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CAPITULO 1

INTRODUCCION

Ecuador es privilegiado por su ubicacion geografica lo cual le permite tener
gran potencial agricola, esencialmente por las caracteristicas productivas del
suelo y del medio ambiente que posee. El 63% del volumen de produccién
corresponde a productos tradicionales (banano y platano, camarédn, atdn,
cacao y café) de los cuales el 43,6% pertenecen a las exportaciones de

estos, (PRO ECUADOR, 2013).

El café ecuatoriano es especialmente reconocido en el exterior por tener muy
buena calidad con un excelente aroma, sabor y acidez, sin embargo su
introduccién al mercado internacional es un gran reto al cual se enfrentan los
exportadores ecuatorianos ya que el 54,85% del volumen exportado
mundialmente es procedente de paises de América del Sur, especialmente

de Brasil y Colombia, existiendo gran competitividad entre ellos.

El presente trabajo tiene como finalidad realizar el Analisis de la Cadena

Logistica de Exportacién del Café Arabigo considerando que la provincia de

1



Manabi es la mayor productora de esta variedad en el Ecuador.
Determinando problemas logisticos, econémicos, de tramites aduaneros y de

exportacion y establecer las posibles soluciones a cada uno de ellos.

1.1 ANTECEDENTES

El café es un producto con un gran valor comercial, considerado como el
segundo mas comercializado en el mundo después del petréleo. Se presume
que 125 millones de personas viven del cultivo del café, que incluye 25
millones de pequefios productores. Por tanto, existen muchos intereses
econdémicos y sociales muy importantes. La produccion mundial del café es
superior a 100 millones de bolsas de 60 kilogramos desde hace varios afos.
De esta produccién, se exportan mas de 80 millones de bolsas cada afio, (El

café en el mundo, n.d.).

Para muchos paises, las exportaciones ademas de que constituyen un
elemento esencial de ingresos en divisas, también contribuyen con una
proporcion significante de los ingresos fiscales y PIB de cada pais, 25
millones de pequefios productores producen el 80% del café en el mundo
siendo éste el medio de vida de otros 100 millones de personas en los paises

que lo producen, (Sello Comercio Justo, 2012).

Los precios mundiales del café se fijan en las bolsas de materias primas de
Nueva York y Londres, fluctuando de manera significativa y llegando a

menudo por debajo del costo de produccion, haciendo dificil que los



caficultores puedan predecir sus ingresos, elaborar presupuestos para gastos

del cultivo y mantener a sus familias, (Sello Comercio Justo, 2012).

La produccion del café y los precios son muy sensibles a las condiciones
climatoldgicas, un tiempo favorable lleva a una produccion alta, lo cual,
combinado con una demanda baja, ocasiona a que el precio caiga. Al
contrario, un tiempo desfavorable, una produccién baja y una demanda alta

ocasiona el alza del precio.

En el Ecuador se tiene un buen volumen de produccion de café,
permitiéndole ser parte de aquel grupo de paises en el mundo capaz de
exportar las dos variedades de café existentes en el mercado, las cuales son:

Arabigo y Robusta, (PROECUADOR, 2013).

Gracias a como se encuentra ubicado geograficamente el Ecuador, los
cafetales se adaptan facilmente al ecosistema del pais, por la calidad de su

café es muy demandado en EEUU y en Europa, (PROECUADOR, 2013).

El Ecuador tiene aproximadamente un area de 305.000 hectareas utilizadas
para cultivar y producir café. Este valioso producto se cultiva en mayor
proporcion en la provincia de Manabi, ocupando el 32,20% del area total;
siguiéndole Loja con 13,5%; Orellana 8,9%; Sucumbios 8,2%, Guayas 6,4%;
Los Rios 6,0% y el 24,8% restante lo ocupan las Esmeraldas, Pichincha, El
Oro, Cotopaxi, Azuay, Imbabura, Carchi, Chimborazo, Cafar, Morona
Santiago y Zamora Chinchipe, (COFENAC, 2013). En la Tabla 1 se muestran

las provincias en donde se cultiva café por variedad.



TABLA 1: PROVINCIAS EN DONDE SE CULTIVA CAFE POR VARIEDAD

El Oro, Manabi, Loja, Guayas y Zamora
Chinchipe

Loja, Manabi, El Oro, Los Rios y Guayas

Pichincha, Orellana, Sucumbios, Guayas,
Los Rios y Napo

Fuente: Cofenac, 2013

En Manabi se encuentra la ciudad de Jipijapa, la misma que sigue siendo
uno de los lugares preponderantes en el cultivo de café. A partir del afio 1860

se comenzo con el cultivo del grano en esta ciudad, (PROECUADOR, 2013).

En 1876 se empieza a cultivar café en el Ecuador, en 1905 comienza a
expandirse el pais al comercio internacional, lo cual dio un impulso
significativo a pequefias plantaciones cafetaleras y a su vez el café de
Manabi llega a exportarse a Europa, logrando desarrollarse
significativamente, hasta constituirse el café en un producto de exportacién
importante para la economia del pais, ya que genera grandes ingresos en

divisas, (Ruta del Café, 2013).

1.2 DEFINICION DEL PROBLEMA ACTUAL

La produccion de café es una actividad familiar que demanda mucha mano
de obra generando empleo a miles de familias vinculadas a las actividades
del comercio, agroindustria artesanal, transporte y exportacion. El café tiene

gran importancia para la economia y la politica del pais, las exportaciones de
4



este producto representan el 2,6% del total de las exportaciones que tiene el
Ecuador. Sin embargo el café se enfrenta siempre a varios problemas entre
los que destacan la deficiencia en la infraestructura lo que ocasiona un alza

en los costos logisticos y el bajo rendimiento de sacos de café por hectéarea.

Los caficultores son el eslabon en la cadena de valor del café, muchos
productores recogen sus cosechas de café, vendiéndolo a comerciantes
locales o con frecuencia a agentes procesadores, exportadores o
negociantes internacionales, en el mejor de los casos, los caficultores se
encargan en la finca de la primera fase del proceso y venden el café
pergamino a su cooperativa local que lo sigue procesando y lo exporta como

café verde.

La falta de conocimiento del mercado puede dejar a las organizaciones de
caficultores con poco poder de negociacidn frente a los comerciantes y hace

mas probable la venta del café por debajo del precio del mercado.

El café del Ecuador es demandado en la actualidad aproximadamente por
cincuenta paises, entre los que se destacan: Estados Unidos, Colombia,

Alemania, Japdn y Espafia, como principales.

De acuerdo con lo establecido por el Ministerio de Transporte y Obras
Plblicas (MTOP), el pais cuenta con una infraestructura de transporte
compuesta por 43.670 km. de carreteras, identificandose los siguientes tipos

de carreteras:

+ Primer Orden: Caminos Asfaltados.



% Segundo Orden: Lastradas.
« Tercer Orden: Tierra, Suelo Natural.

«» Cuarto Orden: Camino de verano.

En el proceso de exportacion del café el transporte por carretera es el
principal medio de comunicacion pero es aqui donde existen mayores
problemas logisticos que dificultan el traslado del producto desde las zonas

de cultivo hasta los terminales de exportacion.

En todo el proceso de exportacidn se encuentran muchos mas factores y
problemas en cada una de sus etapas, que a mas de incrementar el costo
final de exportacion nos impide ser mas competitivos en el mercado
internacional, debido a esto surge la necesidad de hacer un analisis de la
cadena logistica de exportacion del café arabigo, tomando para nuestro
estudio la provincia de Manabi, lo que nos permitira identificar qué factores
afectan las caracteristicas operacionales que dificultan el correcto

desemperio de la cadena logistica.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Analizar las actividades logisticas operacionales en la exportacion de café
arabigo en la provincia de Manabi, definir sus principales problemas y

presentar posibles soluciones.



1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

% Analizar las caracteristicas del comercio exterior del café.

« Determinar las actividades logisticas que afectan el costo logistico
total en la exportacion del café producido en Manabi.

% Analizar la infraestructura utilizada para la exportacion de café arabigo
en Manabi.

% Analizar las caracteristicas de las operaciones logisticas de
exportacion.

«+ Proponer posibles soluciones a los problemas logisticos para mejorar
el traslado del café desde las zonas de cultivo en Manabi hasta los
diferentes puntos de proceso, almacenamiento y operaciones en

puertos y terminales de exportacion.

1.4 IMPORTANCIA DEL TEMA

El sector cafetalero para los ecuatorianos tiene relevante importancia, por
este motivo surge la necesidad de realizar el analisis de la cadena logistica
de la exportacion del café arabigo, en todas sus fases desde su produccion
hasta los terminales de exportacion, tiempo en transito, la evolucién en las
exportaciones, costos, acuerdos comerciales, y la posicibn competitiva de
nuestro pais en este sector, con respecto a economias internacionales y asi
resaltar el valor que tiene el producto y el sector, en los aspectos econémico,

social y ecolégico.

La importancia economica:



« El aporte de divisas al Estado.

% Genera ingresos a familias vinculadas a esta actividad.

% Fuente de ingresos para los otros involucrados en la cadena
productiva como: transportistas, intermediarios, microempresarios,

exportadores de café y otros, (Sector Cafetalero, n.d.)

La importancia social:
% Generacion de empleo directo e indirecto para aproximadamente
105.000 familias de productores, (Revista El Agro, 2012)
% Fuente de trabajo para miles de familias vinculadas con la

comercializacion, transporte y exportacion, (Sector Cafetalero, n.d.)

La importancia ecolégica:
% Adaptacion de las plantas de café a los distintos ecosistemas de las
cuatro regiones con las que cuenta el Ecuador, como son: la regién
Costa, region Sierra, region Amazonica y las Islas Galapagos.
% Los cafetales, en su mayoria, estan cultivados bajo arboles de alto
valor ecolégico y econdémico, lo que brinda la existencia de un
ecosistema apto para el desarrollo de vida vegetal y animal nativas

de la zona, (Sector Cafetalero, n.d.)

1.5 ALCANCE DEL ESTUDIO

Analizar la situacion en la que se encuentra actualmente la Cadena Logistica

de Exportacién del Café Arabigo, teniendo como estudio principal la Provincia



de Manabi, determinando la oferta del producto y su demanda en el mercado

internacional.

Lograr encontrar una solucion y/o alternativas favorables para mejorar las
condiciones técnicas, econdmicas y urbanisticas de la cadena logistica, la
red vial arterial y local de las zonas productoras de café de la provincia y los

precios de transporte de carga.



CAPITULO 2

METODOLOGIA

En el desarrollo del presente tema, la metodologia empleada nos permite

utilizar diferentes técnicas de informacion con la que se obtienen datos

primarios y secundarios para el respectivo andlisis de la Cadena Logistica de

Exportacion de Café Arabigo.

Para la obtencién de datos primarios se realizaran entrevistas informales, a

personas involucradas en lo que es la caficultura, tales como:

7
°e

X/
°

Productores: Quienes nos proporcionaran datos de la forma de
cultivo del producto, costos en los que se incurre para la siembra de
los cafetales, costos del traslado del café desde las zonas de cultivo
hasta los intermediarios, ayuda o apoyo que reciben de
organizaciones o instituciones del estado para el cultivo del producto
Intermediarios: Quienes nos proporcionaran datos de los costos que
incurren en el traslado del café desde sus bodegas hasta los

exportadores.
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X/
L X4

X/
L X4

Exportadores: Quienes nos proporcionaran datos sobre el proceso
gue llevan a cabo desde el ensacado del café, su embarque en
contenedores, costos logisticos en los que incurren como: alquiler de
patios, traslado del producto desde sus bodegas hasta el puerto en
donde se embarca el producto, contrataciéon de agente de aduana
guien se encargara de hacer todos los tramites pertinentes previo a
la exportacion del café, asi como también de los requisitos que
deben cumplir para ser exportador de café.

Miembros de organizaciones cafetaleras: Quienes nos
proporcionaran informacion de los documentos necesarios para

exportar.

En lo que se refiere a la obtencion de datos secundarios analizaremos:

7
°e

Publicaciones: Entre estas tenemos estadisticas de importaciones,
exportaciones y precios que proveen tanto Organizaciones
internacionales como nacionales, entre las internacionales se
encuentra la Organizacion Internacional del Café y en las nacionales
ANECAFE y COFENAC, estas estadisticas muestran el
comportamiento que ha tenido el mercado nacional e internacional

en los ultimos anos.

Las estadisticas permitirAn hacer predicciones en cuanto a la oferta
y demanda a nivel mundial, precios promedios anuales del café y la

produccion de café arabigo en el Ecuador, esta prediccion se
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realizard mediante un analisis de tendencia lineal a través del cual

se obtendran los posibles valores para los futuros afos.

% Folletos y Boletines: Entre estos analizaremos estudios realizados
respecto al café arabigo por diferentes organizaciones, los mismos

gue son presentados anualmente, entre estos tenemos:

v’ Estudio de Mercado del Café

v' Boletines: Boletin Técnico Post Cosecha y Calidad Café
Arabigo

v Analisis Sectorial del Café

v' Guia Comercial Ecuador

v' Situacion del Sector Cafetalero Ecuatoriano

¢ Y cualquier otro tipo de informacién escrita considerada importante y

necesaria para la realizacion de la investigacion.

Con la informacion obtenida podemos identificar los principales problemas
gue se encuentran a lo largo de la cadena logistica y dar posibles soluciones
a estos, previniendo que el precio final de exportacién del café no aumente y

sea competitivo en el mercado internacional.
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CAPITULO 3

ANALISIS DEL COMERCIO EXTERIOR DEL CAFE ARABIGO

Para realizar el andlisis del comercio exterior del café ardbigo comenzaremos
haciendo un resumen sobre su historia y expansion por el mundo,
posteriormente un andlisis de las variedades existentes. También
analizaremos la evolucién de la oferta y la demanda del café en los Ultimos
cinco afios y asi poder identificar los principales exportadores e importadores

de café en el mundo.

Identificaremos el comportamiento que ha tenido el precio de éste durante

los ultimos cinco afios.
3.1 HISTORIA DEL CAFE

De acuerdo a lo establecido en la Organizacién Internacional del Café, el
arbol de café tiene su origen en Etiopia, en el oriente de Africa. En el mundo
sobresalen por su importancia comercial, dos especies: el Arabigo conocido

también en el mercado internacional como Café Arabica y el Robusta o
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Canephora. La primera especie abarca casi las tres cuartas partes de la
produccion mundial y se cultiva principalmente en el Centro y Sur de

Ameérica.

El cultivo de café principalmente se extendi6 en Arabia, llevado
probablemente por prisioneros de guerra, donde se popularizdé aprovechando
la prohibicion del alcohol por el Islam. Yemen fue un centro de cultivo

importante, desde donde se propago al resto del mundo arabe.

En 1699 los holandeses empezaron también a cultivar café en Malabar, en la
India, expandiéndose hasta Indonesia. Unos cuantos afios después, las
colonias holandesas se habian convertido en la principal fuente de suministro

de café a Europa.

En 1720 el café se empezd a cultivar por primera vez en Ameérica
especificamente en la Martinica. En 1777, entre 18 y 19 millones de arboles
de café habian crecido en Martinica, estableciéndose desde entonces el

modelo para un cultivo comercial que podia darse en el Nuevo Mundo.

Después de Martinica, el nuevo cultivo llegé a la colonia holandesa de
Surinam, luego a la Guyana francesa y a Brasil. Los ingleses lo introdujeron
en Jamaica, donde actualmente crece uno los tipos mas caros y famosos.
Cuando a mediados del siglo XIX una extrafia enfermedad afecté a los
cultivos en los campos del sudeste asiatico, Brasil emergié como el principal

productor del mundo, una posicién que ostenta hasta la actualidad.
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3.2 CAFE ARABIGO Y DIFERENCIAS CON OTROS TIPOS

La primera descripcion de una planta de café fue hecha en 1592 por
Préspero Alpini y, un siglo después, Antoine de Jussieu (1713) la denominé
Jasminum arabicanum (la considerd un jazmin). Fue Linneo (1737) quien la
clasific6 en un nuevo género, el género Coffea, con una sola especie
conocida como, “Café ardbica”. Hoy se reconocen aproximadamente 103
especies y representa entre el 70% y 75% del café producido a nivel mundial,

(Revista Credencial, 2011).

3.2.1 CARACTERISTICAS

El café arabigo (Coffea arabica) es un arbusto de la familia de las rubiaceas
originaria de Etiopia, es la principal especie cultivada para la produccién de
café, que es obtenida a partir de las semillas tostadas, y la de mayor

antigiiedad en la agricultura.

Clasificacion cientifica:
+» Reino: Plantae.
++ Division: Magnoliophyta.
+ Clase: Magnoliopsida.
+ Orden: Gentianales.
+ Familia: Rubiaceae.
+» Subfamilia: Ixoroideae.
« Tribu: Coffeeae.
+ Género: Coffea.
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% Especie: C. Arabica.

«» Nombre binomial: Coffea arabica.

Su arbol llega a 12 metros de altura en estado silvestre, sin embargo, para

fines comerciales, se podan a una altura de 3 0 4 metros, (Café Arabigo, nd)

Sus hojas son pequefias, pero varian en anchura, promediando de 12-15 cm
de largo y mas o menos 6 cm de ancho, de forma oval o eliptica,
acuminados, cortos, agudos en la base, algunas veces un tanto onduladas

de color verde oscuro.

Flores fragantes, de color blanco o cremoso, varias en cada axila de las

hojas, de 2-9 0 més, juntas en racimos axilares muy cortos.

Produce una baya oblonga-eliptica, mas o menos de 1,5 cm de largo, al
principio de color verde, después de color rojo y con el tiempo de color azul—
negro, que contiene dos semillas. Las semillas varian en tamafio de 8,5 a

12,7 mm de largo.

Los frutos de Café Arabigo contienen menos cafeina que otras especies
cultivadas comercialmente, ronda niveles de cafeina del 1% al 1,5% e incluso

inferiores, (Variedades Arabica vs Robusta, nd)

El café arabigo posee dos variedades botanicas que son:

« Coffea arabica variedad arabica.
« Coffea arabica variedad bourbon.
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La primera es la mas comun de las dos, habiendo sido introducida al cultivo
por los holandeses en el Lejano Oriente. Fue llevada a la Martinica por los

franceses y posteriormente a Brasil, donde aln es la variedad mas, cultivada.

La variedad bourbon es una mutante recesiva, constituye un arbol mas o
menos delgado, cuyas ramas principales salen del tronco a un &ngulo mas o
menos de 45 grados, volviéndose casi horizontales y colgantes. Las hojas
son mas anchas y las puntas bronceadas, por lo general estan ausentes,

(Café Arabigo, nd)

3.2.1.1 VARIEDADES A NIVEL MUNDIAL

Gran cantidad de variedades cultivadas de Café arabigo son conocidas, cada
pais, region o localidad posee una propia, especialmente seleccionada y

adaptada, (El cultivo del café, nd). Por ejemplo:

% EIl "Blue Mountain coffee" es famoso en Jamaica.

s El café "Kent's", en la India.

% Los cafés "Kenya" y "Kilimanjaro", en el este de Africa.

s Los cafés Menado, Malang, Padang, Preanger y Bungi, en
Indonesia.

++ El café "Nacional”, en Brasil.

s El bourbon y maragogipe, en el norte de América del Sur,
Centroamérica, México y las Indias Occidentales.

« El café "Porto Rican", en Puerto Rico,
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s El café Tipica, Caturra, Bourbon,

Sarchimor, en Ecuador.

Pacas, Catuai, Catimor y

3.2.2 DIFERENCIAS DEL CAFE ARABIGO CON OTROS TIPOS

El café arabigo es la clase mas antigua de las existentes hoy en dia, produce

un café fino y aromético, menos amarga y mas baja en cafeina que otras

variedades. El cultivo del arabigo es mas delicado y esta reservado a zonas

montafiosas altas necesitando un clima mas fresco. En la Tabla 2 se

presentan las diferencias existentes entre el café arabigo y el café robusta.

TABLA 2: DIFERENCIAS ENTRE CAFE ARABIGO Y CAFE ROBUSTA

Hasta 2000 metros desde nivel del
mar.

Fresco y seco.

Pequefias, de 12-15 cm de largo y
méas o menos 6 cm de ancho, de
forma oval o eliptica, acuminadas,
cortas, agudas en la base, un tanto
onduladas de color verde oscuro.

