$SPO;
=) ICHE

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

INSTITUTO DE CIENCIAS HUMANISTICAS Y ECONOMICAS
ECONOMIA Y GESTION EMPRESARIAL

Proyecto de graduacién
previo a la obtencién del titulo de:
ECONOMISTA CON MENCION EN GESTION EMPRESARIAL

Especializacion: Finanzas

Produccion De Café Organico De Variedad Selecta Tipo
Gourmet Para Exportacion En El Cantén Caluma De La

Provincia De Bolivar

Presentado por:

Miguel Alberto Zhagui Quirola

Director de Graduacion:

Ing. Constantino Tobalina D.

Guayaquil — Ecuador
2005



DECLARACION EXPRESA

La responsabilidad por hechos, ideas y doctrinas expuestos en este proyecto
de graduacion, me corresponde exclusivamente y el patrimonio intelectual de

esta investigacion a la Escuela Superior Politécnica del Litoral

(Reglamento de Exadmenes y Tesis de la ESPOL)

Miguel Alberto Zhagui Quirola



TRIBUNAL DE GRADUACION

Ing. Oscar Mendoza
Director del Instituto de Ciencias Humanisticas y Econémicas

Ing. Constantino Tobalina

Director de Proyecto de Graduacion

Ec. Raul Mantilla Ec. Sonia Zurita

Vocal Principal Vocal Principal



Todo mi esfuerzo y dedicacion para la realizacion de este trabajo
investigativo para la consecucion de este triunfo académico esta dedicado a
todas las personas que representan mucho para mi. Siendo estas Dios, mis
padres, hermanos, familiares, catedraticos y compafieros de aula.
Agradeciendo a cada uno de ellos por todo lo que me han brindado. A Dios
por todos los talentos que me ha dado que me ha otorgado y su guia ha sido
ha sido trascendental en la obtencion de mis metas. A mis padres por todo su
incondicional apoyo espiritual y esfuerzo econdémico para la consecuciéon de
este logro no solamente conmigo sino con cada uno de sus hijos. A mis
familiares por su respaldo brindado. A todos los catedraticos que
compartieron sus sabias ensefianzas y consejos para lograr ser un
profesional de excelencia y a mis compafieros de aula por su amistad
brindada y que compartimos muchas batallas de estudios para la obtencion
del titulo profesional. Al Ing. Miguel Rendon F. Gerente General de Escoffe

por la informacién brindada para la ejecucién de esta investigacion.

Finalmente al Ing. Constantino Tobalina D. Por su paciencia y
apoyo para la realizacion de este trabajo. Solamente puedo decirles a todos
ustedes que contribuyeron para la culminacion de esta etapa estudiantil:

iGracias Totales!



INTRODUCCION

El cultivo, produccion, comercializacion, industrializaciéon vy
exportacion del café, han constituido un sector relevante por su aporte a la
economia del pais por la generacién de divisas y fuentes de empleo. En

nuestro pais se cultivan las dos especies de café: arabigo y robusta.

En los ultimos afos el precio de café corriente en el mercado
internacional ha sufrido un notable descenso debido a la sobreoferta del
producto en los mercados internacionales por parte de paises asiaticos
como: Vietnam ( sefialado como principal causante de la caida de precios);
Indonesia; India, Laos, Angola y Brasil, como consecuencia de la ruptura del
Pacto Mundial de Café en 1989 regulado por la Organizacion Internacional
de Café lo que satur6 el mercado con un café de mala calidad hasta reducir
su precio en mas del 50% y sobrepasar la demanda de los consumidores. En
el Ecuador la repercusion de la caida de precios se ha reflejado en un
abandono de las plantaciones, dado que el precio que reciben por su
producto en muchos casos no llega a cubrir los costos de produccién. Este
panorama ha incrementado el desempleo en las areas rurales de los paises
productores, colocando al productor en una situacion dificil proclive al
sembrio de cultivos ilicitos y a desechar cafés de baja calidad mediante la

destruccion o quema.

Es necesario plantear soluciones para la crisis de precios del café,

ciertas ONG como la Agencia de Estados Unidos para el Desarrollo



Internacional (USAID) propone la produccién y comercializacion de cafés
especiales tipo Gourmet con certificacidn ecolégica por sus ventajas
comerciales como son: en el sistema comercial de cafés especiales los
precios son establecidos entre el productor y el tostador tomando como
criterio referencial los precios de café de la Bolsa de New York. Para los
cafés especiales o de alta calidad, el diferencial de precios oscila entre USD
20 - 40 por guintal sobre la cotizacidon de los otros suaves en la Bolsa de New
York permitiendo a productores y exportadores reducir los riesgos de las

fluctuaciones de la bolsa.

El Ecuador una vez que adopto el proceso de dolarizacién esta en
la necesidad de generar el suficiente flujo de divisas que le permitan sostener
el modelo econdmico. Una de las alternativas para generar divisas es el de
diversificar sus rubros de exportaciones con la produccion de productos con

valor agregado.
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CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES DEL PROYECTO

1.1 Ubicacidn del proyecto

El proyecto de cultivo de cafés especiales de variedad gourmet
para exportacion se plantea ejecutarlo en el canton Caluma de la provincia
de Bolivar Ver Figura 1.1.. Esta provincia cuenta con otros cantones:
Guaranda (la capital provincial), Chillanes, Chimbo, Echeandia, San Miguel y

Las Naves.



SITUACION DE LA PROVINCIA DE BOLIVAR
CON RELACION AL TERRITORIO NACIONAL

3% ZONA EN LA QUE EL
PROTOCOLO DE RIO DE
JANEIRO ES INEJECUTABLE

FIGURA 1.1

La economia de la provincia se fundamenta principalmente en las

siguientes actividades econdémicas:

Agricultura:

La provincia se encuentra ubicada entre zonas altas frias y bajas
calidas. Tiene una produccién agricola muy variada tanto de productos
propios de la sierra ( papas, trigo, lenteja, mellocos, maiz, etc.) como de
aguellos propio de las zonas subtropicales: cafia de azlcar, café, caco,
naranjas, papayas, limones, mandarinas, aguacates, etc. Dentro de su flora
encontramos maderas como el quebracho, laurel, baba, motilon, zapan
platuguero. También existen areas de pinos, cipreses y eucaliptos. Desde el

punto de vista agricola la provincia se ha dividido en cuatro zonas:

a) Paramo andino en el area central entre 3 y 4 mil metros que
representa un 25% del area total.
b) Praderas interandinas localizadas en la hoya de Chimbo que



ocupa un 13% del area.

c) Estribaciones occidentales de la cordillera del Chimbo. Es la
zona mas extensa (46% de la superficie) con alturas que varian
entre 1.000 y 2.500 mts.

d) Zona baja occidental que ocupan 16% del territorio con alturas
entre 200 y 1.000 mts.

Cada una de estas zonas tiene sus peculiaridades en los campos

agricolas, forestales y ganadero.

Ganaderia;

El sector ganadero se ha desarrollado en los ultimos afios. La
abundante produccion lechera ha permitido que tome impulso la produccion
de quesos y lacteos especialmente en la poblacion de Salinas, al norte de la
capital de la provincia. Los quesos son fabricados con técnicas modernas y
se los ha empezado a exportar. También es importante la poblacion de

ganado porcino y ovino, este Ultimo situado en su mayor parte en Guaranda.

Estructura productiva

En la provincia predomina el minifundio y la productividad agricola
es baja por el empobrecimiento de los suelos, el empleo de deficientes
sistemas de produccion. Predomina el minifundio pues el 67% de las
unidades productivas tienen menos de 5 hectareas de extensién mientras el
1% tiene sobre las 100 has. La desigualdad distribucién de la tierra agrava la
situacién econdmica ya que las pequefias parcela estan situadas en suelos
menos fértiles y de fuerte pendiente, 250 mil hectareas estdn ocupadas con
cultivos agricolas y pastos, lo cual es excesivo pues se calcula que apenas
160 mil hectareas serian aprovechables. En los afios recientes ha
aumentado la superficie de cultivos de café, maiz suave y caco. Para la

comercializacion no existen centros de acopio, son insuficientes los caminos



vecinales y existe una abundante red de intermediarios. Los productores

tampoco estan organizados.

Minas

Existen minas de arcilla y caolin existen en Ayurco, Santiago,
Chimbo, Santa Fe, San Lorenzo, San Miguel. En Chillanes se utiliza la tierra
blanca o amarilla para trabajos de artesania. En Talagua y Simiatug se
encuentran yacimientos de zinc, cobre, plata y molibdeno; en San Antonio,
antimonio y mercurio; en el Salado, al norte de Guaranda se encuentra rocas
metamorficas y tierra silicea; en Salinas minas de sal y a orillas del rio
Chimbo aguas minerales. Al sur de Balzapamba, minas montmorillonita (de

uso en ceramica) y en Las Naves y el Ensillado, depdsitos aluviales de oro.

Artesanias

Su mayor desarrollo se encuentra en la fabricacion de muebles de
madera tallada, guitarras, armas de fuego, cerrajeria, herreria, pirotecnia,
joyeria, hojalateria, sombreria, artesania aplicada a la produccion
agropecuaria, confites y caramelos, tejidos, fabricacion de trapiches.. La
armeria es una manufactura de taller artesanal y tiene una antigua tradicion

CUyO Origen no se conoce con precision.

Recursos Forestales

Sus arboles y bosques han sido explotados sin control y en forma
inadecuada. La deforestacién ha contribuido a acelerar la erosion. La labor
de reforestacion ha sido insuficiente. Un 21% de la superficie esta
representada por el area forestal.

A continuacion presentamos el Cuadro No. 1.1 que nos muestra

los principales datos socio-econdémicos del canton Caluma.



De acuerdo con la informaciéon presentada en el cuadro, podemos
considerar principalmente que la mayor parte de la poblacién se encuentra
en el sector rural y su principal actividad laboral se relaciona con actividades
del sector primario de la economia. ( actividades relacionadas con la
agricultura, ganaderia, caza y silvicultura, pesca, explotacion de minas y

canteras).



