatemala. 8 p.

1994. Seminario Internacional sobre la reconversion del beneficiado hiimedo del café,
Xalapa, Veracruz, México.

Oliveros C.E.; Roa M.G. 1995. Desmucilaginado mecanico del café. CENICAFE, Caldas
Colombia. Boletin, No.216, 8p.

Pineda, C. R.  1995. Evaluacion de estructuras, equipos y metodologia para beneficiar café. In 1V
Seminario de Investigacion Cafetalera [HCAFE-Honduras.

TECNICAFE, S.A. 1991. Beneficiado eficiente del Café. In. Memoria Curso, Tecnologia de caf¢,
Guatemala, Guatemala.. 80 p.

Zambrano, D. 1993. Fermente y lave su café en tanque tina, CENICAFE, Chinchina Caldas,
Colombia, Boletin No. 197. 8 p.

Zuluaga, J.; Zambrano, D. 1993. Manejo del agua en el proceso beneficiado humedo del café, para
control de la contaminacion, CENICAFE, Chinchina Caldas, Colombia, Boletin, No. 187,
4 p.

241

Derechos reservados



Procesamiento técnico documental, digital

ANEXO 4: CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO

CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO

Nosotros, , mayor de edad, profesién u Oficio Estado

Civil Nacionalidad , de este domicilio, actuando en mi condicidn de
Gerente General y Representante Legal de la Sociedad Mercantil “Servicios Cafetaleros de

Copan S. de RL de C.V.”, de este domicilio, y para efectos de este contrato me llamaré LA

EMPRESA, y , Mayor de edad, Profesion u Oficio ,
estado civil , Nacionalidad , portador de la Tarjeta de Identidad No.
, con domicilio en , actuando por si, quien en adelante me

llamaré el TRABAJADOR, hemos convenido en celebrar, como al efecto lo hacemos, el
presente CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO que se regird por las clausulas y
estipulaciones siguientes:

PRIMERA: Manifiesta la EMPRESA: Que por este medio contrata los servicios del TRABAJADOR,

quien se compromete a desempenar el cargo de realizando las
funciones siguientes: a) ........... ; b) El Contrato sera por tiempo: Permanente ( ) Temporal ( ),
comenzando a correr el tiempo desde la fecha en que se firme éste hasta el ;
c) La Jornada de Trabajo serd de las A las , después de este horario el tiempo

trabajador se considerard horario extraordinario y que sera pagado de acuerdo a la dispuesto en

codigo de trabajo, la jornada ordinaria no podra exceder de horas; d) El trabajador

tendrd derecho a disfrutar de vacaciones en el orden siguiente: Por el primer afio de servicio el

empleado recibird dias de vacaciones; por el segundo afio el empleado recibira
dias de vacaciones; por el tercer aiio el empleado recibira dias de vacaciones; de cuatro
afios en adelante recibira dias de vacaciones.- Si el trabajador hubiere adquirido

derecho a vacaciones y antes de disfrutarlas, la empresa lo cesa en su contrato recibira el importe en
dinero.- El dia normal de descanso del trabajador sera y todos los dias feriados
estipulados en el cdédigo de trabajo; e) El periodo de prueba serd de sesenta dias, siendo
remunerados, durante este periodo de prueba cualquiera de las partes puede ponerle término al
contrato sin incurrir en responsabilidad alguna; f) El Trabajador prestard sus servicios en

, sin embargo, el Trabajador podra desplazarse a cualquier parte del

Territorio Nacional o fuera de el cuando las circunstancias lo ameriten para atender las actividades o
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giro de LA EMPRESA.- Cuando la permanencia del Trabajador fuera de su sede de trabajo por mas de
tres dias, se solicitara su consentimiento para tal fin; g) El trabajador recibird en concepto de salario la

cantidad de: .- El pago sera en forma o y en las

oficinas principales de la empresa.- El trabajador tendra derecho a pago de Aguinaldo y Catorceavo
mes, anualmente o en forma proporcional al tiempo trabajado; h) En el caso del que el Trabajador sea
capacitado por la EMPRESAA en el Territorio nacional o fuera de él, por cuenta y riesgo de ésta, el
trabajador deberd permanecer en la empresa como minimo tres (3) afios, en concepto de
compensacion a la inversidn realizada en su capacitacidon.- En el caso de que el trabajador no pudiere
trabajar el lapso de compensacidn, éste a su vez debera pagar a la empresa de acuerdo a la inversion
hecha en su capacitacién; i) El presente contrato podrd darse por terminado cuando ocurra
cualquiera de las circunstancias siguientes: 1) De comun acuerdo entre las partes; 2) A solicitud de
una de las partes por motivos de fuerza mayor, debidamente justificada y aceptada por la otra parte;
3) Por concluir el periodo estipulado en el literal b) del presente Contrato; y, 4) Por las causales
sefialadas en el Cddigo de Trabajo; vy, j) Si la EMPRESA o el TRABAJADOR no cumplieren con lo
estipulado en este Contrato Individual de trabajo, dard lugar a la rescisién inmediata del citado
contrato y la parte que ha cumplido ejercera las acciones que conforme a derecho correspondieren.-
SEGUNDA: EI TRABAJADOR, expreso: Que son ciertas las estipulaciones mencionadas por LA
EMPRESA en la cldusula precedente; que las acepto y en consecuencia me comprometo a su fiel
cumplimiento de muy buena fe.- TERCERA: LA EMPRESA y el TRABAJADOR, declaramos: Que son
ciertas cada una de las cldusulas y estipulaciones contenidas en el presente Contrato Individual de

Trabajo, que lo ratificamos en todo su contenido y nos comprometemos a su fiel cumplimiento.

En fe de lo cual firmamos el presente CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO, en dos copias de igual

contenido y fuerza legal, en la ciudad de , Municipio de alos dias
del mes de de
F) LA EMPRESA F) TRABAJADOR
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