Color blanco o cremoso, 2-9 0 més
juntas en racimos axilares muy
cortos.

Produce una baya oblonga- eliptica,
méas o menos de 1,5 cm de largo,
que contiene dos semillas.

Niveles de cafeina del 1% al 1,5% e
incluso inferiores.

44

6 a 8 meses
Mayor aroma, menor acidez, mejor
sabor.
Mayor precio, fijado en la bolsa de
New York.
Débil ante la presencia de plagas
como la roya.

75%

Hasta 1000 metros desde nivel del
mar.

Temperatura alta y abundante agua.

Anchas, de 15-30 cm de largo y 5-15
cm de ancho, de apariencia
corrugadas u ondulante, oblonga -
eliptica, cortas, acuminadas,
redondeadas o] ampliamente
acufadas en su base.

Blancas, en dos racimos axilares,
sésiles.

Las bayas ampliamente elipsoides,
mas o menos de 8-16 mm.

Niveles de cafeina entre 2.0% y
2,5%.

22

9 a 11 meses
Menor aroma, mayor acidez, de
sabor simple.
Menor precio, fijado en la bolsa de
Londres.
Resistente ante la presencia de
plagas como la roya.

25%

Fuente: www.infoagro.com
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3.3 ANALISIS DE LA OFERTA

Por lo general, el total de la produccion de café en el mundo es adquirido de
zonas tropicales y subtropicales, principalmente de paises en vias de
desarrollo o subdesarrollados, como puede apreciarse en la Figura 1, el cual
presenta las principales zonas de produccion de café en el mundo,
resaltando que este producto crece mejor en un area conocida como cinturén

de café, ubicada entre los trépicos de Cancer y Capricornio.

América del sur es la zona de mayor exportacion mundial de café suave
(ardbigo) y ademas tiene una de las mas grandes variedades de cafés
especiales, ya que dependiendo de la region de cultivo, el sabor, color y
aroma del café varian, muchos de estos cafés de consideran “Premium”

dentro del mercado mundial y pueden ser bastante costosos.

FIGURA 1: ZONAS DE PRODUCCION DE CAFE EN EL MUNDO

Cinturon del Café

Café Atibigo ]

Aribigo y Robusta

Café Robusta

Cinturon del Café

Fuente: BBC MUNDO
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3.3.1 PRINCIPALES EXPORTADORES

La oferta mundial del café arabigo durante los ultimos cinco afios (2008 -
2012) ha venido siendo liderada por Brasil, esto ha sido porque es el pais
con mayor extension de zonas productoras de café de este tipo, asi como
también por la calidad y el reconocimiento que ha tenido el mismo, logrando
llegar a tener gran aceptaciéon en el mercado internacional. En la Tabla 3
podemos observar la evolucion que han tenido las exportaciones de los
principales paises exportadores de café ardbigo a nivel mundial, el valor que

se detalla a continuacion esta dado en miles de sacos de 60kg.

TABLA 3: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE CAFE ARABIGO

23.287,30

25.018,18

23.489,00 24.329,00 25.655,53

7.373,00 6.828,00 7.215,00 6.213,00 6.561,00
3.182,00 3.296,00 3.986,00 5.558,00 4.555,00
3.400,00 3.490,00 2.972,50 3.245,00 2.595,00
3.622,00 3.036,00 3.819,00 5.123,00 3.883,00

41.066,00 39.937,30 42.321,50 45.794,53 42.612,18

- -2,75% 5,97% 8,21% -6,95%

Fuente: OIC
*Elaborado por los autores

Las exportaciones de café ardbigo han ido creciendo en los ultimos afios,
para el afio 2008 la exportacion mundial de los principales exportadores de
café ardbigo fue de 41°066.000,00 sacos de 60kg, disminuyendo en un

2,75% para el afio 2009 ya que se exportaron 39'937.300,00 sacos. Para los
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afios 2010 y 2011 se tuvo una exportacion de 42’321.500,00 y 45’794.530,00
respectivamente, no siendo asi este crecimiento para el afio 2012, ya que en
comparacion con el afio 2011, las exportaciones disminuyeron en un 6,95%,
llegandose a exportar 42’612.180,00. En el Grafico 1, se muestran estos

datos.

GRAFICO 1: PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE CAFE

ARABIGO
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Fuente: Elaborado por los autores

En lo que respecta al afio 2012 se tiene que se exportaron un total de
62'600.930,00 sacos a nivel mundial, como se muestra en la Tabla 4 Brasil
lider6 la exportacion con 25'018.180,00 sacos con un porcentaje de
participacion del 39,96%, seguido de, Colombia, Honduras, Pera vy
Guatemala con una participacion de 10,48%; 7,28%; 6,20%; y 4,15%

respectivamente, alcanzando un 68,07% de la oferta mundial.
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TABLA 4: PRINCIPALES EXPORTADORES DE CAFE ARABIGO

ANO 2012

SACOS* % PARTICIPACION *

25.018,18 39,96%
6.561,00 10,48%
2.595,00 4,15%
4.555,00 7,28%
3.883,00 6,20%
19.988,75 31,93%
62.600,93 100,00%

Fuente: OIC
*miles de sacos
! Elaborado por los Autores

3.3.2 PRINCIPALES COMPETIDORES DE AMERICA DEL SUR

Entre los principales competidores de Ameérica del Sur del café ecuatoriano,
debido a que exportan la misma variedad se encuentran Brasil, Colombia y
Perd. Con una patrticipacion en el mercado de 39,96%; 10,48% y 6,20% en

el aio 2012.

« Brasil
Es el pais con mas café demandado en el mundo, pero solo Santos esta
considerado como importante, especialmente para el café de la industria.

Otro café es el de Rio conocido para la medicina.

El café de mas fino grado es el Bourbon Santos, las ramas de los arboles
de arabigo que producen este café son pequefias y encrespadas para los

primeros tres o cuatro afios de produccion. Durante este tiempo el café es
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llamado Bourbon Santos Bandeirante, producido por el método seco, que
es un famoso estado donde se produce café brasileio que
frecuentemente se lo encuentra en Estados Unidos, (CORECAF, 2006).
El café de Brasil tiene un rendimiento de 21 sacos por hectérea, (Brasil,

2011).

o,

% Colombia

Es el segundo después de Brasil en América del Sur. El volumen de café
colombiano es de alta calidad. Los cafetaleros siembran el café en
altitudes altas, y es procesado por el método humedo. Tres filas de
montafas llamadas cordillera atraviesan Colombia de norte a sur, las
centrales y las del este producen el mejor café, de las cuales las regiones

mas famosas en el centro son: Medellin, Armenia y Manizales.

El café de Medellin es el mas famoso por su pesado cuerpo, delicioso
sabor y balanceada acidez. El café de Armenia y Manizales posee menos
cuerpo y acidez. En los Estados Unidos los tres tipos de café son

comercializados juntos.

En el este de la cordillera donde se encuentra Bogota y Bucaramanga,
estan los cafés mas famosos, Bogota considerado uno de los cafés mas
finos de Colombia, contiene menos acidez que el de Medellin, pero es
igualmente delicioso, Bucaramanga tiene un bajo nivel de acidez, pero es
rico en cuerpo y sabor, (Noticias Exportacion Café, nd). El café
colombiano tiene un rendimiento de 8 sacos por hectarea, (Colombia,

2011).
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< Peru
Es el tercer mayor exportador de América del Sur, en el Peru, el café es el
principal producto de exportacion agricola ejerciendo mayor influencia

socioeconOmica en este pais.

Las variedades peruanas incluyen Good Hard Bean (selva central), Hard

Bean (selva nororiental) y Medium Hard Bean (al suroriente).

De ellas, la primera obtiene los mejores precios. Los principales
mercados de destino del café peruano son los paises de la Union
Europea, Estados Unidos y Japon. El café de Peru tiene un rendimiento

de 12 sacos por hectarea, (Pera, 2011).

En la Tabla 5 se detallan las exportaciones en dolares del café sin tostar

sin descafeinar de los principales competidores latinoamericanos.

TABLA 5: EXPORTACIONES DE LOS PRINCIPALES COMPETIDORES
DE AMERICA DEL SUR

Fuente: TradeMap

0901.11 Cafe sin tostar sin 5.721.722,00
descafeinar

0901.11 Café sin tostar sin 1.006.314,00
descafeinar

0901.11 SLCELICRET ] 1.909.680,00
descafeinar

*miles de dolares
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3.3.3 PROYECCION DE LAS EXPORTACIONES MUNDIALES

Como observamos en la Tabla 6 de acuerdo al andlisis de tendencia
realizado, el prondstico para las exportaciones mundiales para el periodo
2013-2017 tiene un comportamiento creciente calculado mediante la
ecuacion Y = 48.911 + 1.151X, teniendo para estos afios los valores de:
63.871.400,00;  65.022.200,00;  66.173.000,00;  67.323.800,00 vy

68.474.600,00 sacos de 60kg., respectivamente.

TABLA 6: PROYECCION DE LAS EXPORTACIONES MUNDIALES
2013 - 2017

50.598,62
55.013,39
47.128,69
55.855,98
50.619,99
60.878,05
54.413,50
57.897,25
57.118,27
60.349,91
64.221,43
62.600,93
63.871,40
65.022,20
66.173,00
67.323,80
68.474,60

Fuente: OIC
*Elaborado por los autores

En el Grafico 2 se ilustra el comportamiento que ha tenido las exportaciones
mundiales el cual ha sido creciente y la tendencia que tendra para los afos

2013 — 2017, refleja el mismo comportamiento.
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GRAFICO 2: PROYECCION DE LAS EXPORTACIONES MUNDIALES

Modelo de tendencia lineal
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Fuente: Elaborado por los autores

3.4 ANALISIS DE LA DEMANDA

3.4.1PRINCIPALES IMPORTADORES

Los paises importadores de café arabigo en el mundo, registrados en la OIC
son: Alemania, Austria, Bélgica, Bulgaria, Chipre, Dinamarca, Espafa,
Estonia, Eslovaquia, Eslovenia, Finlandia, Francia, Grecia, Hungria, Irlanda,
Italia, Japdn, Letonia, Lituania, Luxemburgo, Malta, Noruega, Paises Bajos,
Polonia, Portugal, Rumania, Republica Checa, Reino Unido, Suecia, Suiza,

Tanez, Turquia y Estados Unidos de América.

Como principales importadores mundiales tenemos a: Estados Unidos,

Alemania, Italia, Japon, Bélgica y Francia.
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Como se puede observar en la Tabla 7, se tiene que se han importado en el
mundo en el afio 2012, alrededor de $23.854'849.000,00 y 6'519.994,00 TM,
lo que registra un crecimiento en valor entre los afios 2008 y 2012 del 15%,
para café verde sin tostar, sin descafeinar, siendo los Estados Unidos el pais
con mayor porcentaje de participacion de las importaciones mundiales con un
23,2%, seguido de Alemania, Italia, Japon, Bélgica y Francia con un

porcentaje de 16,3%; 7%; 6,6%, 4,8%; y 3,7% respectivamente.

TABLA 7: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES

23.854.849,00

6.519.994,00

5.531.666,00 1.274.355,00 17 2 -15 23,2
3.896.276,00 1.160.600,00 12 3 -14 16,3
1.666.838,00 484.526,00 12 2 -4 7

1.584.724,00 378.798,00 13 0 -19 6,6
1.134.281,00 285.068,00 8 -5 -19 4,8
887.617,00 242.515,00 12 0 -17 3,7

Fuente: TradeMap

3.4.2 PROYECCION DE LAS IMPORTACIONES MUNDIALES

Como se observa en la Tabla 8 de acuerdo al analisis de tendencia realizado,
el pronéstico para las importaciones mundiales para el periodo 2013-2017
tiene un comportamiento creciente calculado mediante la ecuacion Y =

80.489.558 + 2.170.152X, teniendo para estos afios los valores de:
27



108.701.537,00; 110.871.689,00; 113.041.841,00; 115.211.993,00 vy

117.382145,00 sacos de 60kg., respectivamente.

TABLA 8: PROYECCION DE LAS IMPORTACIONES MUNDIALES
2013 - 2017

83.951.417
85.128.917
85.490.683
89.921.233
90.696.633
93.716.150
96.110.200
97.111.717
97.735.183
102.169.200
105.718.433
107.396.800
108.701.537
110.871.689
113.041.841
115.211.993
117.382.145

Fuente: TradeMap
*Elaborado por los autores

En el Grafico 3 se ilustra tanto el comportamiento que han tenido las
importaciones mundiales el cual ha sido creciente como también la
tendencia que tendrd para los afios 2013 — 2017, la cual refleja el mismo

comportamiento.
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GRAFICO 3: PROYECCION DE LAS IMPORTACIONES MUNDIALES
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Fuente: Elaborado por los autores

3.5 ANALISIS DEL PRECIO

A continuacién analizaremos cual ha sido el comportamiento del precio del

café durante los ultimos 5 afios.

3.5.1 EVOLUCION DE LOS PRECIOS

No existe un precio Unico para el café ya que éste no es un producto
homogéneo. Sin embargo, la tasacién del café puede ser dividida de la

siguiente manera:

% Precios Fisicos: Precios para el café verde o café fisico.
« Precios Indicativos: Precios que siguen a cada uno de los amplios
grupos comparables de café.
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% Precios Futuros: Son proyecciones de precios venideros para

calidades estandar.

3.5.1.1 PRECIOS FiSICOS
Los precios cotidianos del café fisico son determinados por la oferta y la

demanda. Los criterios considerados para la determinacion del precio son:

« Calidad

% Disponibilidad

X/
o

Expectativas del mercado

>

«» Cambios en las tasas monetarias, etc.

L)

3.5.1.2 PRECIOS INDICATIVOS

La Organizacion Internacional del Café OIC (ICO siglas en ingles) establecio
el sistema de precios indicativos en 1965 con el objeto de ofrecer un
procedimiento fiable y consistente para informar precios de los distintos tipos
de café asi como un precio general o compuesto que reflejase los
movimientos diarios agregados del precio del café. El sistema de precios

indicativos de la OIC se basa en los cuatro distintos grupos de precios:

« Arabicas colombianos suaves.

X/
L X4

Otros arabicas suaves.

X/
L X4

Arébicas brasilefios y otros arabicas naturales.

>

+ Robustas.

L)

De acuerdo a lo establecido por OIC (Organizacion Internacional del Café),

para el célculo de los precios indicativos se debe considerar:



% Los porcentajes de mercado de cada grupo de café, siendo

éstos:

Suaves Colombianos: 46% Estados Unidos — 54% UE
Otros Suaves: 40% Estados Unidos — 60% UE
Brasil y Otros Naturales: 24% Estados Unidos — 76% UE
Robustas: 16% Estados Unidos — 84% UE

s Los coeficientes de ponderacion para el calculo del precio

indicativo compuesto son los siguientes:

Suaves colombianos: 12%
Otros Suaves: 23%
Brasil y Otros Naturales: 31%
Robustas: 34%

La Organizacién Internacional del Café presenta sus indicadores de precio en
4 grupos: “Colombian Mild Arabicas”, “Other Mild Arabicas”, “Brazilian Natural
Arabicas” y “Robustas”, en la Tabla 9, se detallan los precios que tuvo la
variedad arabigo durante los ultimos 6 afos, sin embargo para el afio 2013

solo se tienen datos de los 5 primeros meses de este afio.

Como observamos en la Tabla 9 durante los ultimos 6 afos, el Café Arabigo
Colombian Milds fue el café mas costoso en el mercado internacional,
seguido del Café Arabigo Other Milds que es el segundo café mas caro por

ser lavado y por ultimo se encuentra el Café Arabigo Brazilian Natural.
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TABLA 9: INDICADORES DE PRECIO

Precio
compuesto
(o][@

124,25
115,67
147,24
210,39
156,34

135,38
131,51
131,38
129,55
126,96

Colombian Mild Arabicas

Mercado

New  Alemania

York
145,85 143,12
180,87 174,58
223,76 226,22
283,67 283,67
203,88 200,47
170,64 167,76
164,74 159,2
163,46 159,89
164,52 159,17
161,14 155,99

Precio
Ponderado
Diario

144,32
177,43
225,46
283,84
202,08

169,19
161,7
161,53
161,76
158,35

Other Mild Arabicas

Mercado
New  Alemania
York
138,32 140,86
141,65 145,48
194,4 196,63
273,2 269,55
187,52 185,7
158,27 156,47
153 147,23
152,96 147,67
152,96 147,58
151,43 144,17

Precio
Ponderado
Diario

139,78
143,84
195,96
271,07
186,47

157,29
149,46
149,78
149,81
147,19

Brazilian Natural Arabicas

Mercado

New  Alemania

York
122,51 127,86
111,39 116,55
145,71 155,93
243,67 248,72

171,3 176,07
139,36 146,94
133,37 137,72
129,74 134,83
130,11 133,27
129,82 130,11

Precio
Ponderado
Diario

126,59
115,33
153,68
247,62
174,97

145,17
136,63
133,61
132,62
130,29

Fuente: OIC



3.5.1.3 PRECIOS FUTUROS

Reflejan un estimativo de la disponibilidad y la demanda futura para el café

en general.

El café es un producto cuyo precio referencial se fija a nivel de la bolsa de
valores (mercado de futuros), el precio del café arabigo se cotiza en la bolsa
de New York, por saco de 60 kilogramos. En la Tabla 10 se detallan los
precios minimos referenciales por semana correspondientes al mes de Mayo

del presente afio de café arabigo.

TABLA 10: PRECIO MINIMOS REFERENCIALES MES DE MAYO 2013

ARABIGO

Aradbigo  Ardabigo
Lavado Natural

1411 115,32

150,23 123,09

147,8 119,84

141,59 115,33

Fuente: ANECAFE
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Como se pudo observar en la Tabla 10, el precio minimo referencial fijado

para el café ha sido volatil, cambiando constantemente su precio, tomando

como referencia las semanas de mes de mayo del presente afio, éste en

ciertas semanas tuvo un precio alto que la semana anterior y en otras

semanas su precio disminuia, ocasionando

productores como en exportadores.

incertidumbres tanto en

En la Tabla 11 se detalla el precio promedio anual que tuvo el café ardbigo

en el periodo 2008-2012, de acuerdo a lo establecido por la Bolsa de Valores

de New York.

TABLA 11: PRECIO MENSUAL DEL CAFE 2008-2012

137,50
142,70
155,80
133,70
134,60
136,50
143,80
136,90
139,70
123,30
111,50
111,00

133,92

112,30
117,00
110,80
115,80
123,00
131,60
117,70
130,00
126,40
136,50
137,00
142,60

125,06

141,10
133,70
132,30
134,60
134,10
140,50
163,00
170,10
184,70
183,10
203,80
204,60

160,47

235,40
249,60
272,60
272,40
281,60
281,60
256,00
241,60
275,60
233,10
234,00
227,70

255,10

224,70
213,60
193,30
180,00
174,00
158,60
174,80
170,10
168,40
169,60
153,40
145,40

177,16

Fuente: REUTERS
* Elaborado por los autores

En cuanto a los precios promedio de los afios anteriores se tuvo que, en el

afio 2008 el precio promedio de café ardbigo fue de $133,92; disminuyendo
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en el afio 2009 a $125,06; aumentando asi para los afios 2010 y 2011, a
$160,47 y $255,10 respectivamente, considerandose éste ultimo como el
mejor afio en cuanto a produccion y exportaciones se refiere, por lo contrario
para el afio 2012 se tuvo una notable disminucion en el precio y éste fue de

$177,16, esto se puede ver reflejado de una mejor manera en el Grafico 2.