CUADRO NO. 1.1 PRINCIPALES VARIABLES SOCIO-ESZONOMICAS DEL CANTON CALUMA —
PROVINCIA DE BOLIVAR

ABSOLUTA RELATIVA
POBLACION HOMBRES 5572 50,32%
TOTAL MUJERES 5502 49,68%
TOTAL 11074 100,00%
GRANDES GRUPOS MENOS DE 15 ANOS 3804 34,35%
DE EDAD 15-24 ANOS 2090 18,87%
25 A 64 ANOS 4312 38,94%
65 ANOS Y MAS 868 7,84%
TOTAL 11074 100,00%
AREAS AREA URBANA 4535 40,95%
GEOGRAFICAS AREA RURAL 6539 59,05%
TOTAL 11074 100,00%
CARACTERISTICAS NIVEL DE INSTRUCCION
EDUCACIONALES POB. DE 5 ANOS Y MAS
NINGUNO 736 7,50%
CENTRO DE ALFABETIZACION 63 0,64%
PRIMARIO 5704 58,10%
SECUNDARIO 1950 19,86%
POSBACHILLERATO 39 0,40%
SUPERIOR 599 6,10%
POSTGRADO 2 0,02%
SE IGNORA 724 7,37%
TOTAL 9817 100,00%
ALFABETISMO
POB. DE 10 ANOS Y MAS
ALFABETA 7891 92,14%
ANALFABETA 667 7,79%
SE IGNORA 6 0,07%
TOTAL 8564 100,00%
TIPO DE ACTIVIDAD POB. DE 5 ANOS Y MAS
POBLAC. ECON. ACTIVA
OCUPADOS 3827 38,98%
DESOCUPADOS 68 0,69%
TOTAL 3895 39.67%
POBLAC. ECON. INACTIVA 5449 55,51%
NO DECLARADO 473 4,82%
TOTAL 9817 60.33%
RAMAS DE ACTIVIDAD SECTOR PRIMARIO 1945 49,94%
SECTOR SECUNDARIO 442 11,35%
SECTOR TERCIARIO 1312 33,68%
NO DECLARADO 184 4,72%
TRABAJADOR NUEVO 12 0,31%
TOTAL 3895 100,00%)

FUENTE: IV CENSO DE POBLACION Y VIVIENDA — ANO 2001- RESULTADOS DEFINITIVOS — INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICAS Y
CENSOS

1.2 Situacion del café en el Ecuador



La actividad cafetalera en el Ecuador, enfocado como actividad
agroindustrial, durante los ultimos afios ha constituido una fuente de empleo
para un gran porcentaje de la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA). De
acuerdo a investigaciones por entidades del sector como  Consejo
Cafetalero Nacional (COFENAC) vy la Asociacion de Nacional de
Exportadores de Café (ANECAFE).

Una estimacion del numero de personas que dependen de la

actividad del café en el Ecuador son:
° Agricultores que cultivan café en sus fincas: 130.000

. Considerando una familia promedio integrada por 5 miembros

serian: 650.000 personas involucradas en la actividad cafetalera.
* Numeros de comerciantes (aproximadamente): 500

o Personal Ilaborando en laborando en Ilas labores de

transformacioén del café: 850.

° Exportadores de café en grano e grano industrial suman: 40 y 5
respectivamente.

° A esto debemos afnadir al personal que se ocupa de la
movilizacion, acopio y manipuleo del producto en este ultimo

proceso.

En cuénto a su aporte a la generacion de divisas para el pais esta
ha disminuido considerablemente desde el afio 1990 hasta la actualidad

como lo podemos apreciar en el siguiente Cuadro No. 1.2

CUADRO 1.2 EXPORTACIONES DE CAFE EN GRANO Y ELABORADO DEL
ECUADOR



(VALOR EN MILES DE DOLARES FOB) - PERIODO 1990 - 2003

ANOS CAFE EN CAFE VALOR TASA DE
GRANO ELABORADO TOTAL VARIACION

1990 104,152 25,738 129,890 -
1991 84,557 25,396 109,953 -15,35%
1992 61,455 20,676 82,131 -25,30%
1993 88,929 28,164 117,093 42,57%
1994 365,709 48,109 413,818 253,41%
1995 185,317 58,555 243,872 -41,07%
1996 129,471 30,072 159,543 -34,58%
1997 91,739 29,715 121,454 -23,87%
1998 71,66 33,408 105,068 -13,49%
1999 56,897 21,206 78,103 -25,66%
2000 22,219 23,365 45,584 -41,64%
2001 15,049 29,055 44,104 -3,25%
2002 10,320 31,369 41,689 -5,48%
2003 10,935 52,141 63,076 51,30%
2004* 5,089 38,841 43,930 -30,35%

* PERIODO DE ENERO - AGOSTO DEL 2004

FUENTE: BANCO CENTRAL DEL ECUADOR - INFORMACION ESTADISTICA
MENSUAL NO. 1831

Como podemos apreciar los mayores montos de exportacion se

dan durante el periodo de 1994 — 1996, debido a las heladas que afectaron a

la produccion del

Brasil en 1994, lo que contrajo la oferta de ese pais

drasticamente y tuvieron como consecuencia el incremento de los precios en

el mercado internacional. Siendo los principales destinos de exportacion:

Estados Unidos, Alemania, Francia, Japon, Italia, Reino Unido, Espafia,

Holanda, Bélgica, Luxemburgo y otros paises.

Los tipos de café que exporta el Ecuador son los siguientes:

° Café lavado: Es el que proviene de la cereza madura una vez

que ha sido despulpada y eliminando el exocarpio por lavado,

luego de un periodo de fermentacion.

Recibe también

la

denominacion de “café pergamino”. Se conocen dos tipos: lavado




oreado y seco. El “pergamino oreado” es aquel que después de
lavado es expuesto a los rayos del sol para eliminar la humedad
superficial. El “pergamino seco” es aquel que ha recibido una
mayor cantidad de luz solar hasta que el grano contiene un 12%

de humedad.

° Café natural o corriente: Es aquel que proviene de la cereza
seca (bola negra o coco). Se conocen dos tipos de café natural:

superior y extra superior.

* Café natural superior: Es el que contiene todos los defectos con

los que el producto sale de la piladora.

. Café extra superior: Es el café superior que presenta como
maximo entre 5 a 6% de defectos (granos negros, blancos y

guebrados).

* Café Robusta: Es el tipo de café producido por la especie C.
Canephora, especialmente en zonas de mayor precipitacion como
Santo Domingo de Los Colorados (Pichincha) y en las provincias
de Orellana, Napo y Sucumbios. Se procesa por via seca.
Pertenece a los cafés de sabor fuerte, con mucho cuerpo y poco

aroma.

° Café resaca o pasilla: Es el café defectuosos, negro, blanco y
guebrado, etc. que resulta después de la seleccién del café

lavado y natural.

1.3 La crisis internacional del café y sus alternativas de

solucidn

La actividad cafetalera ha sido severamente afectada por la

inestabilidad de los precios en el mercado mundial, especialmente después



de la ruptura del Convenio de la Organizacion Internacional del Café (OIC),
ocurrida a finales del afio 1989. La OIC establecia cupos de produccion y de
exportacion a sus paises miembros, con el fin de regular la oferta y moderar
las fluctuaciones del mercado, procurando conciliar los intereses de
productores y consumidores. Al desaparecer los acuerdos las fuerzas del
mercado impactaron negativamente a los productores en especial a los
paises de menor poder de negociacion, como es el caso del Ecuador. En
cuanto a los precios el mercado presenta una tendencia a la baja tanto en la

variedad Arabiga como en la Robusta.

Esta crisis de precios bajos no tiene precedentes y es diferente a

las crisis del pasado en varios aspectos importantes:

e Se ha producido un desplazamiento sistematico dentro de la
industria debido a las innovaciones productivas hechas en
Brasil y a la incursion de Vietham como productor a bajo costo.
La implicacion de este desplazamiento es que, aunque los
precios a corto plazo podrian subirse, los precios a largo plazo
se mantendran en un rango que dejarian muchos productores

marginales con pérdidas financieras.

e El desplazamiento sistematico es también el resultado de que
los procesadores estan desarrollando técnicas para reducir la
acidez de las semillas de café Robusta e incrementando su uso
en mezclas y en los crecientemente populares cafés “de
sabores” que ocultan el fuerte sabor. Las plantas de café de la
variedad Robusta tienen mayor produccion que las de variedad
Arabica; ademas son mas resistentes que pueden crecer a
menores alturas por lo cual pueden ser cosechadas de manera
mecanica. Por consiguiente, la producciéon del café Robusta

resulta mas barata que la produccion de la variedad Arabica y



por lo tanto su consumo esta creciendo en popularidad entre
los consumidores de paises con mayor conciencia de precios,
lo cual esta ocasionando el descenso del segmento del

mercado de Arabica.

La crisis actual esta teniendo un fuerte impacto en millones de
pequefios productores, sus familias y comunidades en muchos
paises en desarrollo que se dedican a esta produccién. En
donde, las grandes fincas y sus trabajadores estan sufriendo el
mayor impacto. Las grandes fincas generalmente disfrutan de
pocas economias de escala y generalmente no utilizan el
trabajo familiar — que no es pagado en efectivo- en la escala en
gue los pequefos productores lo hacen. Como resultado se
ven obligados a despedir trabajadores. De acuerdo al lll Censo
Nacional Agropecuario realizado entre el 1 de Octubre de 1999
hasta el 30 de Septiembre de 2000, el uso de la tierra para
cultivo permanente Unicamente de café en el Ecuador esta

distribuida de la siguiente forma: Ver Cuadro 1.3:



| CUADRO 1.3 SUPERFICIE PLANTADA DE CAFE EN EL ECUADOR |

HECTAREAS %
MINIFUNDIO (MENOS DE 5 HA.) 21.023 13,84%
MEDIANOS PROPIETARIOS ( DE 5 -10 HA.) 20.210 13,30%
GRANDES PROPIETARIOS ( MAYOR A 10 HA.) 110.708 72,86%
|TOTAL NACIONAL 151.941 100,00% |

FUENTE: Ill CENSO NACIONAL AGROPECUARIO - ANO 1999 - 2000

FUENTE: lll CENSO NACIONAL AGROPECUARIO — ANO 1999 - 2000

En el caso de los productores minifundistas, por lo general se
observa un sistema tradicional de produccion, en el cual el café constituye el
eje principal de produccidén pero se asocia a otras actividades productivas,
generalmente de subsistencia. En este nivel no se aplica fertilizantes,
pesticidas ni controles fitosanitarios, con lo cual practicamente se reduce a

una actividad extractiva.