GRAFICO 4: EVOLUCION DE LOS PRECIOS PROMEDIOS

300,00
275,00

250,00 A

225,00 / N\

200,00 // \\
175,00

150,00

125,00 —_—

100,00

Precio

2008 2009 2010 2011 2012

== Precio promedio por afio

Fuente: Elaborado por los autores

3.5.2 PROYECCION DEL PRECIO

Como se observa en la Tabla 12 de acuerdo al analisis de tendencia
realizado, el prondstico para el precio promedio anual de sacos de 60kg. para
el periodo 2013-2017 tiene un comportamiento creciente calculado mediante
la ecuacidbn Y = 25,4 + 14,5X, teniendo para estos afios los valores de:
$214,06; $228,57; $243,07; $257,58 y $272,09 respectivamente. En el
Grafico 5 se ilustra el comportamiento que ha tenido el precio promedio el
cual ha sido creciente y la tendencia que tendra para los afios 2013 — 2017,

refleja el mismo comportamiento.
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TABLA 12: PROYECCION DEL PRECIO PROMEDIO

56,28
54,38
62,84
76,12
108,73
108,57
118,35
133,92
125,06
160,47
255,10
177,16
214,06
228,57
243,07
257,58
272,09

Fuente: REUTERS
* Elaborado por los autores

GRAFICO 5: PROYECCION DEL PRECIO PROMEDIO
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CAPITULO 4

DESCRIPCION DEL SISTEMA PRODUCTIVO ECUATORIANO

Para hablar sobre el sistema productivo ecuatoriano empezaremos
describiendo las caracteristicas de la produccion del café en el pais y la
provincia, posteriormente analizar la evolucion que han tenido las
exportaciones de ambos. Detallar cuales son los principales destinos de las
exportaciones de Café Arabigo e investigar la existencia de tratados de libre

comercio 0 acuerdos comerciales con estos principales clientes.

En el pais existen 2 organizaciones que llevan un control tanto de la
produccién y de la exportacion del café en el pais, éstas son: COFENAC y

ANECAFE.

% COFENAC
Es una institucion de derecho privado con finalidad social y publica,
encargada de impulsar el desarrollo del sector cafetalero ecuatoriano,

organizando y armonizando su actividad y dotandolo eficientemente de
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servicios de crédito, capacitacion, investigacion, transferencia de

tecnologia y promocion de las exportaciones, (COFENAC, nd).

< ANECAFE

Es una entidad de derecho civil y privada, sin animo de lucro y con
personalidad juridica reconocida por el estado ecuatoriano,
predispuesta a ejecutar todas las acciones pertinentes para liderar el
crecimiento del sector exportador cafetalero del pais de manera
sostenible, promoviendo mecanismos tendientes a incrementar la

produccién, (ANECAFE, nd).

4.1 CARACTERISTICAS DE PRODUCCION DE CAFE ARABIGO EN LA

PROVINCIA DE MANABI Y EN EL PAIS

En el pais 120.000 hogares con 600.000 miembros se dedican al cultivo del
café, al estimar el niumero de personas laborando en actividades similares,
podria deducirse que el bienestar socioeconémico de
aproximadamente 1°000.000 de ecuatorianos tiene relacion con el café.
Segun datos del Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censo, INEC, esta

cifra representaria alrededor del 8% de la poblacion nacional.

Como en la mayoria de las provincias ecuatorianas, la actividad agricola es
la principal en Manabi ya que ofrece condiciones favorables debido a la
fertilidad de la tierra en las zonas aptas para el cultivo. La provincia de
Manabi ocupa el primer lugar a nivel nacional en la produccion de café y area
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cultivada. Las zonas cafeteras se encuentran en los cantones: Jipijapa,
Pajan, Santa Ana, y 24 de Mayo. Cuenta con alrededor de 70.000ha de
cafetales de la variedad arabigo, con una producciéon promedio de 5 quintales

por hectarea.

En la caficultura ecuatoriana prevalece el sistema de manejo tradicional del
cultivo ya que el 85% de los cafetales se maneja con bajo uso de insumos y
poco trabajo, lo que lo vuelve ineficiente obteniendo rendimientos muy bajos,
dejando solo un 15% de la superficie cafetalera ecuatoriana manejada de
manera tecnificada y semitecnificada, donde se obtienen rendimientos
promedios de aproximadamente 750 kilos de café /hectarea. (COFENAC,

2013).

Las caracteristicas de la produccion general del café en la provincia son

similares a las del pais con ciertas excepciones mencionadas a continuacion.

41.1 CLIMAY SUELO

El Café Ardbigo en el pais se cultiva en lugares con una precipitacion que
varia desde los 750mm. anuales (7.500 m3/ha) hasta 3000mm. (30.000
m3/ha), el mejor café se produce en aquellas zonas que se encuentran en
altitudes de 1200 a 1700 metros, donde se tiene precipitaciones anuales de
2000 a 3000 mm con temperatura media anual de 16° a 22°. Sin embargo
mas importante es la distribucion de esta precipitacion en funcién del ciclo de

la planta, (Duicela, Corral y Farfan, 2002).
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El clima de la provincia de Manabi varia entre el subtropical seco y tropical.
La temperatura promedio es de 24 °C, va de 16 °C a 26 °C, gracias a esto la
vida productiva del cafeto es mas corta, la cosecha mas temprana y mas
concentrada sin embargo debido a este tipo de temperatura el ataque de la

roya es mas severo y se incrementan plagas como la broca y el minador.

En cuanto a los vientos, las zonas productoras de café en la provincia son
muy adecuadas para el cultivo del mismo, ya que se caracterizan por
presentar vientos de poca fuerza, ideales para transportar el adecuado vapor
de agua y las nubes, haciendo variar algunos componentes del clima como
las lluvias, la temperatura y el brillo solar. Sin embargo en invierno es

impredecible saber si llovera poco o en exceso.

El suelo de la provincia de Manabi es el adecuado para el cultivo de café
arabigo ya que presenta un color oscuro y/o negro indicando un buen
contenido de materia organica, gracias a las zonas montafiosas de los
cantones donde se cultiva esta variedad, su suelo es profundo, franco y con
pH de 5.5 a 6.5, con estructura granular, buena aireacion y permeabilidad

moderada, (El cultivo de Café, nd).

412 CULTIVO

El cultivo del café arabigo en Manabi es de suma importancia por el valor que
tiene en la calidad del producto, la forma como se cosecha y procesa el cafe.
Esta es una de las labores mas valiosas, arduas y delicadas de la cadena del

café, y esta a cargo de los productores, ellos sigue el mismo patron general
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de las zonas de cultivo a nivel Nacional, procesos necesarios para garantizar

una buena calidad del producto, detallado a continuacion.

% Propagacion
El café en el Pais se propaga en gran escala por medio de plantas
obtenidas de semilla, o vegetativamente, por medio de injertos o

estacas.

El sistema actual de propagacion de plantas obtenidas de semilla en las
plantaciones cafetaleras de Manabi, incluye el sembrar las semillas en
viveros especiales, utilizando tierra virgen para minimizar las
enfermedades, bajo una ligera sombra de hojas de palma u otras
similares, tomando en cuenta que dentro del vivero se colocan hileras a
una distancia de 15 cm entre ellas, a lo largo de surcos. Donde las
plantas de café seran cuidadas hasta que se les traslade al campo,
cuando alcancen una altura de 15 a 20 cm, es decir aproximadamente

de seis a ocho meses después de la siembra.

El espaciado que se da a los cafetos se determina principalmente por la
altitud de la plantacién. La distancia comunmente usada en la siembra
del café ardbigo es de 2,0 x 2,5 m, lo cual da mas o menos 2,000

arboles por ha.

% Sombra
Las plantaciones de café necesitan de sombra adecuada para la
obtencion de un buen fruto (denominado cereza por su color rojo), esta
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sombra la produce generalmente otros arboles de mayor tamafio, sin
embargo hay que tomar en cuenta que al utilizar plantas de sombra hay
que tener en cuenta que sean productivas, posean similares
necesidades de agua y nutrientes ya que caso contrario se originaria un
desequilibrio entre el café y estas plantas. Cabe destacar que el café
necesita menos sombra cuando el suelo es mejor y cuando la humedad

del aire es mas alta.

En las plantaciones de café de Manabi es necesaria la poda de los
arboles de sombra en los meses de lluvia, debido a que las condiciones
del tiempo cambian apreciablemente a través del afio, de tal manera
gue haya mas sombra durante los meses secos del verano y menos

durante aquellos meses mas humedos en el invierno.

% Manejo del suelo
El problema mas dificil en el cultivo del café en la provincia de Manabi y
en general en el Pais, especialmente en las regiones tropicales de las

tierras altas, es la conservacion del suelo.

Es esencial al establecer una plantacion de café, proteger al suelo de la
accion erosiva de las lluvias tropicales, torrenciales, tan pronto como se

realice el desmonte.

El mantenimiento de las reservas adecuadas de humedad del suelo, es

importante para el bien del café ya que es beneficioso desde el punto
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de vista de la floracidén y la cosecha, que las capas superficiales del
suelo se sequen hasta cierto grado antes de la presencia de la

temporada lluviosa.

% Fertilizacion

Los fertilizantes son necesarios en los cultivos de cafetos en todo el
Pais, estos son aplicados por aspersion a las hojas de las plantas, le
suministran los nutrientes complementarios, igual como lo hacen los

fertilizantes sélidos aplicados al suelo.

Los productores Manabitas usan abonos organicos para fomentar la
vida microbiolégica del suelo y lograr una nutricibn vegetal lenta,

constante y equilibrada, tales como:

v" Nitr6geno: guano de isla, fosfato minerales, harina de sangre,
harina de cuernos.

v' Fosforo: guano de isla, fosfato natural, harina de pescado.

v Potasio: pulpa de café descompuesto, ceniza vegetal.

v' Calcio y Magnesio: enmiendas calcareas o magnésicas.

s Lapoda

Consiste en eliminar parte de la planta o cambiar su forma normal de
crecimiento, es una practica necesaria, por medio de la cual se
renuevan las zonas productivas agotadas y se mejora la distribucion de
luz dentro del cafetal. En Manabi la mejor época del afio para podar a

los arboles de café es poco después de la cosecha, puesto que la
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mano de obra es abundante y las plantas tienen tiempo de recuperarse

antes de la siguiente temporada de floracion.

En este paso el productor esta encargado de:

v' Cortar las plantas: al llegar a una altura de 1.70 m. lo que
favorece la ramificacion y facilita la recogida de granos.
v Realizar el agobio, realizado generalmente al afio de sembrado

o cuando se vaya a renovar.

Los periodos de cosecha estan asociados con la estacionalidad de las
floraciones y de las particularidades del cultivo. En el caso de la
especie de Café Arabigo en la provincia, la cosecha ocurre entre 210 y

224 dias después de las floraciones, (INFOAGRO, nd).

4.1.3 RECOLECCION

La recoleccion de la cereza se da cuando las bayas de café maduran y estan
listas para la cosecha, en el pais varia de acuerdo con las condiciones del
clima y el suelo, con las préacticas de cultivo y de acuerdo con la especie de

cada provincia.

Donde existe un solo periodo seco mas o menos bien definido, el café puede
madurar como una sola cosecha pero si la temporada de lluvias se encuentra
bien distribuida, pueden madurar de dos a tres cosechas con intervalos
durante el afio. Mientras mas maduros sean los frutos cuando se recolectan,

mas elevado sera el grado del grano. Lo ideal es cosechar las bayas de café
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cuando estan de color rojo oscuro, sin huella alguna de restos verdes,

(INFOAGRO, nd).

En Ecuador la cosecha del café arabigo se realiza entre los meses de junio a
octubre, sin embargo las exportaciones en cantidades mayores se dan a
partir desde septiembre a diciembre, pero asi mismo exportaciones en menor
cantidad en los otros meses. Cabe recalcar que al ser un cultivo que
depende mucho de factores climéticos, al adelantarse o retrasarse la época

de lluvias, va a incidir en que la cosecha tenga un adelanto o un retraso.

Segun las caracteristicas de recoleccidon investigadas mediante entrevista
hecha a los caficultores en el recinto Maina, de ciudad de Jipijapa de la
provincia de Manabi, la recoleccion del café va desde el mes de junio hasta
el mes de septiembre, siendo los meses de julio y agosto aquellos donde se
presenta mayor cultivo del café arabigo. En este recinto, se siguen las

siguientes reglas béasicas asociadas a la recoleccién:

X/

s Se recogen unicamente los granos llamados cerezas, que se
desprenden con una ligera presion de los dedos.

s Se debe evitar que junto con las cerezas vayan hojas, ramas o
cualquier otro material.

* Hacer pasadas necesarias evitando que los frutos se sequen en las

ramas.

« No dejar los granos en sacos expuestos al sol ya que puede

fermentarse demasiado, disminuyendo su calidad.
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« Despulpar el producto el mismo dia de la cosecha, caso contrario
poner las cerezas en una tina con agua limpia de manera que

gueden sumergidas.

4.1.4 PROCESADO

Las bayas de café maduras poseen una cascara delgada, carne viscosa, una
cubierta y capas de cascara de plata alrededor de las semillas, todo lo cual
se debe eliminar antes de que los granos crudos se envien al mercado. En el

pais existen dos métodos para el procesado: el seco y el himedo.

En el método seco simplemente se extienden las cerezas en un suelo limpio
para que se seque al sol. El principal requisito para el beneficio del café en

hamedo, es un abundante abastecimiento de agua.

En el despulpado, las bayas maduras se pasan por una maquina que esta
ajustada para arrancar la cascara y la mayor parte de la carne, sin dafiar los
granos. Los frutos de color rojo maduro se deben despulpar dentro del
término de 24 horas después de la cosecha, para evitar su posible

sobrecalentamiento y el manchado del grano por la pulpa en putrefaccion

Después, los granos pasan por un separador para eliminar las cascaras y la
pulpa, luego de que los granos despulpados salen del separador, se les lava
antes de que pasen a los tanques de fermentacion. El propésito de la
fermentacién es para eliminar la pulpa que se adhiere a las cubiertas de los

granos.
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La fermentacion ordinariamente se completa en 18 a 24 horas, pero puede
requerir hasta 80 horas donde la temperatura del aire es baja y la altitud es
elevada. Los granos no se deben dejar en los tanques mas de lo necesario,
puesto que pueden desarrollar un sabor avinagrado si se sobre
fermentan. Antes de secarse, los granos se lavan atentamente, para que

gueden tan limpios como sea posible.

Se utilizan dos métodos de secado, el secado al sol o el secado mecénico
por medio de aire caliente. Los granos humedos se extienden en una capa
delgada y se, mezclan ocasionalmente para darles un secado
uniforme. Después de ocho a diez dias bajo el sol, se habra bajado el

contenido de humedad hasta los niveles deseados.

En el secado mecanico se utilizan secadores rotatorios en los cuales se pasa
una corriente de aire caliente de 80 a 85°C sobre los granos humedos,
durante las primeras horas, después de lo cual se mantiene una temperatura

de 75°C, (INFOAGRO, nd).

Algunas fabricas prefieren combinar los dos métodos; los granos se
extienden al sol por unos cuantos dias y el proceso se completa en una

secadora mecanica.

El descascarado, pulido y parte de la clasificacién se realizan por medio de
magquinaria. Si el café fermentado y secado es demasiado humedo, se le
debe secar aun mas antes de que los granos se descascaren. Los granos,
finalmente, son tomados a mano para eliminar los granos negros, piedras y
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otro material extrafio, antes de que el producto se ponga en sacos de 60 kg
para su envio. De acuerdo con la entrevista realizada a la Ing. Irene
Manrique de la empresa Kolnetsa S.A., en la provincia de Manabi se siguen

2 tipos de proceso para el café arabigo.

Para la obtencion del café arabigo natural o corriente por medio del beneficio

seco se sigue el siguiente proceso:

1. El fruto recolectado toma el nombre de cereza.

2. La cereza es colocada en patios para secarse al sol.

3. La cereza ya seca pasa a tomar el nombre de bola seco, que es
cuando el grano queda cubierto de una especie de cascara.

4. El bola seco pasa a la operacion de pilado, es decir descascarado, en
el cual el grano de café queda cubierto de una pelicula plateada.

5. Finalmente pasa a ser café corriente, ardbigo natural o extra superior.

Para la obtencion del café arabigo lavado por medio del beneficio hiumedo se

sigue el siguiente proceso:

1. El fruto recolectado toma el nombre de cereza y este debe estar bien
maduro en su totalidad.

2. La cereza pasa a una maquina despulpadora.

3. Posteriormente pasa a ser llamado pergamino humedo.

4. El pergamino humedo es colocado en patios para secarse al sol,
también puede ser secado en maquinas.

5. Este pergamino seco pasa a la operacién de pilado.
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6. Finalmente pasa a ser café arabigo lavado.

4.1.5 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO A EXPORTARSE

Los granos del café arabigo son unos de los principales productos de origen
agricola que se comercializan en el mercado internacional contribuyendo en
gran medida a los rubros de exportacion de las zonas productoras. El cultivo
del café estad culturalmente ligado a la historia y al progreso de muchos

paises que lo han producido por mas de un siglo, (Historia del Café, 2013)

Al fruto de la planta de café también conocido como cafeto se lo identifica
con el nombre de “Cereza” por su color rojo y su forma, cuando se encuentra
en estado maduro. En su interior se encuentran dos semillas ovaladas, una
frente a la otra por la parte plana, y recubiertas por un tegumento, un
pergamino, una pulpa y una cascara, como se observa en la Figura 2,

(Principales Especies, nd).

FIGURA 2: ESTRUCTURA DEL GRANO DE CAFE

Corte central.

Grano del café / endosperma.

Piel plateada / tegumento.
Pergamino/ endocarpio.
Capa de pectina.

Pulpa/ mesocarpio.

Piel exterior/ epicarpio.

Fuente: www.nuestrocafe.com
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Un grano de café arabigo contiene la siguiente composicion quimica,

recuperado de uncafetito.com

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Agua: El grano de café verde tiene de 6 a 13% de agua.

Materias grasas del café: Un grano de café contiene de 15 a 20%
de materia grasa.

Proteinas del café: Un grano de café encierra un promedio de 11%
de proteinas, de esto una parte sera destruida durante el tostado de
café.

Alcaloides: Sustancia organica que se encuentra en el azote, el
principal alcaloide del café es la cafeina, el café arabigo contienen
delalb5%

Minerales del Café: En el Café encontramos en pequefias
cantidades de potasio, calcio, magnesio y fosforo dentro del grano

de café, (Curiosidades sobre el café, nd).

4.15.1 CARACTERISTICAS FISICAS

Al evaluar la calidad del café ardbigo, las caracteristicas fisicas que

presentan los granos son muy importantes, de acuerdo a la conocida practica

de catacién lo mas importante a tomarse en cuenta es, la forma, el tamario,

el color, la uniformidad, humedad y densidad del grano.

K/
A X4

La forma

Cabe mencionar que el mercado tiene como base de aceptacion, la

forma del grano, plano convexa o "planchuela” y ranura recta son
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considerados normales con mayor preferencia en el mercado, cualquier
otra forma diferente 0 mencionada resulta como consecuencia de una

malformacion del fruto.

« El tamafo

El tamafio del grano juega un papel muy importante, siendo éstos
clasificados segun su tamafo en: grandes, medianos y pequefios. Las
caracteristicas biologicas de la variedad, las condiciones climaticas, el
manejo del cafetal, la fertilidad del suelo y la altura de la zona de cultivo

influyen en el tamafio de los granos.

En la Tabla 13 se muestra el tamafo del grano de café, el cual es
medido en zarandas, esta medida se da en sesenta y cuatroavos de
pulgada (1/64 que es igual a 0.3968 mm), las zarandas son laminas con

perforaciones redondas o bien pueden ser alargadas.

TABLA 13: TAMANO DEL GRANO DEL CAFE

14 - 15
16 - 17
18
19-20

Fuente: Boletin Técnico COFENAC 2012
« El color
El color del grano de café oro, varia de acuerdo con la regién y altura

donde se cultiva y produce, fertilidad del suelo, el estado sanitario de
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los frutos, el proceso de beneficio y el tiempo de almacenamiento. Sin
embargo, también puede alterarse radicalmente por elevadas

temperaturas.

El mercado tiene como base el color llamado verde olivo, verde
aceituna o verde gris azulado, a través del cual se puede saber el

tiempo que tiene el grano.

En cuanto a cafés lavados se ha notado una coloracion verde palido en
los cosechados en la vertiente del pacifico, un color verde oscuro en los
de la vertiente del golfo y los cafés de mayor altura tienen un color

verde azulado.

% Uniformidad

Un lote de café debe tener un tamafio uniforme y una apariencia
semejante, por ejemplo, una falta de uniformidad de los granos indica
un deficiente manejo de la plantacion. Principalmente para aquellos que
se exportan al continente europeo (la preparaciébn europea exige

tamafio de zarandas nameros 17, 18 y 19).

% Humedad del grano

La humedad adecuada para almacenar el grano debe encontrarse entre
el 11-12 (%) por ciento. Si se almacena el café con un porcentaje mayor
al permitido (12%), éste pierde rapidamente su calidad fisica. En
cambio un café almacenado con una humedad adecuada mantiene su

calidad intrinseca hasta 6 meses.
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% Densidad del café

La densidad de los granos de café se determina en los laboratorios,
para determinar su densidad se evallUa el peso del café verde contenido
en la medida de un litro de agua, si se obtiene mas de 650qr/lt., se

considera como un café de alta densidad.

Por ejemplo, un café fresco, originario de zonas altas, posee una
estructura del grano mas densa que los cafés viejos o0 de zonas bajas,

(Duicela, Garcia, Corral y Chilan, 2004).

4.15.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Las caracteristicas organolépticas se relacionan a las propiedades exclusivas
como: aroma, sabor, acidez y cuerpo de la bebida; el valor nutritivo tiene que
ver con el contenido de antioxidantes, cafeina y otras sustancias quimicas
qgue contribuyen a la buena salud de los consumidores, la apariencia visual

se basa en la presentacion del grano y del elaborado.

% Aroma del café

El aroma del café es la cualidad que se relaciona con la fragancia que
desprende el producto. Un aroma delicadamente fino, fragante y
penetrante es la manifestacién de un buen café. Hay que destacar que
la altitud de la zona de cultivo ocasiona la variacion del aroma y el
contenido de magnesio en el suelo favorece a esta caracteristica

brindandole también un mejor sabor.
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% Sabor del café

Esta caracteristica describe la combinacion de tanto de gusto como de
olfato, apreciados en la bebida. Cuando se cosechan los frutos en un
estado no adecuado como verde o inmaduro, el sabor caracteristico
llega a distorsionarse. Caso contrario cuando el fruto se lo recoge muy

maduro se produce un sabor desagradable.

% Acidez del café

Esta caracteristica es altamente valorada en el café, un pH entre 4.9y
5.2 es el rango preferido para una “buena taza de café”, por ejemplo la
amargura seria un extremo de la acidez. El café cosechado por encima

de los 1200 metros sobre el nivel del mar tiene mejor acidez.

% Cuerpo del café

Esta caracteristica estd determinada por la naturaleza y el contenido de
sodios solubles. Se refiere a la sensacion del café en la boca, a la
viscosidad, peso y grosor con que es percibido en la lengua. Esa
caracteristica esta relacionada con los aceites y las sustancias que se

extraen durante el tratamiento del grano.

<+ Defectos en la taza

Los defectos en la taza se refieren al deterioro del grano o la
contaminacion del producto, que generan una mala impresion en el
proceso de degustacion del café. Entre los defectos de la taza mas

comunes se mencionan los siguientes:
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v/ Contaminaciones: Cuando presenta sabores desagradables ajenos
a una infusion limpia.

v’ Sabor agrio: Se debe a una fermentacién inadecuada, un café
cereza pasado, a la demora de un secado o al exceso de la
fermentacion con muchas cortezas, en el caso del arabigo lavado se
debe a un mal lavado o sobrecalentamiento en las secadoras.

v’ Sabor a madera: Este sabor es clasico de una cosecha vieja o
almacenada por periodos demasiado largos en zonas bajas con
cambios de temperatura y humedad.

v/ Sabor avinado: Se debe al retraso del despulpado o a un café muy
maduro, este sabor al principio es dulce y agradable pero termina
haciéndose agrio y desagradable.

v' Verde: Este defecto se caracteriza por reflejar un sabor astringente e
inmaduro, debido a una recoleccion de los frutos tiernos.

v Quimico: Defecto de la taza cuyo sabor caracteristico es de un
producto quimico.

v' Terroso: Se da cuando se aprecia un olor a tierra.

v Mohoso: Es cuando se presenta un sabor a moho, debido a una
recoleccion del fruto muy maduro o de las cerezas del suelo, al
producto rehumedecido en la fase de secados y almacenamiento,

con una humedad mayor a los 12%,(Duicela et al, 2004).

En la Tabla 14 presenta las caracteristicas de las variedades de Café

Arabigo mas representativas del Ecuador, de acuerdo con la Asociaciéon
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Nacional del Café en nuestro pais se destacan cuatro variedades que son:

Typica, Borbon, Caturra y Cataui.

TABLA 14: CARACTERISTICAS DE LAS VARIEDADES DE CAFE
ARABIGO MAS REPRESENTATIVAS DEL ECUADOR

Fuente: ANACAFE

Typica Borbon Caturra Cataui
Bronceado Verde claro  Verde oscuro Verde claro
12-15 pies 10-12 pies 8-10 pies 8-10 pies
5 libras 4.5 libras 4 libras 4.5 libras
Baja Intermedio  Mas alto Alta

Bueno Regular Muy bueno Muy bueno
Grande Intermedio Pequefio Intermedio
Tercero Segundo Primero Precoz
Alto Bajo Intermedio Baja
Intermedio Pequefia Grande Intermedio
Més separados  Corto Mas corto Buena

En la Tabla 15 se detalla una estructura de costos para la produccion del
café, para 1 hectarea, destacando que 1 jornal es equivalente a un dia de
trabajo de 7 am - 11 am y que los costos correspondientes a Material de
Siembra, Huequeado, Eliminacion de Cafetal Viejo, Plantacion de Café,
Platano y Guabo se hacen una vez cada 40 afios o0 mas, siempre y cuando

se lleve un control adecuado de plagas y fertilizacion del suelo.
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TABLA 15: PRINCIPALES ELEMENTOS DE COSTOS DE PRODUCCION
DE CAFE

565

2000 Plantas 500
200 Plantas 50
100 Plantas 15
6 Jornales* 60
5 Jornales* 50
6 Jornales* 60
6 Jornales* 60
5 Jornales* 50
5 Jornales* 50
6 Jornales* 60
6 Jornales* 60
141,05

5 Jornales* 50
1.206,05

Fuente: Entrevista a Caficultores
*1 Jornal = $10

4.2 PRINCIPALES PROBLEMAS DEL CULTIVO

La incidencia de plagas en el café ecuatoriano es muy variada, las palomillas,
escamas Yy nhematodos atacan el sistema radical, los cortadores vy
taladradores, el tallo y las ramas; los cortadores y chupadores, las hojas y la

broca, a los frutos.

Estas plagas presentan muchos rangos de variacién. Por ejemplo, el minador
de la hoja es mas comun en la época de sequia, mientras que los coccidos

radicales lo son en la época de lluvias. La edad de la planta tiene su
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influencia, las plantas jovenes posiblemente son mas susceptibles a las

escamas que las adultas.

Dentro del problema enfermedades, las mas importantes por la severidad de
las infecciones son: la roya, llaga negra, antracnosis, y otras como ojo de
gallo y mal de hilachas que estan ligadas a las condiciones ambientales.
Conviene indicar que el uso de productos quimicos en los controles

fitosanitarios rompe el equilibrio biolégico del medio ambiente.

En la provincia de Manabi las plagas y enfermedades en el café son las

mismas que se presentan en todas las areas caficultoras a nivel nacional.

s Plagas
v Labrocadel fruto del café (hypothenemus hampei Ferrari)
Es la plaga principal del café, es la de mas seria amenaza para la
caficultura. Fue detectada por primera vez en la provincia de
Zamora Chinchipe en 1982, luego se detectd en Loja en 1983 y en
corto tiempo se distribuyd en todas las regiones cafetaleras del
pais. Hoy en dia esta plaga ocasiona dafios que van desde el 10%

al 100%.

Afecta a los frutos en estado de semi-consistencia, la hembra vuela
a los granos de café y hace un hueco en el fruto, en el cual deja los
huevos que al nacer la larva empieza a alimentarse haciendo

tuneles en varias direcciones destruyendo el grano.

v' Cochinillas de las raices (planococcus sp.)
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Atacan con preferencia las raices de los cafetos. Son insectos
chupadores de poca movilidad que viven en simbiosis con las

hormigas. Las cochinillas pueden causar la muerte a los cafetos.

v" Nematodos (meloidogyne spp.)
Estan esparcidos en todas las zonas cafetaleras, su propagacion
estd relacionada con el uso de materiales infestados. Algunas

especies han sido citadas como patégenas sobre cafetales.

v' Minador de las hojas (Perileucoptera coffeella)
Es la larva de una mariposa pequefia que ataca la hoja. Es mucho
mas dafiina a plena exposicion solar, en zonas por debajo de 1.000

msnm y en época de verano, (Sector Cafetalero, nd).

Enfermedades

v" Roya del cafeto (Hemileia vastatrix Berk & Br.)

Esta enfermedad se caracteriza por producir manchas en las hojas,
las cuales se tornan de color amarillo, anaranjado y por debajo de
ellas se observa un polvillo de color naranja, que es el sintoma

caracteristico de la enfermedad.

v" Ojo de gallo (Mycena citricolor Berk y Court. Sacc)

Las plantas afectadas presentan sintomas en hojas, ramas Yy frutos.
Esta enfermedad prospera en condiciones de alta humedad y baja
temperatura, zonas nubladas, exceso de sombra y clima templado.
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v" Mal de hilachas (corticium koleroga) o koleroga (Pellicularia
koleroga)

Enfermedad que afecta a los cafetales sembrados en zonas bajas,

temperaturas altas, sombrio denso y alta humedad permanente. El

café produce hilos de micelio de color blancuzco que avanzan por el

tallo y las hojas.

v Mancha mantecosa (Colletotrichum sp.) o viruela del cafeto
Esta enfermedad se presenta en forma aislada y es un enemigo
potencial de las buenas cosechas, se presenta en hojas, causando

defoliacion, y en los frutos en varios estados de desarrollo.

v' Llaga macana (Ceratocysty fimbriata) o Mal de machete o
Céncer del café.
Se localiza en la parte aérea del tallo, produce amarilleo, marchitez,

colapso de las hojas y muerte del cafeto.

v Mancha de Hierro Cercospora coffeicola
Enfermedad de importancia que ataca al cultivo del Café, es

causada por un hongo que afecta a la planta en diversas etapas.

Los dafios mas graves ocurren en el fruto, pero también afecta a
las hojas. En las hojas se presentan manchas de color gris o
amarillo claro, con bordes carmelita claro u oscuro, (Sector

Cafetalero, nd).
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4.3 PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS ECUATORIANAS

El café arabigo es producido en las cuatro regiones del pais, teniendo una
amplia adaptabilidad a los diversos ecosistemas de las zonas, requiriendo
1900 mm de lluvia por afo, preferiblemente con una temporada seca y con

una temperatura entre 18 y 22° C, sin grandes fluctuaciones.

La distribuciébn de la superficie de café por provincia, estimada por el
COFENAC, se detalla en la Tabla 16 y se ilustra en la Figura 3, considerando
que existen cafetales abandonados y otras é&reas de cafetales en
crecimiento, se estima que Unicamente el 75% de la superficie total

corresponde a cafetales en produccion efectivamente cosechados.

Al analizar la distribucién de la superficie cafetalera de café arabigo en el
pais del afio 2012, se tiene que las principales provincias que tienen mayor
area de produccion de café son: Manabi, Loja, y ElI Oro, con una
participacion de 51,36%; 21,52% y 7,13%, teniendo cada una de éstas
provincias una produccién en sacos de 60 kg. de 206.981, 86.726 y 28.734
respectivamente representando el 80,01% de un total de 403.000 sacos
producidos en el pais para dicho afio, con un rendimiento promedio de 3,94

sacos de 60kg/ha.
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TABLA 16: PRODUCCION DE CAFE ARABIGO POR PROVINCIA (ANO

2012)
[ e
swerle prcliClon o ensacos  (acos | | en onclee,
(Ha) (60 Kg) 60Kg/Ha) quintales
900 675 0,66 2.660 3,94 3.511 5,20
70.050 52.538 51,36 206.981 3,94 273.215 5,20
1.800 1.350 1,32 5.320 3,94 7.022 5,20
6.355 4.766 4,66 18.780 3,94 24.790 5,20
3.520 2.640 2,58 10.397 3,94 13.724 5,20
9.730 7.298 7,13 28.734 3,94 37.929 5,20
195 146 0,14 564 3,86 744 5,10
300 225 0,22 887 3,94 1171 5,20
850 638 0,62 2.499 3,92 3.299 5,17
1.000 750 0,73 2.942 3,92 3.883 5,18
3.410 2.558 2,50 10.075 3,94 13.299 5,20
650 488 0,48 1.934 3,96 2.553 5,23
270 203 0,20 806 3,97 1.064 5,24
230 173 0,17 685 3,96 904 5,23
29.345 22.009 21,52 86.726 3,94 114.478 5,20
40 30 0,03 121 4,03 160 5,32
290 218 0,21 846 3,88 1.117 512
6.350 4.763 4,66 18.780 3,94 24.790 5,20
1.100 825 0,81 3.264 3,96 4.308 5,22
136.385 102.293 100 403.000 3,94 531.960 5,20

Fuente: COFENAC
1234 Elaborado por los Autores
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FIGURA 3: PRODUCCION DE CAFE ARABIGO POR PROVINCIA

(ANO 2012)

Imbabura

Pichincha

ja. Chinchipe

Pastaza

Produccicn en
quintales

Fuente: Elaborado por los Autores
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4.4 ZONAS PRODUCTORAS DE LA PROVINCIA DE MANABI

La provincia de Manabi localizada en el litoral ecuatoriano, dotada de verdes
campos productivos se ha venido caracterizando por la excelente produccion
de café fino de aroma, cosechado en estas tierras. El café de Manabi es
competitivo 'y reconocido a nivel nacional e internacional por
sus condiciones organolépticas (aroma, sabor, acidez y cuerpo de la
bebida), posee la mayor area de produccién de café arabigo del pais, como
se muestra en la Tabla 17, con 52.538 has., que equivale al 51,36% del area
nacional de produccion.

TABLA 17: PRODUCCION DE CAFE ARABIGO POR CANTON

(ANO 2012)

5.680 11% 22.377 3,94 29.538 5,20

752 1% 2.963 3,94 3.911 5,20
1.678 3% 6.611 3,94 8.726 5,20
1.800 3% 7.091 3,94 9.361 5,20
11.782 22% 46.417 3,94 61.270 5,20
2.119 4% 8.348 3,94 11.019 5,20
3.422 7% 13.481 3,94 17.796 5,20
9.230 18% 36.363 3,94 47.999 5,20

646 1% 2.545 3,94 3.359 5,20
4.099 8% 16.149 3,94 21.316 5,20
1.835 3% 7.229 3,94 9.543 5,20
1.019 2% 4.014 3,94 5.299 5,20
5.936 12% 23.386 3,94 30.869 5,20
2.540 5% 10.007 3,94 13.209 5,20
52.538 100% 206.981 3,94 273.215 5,20

Fuente: COFENAC
1234 Elaborado por los Autores
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Al analizar la distribucién de la superficie cafetalera de café ardbigo en la
provincia del afio 2012, se tiene que los principales cantones en donde se
concentra el mayor area de produccion de café son: Jipijapa, Pajan, Santa
Anay 24 de Mayo con una participacion de 22%, 18%, 12% y 11% teniendo
cada uno de estos cantones una produccion en sacos de 60 kg. de 46.417,

36.363, 23.386 y 22.377 respectivamente

Representando el 63% de un total de 206.981 sacos producidos en la
provincia para dicho afo, con un rendimiento promedio de 3,94 sacos de
60kg/ha, como se detalla en la Tabla 17, y se ilustra en la Figura 4, ubicando

a esta provincia como la de mayor produccion de café en todo el pais.

4.4.1 SUPERFICIES RENOVADAS DE CAFE EN LA PROVINCIA DE

MANABI

Debido a la importancia de este gran producto, actualmente las
organizaciones involucradas en el sector cafetalero, estin empezando un
plan de renovacion de las superficies de café existentes en el pais (Ver
Anexo 1), el cual consiste principalmente en la eliminacion de cafetales
viejos y en la siembra de nuevas semillas mas resistentes a las plagas y
enfermedades, lo cual permitirAd obtener mejores rendimientos de la cosecha
y poder aportar a la produccion del pais y de la provincia, pudiéndose
observar en la Tabla 18 que para el afio 2012, en la provincia de Manabi se

tuvo un total de 1296 has. de cafetales renovados.
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FIGURA 4: PRODUCCION DE CAFE ARABIGO POR CANTON (ANO 2012)

Area en

Produccién (ha)
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1835
9543

Portoviejo

Pedernales

646

Fuente: Elaborado por los Autores
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La renovacion de los cafetales de los cantones de la provincia de Manabi se
da de acuerdo a la capacidad productiva de cada uno de ellos, detallado en
la Tabla 18, renovandose en los cuatro cantones principales que lideran la

produccion de la provincia un total de 910 has. en el afio 2012.

TABLA 18: SUPERFICIES RENOVADAS DE CAFE DE LA PROVINCIA DE
MANABI, 2012

Pedernales
Sucre 92
Jama 62
Pichincha 120
24 de Mayo 160
Jipijapa 342
Portoviejo 93
Pajan

Santa Ana

Fuente: COFENAC

4.5 PROYECCION DE LA PRODUCCION DE CAFE ARABIGO EN EL

ECUADOR

Como se observa en la Tabla 19 de acuerdo al analisis de tendencia
realizado, el pronéstico para la produccién total de café en el Ecuador en
quintales, para el periodo 2013-2017 tiene un comportamiento decreciente
calculado mediante la ecuacion Y = 867.727 - 5.257,81X, teniendo para estos
afios los valores de: 804.633,00; 799.375,00; 794.118,00; 788.860,00 y

783.602,00 respectivamente.

En cuanto a la produccién de Café Arabigo en el Ecuador de acuerdo al

analisis de tendencia realizado, el pronéstico de la misma para el periodo
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2013-2017 tiene también un comportamiento decreciente calculado mediante

la ecuacion Y = 574.882 2.224,26X teniendo para estos afos los valores de:

548.191,00; 545.966,00; 543.742,00; 541.518,00 y 539.294,00 quintales

respectivamente.

TABLA 19: PROYECCION DE LA PRODUCCION DE CAFE EN ECUADOR

871.140
818.200
841.200
850.980
896.000
853.568
792.394
823.427
836.196
850.510
764.365
804.633
799.375
794.118
788.860
783.602

583.664
531.830
575.886
586.325
600.320
565.062
496.673
552.437
570.718
582.024
531.960
584.191
545.966
543.742
541.518
539.294

Fuente: COFENAC
*Elaborado por los autores

En el Gréfico 6 se ilustra el comportamiento que ha tenido tanto la produccion

total de café en el Ecuador como la produccion de café arabigo los cuales

han sido decrecientes y la tendencia que tendra para los afios 2013 — 2017,

refleja el mismo comportamiento.
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GRAFICO 6: PROYECCION DE LA PRODUCCION DE CAFE EN

ECUADOR
900000 - Variable
Yt = 867727 - 5257,81*t —&— Actual
850000 —B— Ajustes
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Fuente: Elaborado por los autores

4.6 EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ARABIGO

4.6.1 EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DEL PAIS

La produccion de café en el Ecuador ha ido disminuyendo con el pasar del
tiempo, es asi como durante los ultimos afios el volumen producido es
inferior a un millén de sacos de 60 KG, por lo que su aporte a la produccién
mundial de café ha ido en descenso, contribuyendo en la actualidad en no

mas del 1%.

Como podemos observar en la Tabla 20, las exportaciones en numero de

sacos de los cuatro primeros afios (2008-2011), tuvo un gran crecimiento,
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pasando de 59.275,46 sacos exportados a 199.441,49 sacos, no siendo asi
en lo que respecta al afio 2012, ya que en comparacion al afio 2011, en este
afio apenas se exportaron 114.180,55 sacos, decreciendo en un 43% en
comparacion al afio anterior, esto se debe muchos factores como: la
disminucién de produccion que hubo en dicho afio, ya que prevalece el

sistema de manejo tradicional del cultivo.