Bajos las condiciones sefialadas anteriormente no se puede hablar
de una rentabilidad, como un concepto de retorno a la inversion, pero si de
un soporte importante en la estructura de existencia familiar. Esta baja
rentabilidad esta provocando la sustitucion del cultivo de café por otras
actividades productivas como la ganaderia, la fruticultura, o cultivos de ciclo
corto. Por el contrario, en plantaciones con un buen nivel tecnolégico, los
rendimientos pueden superar los 1300 Kg por hectarea y con adecuado

manejo de post-cosecha, es posible lograr buenos precios en el mercado.

Sin embargo ante la situacion de los precios bajos del café en el
mercado internacional , se han realizados estudios por empresas consultoras
conocedoras de la problematica del sector como Technoserve (Businees
Solutions to Rural Poverty) financiados por organismos internacionales como
la Agencia Estadounidense para el Desarrollo internacional (USAID) , el

Banco Interamericano de Desarrollo (BID) y empresas multinacionales como



Procter & Gamble que sefalan 3 alternativas de solucion que son las mas

viables :

1. Aumentar el consumo de café en los paises productores y en los paises

con un mercado emergente.

2. Ayudar a los productores que no estan obteniendo beneficios con la
produccion de Arabica de alta calidad a cambiar a la produccion de

cafés “especiales” de alto precio en el mercado; y

3. Ayudar a las regiones con una alta concentracion de productores de
cafés “marginales” que no pueden especializar su producto o competir

con los precios a diversificarse con otros productos e industrias.

Siendo el Ecuador un productor “marginal” de café con escaso
poder de negociacion en el mercado se ve obligado a producir un café con un
mayor valor agregado para diversificar su oferta exportable de productos
tradicionales y aprovechar sus ventajas de contar con agro-sistemas
favorables para el cultivo de cafés especiales como en el caso del canton
Caluma en la Provincia de Bolivar, que de acuerdo a los datos socio-
econdmico presentados en el Cuadro No 1.1 una gran parte de su Poblacién
Econdémicamente Activa (PEA) realiza actividades relacionadas con el sector
primario de la economia entre las que se encuentra la agricultura y siendo
una de las provincias con potencial para cultivo de cafés especiales en el

territorio continental.

La Corporacién de Promocion de Exportaciones e Inversiones
(CORPEI) destaca que los cafés especiales (de alta calidad) son los que
mayores beneficios reportan, puesto que se pagan sobreprecios y su
produccion ofrece beneficios sociales y ambientales. Se preveé que la
tendencia continuara dado que la mayoria de compafias comercializadoras

proyectan que las ventas de estos tipos de cafés especiales seguiran



creciendo entre un 5 y 10% cada afio. En América del Norte, el principal
criterio de compra de la industria del café es la calidad., un suministro
estable, una oferta adecuada y la demanda de los consumidores. El futuro de
la industria del café de especialidad esta ligada con la sustentabilidad. Este
mercado de América del Norte es uno de los mas activos, desarrolla
tendencias e influye en el consumo mundial. En el Figura 1.2 (Piramide de
la calidad) podemos apreciar los diferentes tipos de cafés de acuerdo a la
calidad del producto que se comercializan en el mercado internacional y el

tipo de valoracién que estos reciben en el mercado internacional.
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1.4 Identificacion del producto

Se define como un café de tipo especial a aquel que se distingue de los
demas tipos de cafés por sus particulares caracteristicas organolépticas o de
taza ( aroma, sabor, acidez y cuerpo), por las zonas donde se cultiva, por la
tecnologia aplicada en su produccion y procesamiento que se emplea, por su
aporte en la conservacion de la biodiversidad, por los principios solidarios que lo

sustentan o por la preferencia de la demanda especializada.1

Como cafés especiales desarrollados por las industrias se pueden
citar las siguientes variedades: gourmet, organico, amigable con las aves, de
conservacion, de origen, y el café solidario o precio justo.

A continuacion se define a cada uno de los tipos de cafés

especiales:

1.Café Gourmet: Son los cafés finos de excelente aroma, sabor y
acidez y de mediano cuerpo obtenidos mediante un apropiado manejo de la
plantacién y del procesamiento post-cosecha, por la via himeda. Este tipo
de café es calificado directamente por las empresas importadoras que
reconocen a sus proveedores, una “prima” por la calidad fisica del grano y

organoléptica de la bebida.

En el mercado internacional se puede comercializar cafés

“gourmet organicos” y gourmet no organicos”.

2. Café organico: Es el obtenido en base a los estandares y normas de
produccion y procesamiento organicos, internacionalmente reconocidos que
se encuentran especificados en el Capitulo Ill . El café organico tiende a
satisfacer a los exigentes mercados que demandan cafés de calidad,

beneficiados por la via himeda, orientados a proteger a la salud humana y

! Duicela Guambi, Luis y otros. Tecnologias para la produccién de café arabigo organico.
Manta: Graficos Colon. 2003, pag. 337



promover los sistemas sostenibles de produccion. Este café organico suele ir
acompafado de otras certificaciones como: café gourmet, café bajo sombra o

de mercado justo.

4. Café bajo sombra o amigable con las aves: Solo puede ser

certificado por el Instituto Smithsoniano de las aves migratorias de los
Estados Unidos (SMBC). Los criterios basicos para obtener la certificacion

son:
El café debe ser organico certificado.

e El| cafetal debe mantenerse bajo sistemas agroforestales de alta
biodiversidad floristica ( al menos 10 especies de arboles)

e El dosel principal debe tener por lo menos 12 metros de altura.

e La cobertura arbérea debe ser de por lo menos el 40%, medido durante

el verano y después de la poda.

El perfil del cafetal debe presentar al menos tres “estratos visibles”.

e El estrato emergente y el localizado debajo del dosel principal deben
tener un 20% del volumen de follaje total, en cada caso.

e Las fincas deben tener una zona de amortiguamiento de por lo menos
cinco metros de ancho al lado de las quebradas y diez metros al lado de

los rios.

4.Café solidario o de mercado justo: Son certificados por
instituciones como Fair Trade Labelling Organizations International (FLO).
Los criterios de certificacion del mercado justo se relacionan con la

organizacién de los productores (pequefios) y las condiciones de trabajo de



las familias y jornaleros vinculados al proceso productivo, beneficio y

comercializacion del café.

4. Café de origen: se denominan asi por ser producidos en una
determinada regién o localidad de valor histérico, socio-cultural o ecoldgico.
En nuestro pais tenemos el café de Galapagos que esta posicionado en el
mercado internacional. Estos cafés de “origen” se asocian a una historia o
leyenda conocida por la poblacion que son la base del marketing del

producto entre los consumidores.

6. Café de conservacion: es el producido en fincas que tiene propésitos
de contribuir a la preservacion de la biodiversidad y han sido reconocidos
como tales, por las empresas importadoras mediante acuerdos directos con
los productores. El reconocimiento de la “prima” se fundamenta el aporte de
los agricultores por mantener sus cafetales con una biodiversidad floristica y
faunistica. Este café también puede ser adicionalmente ser certificado como

organico.
1.5. Caracteristicas del producto

Es necesario destacar que un café especial es aquel que se
diferencia de los demas por la calidad de sus caracteristicas
organolépticas, por lo cual se procederd a definir cada una de sus
caracteristicas organolépticas y fisicas que determinan la calidad del café y

que son importantes para la comercializacion del grano.



1.5.1. Caracteristicas organolépticas

Aroma

El aroma del café es la fragancia agradable y penetrante de la

bebida atribuidos a las esencias propias del café, captada por los receptores

olfativos durante la catacion.

El aroma es la primera cualidad investigada en la taza y esta puede variar
dependiendo de la altura donde es producido el café. En las zonas bajas resulta
un aroma suave y apagado pero limpio; y el café de altura es fragante,
penetrante, delicado y fino que caracteriza un buen café. El aroma esta dado por
el contenido de aceites finos contenidos en la almendra. Un defectuosos

beneficiado y un inadecuado almacenamiento provocan alteraciones en el

aroma. 2

Sabor

Acidez

Las cualidades organolépticas, como la acidez y el cuerpo, en distintos grados e
intensidades, se complementan y dan, para cada taza, un sabor determinado de
acuerdo a los diferentes tipos y procedencias.El sabor del café es la sensacion
que se percibe en la boca, es la impresion global y equilibrada propia de la
bebida de los cafés. Para diferenciar el sabor del café, los catadores usan
términos como: acido, salado, alcalino, astringente, amargo, suave, duro y

vinosos.3

La acidez es una caracteristica que da la sensacién de un gusto frutal de la
bebida. Es un indicativo de que el café es de buena calidad. El grado de acidez
varia notablemente con la procedencia del café. Generalmente, el grado de
acidez aumenta con la altura de la zona de produccion. Existen otros elementos
que influyen en la calidad del café como la composiciéon del suelo, la
pluviometria, el microclima y la preparacion. Estas caracteristicas sélo pueden

ser evaluadas en el proceso de catacion.”

2 Duicela Guambi, Luis. Caracterizacién fisica y organoléptica de cafés arabigos en los
principales ecosistemas del Ecuador. Manta: Graficos colén. 2003, pag .164

3 Opu Cit pag. 164

4 Opu Cit pag. 165



Otros factores que influyen en la acidez son el grado de madurez
de los frutos, el tiempo entre la cosecha y el despulpado, y la edad del grano;

pues, con el envejecimiento baja el grado de acidez.

El grado tostado también influye en la acidez de la bebida. Durante
este proceso, se alcanza un grado 6ptimo de acidez. Sobrepasando el punto
optimo baja el contenido de la acidez de la taza. Por esta razon es importante
el establecimiento de un grado de tostado Optimo y absolutamente

homogéneo entre las muestras.