TABLA 20: EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ARABIGO
DEL PAIS

59.275,46 9.649.736,59 = =

136.064,08 20.821.332,09 130% 116%
184.398,41 39.852.130,64 36% 91%
199.441,49 61.030.072,73 8% 53%
114.180,55 24.901.241,61 -43% -59%

Fuente: ANECAFE
1.2 Elaborado por los Autores

El 85% de los cafetales se maneja deficientemente, el envejecimiento de las
plantaciones, la falta de recursos financieros para la tecnificacion de los
procesos de produccidon y post cosecha, provocé que gran cantidad de
caficultores abandonen esta actividad, la limitada asistencia técnica y
capacitacion a actores de la cadena cafetalera, principalmente a los
productores que no cuentan con el suficiente apoyo para el desarrollo de esta

actividad.

La presencia de plagas en las plantas de café que impide el crecimiento del

grano y que poco a poco las plantas mueran, lo que conlleva a tener
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rendimientos muy bajos, otro factor que afectdé a la disminucién de las

exportaciones fue la caida de precios en el mercado internacional, ya que no

se llega a cubrir los costos de produccion.

En lo que respecta a los ingresos en FOB, de la misma manera en los cuatro

primeros afos del periodo 2008-2012, se pudo obtener grandes ingresos,

disminuyendo éstos para el dltimo afio.

Como podemos darnos cuenta en el Grafico 7, al comparar los afios 2009 y

2012 observamos que el volumen de sacos exportados en el afio 2009 fue

mayor al del 2012, pero en lo que respecta a ingresos se pudo obtener un

mayor ingreso en el afio 2012, esto se debe a que en el Ultimo afio el precio

del café fue mejor al del 2009.

GRAFICO 7: EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE
ARABIGO DEL PAIS
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Fuente: Elaborado por los autores
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4.6.2 EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE LA PROVINCIA DE
MANABI
Como se muestra en la Tabla 21, las exportaciones de café arabigo en la
provincia de Manabi han tenido un notable crecimiento en lo que respecta a
los aflos 2008 al 2011, exportdndose en el afio 2008 un volumen de
41.973,33 sacos, llegando a alcanzar en el afio 2011 a exportarse 97.705,21
sacos, no siendo asi en lo que respecta al ultimo afio de analisis, ya que en
el afio 2012, estas exportaciones se vieron reducidas en un 52% en

comparacion al afio 2011, lograndose exportar apenas 46.661,25 sacos.

TABLA 21: EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ARABIGO
DE LA PROVINCIA DE MANABI

41.973,00 6.734.766,76 = =

74.365,00 11.185.473,05 7% 66%
85.244,00 19.408.658,00 15% 74%
97.705,00 30.226.593,45 15% 56%
46.661,00 9.730.086,23 -52% -68%

Fuente: ANECAFE
2 Elaborado por los Autores

En lo que respecta a ingresos en valores FOB se puede observar en el
Gréfico 8 que han ido incrementando en gran porcentaje éstos para los afos
2008, 2009, 2010 y 2011, siendo éstos $6.734.766,76; $11.185.473,05;

$19.408.658,00 y $30.226.593,45 respectivamente, fijAndonos que para el
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afo 2012 estos ingresos se redujeron a $9.730.086,23 lo que representa un

disminucién del 68% en comparacién al afio 2011.

GRAFICO 8: EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE
ARABIGO DE LA PROVINCIA DE MANABI
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Fuente: Elaborado por los Autores

La provincia de Manabi en los ultimos 5 afios (2008-2012), ha tenido una
participacion muy significativa en lo que respecta a las exportaciones de café
arabigo en sacos de 60Kg. del pais, como se puede observar en el Grafico 9,

teniéndose una participacion promedio de 52.6%.

En el afio 2008 Manabi aporté en un 71% a las exportaciones del pais siendo
este el aflo mas representativo para el sector cafetalero Manabita, para los
aflos 2009, 2010, 2011 y 2012 la provincia disminuy6 su participacion en un

56%, 46%, 49% y 41% respectivamente, debido a que las demas provincias
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tuvieron mayor produccion y aportaron a que el crecimiento de las

exportaciones del pais sea mucho mayor.

GRAFICO 9: EXPORTACIONES EN SACOS DE 60Kg DEL PAIS VS. LA
PROVINCIA DE MANABI
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Fuente: Elaborado por los Autores

4.7 PRINCIPALES DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE
ARABIGO
4.7.1 PRINCIPALES DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DEL

ECUADOR

En lo que respecta al analisis de los principales destinos de las exportaciones
de café arabigo de los ultimos cinco afos (2008-2012), el pais exporta café
de este tipo a 22 paises (Ver Anexo 2), siendo los principales Alemania,
Bélgica, Chile, Colombia, Cuba, Espafa, Estados Unidos, Francia y Japon;
como observamos en la Tabla 22, lo que se ilustra en la Figura 5, donde
podemos apreciar los principales paises con los que el Ecuador mantiene un

comercio permanente de café arabigo.
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TABLA 22: DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ARABIGO DEL PAIS

SACOS

24.518,66

1.748,00

4.398,75

2.471,00

655,26

20.961,25

59,54

2.234,33

2.228,67

59.275,46

DOLARES

4.156.444,03

293.322,21

673.861,75

494.319,34

100.044,23

3.071.772,73

6.654,14

472.545,84

380.772,32

9.649.736,59

SACOS

11.089,83

322,00

2.055,00

50.159,34

1.296,00

3.261,03

62.339,55

2.089,50

3.451,83

136.064,08

DOLARES

2.003.664,10

58.071,12

293.701,16

7.328.756,76

274.288,00

592.038,70

9.252.375,49

449.405,40

569.031,36

20.821.332,09

SACOS

24.746,34

837,20

3.107,75

85.654,69

2.159,00

1.360,62

61.623,43

404,67

2.662,72

1.841,99

184.398,41

DOLARES

6.213.748,24

78.353,85

638.142,96

17.053.656,71

601.172,69

331.999,89

13.543.660,43

97.407,53

831.890,58

462.097,76

39.852.130,64

SACOS

27.260,75

2.484,00

210,38

91.509,71

2.035,00

977,50

71.191,24

484,33

2.991,85

296,73

199.441,49

DOLARES

9.366.354,90

822.687,64

67.023,31

27.232.351,83

677.048,92

305.074,50

21.210.194,81

163.784,45

1.071.589,05

113.963,32

61.030.072,73

SACOS

8.828,68

603,75

103,50

55.023,13

2.606,00

2.903,75

39.294,92

855,84

3.394,40

566,58

114.180,55

DOLARES

2.019.040,82

132.211,04

29.967,14

11.675.209,97

730.235,04

663.303,36

8.021.901,80

199.218,02

1.269.385,06

160.769,36

24.901.241,61

Fuente: ANECAFE



FIGURA 5: PRINCIPALES DESTINOS DE LA EXPORTACION DE CAFE
ARABIGO
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Fuente: Elaborado por los Autores / Trade Map

En la Tabla 23, se detallan los paises que fueron los mayores importadores

de café arébigo en el afio 2012.

Colombia fue el principal pais al que se destinaron las exportaciones de café,
llegando éste a importar 55.023,13 sacos obteniendo un porcentaje de
participacion del 48,19%, esto se debe a que utilizan el café arabigo de
Ecuador para mezclarlo con el de su pais y asi a mas de cubrir la cuota de
exportacion obtener un café de gran calidad muy reconocido y competitivo en
el mercado internacional, seguido de los Estados Unidos que ocupa el
segundo mayor porcentaje de participacibn de mercado, siendo éste el
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34,41%, lo que representa una importacion de 39.294,92 sacos, luego se
encuentra Alemania con un porcentaje de participacion del 7,73% lo que
representa una importaciéon de 8.828,68 sacos Yy por ultimo se encuentra
Japon con un porcentaje de participacion del 2,97%, que representa una

importacion de 3.394,40.

TABLA 23: MAYORES IMPORTADORES DE CAFE ARABIGO
ECUATORIANO 2012

SACOS PARTICIPACION *
8.828,68 7,73%
603,75 0,53%
103,50 0,09%
55.023,13 48,19%
2.606,00 2,28%
2.903,75 2,54%
39.294,92 34,41%
855,84 0,75%
3.394,40 2,97%
566,58 0,50%
114.180,55 100%

Fuente: ANECAFE
*Elaborado por los Autores

4.7.2 PRINCIPALES DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DE LA
PROVINCIA DE MANABI

En lo correspondiente al analisis de los principales destinos de las

exportaciones de café arabigo de la provincia de Manabi de los ultimos cinco

afios (2008-2012), los principales paises a los cuales llega el café Manabita

en mayor cantidad son: Alemania, Colombia, Estados Unidos y Japon; como

se puede observar en la Tabla 24.
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El producto manabita es muy apreciado por estos paises por su excelente
calidad, aroma, sabor y porque es base fundamental para hacer
combinaciones en la elaboracion de su producto final, es por estas razones,
que la provincia tiene una alta demanda de este producto en dichos destinos,

siendo muy representativa para el pais.

TABLA 24: DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ARABIGO
DE LA PROVINCIA DE MANABI

Sacos
20.114,00 10.340,00 20.725,00 25.731,00 7.420,00 84.330,00 24,38%
1.559,00 465,00 2.024,00 0,585%
1.500,00 3.610,00 1.351,00 151,00 876,00 7.488,00 2,16%
920 6.388,00 2.853,00 6.000,00 16.161,00 4,67%
2.810,00 1.125,00 977,00 1.200,00 6.112,00 1,77%
16.750,00 54.150,00 53.140,00 67.129,00 29.300,00 220.469,00 63,73%
1.500,00 1.580,00 1.965,00 864,00 1.400,00 7.309,00 2,11%
550,00 955,00 550,00 2.055,00 0,594%
41.973,00 74.365,00 85.244,00 97.705,00 46.661,00 345.948,00 100,00%

Fuente: ANECAFE, Empresa Manifiestos

4.8 ACUERDOS COMERCIALES CON LOS PRINCIPALES CLIENTES

El Ecuador ha firmado muchos Acuerdos Comerciales ya sean éstos
bilaterales o multilaterales como bloque econdmico, los mismos que le
otorgan el beneficio de preferencia arancelaria total o parcial para el ingreso
de los productos ecuatorianos a muchos de esos paises socios. Es por esto

que, la politica de comercio exterior ha girado en torno al establecimiento de

78



convenios y tratados comerciales, ya sea de libre comercio o de tratamiento
preferencial, para eliminar o disminuir discriminacion en los aranceles

aduaneros de un pais contra los productos originarios de otro.

4.8.1 MERCADOS QUE DAN PREFERENCIAS ARANCELARIAS AL
CAFE ARABIGO DE ECUADOR

% Unidén Europea

v Alemania: SGP+

v Bélgica: SGP+

v' Espafia: SGP+

v Francia: SGP+
s Asia

v' Japon: SGP+

El SGP+ (Sistema General de Preferencias) tiene como objetivo dar
exoneraciones arancelarias a las importaciones en los paises
industrializados, de los productos originarios de los paises en vias de
desarrollo, para fomentar la industrializacion, diversificacion de las

exportaciones y el aumento de los ingresos a los paises beneficiarios.

El Ecuador mantiene vigente este acuerdo hasta el 31 de diciembre del
2014, importante para la economia del pais ya que mediante éste

fomenta las exportaciones no petroleras como el caso del café.
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El café arabigo del Ecuador goza de este acuerdo con un 0% de
arancel hacia los paises adjuntos al SGP+, teniendo como principales
clientes de este producto a Japdn, Alemania, Bélgica, Espafa y

Francia.

< América del Norte

v' Estados Unidos: ATPDEA (Vigente hasta Julio 2013)

El ATPDEA (Andean Trade Promotion and Drug Eradication Act)
conocida como Ley de Preferencias Arancelarias Andinas vy
Erradicacion de la Droga, fue un sistema de preferencias comerciales
por los cuales Estados Unidos otorgaba acceso libre de aranceles a una
amplia gama de las exportaciones de Bolivia, Colombia, Ecuador y
Perd, como una compensacion econémica por la lucha contra el trafico

de drogas.

La exportacion de productos tradicionales del Ecuador entre los que se
encuentra el café arabigo hacia Estados Unidos estaba exenta de
arancel hasta julio del 2013, a partir de esta fecha muchos productos se
vieron afectados por haberse renunciado a este acuerdo, sin embargo
el café alin goza de 0% de arancel debido a que se encuentra dentro de

los productos que tienen preferencia arancelaria por medio del SGP+.

< Ameérica del Sur
v" Colombia: CAN, ALADI

v Chile: ALADI
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Tanto la CAN (Comunidad Andina de Naciones) y ALADI
(Asociacion Latinoamericana de Integracién) permiten a sus paises
miembros que exista un libre comercio entre los productos
originarios de cada pais, respetando el nivel de desarrollo de cada
uno de ellos, es por esta razon que el café arabigo del Ecuador se
encuentra exento del pago de arancel hacia estos destinos como

Colombia y Chile, (Exporta Fécil, nd).
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CAPITULO 5

INFRAESTRUCTURA ACTUAL

En este capitulo se describira el transporte terrestre y maritimo, en lo que
respecta al transporte terrestre analizaremos la infraestructura de la red vial
del Ecuador y la provincia de Manabi y los tipos de vehiculos empleados

para el transporte.

En lo que respecta al transporte maritimo describiremos la infraestructura
portuaria del principal puerto del pais y de Manabi. También haremos énfasis
en los problemas actuales del transporte terrestre y maritimo y la legislacion

aplicable a cada uno de ellos.
5.1 TRANSPORTE TERRESTRE

El transporte por carretera, por su flexibilidad, se caracteriza por ser un
medio necesario para realizar el servicio puerta a puerta. Es apto para poder
transportar pequefios paquetes y mercancia de todo tipo. La facilidad de
cargar y descargar y la posibilidad de organizar libremente horarios y rutas

hacen que sea un transporte rapido y adecuado.
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En el Ecuador practicamente es el Unico medio de transporte interno, ya que

por distancias y costos no tiene competencia.

De acuerdo con lo establecido por el Ministerio de Transporte y Obras
Publicas (MTOP), el Ecuador tiene una infraestructura de transporte
compuesta por 43.670 km de carreteras, 9.581,27 Km de los cuales, estan
pavimentados, representando el 21,93%, EIl transporte por carretera es el
principal medio que comunica a todo el pais, dando origen a numerosas

empresas de transporte terrestre que cubren todo el territorio.

La infraestructura vial estd constituida basicamente por la siguiente

clasificacion:

+» Vias Estatales
% Vias Provinciales

% Vias Cantonales

5.1.1 RED VIAL ESTATAL

Como estéd establecido por el Ministerio de Transporte y Obras Publicas
(MTOP), la Red Vial Estatal esta integrada por las vias primarias y
secundarias, administradas por el Ministerio de Transporte y Obras Publicas
como Unica entidad responsable del manejo y control, la longitud total

aproximada de la Red Vial Estatal es de 9.581,27 Km.

% Vias primarias
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Llamadas también “corredores arteriales”, comprenden rutas que

intercomunican cruces de frontera, puertos, y capitales de provincia

formando una malla estratégica, como se ilustra en la Figura 6, con

aproximadamente un 59,17% de la longitud total de la Red Vial Estatal.

Su trafico proviene de las vias secundarias o vias colectoras. Estas vias

tienen una denominaciéon alfa-numérica y graficas representadas por

distintos animales de la fauna ecuatoriana y son las siguientes:

v

E5 Troncal Insular, es una carretera exclusiva de las Islas Baltra
y Santa Cruz en la Provincia Insular de Galapagos.

E15 Via del Pacifico o Troncal del Pacifico, es la carretera que
atraviesa las provincias de Esmeraldas, Manabi y Santa Elena.
E25 Troncal de la Costa, es una via primaria, o corredor arterial
gue atraviesa las provincias de Pichincha, Santo Domingo de los
Tsachilas, Los Rios, Guayas, El Oro, y Loja.

E35 Troncal de la Sierra es una via primaria, o corredor arterial
que atraviesa las provincias Andinas de Carchi, Imbabura,
Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Cafar, Azuay, y
Loja. Es parte de la Carretera Panamericana.

E45 Troncal Amazlnica, es una carretera con avances en
diferentes niveles en 6 provincias amazonicas: Provincia de
Sucumbios, Provincia de Napo, Provincia de Pastaza, Provincia

de Morona Santiago, Provincia de Zamora Chinchipe.
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v' E10 Transversal Fronteriza, es una carretera que atraviesa las
provincias de Esmeraldas, Imbabura, Carchi y Sucumbios.

v' E20 Transversal Norte, es una carretera que atraviesa las
provincias de Esmeraldas, Santo Domingo de los Tsachilas,
Pichincha, Napo, y Orellana.

v E30 Transversal Central, es una carretera que atraviesa las
Provincias de Manabi, Guayas, Los Rios, Cotopaxi, Tungurahua,
y Pastaza.

v E40 Transversal Austral, es una carretera que atraviesa las
provincias de Santa Elena, Guayas, Cafar, Azuay, y Morona
Santiago.

v' E50 Transversal Sur, es una carretera que atraviesa las

Provincias de El Oro, Loja, y Zamora Chinchipe.

< Vias secundarias

Son también conocidas como “vias colectoras” y son rutas que tienen
como funcion recolectar el trafico de una zona rural o urbana para

conducirlo a las vias primarias.

En total existen 43 vias secundarias en Ecuador con aproximadamente

un 40,83% de la longitud total de la Red Vial Estatal.

Poseen un numero que puede ser impar o par para orientaciones norte-
sur y este-oeste, respectivamente y reciben un nombre propio

compuesto por las ciudades o localidades que conectan.
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FIGURA 6: VIAS PRIMARIAS DEL ECUADOR
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5.1.2 RED VIAL DE LA PROVINCIA DE MANABI

La provincia de Manabi se encuentra ubicada en la regién Costa, tiene una
superficie de 18.400 Km?, tiene 22 cantones los cuales son: Portoviejo,
Bolivar, Chone, El Carmen, Flavio Alfaro, Junin, Jipijapa, Manta, Montecristi,

Pajan, Pichincha, Rocafuerte, Santa Ana, Sucre, Tosagua, 24 de Mayo,
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Pedernales, Olmedo, Puerto Lopez, Jama, San Vicente y Jaramijo, siendo su

capital Portoviejo, (Cantones, nd).

Por la Provincia de Manabi pasan 8 redes viales estatales, 2 de estas son

primarias y 6 secundarias, continuando con las categorias de:

>

X/
*

Primer Orden: Caminos Asfaltados

L)

X/
°

Segundo Orden: (Lastradas)

X/

% Tercer Orden: (Tierra Suelo Natural)

Cuarto Orden: (Camino de verano)

X/
°

5.1.2.1 VIAS
Las principales vias de Manabi conectan entre si a los cantones mas
representativos de la provincia y a su vez con las demas provincias con las

que limita, como se ilustra en la Figura 7, y se detallan a continuacion:

% E15 Troncal del Pacifico: En la Provincia de Manabi, esta ruta
empieza a partir de Cojimies, rodeando la costa pasando por el
canton Jama y las ciudades costeras de Bahia de Caraquez y
Manta. En Manta, la troncal se conecta con la Transversal Central
(E30) Vinculandola con Portoviejo y con Latacunga. Al sur de
Manta el trayecto de la Troncal del Pacifico (E15) la lleva por las

localidades Manabitas de Puerto Cayo y Puerto Lopez.

% E30 Transversal Central: Es una carretera de Ecuador que esta

dividida en dos desvios: occidental y oriental. El cruce occidental
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X/
L X4

se origina en la Ciudad costera de Manta, especificamente en la
interseccion con la Troncal del Pacifico . Desde dicha
interseccion, la Transversal Central toma rumbo oriental, hasta
llegar a la ciudad de Portoviejo. Desde este cantdn cruza la

cordillera de Chongén y Colonche (Provincia de Manabi).

E38 Via Colectora Santo Domingo-Rocafuerte: Es una via
secundaria de sentido norte-sur ubicada en las Provincias de
Manabi y Santo Domingo de los Tséachilas. Inicia en la Troncal del
Pacifico a la altura de Rocafuerte, a partir de este cantén se
extiende en sentido general norte pasando por las localidades
manabitas de Tosagua, San Antonio, Chone, Flavio Alfaro, y El

Carmen.

En las localidades de San Antonio, Chone, y ElI Carmen, esta via
interseca al término oriental de la Via E383A Colectora Y de San
Antonio-San Vicente, el término norte de la Via E384 Colectora
Chone-Pimpiguasi, y el término sur de la Via E382 Colectora T del

Carmen-Pedernales.

E382 Via Colectora T del Carmen-Pedernales: Es una via
secundaria de sentido oeste-este ubicada en Manabi, se inicia en
la Troncal del Pacifico a la altura del canton Pedernales, desde
este punto se extiende en sentido general oriental hasta finalizar

su recorrido en la Via Colectora Santo Domingo-Rocafuerte en
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el area conocida como la T del Carmen en el cantébn del mismo

nombre.

% E383 Via Colectora Y de San Antonio-Bahia de Caraquez: Es
una via secundaria de sentido oeste-este ubicada en la Provincia
de Manabi. Inicia en la Troncal del Pacifico en el canton de
Bahia de Caraquez , de este punto se extiende en sentido general
oriental hasta finalizar su recorrido en la Via Colectora Santo
Domingo-Rocafuerte en el sector denominado como la Y de San

Antonio en la localidad del mismo nombre.

+ E39 Via Colectora Rocafuerte-El Rodeo: Es una via secundaria
qgue tiene sentido norte-sur ubicada en la Provincia de Manabi.
Inicia en la Troncal del Pacifico a la altura del cantén Rocafuerte,
a partir de este punto se extiende en sentido general suroriental
hasta finalizar su recorrido en la Transversal Central en el la

localidad de El Rodeo.

% E482 Via Colectora Montecristi-Nobol: es una via secundaria
ubicada en las Provincias de Manabi y Guayas, con sentido norte-
sur, nace en la Transversal Central en el cantdbn Montecristi, se
dirige al sur hasta llegar al cantén Jipijapa. A partir de Jipijapa, la
Via Colectora E482 continla en sentido sur hasta el limite
interprovincial Manabi/Guayas.
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FIGURA 7: PRINCIPALES VIAS DE LA PROVINCIA DE MANABI
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Como se ilustré en la Figura 7, las principales vias capaces de transportar el
café en camiones desde 10 toneladas hasta contenedores de 40 pies, son 8
vias. Sin embargo cabe destacar que para el traslado del café desde las
zonas productoras se utilizan caminos de tercer y cuarto orden, ya que las
vias primarias y secundarias no se encuentran cerca de estas zonas,
ocasionando un grave problema debido a que estas vias no presentan

Optimas condiciones.

En la Figura 8 se ilustra la ubicacion de las zonas donde se produce café en
la provincia de Manabi las cuales no se encuentran cerca de las vias idoneas

para el transporte del producto.

5.1.2.2 ESTADO DE LA RED VIAL DE LA PROVINCIA DE MANABI

La red vial estatal de la provincia de Manabi tiene una longitud de 1.080,39
Km., de los cuales 601,10 km (55,64%) se encuentran en buen estado,
362,60 km (33,56%) se encuentra en estado regular, y 116,69 km (10,80%)
se encuentran en mal estado, destacando que aquellas vias que se detallan
en la Tabla 25 que tienen un buen estado no se encuentran en tal situacion

al 100%.

Sin embargo de las vias de tercer y cuarto orden utilizadas para el acceso a
las zonas de produccion de café en la provincia de Manabi no se tiene un
dato preciso, de acuerdo a la investigacion de campo realizada se constato
de que estas vias presentan un estado deplorable, que mostraremos en lo

correspondiente a los principales problemas de transporte.
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FIGURA 8: ZONAS DE PRODUCCION DE CAFE ARABIGO EN LA
PROVINCIA DE MANABI
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TABLA 25: ESTADO DE LA RED VIAL ESTATAL DE LA PROVINCIA DE

MANABI

E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E15
E30
E30
E30

E38
E38
E38

E38

E39
E382
E383
E383
E384
E384
E384
E482
E482
E483
S/N
S/N
S/N
S/N

Fuente: Ministerio de Transporte y Obras Publicas

51,96
9,00
39,81
41,23
17,07
51,39
3,97
27,04
15,20
6,34
23,54
23,45
18,41
19,53
31,30
30,86
26,06
70,99

30,47
23,56
44,74

70,06

15,27
87,97
19,64
8,00
19,98
11,18
24,94
41,45
56,94
25,89
19,54
27,00
12,36
34,25

BUENO
REGULAR
BUENO
BUENO
BUENO
BUENO
BUENO
REGULAR
BUENO
REGULAR
REGULAR
BUENO
REGULAR
BUENO
BUENO
REGULAR
MALO
MALO

BUENO
BUENO
REGULAR

BUENO

REGULAR
BUENO
MALO
BUENO
BUENO
REGULAR
REGULAR
REGULAR
REGULAR
REGULAR
BUENO
REGULAR
BUENO
BUENO
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5.1.2.3 DISTANCIA ENTRE CANTONES DE LAS ZONAS

PRODUCTORAS Y PUERTOS

En la Tabla 26 se ha realizado la estimacion de las distancias y tiempos
desde las 2 zonas de mayor produccion de café en la provincia de Manabi
hacia el canton Jipijapa, lugar en el que se encuentra la empresa exportadora

de café arabigo de la provincia.

De la misma manera se realizdé una estimacién de distancia y tiempo desde
esta exportadora hacia los Puertos de Guayaquil y Manta, teniéndose que, si
se exporta por el Puerto de Manta seria mas favorable para los exportadores
ya que su distancia y tiempo son menores en comparacion a un envio de

este producto de por el Puerto de Guayaquil.

TABLA 26: DISTANCIA ENTRE CANTONES Y PUERTOS

Distancia Tiempo
48,01 km 58 min

63.6 km 69,6 min

Distancia
225 km

Tiempo
150 min

Distancia  Tiempo
75 km 50 min

Fuente: Google Maps

5.1.2.4 TIPOS DE VEHICULOS

Entre los vehiculos que transitan en la provincia de Manabi estan:

s Parael transporte de personas:
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La provincia cuenta con buses de transporte interprovincial,
intercantonal, interparroquial y urbano; taxis y vehiculos particulares,

descritos en la Tabla 27.

TABLA 27: VEHICULOS PARA EL TRANSPORTE DE PERSONAS

Fuente: Ministerio de Transporte y Obras Publicas

s Parael transporte de productos o bienes:
De acuerdo a lo que indica el Ministerio de Transporte y Obras
Publicas a los Sefiores Transportistas de Carga Pesada, Empresas
Generadoras de Carga y Publico en General, estdn Unicamente
autorizados los vehiculos que se detallan en el Anexo 3, cada uno de

éstos con sus medidas y pesos.

5.2 TRANSPORTE MARITIMO

El sistema portuario de Ecuador estd compuesto de siete puertos estatales y

diez muelles privados, especializados en carga general y petréleos. De los

cuales el principal es el de Guayaquil ya que posee la mayor cantidad de la

carga importable y exportable del pais, excluyendo la exportacion de petrdleo

y sus derivados.
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Para nuestro estudio detallaremos las caracteristicas que posee el puerto de
Guayaquil ya que es aquel por donde se exporta el café Ecuatoriano, asi
como también las caracteristicas del puerto de Manta ya que al ser Manabi la
provincia con mayor produccion de café en el pais, hay que destacar que
exportar por este puerto seria conveniente porque ahorraria costos de

transporte y tiempo en transito del producto.

5.2.1 PUERTO DE GUAYAQUIL

Guayaquil es el puerto principal del Ecuador, a través del cual se moviliza el
70% del comercio exterior que maneja el Sistema Portuario Nacional. Debido
al marco legal sobre el que desarrolla sus actividades, permite a las
empresas privadas ejercer sin limitaciones la actividad portuaria. Posee una
infraestructura adecuada para el desarrollo del comercio internacional, para

lo cual cuenta con medios éptimos para la ejecucion de las operaciones.

En el puerto se prestan todos los servicios requeridos por las naves y las
mercaderias a través de operadores privados de alta especializacion que,
bajo la supervision de la Autoridad Portuaria, actian en libre competencia
para satisfacer los requerimientos de los usuarios mas exigentes, logrando

alta eficiencia y reduccion de costos, (PRO ECUADOR, 2013).

El puerto maritimo de Guayaquil tiene una infraestructura moderna ilustrada
en la Figura 9, que le permite brindar servicios a todo tipo de naves, asi como
manipular y almacenar contenedores o cualquier tipo de carga seca o0

refrigerada.
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FIGURA 9: INFRAESTRUCTURA DEL PUERTO DE GUAYAQUIL

1. Muelle de pasajeros

2. Muelle Multipropdsito

3. Refuerzo de Muelle Multipropdsito
4, Muelle de Contenedores

5. Final del Muelle de Contenedores
6. Patios RIFER

7. Patios de Contenedores

8. Grias

9, Béscula de Control

10, Gate principal

11. Gate de bananeros

12, Gate de Control principal

13, Ruta a patios de contenedores

Fuente: Elaborado por los Autores / Google Maps

% Muelle de Pasajeros
e Numero de atracaderos: 1 muelle
s Muelle Multipropésito
e Numero de atracaderos: 3 muelles
e Longitud total: 555 mts.
e Ancho del delantal del muelle: 30 mts.
e Bodegas de primera linea: 4
e Bodegas de segunda linea: 20
e Bodegas de carga peligrosa: 4

e Calado: 10 mts
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s Refuerzo de Muelle Multiproposito

NUmero de atracaderos: 2 muelles
Longitud total: 370 mts.
Ancho del delantal del muelle: 30 mts.

Calado: 10 mts

< Muelle de Contenedores:

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

NUmero de atracaderos: 4 muelles
Longitud total: 700 mts.
Ancho del delantal del muelle: 30 mts.

Calado: 10 mts

Patios REEFER

Patios de Tomas Refrigeradas: 3789

Patios de Contenedores

Gruas

Médulos de almacenamiento de contenedores: 4 para 7.500

TEUS (Twenty-foot Equivalent Unit)

Grua Pértico Riel de 51 Ton: 5 gruas
Graa Mdévil de Llantas de 41 Ton: 4 gruas

Grua RTG ((Rubber Tyred Gantry) de 41 Ton: 8 gruas

Basculas de Control

Béasculas de 80 Ton: 12 béasculas

Basculas de 2,5 Ton: 9 basculas
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% Lineas navieras que transportan café arabigo de Manabi desde el

puerto de Guayaquil

En el Ecuador, el puerto de Guayaquil es el unico por el cual se
exporta el café en grano de la provincia de Manabi, lo que conlleva a
un aumento de tiempo y costos para los exportadores que tienen que

trasladar su producto hasta dicho puerto.

Las empresas exportadoras de café ardbigo de la provincia de Manabi
optan por enviar su producto por el puerto de Guayaquil debido a la
frecuencia de lineas navieras que operan en este puerto, las cuales
llegan entre 4 a 10 veces por mes, estan lineas navieras se detallan

en la Tabla 28.

TABLA 28: LINEAS NAVIERAS DEL PUERTO DE GUAYAQUIL QUE
TRANSPORTAN CAFE ARABIGO DE MANABI

MAERSK DEL ECUADOR C.A

CMA CGM ECUADOR S.A.

M.S.C. DEL ECUADOR

REMAR S.A.

TRANSOCEANICA CIA.LTD.

TERMINAVES

GREENANDES ECUADOR S.A.

CITIKOLD S.A.

Fuente: Empresa Manifiesto
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5.2.2 PUERTO DE MANTA

En la actualidad es el puerto mas importante del pais, ya que presenta
excelentes condiciones para lograr con verdadero éxito un desarrollo

portuario competitivo.

Tiene un acceso a mar abierto a 25 millas nauticas de la ruta internacional de
trafico maritimo sin canales y con profundidades naturales de 12 metros en la
marea mas baja, que permiten el ingreso de naves de gran calado en

cualquier periodo del afio.

Uno de sus objetivos es convertirse en el primer puerto de transferencia

internacional de carga de contenedores del Ecuador.

Hay que destacar ademas que la ciudad de Manta, tiene un aeropuerto
internacional a menos de 5 kilbmetros de las instalaciones portuarias, que
cuenta con una de las mejores pistas de Sudamérica, y permite el arribo de

naves de gran tonelaje.

Por ser un Puerto de mar abierto, no presenta problemas al ingreso de las
naves a los muelles internacionales y marginales; rada interior 300 hectareas

y opera los 365 dias del afio.

En cuanto a la profundidad del agua, Manta tiene calado para recibir sin
ningun problema barcos de hasta 50 mil toneladas, una profundidad de 12 a
13 metros, en estos momentos se puede recibir un portacontenedor de 2 a 3

mil contenedores.

100



Posee dos muelles de espigon capaces de recibir al mismo tiempo 4
embarcaciones entre, Buques Portacontenedores, Graneleros, Roll On-Roll
Off (transportan cargamento rodado, automoviles, furgonetas, camiones,

etc.), Pesqueros y Cruceros.

Tiene comunicacién con los puertos principales de la costa ecuatoriana, de la
costa oeste de Sudamérica, Centro y Norte América, ademas de los puertos

de la costa asiatica, australiana, atlantica, entre otros, (El Puerto, nd).

El Puerto de Manta cuenta con la siguiente infraestructura, ilustrada en la

Figura 10.

% Muelle Internacional
e Numero de atracaderos: 2 muelles
e Longitud total: 800 mts. Lineales.
e Calado: 12 mts.

% Muelle Marginal
e Numero de atracaderos: 5 muelles
e Longitud: 618 mts.

e Calado: 2,5- 6 mts.

X/
L X4

Patio 300
e Carga que almacena: Vehiculos
o Area: 21.983m?

% Patio 400

e Carga que almacena: Vehiculos
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X/
*

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

Area: 1.869 m?

Patio 500

Carga que almacena: Vehiculos y Carga General

Area: 38.434 m?

Patio 600

Carga que almacena: Contenedores

Area: 32.335 m?

Patio 700

Sin uso actualmente

Area: 7.145 m?

Patio 800

Sin uso actualmente

Area: 5.379 m?

Patio 200

Gruas

En uso de la SENAE

Area: 6.893 m?

Grua Gottwald de 100 Ton: 1 grua

Basculas de Control

Basculas de 80 Ton: 4 basculas

Patios REEFER

Patios de Tomas Refrigeradas: 60
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FIGURA 10: INFRAESTRUCTURA DEL PUERTO DE MANTA

. Area Administrativa 13, Muelle Marginal # 2

. Rompeolas 14, Muelle Marginal # 3

. Via Interna al puerto 15, Muelle Marginal # 4

. Patio800 ¢ 16. Muelle Marginal ¥ 5

Patio 200 17, Muelles Roll on Roll Off

Patio 300 18. Muelles de remolcadores

. Patiodod 19, Edificio de Operaciones

! 8. Patio500 : 20. Muelle Internacignal # 1

" 9, Patio 600 21. Muelle Internacional # 2
10. Patio 700 22. Torre de Vigilancia
11, Basculas 23. Unidad Antinarcoticos
12. Muelle Marginal # 1 , SENAE

1
2
3
4
%
6.
|/
8

Fuente: Elaborado por los Autores / Google Maps

< LINEAS NAVIERAS QUE OPERAN EN EL PUERTO DE MANTA
En el puerto de Manta operan lineas navieras que transportan:
vehiculos y maquinarias, carga general, graneles y de manera

especial carga contenerizada.

Sin embargo las empresas exportadoras de café arabigo de la
provincia de Manabi envian su producto por el puerto de Guayaquil sin
poder aprovechar la cercania, e infraestructura que posee el puerto de
Manta, ya que las lineas navieras que transportan el café de la

provincia no operan en este puerto.
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En la Tabla 29 detallamos las navieras que operan en el puerto de

Manta.

TABLA 29: LINEAS NAVIERAS QUE OPERAN EN EL PUERTO DE
MANTA

MARGLOBAL

REMAR S.A.

TRANSOCEANICA CIA.LTD.

INCHCAPE SHIPPING SERVICES

NAVESMAR S.A.

Fuente: Autoridad Portuaria de Manta

5.3 LEGISLACION APLICABLE

Transporte Terrestre

Para el transporte a nivel de todo el territorio ecuatoriano rige la Ley Organica
de Transporte, Transito y Seguridad Vial, establecida por la Comisién de
Transito del Ecuador (CTE). En la cual para el transporte de productos como

el café precede lo siguiente:

Art. 1.- La presente Ley tiene por objeto la organizacion, planificacion,
fomento, regulacién, modernizacion y control del Transporte Terrestre,
Transito y Seguridad Vial, con el fin de proteger a las personas y bienes que
se trasladan de un lugar a otro por la red vial del territorio ecuatoriano, y a las
personas y lugares expuestos a las contingencias de dicho desplazamiento,
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contribuyendo al desarrollo socio-econémico del pais en aras de lograr el
bienestar general de los ciudadanos. Y demas articulos, libros, titulos,

capitulos, secciones y disposiciones que la ley manda, prohiba y/o permita.

Transporte Maritimo

Ley general de puertos (decreto supremo N° 289) publicada en el

Registro Oficial 67 de 15 de abril de 1976

Art. 1.- Todas las instalaciones portuarias del Ecuador, maritimas y fluviales,
asi como las actividades relacionadas con sus operaciones que realicen
organismos, entidades y personas naturales o juridicas se regiran por las

disposiciones contenidas en esta ley.

Art. 2.- Las funciones de planificacion, direccion, coordinacion, orientacion y
control de la politica naviera y portuaria nacionales se ejerceran a través de

los siguientes Organismos:

7

% Consejo Nacional de la Marina Mercante y Puertos

+ Direccion de la Marina Mercante y del Litoral

« Entidades Portuarias

Art. 3.- Integrantes del Consejo Nacional de la Marina Mercante y Puertos.

Art. 4.- Atribuciones que le corresponden a El Consejo Nacional de la Marina
Mercante y Puertos al ser el mas alto Organismo de asesoramiento del

Gobierno en materia naviera y portuaria.
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Art. 5.- La Direccion de la Marina Mercante y del Litoral sera la ejecutora de
la Politica Naviera y Portuarias determinadas por el consejo Nacional de

Marina Mercante y Puertos.

Art. 6.- La Direccion de la Marina Mercante y del Litoral contard en su
Organizacion con el Departamento Nacional de Puertos que tendrd a su
cargo el estudio y andlisis de las actividades portuarias en materia
administrativa, operativa, de exportacién, construccion y mejoramiento de los
puertos comerciales ecuatorianos y los 6rganos técnicos administrativos que
fueren necesarios para el cumplimiento de su mision, (Ley General de

Puertos, 1976).

5.4 PRINCIPALES PROBLEMAS DE TRANSPORTE

Los problemas de transporte mas comunes que afectan el traslado del café

son los siguientes:

En el transporte terrestre se identifican los siguientes:

s Caminos de segundo orden deteriorados como se ilustra en la
Figura 11, representan el 25% del total de carreteras de la
provincia, en época de invierno las vias se ponen resbalosas y
representan gran problema para el ingreso hacia las areas de
produccion de productos agricolas. Y en época de verano no se
repare al 100% ocasionando la generacion de baches que

destruyen y deterioran los vehiculos de transporte.
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FIGURA 11: CAMINOS DE SEGUNDO ORDEN DETERIORADOS
(Parroquia Julcuy-Jipijapa)

Fuente: Foto tomada por los autores (junio 2013)

s Caminos de tercer y cuarto orden semi-bloqueados por deslaves
ocasionados por las fuertes lluvias en las campifias, como se

ilustra en la Figura 12.

FIGURA 12: CAMINOS DE TERCER ORDEN EN MALAS CONDICIONES
(Parroquia La América-Jipijapa)

Fuente: Foto tomada por los autores (junio 2013)

% Caminos de tercer y cuarto orden que ademas de los problemas
anteriores son demasiado estrechos, como se ilustra en la Figura

13, por medio de los cuales es dificil que dos camiones medianos
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puedan pasar, provocando pérdida de tiempo y posibles

accidentes tales como choques o volcamientos.

FIGURA 13: CAMINOS DE CUARTO ORDEN ESTRECHOS
(Parroquia La América-Jipijapa)

Fuente: Foto tomada por los autores (junio 2013)

s Puentes que conectan caminos de tercer y cuarto orden

destruidos por las crecientes de los rios, ilustrado en la Figura 14.