Cuerpo

El cuerpo es el resultado de la combinacién de varias percepciones captadas
durante la catacién como la sensacién de plenitud y consistencia, apreciando la
cantidad de particulas disueltas en la infusién. El cuerpo esta determinado por le

contenido de solidos solubles, como los hidratos de carbono y proteinas. El

catador lo estima en el paladar como una mayor 0 menor concentracion. 5

1.5.2. Caracteristicas fisicas

Las caracteristicas fisicas de los granos influyen directamente
sobre la calidad del café; pues, la apariencia del grano determina en buena
medida, el grano de calidad fisica. El analisis fisico del café verde comienza

con la determinacién de su origen y la zona del cultivo.

Siempre que sea posible, se debe especificar el productor, el

modo de elaboracion, la altura del cultivo y el origen.

Las caracteristicas que se relacionan con la calidad fisica son:
forma, tamafno, color y uniformidad de los granos. Sin embargo, otras
caracteristicas como la humedad, la densidad y los defectos de los

granos de café, también se consideran dentro de este grupo.

°> Opu Cit, pag. 165



Forma

Los granos normales y de forma plano convexa son los preferidos en el
mercado. Los caracoles, triangulos y elefantes son considerados defectos a
pesar de que al parecer producen una bebida normal. Dependiendo de la
variedad, los granos, pueden resultar cortos y largos, pero en buenas
condiciones, son aceptables.

La forma del grano sirve como indicio del tipo y procedencia del café. La forma
de la ranura del grano es un indicador adicional para la determinacion de la
calidad del café. Una ranura cerrada, es muestra de que el café procede de una
zona alta, siendo la estructura interna del grano mas consistente con una ranura
irregular y encogida. La estructura céncava, mas pronunciada que lo normal,
indica que se trata de un café de buena calidad. Los granos con ranuras abiertas

indican que le café procede de una region mas baja y es de menor calidad.®

Tamano

Los granos de café se clasifican por su tamafio en grandes, medianos y
pequefios. Los granos grandes gozan de gran aceptacion en el mercado. La
variedad, ubicacién de la finca, manejo del cafetal y precipitacion pluvial influyen
en el tamafio del grano.

La distribucién del tamafio permite determinar eventuales mezclas de cafés de
diferentes procedencias. Una muestra de café de una sola procedencia, se
caracteriza por la homogeneidad de los granos. Ademas, el tamafio difiere de las
zonas y depende de los factores climaticos, naturaleza del suelo y altura de la
zona. Para el establecimiento de una clasificacion por tamafio, se recomienda el
uso de las normas internacionales, las cuales clasifican los granos seguin sus
dimensiones, que estan divididas en tamices con perforaciones que van desde

3.53 mm. Hasta 7.95 mm. De diametro o su equivalente de 9/64” a 20/64” !

Humedad

El contenido de humedad de las muestras de café oro varia en corto tiempo,
dependiendo de la humedad relativa del ambiente. En un ambiente muy
himedo, el café absorbe humedad en forma de vapor. El contenido de humedad
para garantizar la calidad del café, debe estar en un 12%. Para medir la
humedad del café, se utilizan equipos electrénicos denominados determinadores
de humedad.

La medicion de humedad debe realizarse cuando el grano esté seco, previo a su
envio al laboratorio. Si esto no es posible, el café debera ser guardado en
recipientes de plastico o vidrio herméticamente cerrados, para evitar el contacto
de la muestra con el ambiente exterior.

® Opu Cit, pag. 158
" Opu Cit, pag. 158



El contenido de humedad, influye directamente en el rendimiento del café. Un
grano con un mayor porcentaje de humedad es mas pesado. Sin embargo, la
humedad que contiene el grano determina el tiempo de almacenamiento. El café
con menos contenido de humedad, preserva por mas tiempo las caracteristicas
de calidad en la taza. Un café con un contenido de humedad mas alto, pierde su
calidad original rapidamente alrededor de dos meses. Un café con un contenido
de humedad adecuado, preserva su calidad hasta por 6 meses después de su

almacenamiento.8

Color

El color del grano varia de acuerdo a la localizacién y la altura donde se produce
el café, junto con otros factores como la naturaleza del suelo, las técnicas de
cultivo, el estado sanitario de los frutos, el beneficio (especialmente la
fermentacion), el secado y el almacenamiento. Si la cosecha y beneficio se
realizan correctamente, el color crema pergamino es homogéneo con apariencia
limpia.

Cuando se cosechan granos sobre-maduros, el pergamino tiende a mancharse
de una coloracion rojiza. Ademas, cuando el secamiento es defectuosos se
manifiesta una coloracién heterogénea.

Los cafés de altura presentan un color verde azulado, mientras que los de
mediana y baja altura varian en tonalidades de verde claro. Sin embargo, el
color caracteristico e ideal del grano debe ser verde azulado.

Ademas, el color de los granos manifiesta el estado de envejecimiento del café.
Los cafés frescos tienen un color verde azulado, verde fuerte o verde claro.
Cuando el envejecimiento es progresivo, el color cambia a mas palido y
continda un proceso sucesivo desde el amarillamiento, amarillo paja, amarillo

palido, palido, sin color y blanqueado. °

La clasificacién de los granos segun su color es la siguiente:

Verde grisaceo/ azulado muy buena calidad
Verde claro bueno
Ligeramente palido corriente
Blanquecino baja calidad

8 Opu Cit, pag. 159
° Opu Cit, pag. 161



Cuando hay deficiencia de hierro en el cafetal se presentan granos
de color &mbar. Ciertas enfermedades fungosas afectan el color del café
provocando un ennegrecimiento de los granos. Ademas, una cosecha mal
efectuada también incide en el color de los granos. Cuando se cosecha el
fruto verde la coloracion del grano es verdosa y si se ha cosechado sobre-
maduro el grano es rojizo o dorado, con la pelicula plateada adherida al
grano. Por otra, parte, el café sobre-fermentado se torna palido con colores
grisaceos. Cuando existe sobrecalentamiento en el secado y re-
humedecimiento se provoca un blanqueado de manera irregular en los

granos.

Uniformidad

Esta caracteristica de los granos de café, permite apreciar los defectos
individuales, como dafios debido a las despulpadoras mal calibradas, presencia
de hongos o ataque de insectos. La uniformidad también esta relacionada con el
tamafio y de ésta depende un tostado homogéneo. Cuando se combinan granos
de café de diferentes tamafios, el tostado es irregular; pues los granos de menor

tamafio tienden a sobre-tostarse, afectando directamente la calidad de bebida.10

Densidad

La densidad de la masa de los granos es un indicio importante para determinar
la procedencia y la edad del café. El café fresco de altura tiene como
caracteristica una estructura el grano mas densa que la del café de lugares mas
bajos. La determinacién de la densidad de la masa de los granos, se realiza
mediante dos procedimientos:

e Peso por 100 granos: Contar mil granos de café de la muestra al azar y sin
preferencias, pesarlos y anotar los resultados en el protocolo.

e Peso por 1.000 granos: Introducir la muestra de café en la medida de un
litro. Se golpea la medida por espacio de un minuto para que la muestra se
compacte. Se completa nuevamente con café hasta la marca y se repite este
procedimiento hasta que no baje mas el café. Se pesa y se anota los datos en el

protocolo de resultados.

¥Opu Cit, pag. 162
10Opu Cit, pag. 162



Defectos

Los defectos del café contribuyen a definir la calidad, por lo que todas las
clasificaciones se toman en cuenta. Los defectos se originan en el cultivo, en la
preparacion comercial o en el almacenaje. Se considera defectos en el café
cuando existen divergencias del color; divergencia de la forma (granos
quebrados, mal formaciones del grano); compuestos defectuosos propios del
café (restos de pulpa, pergaminos) y particulas o0 componentes extrafios al café

(piedras, maderas). 12 1?Ver FIGURA 1.3

DEFECTOS EN EL GRANO DE CAFE

GRANOS NEGRAS GRANOS CONCHAS

12 Opu Cit, pag. 162
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GRANOS FERMENTADOS GRANOS MORDIDOS Y BROCADOS

GRANOS CON HONGOS GRANOS PARTIDOS
FIGURA. 1.3

FUENTE: ESCOFFE — EXPORTADORA DE CAFE

1.6. Importancia de la agricultura organica en la actualidad



En los ultimos tiempos un tema que esta tomando una gran
trascendencia a nivel mundial es el uso de las tecnologias de produccion
inadecuadas que alteran las caracteristicas de los ecosistemas, lo que ha
traido como consecuencia la destruccion de los recursos naturales y del
medio ambiente con repercusion en una alta contaminacion de los rios,
mares, tierra y atmdésfera que soportan grandes descargas de sustancias

toxicas producto de la actividad industrial.

En diferentes foros se ha analizado la conveniencia de los
aspectos relacionados con la tecnologia de produccién agricola basada en
los principios de la Revolucién Verde, cuya utilizacién en paquetes o partes
de paquetes técnicos-productivos es de uso masivo en todo el mundo. Sin
embargo, no se puede negar los beneficios obtenidos de esta tecnologia
como: elevar la productividad de produccion con variedades de alto
rendimiento, que contribuyd a superar los déficit de alimentos que eran las
causas de grandes hambrunas en ciertas regiones del planeta especialmente
en Africa. Pese a la propuesta de solucion expuesta para este problema
alimentario no logré superar los graves problemas hacia los que estaba
dirigida, especialmente de caracter socio-econémico. Por el contrario, en
ciertos casos estos se acentuaron y aparecieron otros como consecuencia de

efectos adversos no previstos por la utilizaciéon de esta tecnologia.3

Estos efectos se presentaron especialmente en el nivel ecoldgico.
Por el uso masivo de variedades de alto rendimiento que tendi6 a la
uniformizacion de los cultivos con graves consecuencias tales como la
erosion de los recursos genéticos por la pérdida de variedades locales,
disminucién en el contenido nutricional de las variedades comerciales y una
mayor resistencia de malezas, plagas y enfermedades que encontraron

aumentadas condiciones para su reproduccion y expansion.

18 Suquilanda Manuel. Agricultura Organica: Alternativa tecnolégica del futuro. Quito:
Ediciones UPS — Fundagro, 5® Edicién, Afio 1995, pag. 50



Esta tecnologia de la produccibn verde se basa
fundamentalmente en el consumo intensivo de los derivados del petréleo
como son: los fertilizantes y plaguicidas sintéticos utilizados para el combate

de plagas y mejoramiento de la tierra.

Como consecuencia del uso de estos productos quimicos tenemos:
contaminacion de aguas y de alimentos, degradacién de suelos y la
extincion de especies pertenecientes a la flora y fauna como consecuencia
de la sustitucion de complejos y variados ecosistemas por extensos
monocultivos, a lo que serie de graves afecciones en la salud de los
productores y técnicos del sector agricola como de los consumidores finales

de productos procedentes del campo.

En el aspecto econdémico, la aplicacion de este modelo
industrializado se traduce inevitablemente en un alza en los costos de
produccion especialmente de los funguicidas y plaguicidas, los cuales solo
podran ser contrarrestados mediante una mejora mas que proporcional en la
productividad de los cultivos, lo cual no siempre es factible. Esto representa
una dependencia tecnolégica de los paises industrializados a los cuales se
deben importar las materias primas para la produccién local de los

fertilizantes con la consiguiente salida de divisas del pais .

Ante los hechos expuestos, es necesario la aplicacion de nuevos
modelos de produccién de alimentos que mejoren la productividad, no
necesariamente ligada al incremento de insumos agroquimicos y no afecten
a los delicados ecosistemas. La implementacion de sistemas de produccion
gue utilicen menos toxicos contribuira a atenuar los enormes costos
ambientales ya indicados y la reduccién en los costos de produccion,
posibilitara el desarrollo de politicas que también ofrezcan oportunidades a

los productores de menores recursos.



Con la situacion descrita anteriormente, en los ultimos afios esta
surgiendo una corriente mundial para contrarrestar los efectos nocivos del
modelo industrializado de produccion alimenticia denominado Agricultura
Alternativa, cimentada en el concepto de la sostenibilidad de los sistemas
productivos, enfatizando en el uso racional de los recursos naturales que
intervienen en los procesos productivos y logicamente excluyendo de lo
posible el uso de agroquimicos de sintesis. Este modelo propone la
implementacion de sistemas integrados de produccion, manejo integrado de
insectos, plagas, enfermedades y malezas de los cultivos, reciclaje de
materiales organicos y fijacion natural de nitrdgeno como los planteamientos
mas destacados. Con estos planteamientos se procura el uso mas eficiente
de los recursos disponibles a nivel local y la reduccién de uso pesticidas y
fertilizantes respectivamente. Todos los planteamientos sefialados
comparten en comun el estar fundamentados en el manejo de las
caracteristicas biolégicas de los cultivos y de sus sistemas ecolbgicos

circundantes.

Este tipo de Agricultura Alternativa, comienza a tomar cuerpo a
nivel mundial bajo diferentes denominaciones: Agro ecologia, Agricultura
Bioldgica, Agricultura Biodinamica, Agricultura Ecoldgica, Agricultura
Organica y otras denominaciones, siempre con el comun denominador de
tratar la naturaleza con el respeto que se merece, porque la reconciliacién del
hombre con ella no solo es deseable, sino que se ha convertido en una

realidad.

De acuerdo al Codex Alimentarius define a la Agricultura
Orgénica como un sistema holistico de produccidon que promueve y mejora
la salud del agro ecosistema, incluyendo la biodiversidad, los ciclos
bioldgicos y la actividad biolégica del suelo, prefiriendo el uso de practicas
de manejo dentro de la finca al uso de insumos externos a la finca, tomando

en cuenta que condiciones regionales requieren de sistemas adaptados a las



condiciones locales. Esto se logra utilizando en lo posible métodos culturales,
biol6gicos y mecanicos en oposicion a materiales sintéticos para satisfacer

cualquier funcion especifica dentro del sistema.

Este tipo de agricultura combina los conocimientos agricolas de
nuestros ancestros con los mas recientes avances de la ciencia y la
tecnologia: Ecologia, Microbiologia y Agronomia, que involucre a técnicos y
productores, para de esta manera generar una agricultura acorde a nuestras

particularidades ecoldgicas, econémicas y socioculturales.
Un sistema de produccién organico debe:
e Mejorar la diversidad biolégica del suelo.
e Aumentar la actividad biologica del suelo.
e Mantener la fertilidad del suelo a largo plazo.

e Reciclar desechos de origen animal o vegetal para devolver los

nutrientes al sistema, minimizando el uso de fuentes no renovables.

e Contar con recursos renovables en sistemas agricolas totalmente

organizados.

e Promover el uso saludable del agua, el suelo y el aire, asi como
minimizar todas las formas de contaminaciéon que pueden resultar de

la produccién agricola.

e Manejar los productos agricolas en su procesamiento con el cuidado

de no perder la integridad organica en el proceso.

e Establecerse en fincas después de un periodo de conversion, cuya

duracion estara determinada por factores especificos de cada sitio,



tales como el historial del terreno y del tipo de cultivos y ganado
producidos.

1.7. Beneficios de la agricultura organica

La adopcion de la produccion organica ofrece una potencial
ventaja comparativa a los pequefios agricultores pobres que no han
empleado antes productos quimicos, conocen la ecologia local y disponen de

un excedente de mano de obra.

Se han realizados estudios que demuestran una mejora en los
ingresos y en la calidad de vida de los productores que practican la
agricultura organica. A continuacion se detallan algunos de los beneficios de
este modelo de produccion tomados de un estudio realizado por la FIDA (
Fondo Internacional de Desarrollo Agricola) y del Taller realizado en Roma
en Septiembre del 2002:Adopcion de la produccidon organica entre

pequefos agricultores en Latinoamérica: retos y oportunidades.

e Genera empleo rural: siendo éste un sistema productivo que
sustituye el uso de agroquimicos como herbicidas por un manejo
manual de las malezas, los fertilizantes sintéticos por abonos
organicos, hace que se requiera mas mano de obra. Esto crea una
fuente de empleo rural que mejora las condiciones de la comunidad,

favoreciendo también a los campesinos sin tierra.

e Promueve la seguridad y la soberania alimentaria: la
dependencia de la economia familiar de un solo cultivo, ya sea para
mercado local o la exportacion, organico o convencional, hace
vulnerable al productor por las variaciones del mercado y los
impactos climaticos. En cambio, la produccidon organica promueve la
biodiversidad en la finca, no solo porque es indispensable para el

funcionamiento del equilibrio biol6gico necesarios para el manejo de



las plagas y enfermedades, sino también para aumentar la
sostenibilidad economica del sistema. Esta diversidad de alimentos
dentro de la finca da al productor un mayor acceso y seleccion de
sus alimentos y promueve el autoabastecimiento porque depende

principalmente de insumos y recursos producidos localmente.

Mejora la fertilidad del suelo y combate la erosién: muchos
sistemas de produccién convencionales han ido destruyendo la
capacidad productiva del suelo, creando ain mas presion sobre las
tierras de mas valor, que por lo general, estan siendo ya manejadas
por las grandes compafiias y los grandes productores. Sistemas
productivos que protejan y mejoren el suelo, permiten asegurar una
mayor estabilidad de los suelos en el tiempo, favoreciendo la

seguridad alimentaria de las familias productoras.

El proceso de toma de decisién: productor — técnico, el rol de la
familia: en la estructura actual de la sociedad, los pobres y la
poblacién rural rara veces tienen la misma influencia de los estratos
ricos de la sociedad y la poblacion urbana en la toma de decisiones.
Las razones para esta situacion son muchas, pero entre otras se
encuentra la baja capacidad de los productores de articular y
presentar sus prioridades, asi como una disminucion, en la estructura
social actual de la valoracion de su actividad. En agro ecologia, cada
sistema debe ser tratado en forma Unica, dado que presenta
caracteristicas propias diferentes, siendo por supuesto el productor,
el experto en condiciones locales. Esto hace que su rol pasa a ser
mas proactivo, debiendo junto con el técnico analizar su situacion
especifica, en una mezcla de conocimientos de ambos, para definir

un sistema de manejo sostenible de su finca.



Indispensabilidad de la organizacién: Los sistemas de
comercializacion utilizados y los requisitos de certificacion, hacen de
la organizacién entre los productores un requisito indispensable para

poder acceder a los mercados locales y de exportacion.

Distribucion de recursos en la cadena agroalimentaria: La
agricultura organica plantea una distribucion de los recursos dentro
de la cadena agroalimentaria, promoviendo que los agricultores
establezcan, en la medida de lo posibles sistemas directos de
comercializacion. El sobreprecio de los productos organicos fue clave
para la rentabilidad de la produccion organica. Dado que la tendencia
del mercado es hacia una reduccidbn de los sobreprecios, la
rentabilidad debe basarse en una disminucién en los costos de
produccién y en una distribucion méas justa de los ingresos en la
cadena de comercializacién. Es claro sin embargo, que la
incorporacion a la agricultura organica tienen sus costos de

aprendizaje e implementacion que deben ser considerados.



1.8. Diferencias entre la agricultura convencional vy

organica

La agricultura organica surge como resultado de dos crisis:

La crisis ambiental, donde la humanidad al fin comprende que los
recursos del planeta son finitos, por lo que no se puede crecer en
forma infinita, sino que se debe mantener la capacidad del
ecosistema de satisfacer nuestras necesidades. Entra el concepto
sostenibilidad y el concepto de respeto de las generaciones futuras.
La problematica de la crisis ambiental presiona a los diferentes

sectores para tomar medidas.

La segunda la crisis de la ciencia: el paradigma de la ciencia
tradicional que establece que a través del método cientifico se puede
llegar a la verdad absoluta, la nueva ciencia habla de
aproximaciones, de acercamientos a la verdad. Existe una influencia
reciproca entre el observador y el objeto. La Agricultura Orgénica
parte del concepto que no se puede entender el todo Unicamente

entendiendo sus partes. El todo no es la suma de sus partes.

A continuacién presentamos un cuadro donde se presenta un

analisis comparativo entre la agricultura convencional y la agricultura

organica.