FIGURA 14: PUENTES EN MAL ESTADO
(Parroquia La América-Jipijapa)

Fuente: Foto tomada por los autores (junio 2013)
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En lo que respecta al transporte maritimo podemos resumir los siguientes:

X/
L X4

X/
L X4

Uno de los principales problemas maritimos de Ecuador es que
forma parte de los paises con menor indice de conectividad de
América Latina, a su vez esto implica que exista baja
disponibilidad de lineas y frecuencias y por lo tanto menor acceso

a los mercados internacionales.

Influyen también en la baja conectividad maritima las limitaciones
y deficiencias del transporte interno ya que es poco atractivo
atraer cargas en transito para abastecer las provincias vecinas, a

Su vez que no es viable.

Las redes de transporte terrestre determinan la zona de influencia
de los puertos, es por esto que en Ecuador practicamente no
mueven mercaderias en transito afectando el desarrollo comercial

de la provincia y por ende su desarrollo econémico.

Otro problema del transporte maritimo es no aprovechar la
alternativa que tiene Ecuador con la infraestructura del Puerto de
Manta, reconocido incluso a nivel internacional por las
caracteristicas y bondades que posee, y asi enfrentar el problema
logistico y el correspondiente bajo indice de conectividad naviera,
ya que el puerto de Guayaquil por su bajo calado en el canal de

navegacion dificulta el ingreso de buques de mayor calado.
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Seria logico beneficiarse de la infraestructura natural que ofrece
Manta, y que ademas posee buenas vias de comunicacion, la
ZEDE, la cercania del aeropuerto y otras facilidades que tiene
actualmente la provincia en su conjunto, no son aprovechadas por

falta de un sistema de transporte interno adecuado.
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CAPITULO 6

OPERACIONES LOGISTICAS DE LA CARGA

Para la exportacibn de productos como el café es necesario tener en
consideracion el cumplimiento de diferentes requisitos que establece el
Ecuador y los paises a los cuales llega este producto, en este capitulo
especificaremos regulaciones impuestas por los paises, procedimientos
aduaneros, operaciones internacionales de embarque y los costos logisticos

internos en los cuales se incurre.

6.1REGULACIONES ARANCELARIAS Y NO ARANCELARIAS PARA LA

EXPORTACION DE CAFE
6.1.1 REGULACIONES ARANCELARIAS

Las barreras arancelarias son tarifas oficiales que se fijan y cobran a los
importadores y exportadores en la aduana de un determinado pais, por la
entrada o salida de las mercancias. Por lo general, el arancel que cobran los

principales destinos de las exportaciones ecuatorianas de café arabigo es de
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0%, a excepcion de Cuba, Indonesia y México, manejando cada uno estos
paises un porcentaje de arancel distinto, para proteger su mercado interno. A

continuacioén en la Tabla 30 se detallan los aranceles fijados por los distintos

paises.

TABLA 30: ARANCELES FIJADOS POR LOS PAISES

0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
15%
0%
0%
0%
0%
0%
5%
0%
0%
0%
20%
0%
0%
0%
0%
0%

Fuente: PRO ECUADOR

6.1.2 REGULACIONES NO ARANCELARIAS

Se refieren a las disposiciones gubernamentales que dificultan el libre
ingreso de mercancias a un determinado pais, estableciendo requisitos de

ingreso a los productos o servicios. A continuacion presentamos las
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principales barreras no arancelarias aplicadas por los paises al ingreso de

mercancias:

% Requerimientos sanitarios: Toda medida aplicada con el fin de
proteger la salud y la vida de los animales; preservacion de
vegetales de los riesgos resultantes de la entrada o propagacion de

plagas; para proteger la vida y salud de las personas.

Para la exportacion de café es necesario la obtencion del Certificado
Fitosanitario (Ver Anexo 4), este certificado es emitido por el
Departamento de Sanidad Vegetal del Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuacultura y Pesca — MAGAP

% Autorizaciones previas: Son requisitos previos, que el importador o
exportador debe cumplir antes de iniciar su tramite respectivo de
aprobacion de su permiso para importar o exportar sus productos,

cuya desobediencia acarrea sanciones al infractor.

Para la exportacion de café se debe obtener el Certificado de
Origen (Ver Anexo 5) para el café en grano, tostado y tostado
molido, previamente al tramite de la DAE (Declaracién Aduanera de
Exportacion) (Ver Anexo 6), el exportador paga una contribucién
agricola cafetalera del 2% al COFENAC sobre el valor FOB de la
mercaderia, para la obtencién del mismo, éste se calcula en base a
los precios minimos referenciales que otorga el MAGAP vy el
MIPRO.
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6.2 REQUERIMIENTOS PARA SER EXPORTADOR

Para poder exportar, el operador de comercio exterior debera:

1. Obtener el Registro Unico de Contribuyente (RUC) que lo otorga el
Servicio de Rentas Internas, constar en estado activo con
autorizaciones vigentes para emitir comprobantes de ventas y guias
de remisién, constar como contribuyente ubicado y estar en la lista

blanca determinada en la base de datos del SRI.

2. Obtener el certificado de firma digital o TOKEN, otorgado por las

siguientes entidades:

«+ Banco Central

% Security Data

3. Registrarse como Exportador en Ecuapass

(https://portal.aduana.gob.ec/). Aqui el usuario podré:

% Actualizar datos en la base.
+« Crear usuario y contrasefa.
% Aceptar las politicas de uso

% Registrar firma electronica

6.3 PROCEDIMIENTO DE ADUANA

El procedimiento en el Servicio Nacional de Aduana del Ecuador (SENAE),

se inicia con la transmisidon electronica de la Declaracion Aduanera de
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Exportacion (DAE) en el ECUAPASS, la que debera estar acompafada de
una factura comercial original y documentacion con la que se cuente previo al

embarque (certificado de origen).

Los pasos a seguir son los siguientes (Ver Anexo 7). el propietario,
consignatario o el agente de aduana generara en el formulario
correspondiente, la declaracion de la mercancia con destino al extranjero, la
vigencia de la DAE es de 30 dias calendario, los mismos que son contados a

partir de su generacion en el sistema informatico.

Los datos que se consignaran en la DAE son:

s Del exportador o declarante

% Descripcion de mercancia por item de factura
% Datos del consignante

% Destino de la carga

% Cantidades

< Peso

< Y demas datos relativos a la mercancia.

Una vez aceptada la DAE, la mercancia ingresa a Zona Primaria del distrito
en donde se embarca, el depdsito temporal la registra y almacena previo a su
exportacion. Al exportar se le notificara el canal de aforo asignado, los

mismos que pueden ser:

<  Canal de Aforo Automatico
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« Canal de Aforo Documental

«  Canal de Aforo Fisico Intrusivo

Para el caso del Canal de Aforo Automatico, la autorizacion de salida, es
decir la autorizacion para que se embarque la mercaderia, sera automética
al momento del ingreso de la carga a los depdsitos temporales o zonas

primarias.

En el caso del Canal de Aforo Documental se designara al funcionario a
cargo del tramite, al momento del ingreso de la carga, luego de lo cual
procedera a la revision de los datos electronicos y documentacion
digitalizada y procedera al cierre si no existiere alguna novedad. En lo cual
cualquier observacion sera registrada mediante el esquema de notificacion

electrénico previsto en el nuevo sistema.

Una vez cerrada la Declaracion Aduanera de Exportacion (DAE) cambiara su

estado a salida autorizada y la carga podra ser embarcada.

En el caso del Canal de Aforo Fisico Intrusivo se procede segun lo descrito
anteriormente adicional al proceso la inspeccion fisica de la carga y su
corroboracién con la documentacién electrénica y digitalizada, (Manual,

2013).

En el Figura 15 se presenta un flujo del proceso de exportacién detallado

anteriormente.
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FIGURA 15: FLUJO DEL PROCESO DE EXPORTACION

OCE

SISTEMA
|INFORMATICO
SENAE

TECNICO
OPERADOR
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TEMPORAL

MAYOR PROBLEMA |

Fuente: SENAE



6.4 OPERACIONES DE EMBARQUES INTERNACIONALES

6.4.1 TRANSPORTE MARITIMO

La exportacion del café se hace por la via maritima, el flete maritimo es
generalmente cotizado hoy en dia como una suma global por contenedor, sin
tener en cuenta el tipo de carga, el café ensacado en contenedores se
transporta por la via LCL (Less Than Container Load) o FCL (Full Container
Load), el LCL se refiere a los envios en los cuales no se llena un contenedor

en su totalidad; y el FCL se refiere a un contenedor cargado por completo.

6.4.1.1 CONTENEDORES

Se utilizan contenedores secos, son de acero sin sistema de refrigeracion o
ventilacion, se utilizan contenedores de 20pies, 40pies o el de 40 high cube,

sus medidas se muestran en la Figura 16.

FIGURA 16: DESCRIPCION DE TIPOS DE CONTENEDORES

MEDIDAS INTERIOR CONTENEDORES

20 pies

40 pies

40 pies High Cube,

TARA

2.300 kg / 5.070 b

3750 kg / 8.2651b

3.940 kg / 8.685 1b

CARGA MAXIMA

28.180 kg / 62.130 Ib

28.750 kg / 63.385 Ib

28.560 kg / 62.965 1b

PESO BRUTO

30.480 kg / 67.200 Ib

32.500 kg / 71.650 Ib

32.500 kg / 71.650 1b

LARGO

5.898 mm / 19°4"

12.025 mm / 39°6"

12.032 mm / 3976"

ANCHO

2352 mm / 7°9"

2352mm /79"

2352mm /79"

ALTURA

2.393 mm / 7°10"

2393 mm / 710"

2.698 mm / 8°10"

CAPACIDAD

32,6m /1172

67,7m? / 2390 ft!

76,4 m* / 2.700 ft!

Contenedor estandar de 20

Contenedor estandar de 40 Contenedor estandar de 40" High Cube

Fuente: PRO ECUADOR
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El café es colocado en sacos de yute (60kg) en el contenedor como se
muestra en la Figura 17, una vez que la SENAE haya autorizado la salida de
la mercancia se procede al embarque de los contenedores, el costo de
cargar y descargar contenedores varia segun el terminal utilizado y segun las

empresas navieras.

FIGURA 17: PREPARACION DEL CAFE EN LOS CONTENEDORES

@m“ﬁ-.ppp-.;., u

:

Fuente: KOLNETSA S.A

6.4.1.2 CONOCIMIENTO DE EMBARQUE

El conocimiento de embarque o B/L (por sus siglas en inglés, Bill of lading)
(Ver Anexo 8) es un documento caracteristico del transporte maritimo que se
utiliza como contrato de transporte de las mercancias en un buque en linea
regular. La finalidad de este contrato es proteger al cargador y al
consignatario de la carga frente al naviero y dar confianza a cada parte

respecto al comportamiento de la otra.
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Este documento que expide el transportador maritimo sirve como
certificacion de que ha tomado a su cargo la mercancia para entregarla,
contra la presentacion del mismo en el punto de destino, a quien figure como

consignatario de la misma, es un documento con fuerza de titulo valor.

De acuerdo a la entrevista realizada en la empresa KOLNETSA S.A., en el

B/L se detalla:

< Elnombre

% La matricula del buque

% Puertos de carga y descarga

« Nombre del cargador

% Nombre del consignatario

% Descripcion detallada de la mercancia

% Lacantidad o el peso

% El nimero de bultos

%  Estado de la mercancia

% Importe del flete (coste del transporte por via maritima)

< Lamoneda en que se ha calculado los valores

6.5 COSTOS LOGISTICOS INTERNOS

De acuerdo a las entrevistas realizadas a productores y directivos de la
empresa Kolnetsa S.A. (julio 2013), Los costos logisticos internos en los que

se incurren son:
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Costos de transporte desde zonas productoras hasta
intermediarios: Los productores de café no cuentan con un
transporte propio, es por esta razon que contratan desde
camionetas hasta camiones para el traslado del producto, el costo

del traslado es de $1 por sacos de un quintal.

Costos de transporte desde intermediarios hasta
exportadores: La gran mayoria de los intermediarios cuenta con
un medio de transporte propio y aquellas que no poseen medio de
transporte alquilan camiones con capacidad de grandes
volimenes de carga, el costo del traslado es de $0,50 ctvs. por

Saco.

Costo de transporte desde exportador hasta puerto: El
exportador contrata los servicios de lineas navieras para el
transporte del producto, esta envia un contenedor dependiendo
del volumen a exportarse, ya sean estos de 20 pies, 40 pies o0 40
High Cube ilustrados en la Figura 14, los contenedores se
trasladan desde la bodega del exportador hasta el puerto de
origen. El costo de este servicio es de $600 incluida la custodia, a
mas de esto se paga por un guardia y el costo del mismo es de

$30.

Costos para la obtencion del token: Para la obtencién del token
se debe pagar en las ventanillas del Banco Central del Ecuador los

valores que se detallan en el Tabla 31.
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TABLA 31: COSTOS PARA LA OBTENCION DEL TOKEN

$ 30+ IVA
$35+IVA
$65 + IVA
$20+IVA

Fuente: SENAE

Honorarios del Agente de Aduana: Los Honorarios del Agente
de Aduana, cubren desde la declaracion de la DAE, tramite para la
obtencién de los Certificados de Origen y Orden de embarque, el

agente de aduana cobra $50 por cada contenedor que se envie.

Certificado Fitosanitario: El certificado fitosanitario muchas
veces es tramitado por el agente de aduana y otras veces por la

empresa exportadora, este certificado tiene un costo de $50.

THC (Terminal Handling Charge): Es el costo que aplica el
terminal por el manipuleo del contenedor, tiene un costo de $75

por contenedor, Patio — Muelle.

Aforo - Aduanas: Es el control de antinarcético que se realiza en
el puerto, cuando se produce el aforo se tiene que pagar

nuevamente el THC, mas $80 de la cuadrilla.

Uso de las Infraestructuras portuarias: ElI uso de las
instalaciones portuarias tiene un costo de $120 por contenedor,
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siendo este el costo para los contenedores High Cube, desde su

ingreso al puerto hasta ser cargado en el buque.

X/

s Sellos de contenedores: Sello que el concesionario cobra por la

colocacion de sellos en contenedores, tiene un precio de $3,02

X/

s Alquiler de montacarga de 3 toneladas: Se utiliza para el
traslado de la mercancia al buque, tiene un costo de $20 por hora,
este en el caso que el café esté en palets y/o haya pasado por un

control antinarcotico.

X/

s Movimiento interno de la plataforma tractocamién: El uso de
esta plataforma tiene un costo de $20 por contenedor, desde el

muelle al buque.

En la Tabla 32 se detallaran los costos para la exportacién de un contenedor
de 40 pies, el cual tiene una capacidad para 310 sacos de café arabigo,
estos costos son calculados desde que el café sale desde las zonas de
produccion hasta su embarque en el puerto de origen siendo éste el Puerto
de Guayaquil, obteniendo el costo logistico total en el que incurre el

exportador siendo este de $ 5.430,24.

En la misma tabla al costado derecho se detallaran los costos para la
exportacion de un contenedor de 40 pies, estos costos son calculados desde
que el café sale desde las zonas de produccion hasta su embarque en el

puerto de origen siendo éste el Puerto de Manta.
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TABLA 32: COSTOS LOGISTICOS PARA LA EXPORTACION DE UN
CONTENEDOR

Exportacion SEeitklel

Referencia VALOR por el Puerto por eld
de Guayaquil AUIEAD &
Manta

( Por contenedor 40” ) $ 630,00 $ 630,00 $ 350,00

( Por saco de café ) $1,25 $ 387,50 $ 387,50

Patio 2.000m’ por mes $ 3.360,00 $ 960,00 $ 960,00

(Emision) $33,12 $33,12 $33,12

(Dispositivo Portable

USB) $ 39,20 $ 39,20 $ 39,20
Renovacion del
Certificado (valido por 2 $22,40 $22,40 $ 22,40
afos)
( Por contenedor 40") $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00
( Por contenedor 40") $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00
( Por contenedor 40") $ 3,02 $ 3,02 $ 0,00
( Por contenedor 40") $ 75,00 $ 75,00 $ 35,00
(Nuevamente THC por
contenedor ) $ 75,00 $ 75,00 $ 35,00
(Cuadrilla por
contenedor ) $ 80,00 $ 80,00 $ 0,00
( Por contenedor 40") $ 120,00 $ 120,00 $ 90,00
( Por contenedor 40") $ 20,00 $ 20,00 $ 15,00

( Por contenedor 40") $ 20,00 $ 20,00 $15,00

$2.565,24 $2.082,22

Fuente: Contecon, APM Manta, Entrevistas: Productor/Intermediario/Exportador
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De acuerdo al analisis realizado de los costos para cada puerto seria
conveniente que el exportador realizara su operaciéon por el Puerto de Manta

ya que el costo logistico total es menor, llegandose a ahorrar un total de

$ 483,02.
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CONCLUSIONES

Una vez realizado los analisis de: mercado nacional e internacional,
evolucion de los precios, infraestructura y operaciones logisticas hemos

obtenido informacion valiosa con la cual se llega a concluir lo siguiente.

% De acuerdo a lo mostrado en la Tabla 2 podemos definir que el
café arabigo es la variedad mas comercializada en el mundo, con
el 75% del total, siendo los paises de América del Sur los que mas

aportan a las exportaciones mundiales con el 54,85%.

% En el capitulo 3 se analizé la tendencia de las exportaciones y las
importaciones mundiales en la cual se define que tendran un
considerable crecimiento en los afios 2013 al 2017 de 7% y 7,99%

respectivamente.

< La provincia de Manabi aporta con el 51.36% a las exportaciones
totales de café arabigo del Ecuador, destinados principalmente a

Colombia, Estados Unidos y Europa.
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El 85% del cultivo del café en la provincia de Manabi se maneja de
una manera no tecnificada lo que conlleva a que exista una mayor
presencia de plagas y enfermedades en los cafetales y
envejecimiento de las plantas, que ocasionan disminucién tanto en
el rendimiento de la produccion de café arabigo por hectarea
como a las exportaciones del Ecuador, teniéndose un rendimiento
de apenas 5 quintales por hectareas comparado con el principal
exportador que es Brasil que tiene un rendimiento de 21 quintales

por hectarea.

Esto pone de manifiesto que con una buena tecnologia de
produccion con la misma area de cultivo podemos incrementar la

produccion en un 300%.

Se utilizé el modelo de regresion lineal para estimar la tendencia
de la produccién de café arabigo en el Ecuador (Tablal9, Grafico
6), para el periodo 2013 al 2017 lo que prevee que la produccion
disminuird en 1,26% en comparacion al 2012, disminuyendo para
los siguientes afios hasta el 2017 en 1,43%; 1,45%; 1,47; 1,49%

respectivamente.

El café arabigo no tiene precio fijo y varia semanalmente como se
mostré en la Tabla 10, depende del comportamiento que tenga el
mercado, lo que se refleja en la variabilidad de los precios en la

bolsa de valores de New York.
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Sin embargo de acuerdo a los precios promedios anuales
obtenidos se determind la tendencia, ver Tabla 12, donde se
obtuvo que del afio 2013 al 2017 el precio del café arabigo
incrementara en 21%, 7%, 6%, 6% y 6%, respectivamente, cada

uno en relaciéon al aflo anterior.

El transporte terrestre en la provincia de Manabi tiene muchas
falencias dado que las vias primarias que representan el 45% y
secundarias que representan el 55% del total de carreteras de la
red vial estatal de la provincia, se encuentran en estado regular y
lejos de las zonas de produccién como es el caso de la via E482
colectora Montecristi-Nobol, que se encuentra a una distancia de
30Km a 35Km de las zonas productoras de Jipijapa, como se

detall6 en la Figura 8 y Tabla 21.

Las vias de tercer y cuarto orden que son utilizadas para el
traslado del café desde las zonas de produccidn se encuentran en
pésimas condiciones como es el caso de las vias de acceso a las
parroquias de La América, Julcuy, La Union, Lascano y Guale,

como se ilustré en las Figuras 11, 12y 13.