DIMENSIONES

AGRICULTURA
CONVENCIONAL

AGRICULTURA
ORGANICA

TECNOLOGIAS

Monocultivo
Variedades
rendimiento
Control de plagas
Erradicacion de malezas

Alta dependencia del petréleo

de alto

Policultivo

Variedades adaptadas
Proteccion del cultivo
Manejo de arvenses
Ambientales

AMBIENTALES

Altos impactos en el ambiente
Erosion

Salinizacion

Altos impactos en el ambiente
No sostenible

Bajos impactos en el ambiente
Bajos impactos en la salud
Sostenibilidad

ECONOMICAS

Altos costos de investigacion
Gran necesidad de capital
Altos riesgos

Balance energético negativo

Bajos costos de investigacion
Baja necesidad de capital
Bajos riesgos

Balance energético positivo

INSTITUCIONALES

Desarrollo tecnolégico hecho
por empresas privadas
Variedades y  productos
patentables

Desarrollo tecnoldgico realizado por
ONGs y algunas partes del sector
publico

Tecnologias y variedades bajo el
control de los productores

SOCIOCULTURALES

Agricultor — objeto

Baja participacion de los
agricultores
Desvalorizacion del saber

tradicional

Agricultor — sujeto
Alta participacion de los agricultores
Valorizacion del saber tradicional

FUENTE:

MEMORIA DEL TALLER DE AGRICULTURA ORGANICA:

UNA

HERRAMIENTA PARA EL DESARROLLO RURAL SOSTENIBLE Y LA REDUCCION DE

LA POBREZA. -

LA AGRICULTURA

IMPLEMENTADA EN

LA CADENA

AGROALIMENTARIA POR LAERCIO MEREILLES — ECOVIDA - BRASIL, MAYO 2003




CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Analisis de Mercado

El estudio de mercado consiste basicamente en la determinacion y
cuantificacion de la demanda y la oferta del producto en los mercados de

consumo, el andlisis de los precios y el estudio de la comercializacion.
2.2 Objetivos del Estudio de Mercado

e Establecer la existencia de un mercado internacional que demanda

productos agricolas con un valor agregado.

e Sefalar la existencia de un mercado de cafés de muy alta calidad
en el &ambito internacional de cafés especiales: Gourmet,

ecoldgicos y otros que crecen entre el 15% y 20% anualmente.
2.3 Anélisis FODA

El analisis FODA una herramienta estratégica que se utiliza para
conocer la situacién presente de todo tipo de empresa. Es una estructura
conceptual que identifica las amenazas y oportunidades que surgen del
ambiente y las fortalezas y debilidades internas de la organizacion.

El propésito fundamental de este andlisis es potenciar las fortalezas

de toda organizacion para:



e Aprovechar oportunidades
e Contrarrestar las amenazas
e Corregir debilidades

Las amenazas y oportunidades se identifican en el exterior de la

organizacion. Esto implica analizar:

e Los principales competidores y la posicion competitiva que

ocupa la empresa entre ellos.
¢ Las tendencias del mercado.

e El impacto de la globalizaciébn, los competidores

internacionales que ingresan al mercado local.

e Los factores macroecondémicos, sociales, gubernamentales,

legales y tecnoldgicos que afectan al sector.

Fortalezas

e La zona central de la Sierra Ecuatoriana presenta varias zonas
agro-ecoldgicas aptas para el cultivo de cafés especiales de tipo

especiales o gourmet.

e Existe una conciencia de los productores de café a mejorar la

competitividad del producto a través de la calidad.



Predisposicion e interés de los pequefios productores a

organizarse.

Existe el apoyo de Organizaciones No Gubernamentales en
apoyar el proceso organizativo y técnico con el fin de mejorar las
condiciones de comercializacion del producto. Algunas de estas
entidades son Corporacion de Promocion de Exportaciones e
Inversiones (CORPEI), Asociacion Nacional de Exportadores de
Café (ANECAFE) y Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC).

Oportunidades

Incremento de nuevos mercados de consumo mundial.

Interesados en la calidad y valor nutritivo del café.

Reduccion de la produccion de cafés especiales de Colombia
debido a la inseguridad que afecta a su sector rural, permitiria
ampliar los volimenes de exportacion hacia ese pais y a otros

mercados que actualmente abastece Colombia.

Debilidades

Falta de una cultura cafetalera de los productores para la obtencién
de un producto de calidad, en especial por las malas practicas de
cosecha y post-cosecha. Esto determina un castigo en el “precio”

del producto en los mercados.



Falta de lineas de crédito para el mejoramiento de la productividad

y calidad del café.

Inexistencia de una estructura organizativa para enfrentar el
mercado y la falta de recursos financieros de las organizaciones

existentes.

Falta de apoyo gubernamental para mejorar las condiciones de

vida de los campesinos.

Actualmente se produce café que no cumple con los estandares de

calidad.

Amenazas

El desarrollo del sector de cafés especiales de otros paises

productores en lo referente a la calidad y productividad.

Las exigentes barreras arancelarias y de control de calidad en los

mercados internacionales.

La ocurrencia de fendbmenos climaticos severos y el déficit de agua

en las plantaciones.

Los acuerdos comerciales establecidos de otros paises
productores con los paises compradores representan una

desventaja para el comercio del producto ecuatoriano.

2.4 Distribucion geogréafica de los mercados de consumo de

café ecuatoriano a nivel mundial

De acuerdo con informacion proporcionada por la CORPEI

(Corporacién de Promocion de Exportaciones e Inversiones) en el Ecuador



no existen estadisticas de los volumenes y de los paises a los cuales se

exporta cafés especiales.

A continuacion se presenta una lista de los principales

consumidores de café ecuatoriano en el mundo entre los afos 2000 — 2003.

Ver Cuadro 2.1.
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Considerando los paises a los cuales el Ecuador proporciona sus
diferentes variedades de café que produce podemos establecer que el
principal mercado de consumo es el europeo con una participacion del 42.55
%, seguido de Asia con 27.66%, América con el 17.02%, Africa con 6.38%,
Oceania con 4.26% Yy otros paises no especificados con el 2.13%, se infiere
gue existe una excelente oportunidad para expandir nuestra variedades de
cafés con otros paises de esos continentes que tienen una cultura en el

consumo de café de calidad. Ver Figura 2.1

DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LAS EXPORTACIONES DE CAFE ECUATORIANO

|sPOR CONTINENTE)
OTROS PAISES NO

ESPECIFICADOS
OCEANIA 2%
4,02%

AMERICA
17,02%
EUROPA
42,55%

AFRICA
6,38%

ASIA
27,66%

FIGURA 2.1

ELABORACION: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

2.4.1. Demanda



El mercado de cafés especiales es un mercado en expansion en
Estados Unidos, Canadda, Europa, Japén y Corea del Sur. La expansion en
Europa de cafeterias especializadas y del consumo de café gourmet, ha
impulsado a los productores a desarrollar productos de mejor calidad, a
lanzar marcas registradas y certificadas que ofrecen y garantizan excelencia,
a redisefar estrategias de publicidad y promocion tanto fuera como dentro de
sus paises. En definitiva, que mientras la demanda de cafés convencionales
se ha reducido la demanda por granos seleccionados ha aumentado.

De acuerdo a la consultora Technoserve (Business Solutions to Rural Poverty),

las demandas de cafés especiales en el mercado internacional durante el afio

2003 fueron de 6 millones de sacos anuales ( 1 saco = 60 kilogramos). Segun

las tasas de crecimiento durante los afios 1992 al 2002, el crecimiento anual

esta en un promedio del 10%. Technoserve prevé que el mercado de cafés
especiales experimentara un crecimiento anual en el futuro de entre el 5% vy el

10%, hasta alcanzar los 8.6 millones de sacos en el 2007.14

Para la Organizacion Internacional de Café (OIC) y la Asociaciéon
Estadounidense de Cafés Especiales, (Speciality Coffe Association of
America — SCAA) los mercados de cafés especiales con mayor potencial
estan lejos de saturarse. El mercado de cafés especiales de los Estados
Unidos representa, pues, uno de los mayores y mas activos mercados de
cafés en el mundo. Su capacidad para desarrollar nuevas y vigorosas
tendencias y la capacidad de influir en el consumo mundial ha sido bien

documentada.

2.5 Canales de distribucioén

14 Technoserve (Business Solutions to Rural Poverty ), Diciembre 4 del 2003, La crisis del
café : Analisis factual de la industriay propone soluciones empresariales para ayudar
a productores y trabajadores en crisis. http:// www. technoserve.org



Existen diferentes canales de distribucién para el producto en el
mercado internacional. Teniendo en consideracién que la seleccion del socio
comercial en el exterior depende del producto y del tipo de servicio que este
ofrece al vendedor. Existen problemas como la logistica, las diferencias
horarias de tiempo, el lenguaje que hacen imposible para un productor estar
en contacto con los compradores del producto (importadores, traders y
tostadores en el mercado mundial de consumidores). Por consiguiente,
muchos exportadores hacen uso de intermediarios que tienen la ventaja de
estar en el momento oportuno de las negociaciones de venta del producto
con los compradores, dado que éstos tienen conversaciones diarias con los
potenciales compradores durante las que €l pasa informacién del exportador
y gana conocimiento de los requisitos de los compradores y tendencias del

mercado, asi como de las actividades de los competidores.

Debido al tamafio de las fincas productoras y a la falta de equipos
e instalaciones requeridas para el procesamiento, el canal de distribucion
mas usado es la venta del producto en grano a los intermediarios
acopiadores. Estos secan en tendales en los cuales obtienen la “bola seca”.
Luego de la trilla, este producto es comprado por los mayoristas para la venta

a las empresas exportadoras o las fabricas de procesamiento.

Cuando el productor realiza el proceso de post — cosecha, el canal
de comercializacion de este producto se dirige a los comerciantes

especializados en la cabecera cantonal o a las empresas de exportacion.

Podemos mencionar entre los principales canales de distribucion del

producto en los mercados internacionales a los:

Intermediarios y Cooperativas

La mayoria del café es cosechado por los productores. El productor puede
vender los granos de café verde directamente a los intermediarios. El
intermediario transporta los granos de café a las fabricas locales, pero



principalmente a los exportadores. Otra posibilidad es que los productores estén

unidos en cooperativas que recolectan los granos verdes. 15

Normalmente los productores de las cooperativas consiguen un
precio mejor para su café en grupo que aquellos que venden individualmente.
Este es el caso que se aplica para el FAIR TRADE o COMERCIO JUSTO.

El comercio justo es un enfoque alternativo al comercio convencional
internacional que busca un desarrollo sostenible para los pequefios productores.
En el Ecuador la FLO (Fairtrade Labelling Organization International ) ha
suscrito un convenio con la GTZ ( Deutsche Gesellschaft fir Technische
Zusammenarbeit ) de Alemania para desarrollar el comercio justo con el fin de
que a los productores o organizaciones con certificado FLO se les pague un
precio justo. Este tipo de comercio se aplica a productos organicos o
convencionales como café, banano, cacao, mango, panela a los mercados de
Alemania, Holanda, Francia, Italia, Austria, Canada, Estados Unidos entre otros.
El sistema de comercio justo prevé los siguientes beneficios:

e Pago de un precio que cubra costos de produccion y sustento.

e Abono de una prima o premio que los productores o trabajadores deben
reinvertir en su desarrollo.

e Contratos que permitan una planificacién a largo plazo y métodos de
produccion sostenible.

En este sistema los comercializadores juegan un papel importante y deben
apoyar a los productores. Con el fin de que éstos reciban asesoria técnica que
les permita bajar costos y entregar la calidad que requieren los mercados en el
exterior.16

Exportadores

El exportador recolecta y prepara el café para la exportacion y lo vende sobre la
base de su calidad. Esto puede ser hecho enviando una muestra representativa
de cada lote o garantizando que el café corresponde a un estandar de calidad
internacionalmente reconocido. También es posible que un exportador
establezca descripciones de calidades privadas con compradores individuales.

15 Proyecto Corpei —CIB. Expansién de la Oferta Exportable del Ecuador. Noviembre,
2003, pag. 8 - 11

16 Bernal, Marlén. En Ecuador se percibe un agro cambiante. Guayaquil: El Universo,
Seccion: Produccion, Febrero 7, 2004 pag. 8A



El debe, por consiguiente, estar apto para interpretar las tendencias del
mercado y asegurar que la calidad de sus embarques satisfagan los
requerimientos de los compradores y sus expectativas.!’

Un exportador debe mantener compras y ventas regulares. Las
compras regulares ayudan a mantener los vinculos con los productores
locales. Las ofertas regulares ayudan a convencer a los compradores en el

extranjero que ellos deben reservar parte de su negocio para ese exportador

en particular

En actualidad las empresas privadas que comercializan cafés

especiales en el Ecuador son: Escoffe, Expigo y el Grupo Noboa.
Agentes

El trabajo de una agencia exclusiva involucra un acuerdo entre
exportador y una empresa en un pais importador. Este acuerdo estipula que
el exportador sélo tendra tratos con ese pais a través de ese agente. A
cambio, el agente no debe tener ningln trato con otros exportadores.

Naturalmente, el exportador y el agente son libres de negociar
cuando ellos deseen en cualquier otro pais. Un exportador puede por
consiguiente tener varios agentes en varios paises importadores, asi como
un agente puede representar a exportadores de diferentes paises
exportadores, dado, que por obvias razones, ellos prefieren restringir lo que
mas se pueda la informacion sobre su particular interés de comprar y de sus
operaciones.

Tener un agente da la ventaja al productor o al exportador de tener un solo canal

a través del cual él puede simultdneamente dirigirse a muchos sino a todos)
compradores potenciales en un mercado dado. La informacion del mercado,

17 Proyecto Corpei- CIB. Expansién de la oferta exportable del Ecuador. Noviembre,
2003, pag. 8-11



muestras, cotizaciones, y ofertas de la empresa pueden ser canalizadas a través

del agente.18

El agente retroalimenta al exportador con informacion sobre el
desenvolvimiento de su mercado en particular. Quizas la mas importante
ventaja de tener un buen agente es que un exportador puede lanzar una
oferta firme por un cierto periodo de tiempo que el agente luego negocia con

todos los compradores potenciales.

El agente es el intermediario entre el exportador y el comprador. El
contrato es firmado por las tres partes ( productor, agente y comprador) y el
agente normalmente no juega ningun papel oficial en la ejecucién y
establecimiento del mismo. Las comisiones son pagadas una vez que el

exportador ha recibido el pago.

Si un agente no declara el nombre del comprador, y en cambio
toma el contrato bajo su nombre, él ya no es considerado un agente sino un
trader. Un agente que trata con varios exportadores de un mismo pais es un

agente a comision.
Broker

Este tipo de corredores interviene entre comerciantes y tostadores
en paises diferentes. El broker es libre de negociar con quien el desee, pero
normalmente no negocia con empresas del pais de origen, es decir los

exportadores.

Los agentes y corredores concluyen tratos basdndose en varias formas

estandares de contrato dependiendo de los deseos de las partes involucradas.

El café no atraviesa fisicamente por las manos de un broker.1®

18 Proyecto Corpei- CIB. Expansion de la oferta exportable del Ecuador. Noviembre, 2003,
pag. 8-11

19 Opu Cit, pag 8- 11



Importadores y traders

La mayoria de las grandes casas comerciales compran cafés en el
extranjero y lo entregan directamente a las plantas tostadoras en la fecha
especificada en el contrato. Ninguna casa de comercio importara café, al

menos que éste haya sido vendido a un tostador.

Los lotes no vendidos se almacenan en bodegas o en depdésitos
comerciales especiales donde no atraen impuestos hasta que puedan ser
colocados en el mercado. Las compafiias comerciales intentan reducir el

riesgo del precio comprando y vendiendo el café en el mercado terminal.

Un exportador puede decidir designar a un importador o una casa
para que lo represente en un mercado dado, en lugar de usar los servicios de

un agente.
Tostadores

Piden el café en grano a importadores o traders. Es posible que
algunos tostadores grandes tengan su propia divisibn de compras que se
encargue de las importaciones. En ese caso, es posible que el tostador tenga

contactos directos con vendedores de otros paises exportadores.
Mayoristas

Estos almacenan el producto en grandes cantidades. Existen
diferentes tipos de mayoristas para los diferentes segmentos del mercado
consumidor. Estos pueden estar agrupados en organizaciones mayoristas

de alimentos y abastecimientos para consumidores institucionales.



Ellos entregan directamente a estos tipos de consumidores. Los productos de
café dirigidos para los consumidores  domésticos son distribuidos por

comerciantes mayoristas de alimentos a través de los alimentos.2°

Consumidor Final

El mercado actual de consumidores se ha vuelto tan exigente en la
calidad de los productos que consume gue se hace necesario agregarle un
valor agregado al producto para poder diferenciarlos de los demas y
conquistar nuevos nichos de mercados que reconocen con una mayor
cotizacion el producto. Hoy en dia los consumidores expertos reconocen la
calidad del café y el mercado estd recibiendo con aceptacién estas

variedades de cafés.

En las Figuras 2.2y 2.2.1 se puede apreciar el esquema de comercializacion

del café en el Ecuador y en el extranjero.

20 Opu Cit, pag 8- 11



FIGURA 2.2 . COMERCIALIZACION DEL CAFE EN EL ECUADOR

COLOMBIA

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA



FIGURA 2.2 .1 COMERCIALIZACION DEL CAFE EN EL EXTERIOR
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ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

2.6 Oferta: Evolucion de las exportaciones



Los principales productores de cafés especiales son los paises de
América Central y América del Sur ( principalmente Colombia, Peru y Brasil),
los cuales destinan su produccion a las cafeterias especializadas en todo el

mundo y con mayor intensidad a los Estados Unidos de Norteamérica.

Se estima que Colombia exporta aproximadamente el 17 % del
total de los cafés especiales comercializados en el mundo. De acuerdo a
declaraciones emitidas por el director de la Asociacion de Cafés Especiales
de Estados Unidos de Norteamérica, Ted Lingle, explica “que no existe
exceso de oferta de produccion en el mercado internacional de los mercados
de cafés especiales”. Por el contrario se observa una escasez de cafés de
alta calidad, de tipo gourmet. Siendo los paises de América Central los
mayores oferentes con aproximadamente el 40% de producciéon mundial,

Africa a través de Kenia 'y Etiopia con el 15% de produccion.

2.6.1 Participacion del Ecuador en el mercado internacional

de cafés especiales

El Ecuador aun no consta en los registros de productor de cafés
especiales, por lo tanto, estd dejando de percibir enormes utilidades. En el
contexto mundial, el Ecuador no es reconocido como exportador de este tipo
de producto, pese al esfuerzo de empresas nacionales privadas por cambiar

la percepcién mundial sobre la calidad de nuestro café.

Actualmente, nuestra participacién dentro de la oferta mundial de
cafés especiales no seria mayor del 0.1%. segun lo estima la CORPEI
(Corporacion de Promocion de Exportaciones e Inversiones)



CAPITULO Il
ESTUDIO TECNICO

3.1 Aspectos Generales

El Ecuador tiene una amplia variedad de agro-sistemas, en todas
sus regiones naturales, muchos de ellos con aptitudes para producir cafés
finos de tipo “gourmet” o especiales de gran calidad. Dadas que amplias
zonas de producciéon no presentan las condiciones adecuadas de clima y
suelo, por consiguiente, la productividad y calidad del producto son
deficientes. El éxito de la produccion y calidad del café dependen en alto
grado de las condiciones agro-ecoldgicas de las zonas de cultivo: las
condiciones del suelo, el nivel de pluviosidad y su distribucién, temperatura,
evapotranspiracion, heliofania, nubosidad y humedad, deben corresponder a

las exigencias del cultivo.

Sefaladas las condiciones que influyen en la produccion y cultivo
de los cafés especiales, procedemos a explicar la influencia de cada una de
estas condiciones agro-ecolégicas necesarias para la cosecha de un café

especial tipo “gourmet” con calidad de exportacion.

3.2. Condiciones Agro- ecologicas



El suelo de las zonas de cultivo

El cultivo de cafés especiales requiere que éste tenga
determinadas caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas para un 6ptimo

cultivo, se cita las caracteristicas que deben tener los suelos.