El sistema portuario que tiene la provincia de Manabi no es
aprovechado por las empresas exportadoras de café arabigo de la
provincia porgue las lineas navieras tales como Maersk Line,
Evergreen, Hapag Lloyd y N.Y.K Line, que trasladan el producto a

mercados internacionales no operan en el puerto de Manta.
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ANEXO 1

SUPERFICIES RENOVADAS DE CAFE ARABIGO EN EL PAIS (2012)

Echendia
Las Naves
Balsas
Portovelo
Las Lajas
Marcabeli
Pifias
Zaruma
Paltas
Célica
Chaguarpamba
Espindola
Gonzanaméa
Olmedo
Puyango
Pindal
Quilanga
Gualaquiza

El Panguil
Chinchipe
Yanzatza
Zumbi
Yacuambi
Pedernales
Sucre
Jama
Pichincha
24 de Mayo
Jipijapa
Portoviejo
Pajan
Santa Ana
Quito

101
81
151
33
150
69
98
41
84
10

72
80
26
12
18

67
130
21
30
32
19
92
62
120
160
342
93
243
165
105
2914

Fuente: COFENAC
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ANEXO 2

DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES DEL PAIS 2008-2012

é\o 2008 2009 2010 2011 2012

Qé“’\ SACOS DOLARES SACOS DOLARES SACOS DOLARES SACOS DOLARES SACOS DOLARES
ALEMANIA 2451866 | 4.156.444,03 | 11.089,83 | 2.003.664,10 | 24.746,34 6.213.748,24 | 27.260,75 9.366.354,90 8.828,68 2.019.040,82
AUSTRALIA 316,25 55.846,10 316,25 54.779,38 109,25 21.933,96
AUSTRIA 632,50 107.525,70 948,75 145.270,98 316,25 81.866,70
BELGICA 1.748,00 293.322,21 322,00 58.071,12 837,20 78.353,85 2.484,00 822.687,64 603,75 132.211,04
CANADA 632,50 116.737,17 332,88 84.801,78 174,80 59.314,47
CHILE 4.,398,75 673.861,75 2.055,00 293.701,16 3.107,75 638.142,96 210,38 67.023,31 103,50 29.967,14
COLOMBIA 50.159,34 | 7.328.756,76 | 85.654,69 17.053.656,71 | 91.509,71 | 27.232.351,83 | 55.023,13 11.675.209,97
COREA 120,98 54.142,00 298,08 96.464,00
CUBA 2.471,00 494.319,34 1.296,00 274.288,00 2.159,00 601.172,69 2.035,00 677.048,92 2.606,00 730.235,04
ESPARNA 655,26 100.044,23 3.261,03 592.038,70 1.360,62 331.999,89 977,50 305.074,50 2.903,75 663.303,36
ESTADOS UNIDOS |20.961,25 | 3.071.772,73 | 62.339,55 | 9.252.37549 | 61.623,43 13.543.660,43 | 71.191,24 | 21.210.19481 | 39.294,92 8.021.901,80
FRANCIA 59,54 6.654,14 404,67 97.407,53 484,33 163.784,45 855,84 199.218,02
HOLANDA 11,50 4.623,00
INGLATERRA 322,00 54.152,58 1.236,25 204.302,80
ISRAEL 641,66 176.119,98
JAPON 2.234,33 472.545,84 2.089,50 449.405,40 2.662,72 831.890,58 2.991,85 1.071.589,05 3.394,40 1.269.385,06
JORDANIA 641,67 119.294,76
NORUEGA 2,9 1.242,00
PERU 533,33 112.320,00
POLONIA 316,25 43.953,18 316,25 47.283,03
REP. CHECA 1,83 658,00 3,45 1.124,30 0,95 506,85 27,00 5.760,00
UCRANIA 132,25 36.611,40
TOTAL 59.275,46 | 9.649.736,59 | 136.064,08 | 20.821.332,09 | 184.398,41 39.852.130,64 | 199.441,49 | 61.030.072,73 | 114.180,55 24.901.241,61

Fuente: ANECAFE




ANEXO 3
VEHICULOS AUTORIZADOS PARA EL TRANSPORTE DE PRODUCTOS

CUADRO DEMOSTRATIVO DE PESO BRUTO VEHICULAR Y LONGITUDES MAXIMAS PERMISIBLES

LONGITUDES MAXIMAS
PERMITIOAS (m)

ANCHO

MROs

DISTRIBUCION MAXIMA
DE CARGA POR EJE

MAXIMOS
PERMITIDON
(t) LARGCO

DESCRIPCION
ALTO

2DA

CANION DF 2 FJES
MEDIANOS

10

7,50

2,60

3,50

2D0B

CANIONDE 2T ES
GRANDE S

17

12,00

2,60

4,10

CANIONDLJ LAY

26

12,20

2,60

4,10

CANION DL A LS

30

12,20

2,60

4,10

CAMION CON TANDEM
DIRECCIONAL Y
TANOTM POSTTRIOR

32

12,00

2,60

410

251

TRACTO CANION Dt 2
Lasy
SEMIRFMOLQUE DF 1
L

28

18,50

2,60

410

252

4 | TRACTO CANION DL 2

txsy

SCMIRENMOLGUE DE 2

37

18,50

2,60

4,10

253

TRACTO CANION DE 2
EXSY
EFMIRIMOLGUE DF )
rurs

1M

18,50

2,60

410

THAGTO CANION Dt 2
Lsy
SEMIREMOLOUE DE 1
rar

37

18,50

2,60

410

383

TRACTO CAMION D% 2
LxXsy
SCMIRCNMOLQUE OC 3
rxe

48

18,50

2,60

2R2

2R3

CAMION
RLLMOLCADOI DE 2
LIS ¥ RAMOLQUE DL
FY ¥

CAMION
HLMOLCADOK DL 2

LS ¥ RLMOLQUE DL

Ifacs

18,50

18,50

2,60

2,60

410

4,10

CAMION
RLMOLCADOR DL 3
ERS Y REMOLOUE Dk
ey

18,50

2,60

410

CAMION
REMOLCADOSR D8 3
ERN Y NIMOLOUE DE
JLs

18,50

2,60

4,10

Fuente: Ministerio de Transporte y Obras Publicas

135




ANEXO 4

CERTIFICADO FITOSANITARIO

REPUBLICA DEL ECUADOR
::2";.“3:_.‘ MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA
AGENCIA ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO - AGROCALIDAD

REPORTE N* MBUMANTA 00093
La Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro AGROCALIDAD, en base al AMSF/OMC, la Ley y Reglamento de Sanidad Vegetal, emite el

RODUCTOS VEGETALES Y

1. RAZON SOCIAL DEL EXPORTADOR KOLNETSA SA 2. REGISTRO AGROCALIDAD:  EC13-AGCF-02-2360

3 DIRECCION DEL EXPORTADOR:  KM. 1,5 VIA JIPIJAPA - GUAYAQUIL DIAGONAL A LA PENITENCIARIA

4. PROVINCIA MANABI 5. CANTON JIPIJAPA

ON SOCIAL DEL IMPORTADOR! Coex Coffee Intemational, INC 7. DIRECCION 525 NW 27TH AVENUE MIAMI, FL 33125

3. NOMBRE DEL RESPONSABLE TECNICO SR. HENRY HERNANDEZ Cl 131548581-1

7. SITIO DE INSPECCION Centro de acopio [,) Empacadora () Sitio de Produccion | Punto de Control. AGROCALIDAD MANTA

ecionads |
[Peso Neto (Ka Cantas Totaren | ConuG0 nspeccioraa

Nombre del Producto | Presentacion (Pante Nombre Botanico | Pais de Destino on Bultos/cajas, sacos etc

exportada) ™. g) Bultos/cajas sacos etc
| CAFE ARABIGO NATURAL GRANO

COFFEA ARABIGA ESTADOS UNIDOS 128,340 KN 1860 | 56

i
|
T
|
|
t
|

8 MEDIOS DE TRANSPORTE Aéreo () Mariimo () Terrestre ) 9. FECHA DE EMBARQUE: /5 /.0 /3/-2/0

DIA  MES
10 REQUISITOS FITOSANITARIOS. Analisis de laboratorio | 11. MARCAS COMERCIALES| g

Cumplen requisitos fitosanitarios del
oais de destino

Requiere Declaracion adicional ()

12. OBSERVACIONES. HTSU 498030 9- HTSU 498066 0- HTSU 496101 6- HTSU 496149 0- HTSU 488123 8- HTSU 498114 1

&

[13. FECHA DEL TRATAMIENTO [14. TRATAMIENTO

08/03/2013 Quimico GJ Teérmico () Fisico (O Otros

[15. PRODUCTO QUIMICO (ingrediente activo)/Dosis 16. DURACION (dia, hora)  |17. TEMPERATURA |18 CONCENTRACION (%)
| GASTOXIN | 72+HORAS
Wi

19. APROBADA (3]

21, MOTIVO DE DESAPROBACION:

sfectiva).
N* de Factura Agrocalidad

ALY,
» h = o - o -
FIRMA DEL INTERESADO FIRMA Y SEL! \O DEL INSPECTOR
NOMBRE DEL INTERESADO:  ING. LUIS DELGADO NOMBRE DEL INSPECTOR. WG ZORAIDA CHACON FRANCO _
A FECHA___08/032013

ola  MES ANO

Av. Amazonas y Eioy Altaro, Edit. MAGAP, piso 9. Telf.: (583) 2 2567 232
www.agrocaliaad gov.ec direcciong@agrocsiidad gov.ec

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
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ANEXO 5

CERTIFICADO DE ORIGEN

-ndd-—u!h

4. Claws de pa's. 'omnmm‘& Mo de serie
code b mortof siormerd code [T

gopo: 00 ‘,DDDDD
5. Pais productor inombee/clave)
Prodecng courty erwicodel

oon

6. Paks de destiro (nombre/dave) 7. Fecha de expormadion |DOMMAAA}
Cummdry of ok SR | S oS e of enpnt DOWNY)

aod

B Paih de trasabordo (nombes'dave) 9. Nombee del medio de transporte (rombre/clwve)
Covmry o bareoment Iarwerodel Marwe of carrier (merse'uodk |
ao0 00000
0. Manca de identificacion de 1a OIC /0 erttomton mank l\.Qm;dosr’..un

B O Dae O

12 Peso neto de bn particls 13. Uniddad de peso
Mt mnight of shiomervt v o ey

w ] w [

14, Dexripodn del calé forma, tipo, ¢ procede) / Dmciption of coffee emSype, whave mstewant)

Ashbica Rebesta Tostado Schuble Ugnids

g e D YD w0 s o
15 MEoo e Saborackin  Methad of grocessing =

Ouscatuinado /Ductiorwnd || J'movnc Coribends /Comet [ ] Mo cortiicade /Uncmtas []

e - - - - - -

Cath warde / Groon cottee. Wia seen Oy | m.;......w.[j-c.-.u.,s...‘... W'WDW""‘"“D

laronum_samHmwncﬂmmrmmx&wmn%msmmuwnm
TN LA FECHA QLT SEGUDAVIENTE SE HACE CONSTAR. ESTE CERTIFICADO SE EXPDE EXCLUSHMAMENTE MRA FINES ESTADISTICOS DE LA OICY MO
CONFITRE ORIGEN AL CAFES £ 5 Mssry Clmmmas 5447 Tl COMHE DRSCIDED SROVE A5 FROOWOI 1AW AN
T RN SOAN OV S IR T AT IO SOUELY DA THE STRNETICA. FURRDMG O nwuom-uw-nmm

Fechs / s Fecha ! Coe
Localidod / rece: Localidad / Puce

» Frmra det s de A Lado y sefrendo de s Aduws b Fress ded 1ancionano 3o del Onganemo Certficanne
g wttirond Cutir, OPw wrd o of Camaro Ashorny Corfcame

17, Cuen Infismiscitsn partiname: I0C Ratskeeién Niéemern 420, Caracteristicas espaciies: COdgo del SA: Valor del embanue fniomacide vokintar |

Oeher revevind whww o uwmmmmwwdnw (odesary rvestiond

- mmawdu“mmmm
Dualkcy cancwrds for green cofee BOC Sesohtes 4200
S Perd I 30 reeman Sorirae sobe Setros y Saveied D YL §) e eaponde 3 1 Sorru AgETas wabve drbecwe
47 I comphence with the sespet oo | el ewdiuae Snnbind RO Cofur S o OrERTe 50 tha TIO Sefect eandad
AW B % 03 epande 3 30 normas S00rTen 100re Surreded D wnmnm.manmw

AN, Colfime s 0t OB 1o 19 target mostre Manderd 04 b weiernre & ebecicn 1l e e ¢ Prseded
TR, Cofee Goes mOt Coriorm 20 ot stardierd empet Selen And woaTesn|

Harvwordoed Systers 0 Cobe
Ddbeses EEUU Eus

| Cactgo del SA 1 3 Code U dolans e

- -]

Fuente: COFENAC
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ANEXO 6

DECLARACION ADUANERA DE EXPORTACION

9 NisAR

{ Nimero do DAE

Informacidn de general
Codigo de s distriio |

Tipo de Despacho

Informacion de Exportado

[

Nombee gel exportador

Diretcitn del expodador

Numerg de documanto do

REPUBLICA DEL ECUADOR
DECLARACION ADUANERA DE EXPORTACION

Consulta del detalle de la declaracion de exportacion

Q282512 40-00008 73

GUAYAQUL - MARITIMO

DESPACHO NCRMAL

CAFE TCUATORIAND S A

FOARC Works Tisde Cartw

RUC 120244753008

c'merw EAPORTA oUW A

Codign del declarante | /303

Tekefone gel exportador

Clodad del exportador | GuATAC

G

Nombre del declarante

Dreccidn del daclarante

CACE ENGRAND

CESAR UL

CALLE SUR EINFERSECCION

Numers de documento de

Codigo de forma de pago

Informacion de carga

Puerta de carga

Puerto de legada o de

Nombre def consignatano

Dreocion del

Cludad dal contribuyente

GRACIRECTO

GORASA
VI SAN MAATINY CALLE )

BENOS ARES

Codigo de moneda  o-.7 T2 AccuNCTRaE

Puerto privado desde

Tipo 0 canga | ARG CONTIMERLASA

Almacen o luger de

Pals da destino Mnal

Totales

Codigo de moneda

Tolal moneds
transaccion|FO8)

Peso neto total

Cantided tolal de bullos | &

Nsicas

Cantdad fotal de unidades | ©

Codigo de la mercancia de
desnacho urngente

Focha de primer ingreso

[509023] GONTECON
GUAYAQUL 8.4

ARGENTINA

DOLAR ESTADOUNIDENSE

662,01

Mg Tiwg

Medo 62 Uanspone

Tipo de camdis |’

Canfidad de ftem  *

Pesotot | 0

Canlided de corfenedores

Canfidad toty de undades 3
comerciales

Codigo de sobotud de aforo

Fecha de primer emoargue

Fuente: SENAE
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Transmitir la
DAE

Numerar la
Declaracién
Aduanera de
Exportacién
DAE

Ingreso a
Zona
Primaria,
Depdsitos
Temporal o
Paletizadoras

Asignacion
de Aforador
al ingreso al
depdsito y
canal de
aforo

Notificar de
envio al
Declarante

Coordinacion
de aforo

Aforo
automatico,
documental,

Fisico

intrusivo

Realizar el
cierre de
aforo en el
sistema

PASOS PARA EXPORTAR

Numero de
solicitud de
autorizacion
del régimen

NUmero de
entrega
generado por
el sistema

NuUmero de
Declaracién

NUmero de
Entrega de
Ingreso a
Zona Primaria

Envi6 de
Notificacion
del aforador y
canal de
aforo.

Recepcion
Notificacién
del aforador y
canal de aforo
Resultado
canal de Aforo

Informe de
Aforo (Sin
Novedad)

ANEXO 7

Se genera la
declaracion de
Exportacién anexando
como documento de
acompafiamiento el
namero de solicitud con
cédigo Solicitud de
Autorizacion.

En el sistema valida la
informacion DAE y
documentos de
Acompafiamiento y
soporte adjuntos por el
declarante. Si no tiene
errores el sistema emite
el nimero de refrendo
Se procede hacer el
ingreso de las
mercancias con su
respectiva DAE a zona

primaria

Producto del ingreso a
Zona Primaria el sistema
selecciona y designa
canal de aforo.

SENAE, notifica
electrénicamente al
declarante o agente el
canal de aforo
seleccionado (resultado
de la seleccion) y
aforador, entre otros.

El OCE coordinara con
SENAE el cumplimiento
del canal de aforo
correspondiente.

En el caso de que se
seleccione el aforo, el
delegado lo realizara
conforme a los
documentos generados
electrénicamente
Luego de emitir el
informe de Aforo (sin
novedad) se procede
con el cierre de aforo
(autorizacion de
embarque) a través del
sistema informatico del

OCE

SENAE

OCE

SENAE

OCE

OCE

SENAE

SENAE

NUmero de
entrega
generado por el

sistema

NUmero de
declaracién con
cédigo de
régimen

Numero de
Entrega de
Ingreso a Zona
Primaria.

Envié de
Notificacion del
aforador y canal

de aforo.

Recepcion
Notificacion del
aforador y canal

de aforo.

Resultado canal
de Aforo.

Notificacién via
correo
electronico

Notificacién
Electrénica de
aceptacion de la
DAE y
autorizacion de
embarque.
(Salida
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Novedades
del aforo en
el sistema

Embarcar las
mercancias

Informe de
Aforo
(observado o
rechazo)

Notificacion
Electronica de
aceptacion de

la DAEy
autorizacion
de embarque.
(Salida
Autorizada)

SENAE
Luego de emitir el
informe de aforo (con
novedad) se notifica al
usuario a través del
Sistema Informatico
SENAE
Luego de que la DAE
cuenta con salida
autorizada el OCE
puede realizar el
embarque de las
mercancias.

SENAE

Depdsito
Temporal en
coordinacion
conel OCEy

el
Transportista

Autorizada)
Notificacion
Electrénica al
exportador o
declarante.

Autorizacion
para el
Embarque de
las mercancias

Fuente: SENAE
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ANEXO

8

CONOCIMIENTO DE EMBARQUE (B/L)

BILL OF LADING

Name:

Address:

City/State/Zip:
SIDH: Fos: [

Bill of Lading Number:

Name: Location #:
Address:

CARRIER NAME:
Trailer Number (s):

Seal Number(s):

City/State/Zip:
CIDi: ros: []
Name:
Address:

SCAC:
Pro Number:

City/State/Zip:

Freight Charge Terms:(freiqht charges are prepaid unless marked otherwise)
Prepaid Collect 3rd Party

SPECIAL INSTRUCTIONS:

CUSTOMER ORDER NUMBER WEIGHT

CUSTOMER ORDER INFORMATION

Master Bill of Lading: with attached
(check box) underlying Bills of Lading

ADDITIONAL SHIPPER INFO

Destibon PO Type Dept

HANDLINGUNIT | PACKAGE WEIGHT M| canmsss meng e s

CARRIER INFORMATION
COMMODITY DESCRIPTION

Acditional carm o affenton in handing or stowing must be s0 marked and
Qry TYPE QryY TYPE pockaged at to Enaurn safe iranaportation with ortinaly care. Sae Sechan 2(e) of NMFC lem 380

[ B o

Where the rate is dependent on value, shippers are required to state specifically in writing the agreed or declarad
value of the proparty as follows:
"The agreed or deciared value of the property Is spaciically stated by the shipper to be not exceeding

per

Fee Terms
COD Amount: $ Collect: O

Customer check acceptable: [

NOTE Liability Limitation for loss or damage in this shipment may be applicable. See 49 U.S.C. 14708(c)(1)(A) and (B).

RECEIVED, subject to individually determined rates or contracts that have been agreed upon in wriing
between the carrier and shipper, if 1o the rates, ications and rules that have
been established by the carrier and are available to the shipper, on request, and to all applicable state

and federal requiations.

The carrier shall not make delivery of this shipment without payment of freight
and all other lawful charges.

Shipper Signature

classified, packaged marked and Iabeled. and are in proper

SHIPPER SIGNATURE / DATE Traller Loaded:  Freight Counted: CARRIER SIGNATURE / PICKUP DATE

This i (o certify thal the above named materials are properly 0 By Shipper [m] By Shipper Carnar acknewiadges recaipt of packages and required placerds. Camar cartifies

condition for according to the O By Driver O By Driver/pallets said | s msoomo gusebooe o ssvalrt documantton n e v
regulations of the DOT to contain

O By Driver/Pieces

emargency Tesponsa information was made ovalable andior carmier has the OOT

'© 2001 Pinecrest Marketing - WWW.VICSBOL COM

Property described above is received in good order, &xcegl as noted. i
Standard VICS Bill of Lading - 6 LPI

FUENTE: www.vicsbol.com
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