3.2.1. Caracteristicas fisicas de los suelos para el cultivo de

café de tipo especial

El suelo para el cultivo de cafés especiales debe tener ciertas
caracteristicas fisicas que son las que establecen las pautas para su manejo
y estimar el rendimiento esperado como son: textura, estructura,

consistencia, porosidad, drenaje, profundidad efectiva.
Textura del suelo en las zonas cafetaleras del Ecuador

En el Ecuador predomina el suelo de texturas: franco, franco
arcillosos, franco arenoso y franco arenosos arcillosos. Considerando
que las caracteristicas texturales de los suelos aptos para el cultivo de
café son: textura franca, franca arenosa o franca arcillosa, se establece
gue existen los suelos del Ecuador presentan las condiciones favorables para
el cultivo de café.

Estructura

Se la define como la ordenacién resultante de las particulas individuales del
suelo. La estructura del suelo tiene una influencia marcada en el crecimiento de
las raices y de la parte aérea de las plantas. A medida que el suelo se compacta
la proporcion de espacios porosos grandes disminuye, el crecimiento radicular

se detiene y la produccion se reduce. 21

Consistencia

21 Duicela Luis. Caracterizacion fisica y organoléptica de cafés arabigos en los
principales agro- ecosistemas del Ecuador. (Manta: 1°2 Edicidn, pag. 112)



Es la reaccion de un suelo a la presibn mecanica o a la manipulacion. Esta
caracteristica esta relacionada con los grados de humedad. Un suelo seco
posee una humedad equivalente a la de un suelo seco al aire; el himedo se da
cuando su humedad oscila entre seco al aire y capacidad de campo y el mojado
cuando su contenido de humedad es mayor que el equivalente a la capacidad
de campo.

Los fendmenos causados por la consistencia del suelo son: friabilidad,

plasticidad, pegajosidad y resistencia a la comprension y a las rupturasz.22

Drenaje Natural

El suelo debe tener las condiciones necesarias para evacuar cualquier exceso
de humedad y retenerla cuando ha legado a su contenido éptimo a través de
escurrimientos superficiales o escorrentias y de drenaje interno. El drenaje
interno de un suelo o facilidad con que se mueve el agua hacia abajo a través de
él, depende de su textura y estructura. Esta caracteristica se puede medir con
base en la velocidad del agua para atravesar una seccion transversal del suelo

saturado y se refleja en la frecuencia y duracion de los periodo en los cuales el

suelo permanece saturado de agua. 23

Profundidad Efectiva

Los suelos favorables para la produccion de cultivos son los
suelos profundos de buen drenaje y con estructura adecuadas. Las plantas
necesitan suficiente profundidad para que las raices crezcan y aseguren
nutrientes y agua; las raices se extienden hasta mas de dos metros si las

condiciones del suelo lo permiten.

La profundidad efectiva del suelo se clasifica de la siguiente

manera (Ver Cuadro No3. 1):

PROFUNDIDAD EFECTIVA DEL SUELO

22 |bid, pag. 112
23 Opu Cit, pag. 113



Muy profunda Mas de 150 cm.

Profunda 150 - 100 cm.

Moderadamente profunda |100- 50 cm.

Superficial 50 — 25 cm.

Muy superficial 25-10cm.

Extremadamente superficial | Menos de 10 cm.

CUADRO 3.1.

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

3.2.2. Composicion quimica de los suelos de las zonas de

produccidn de café especiales

El suelo para el cultivo de café para su desarrollo normal, necesita
tener ciertos tipos de nutrientes, en cantidad suficiente y en una combinacion
bien balanceada. Debido que si la cantidad de uno de estos elementos es
relativamente baja en el medio en el cual crecen las plantas se afectan en su

vigor, su desarrollo, y en especial de su productividad.

Se conocen 16 elementos quimicos esenciales para el crecimiento de las
plantas. Estos elementos divididos en dos grandes grupos: minerales y no
minerales. Los nutrientes no minerales son el Carbono (C), Hidrégeno (H)
y Oxigeno (O), que se encuentran en el agua y en la atmdsfera e intervienen
en la fotosintesis. Los nutrientes minerales son provenientes del suelo y se

subdividen en macronutrientes y micronutrientes.

Los macronutrientes son el Nitrogeno (N), Fosforo (P), potasio

(K), Calcio (Ca), Magnesio (Mg) y azufre (S). Los micronutrientes son el Boro



(B), Cloro (Cl), Cobre (Cu), Hierro (Fe), Manganeo (Mn), molibdeno (Mo) y
Zinc (Zn).

Estos nutrientes son indispensable para el desarrollo normal de la

planta en cantidades suficientes y en combinaciones bien balanceadas.

De entre las principales zonas de produccion de café arabigo de
tipo especial. De acuerdo a un estudio realizado por el Consejo Nacional del
Café (COFENAC) , se pudo establecer que el Nitrogeno es el macro-
nutriente mas deficitario (74%), seguido por el Azufre (65%) y el Fdsforo
(47%). El Potasio, el Calcio y el Magnesio se encuentran, por lo general, en
concentraciones adecuadas. Con relacion a los micro-nutrientes, los suelos
cafetaleros tiene contenidos bajos de Boro y Zinc, en un 44% y 40%,
respectivamente. El Boro se encontré en niveles toxicos, en un 7% de los de
suelos (349 muestras) y otros elementos como Cobre (Cu), Hierro (Fe),
Manganeso (Mn), Molibdeno (Mo) y Zinc (Zn).

Todos estos elementos son necesarios para el desarrollo normal del cafeto.

En el Ecuador, el Instituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIAP), ha establecido categorias para los diferentes nutrientes minerales,
segun las regiones naturales ( Ver Cuadro No. 3.2). Las cuatro categorias o
niveles de nutrientes, segun su contenido en los suelos, son: bajo (B), medio
(M), alto (A) y toxico (T).

CUADRO 3.2 NIVELES DE CONCENTRACION DE LOS NUTRIENTES MINERALES POR
REGIONES DEL ECUADOR



NUTRIENTE | UNIDAD REGION COSTA REGION SIERRA Y ORIENTE
BAJO| TOXICO | MEDIO ALTO BAJO MEDIO| ALTO TOXICO

NITROGENO | ppm <31 |31-40 | >40 <30 PB0-60 | >60

FOSFORO ppm <8 8-14 | >14 <10 | 10-20 | >20

POTASIO meg/100 mi | <0.2 | 0.2-0.38| >0.38 <02 .2-0.38 | >0.38

CALCIO meg/L00 ml | <5.1 | 5.1-8.9| >8.9 <1 |13 >3

MAGNESIO | meq/100ml |<1.7 | 1.7-2.3| >2.3 <0.33 [0.33-0.66 >0.66

AZUFRE ppm <7 | 712 |>12 <12 {1224 | >24

ZINC ppm <3.1 | 3.1-7 |>7 <3 3-7 >7

COBRE ppm <11 | 1.1-40/>4 <11 |1140]| >4

HIERRO ppm <20 | 20-40 |>40 <20 | 2040 | >40

MANGANESO | ppm <51 | 51-15|>15 <50 | 515 | >15

BORO ppm <0.20[0.2-049] 049 | 1.0  |<L.0 |12 2.0 4.0

MATERIA ppm <3 35 >5 <1 1-2 >2

ORGANICA

FUENTE: LABORATORIO DE SUELOS DE LA ESTACION EXPERIMENTAL

PICHILINGUE DEL INIAP

3.2.3. Caracteristicas biofisicas de las zonas cafetaleras

Desde el punto de vista biofisico el Ecuador dispone de 278.617 hectéreas aptas
para el cultivo de café especiales, que representan el 1.16% del territorio

nacional.24

Estas areas estan divididas en terrenos calificados como:

Muy buenos (MB) que representan la mayor superficie con

160.617 ha.

24 Opu Cit, pag.




Buenas con limitaciones (BL) representan 3.308 ha.

Las areas calificadas como Buenas (B) y Optimas (OP)
representan 103.968 ha. Y 10.706ha, respectivamente. A continuacion se
presenta el Cuadro No 3.3 con la potencialidad biofisica ( condiciones

topograficas, suelos y clima) de las zonas cafetaleras del Ecuador

CUADRO 3.3: POTENCIALIDAD BIOFIiSICA DE LAS ZONAS CAFETALERAS DEL
ECUADOR

POTENCIALIDAD BIOFISICA ( HA)

| [ | BUENO CON |




PROVINCIAS OPTIMO MUY BUENO BUENO LIMITACINES TOTAL
AZUAY 360 2.186 1.474 4.020

BOLIVAR 6.006 23.050 12.426 41.482
CANAR 2.607 3.274 5.881

CARCHI 2.000 344 2.344

COTOPAXI 1.208 7.706 3.136 15.050
CHIMBORAZO 1.988 1.208 3.196

EL ORO 92 7.044 5.522 12.658
ESMERALDAS 1.213 1.708 2.921

GUAYAS 322 870 1.192

IMBABURA 2.517 552 3.069

LOJA 3.40 7.698 18.290 718 29.746
LOS RIOS 4.190 3.348 7.538

MANABI 12.938 9.077 882 22.897
MORONA SANTIAGO 28.690 9.440 38.130
PICHINCHA 18.461 10.500 28.961
ZAMORA 39.220 18.748 57.968
CHINCHIPE

ZONAS EN LITIGIO ( 1.564 1.564

EL PIEDRERO)

TOTAL 10.706 160.617 103.986 278.617

FUENTE: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA — ANO 1994

3.3. Condiciones climaticas

El cultivo de café, tiene limites de adaptacibn o ambitos de

tolerancia a las diferentes zonas climaticas. En las caracteristicas del clima




influyen los efectos de la luz solar (heliofonia), del viento, de las

temperaturas maximas y minimas, asi como; el régimen pluviométrico

que afecta a cada localidad. Por lo tanto, es necesario tener la informacion

exacta de la influencia de los factores del clima en las diferentes etapas del

desarrollo del cultivo para obtener una modelizacion precisa de las

interacciones que son necesarias en la evaluacion de las potencialidades

agro climaticas.®

El café arabigo de tipo especial tiene una amplia adaptabilidad a

los distintos ecosistemas de las cuatro regiones del Ecuador. ( Costa, Sierra,

Amazonia e Islas Galapagos. En términos generales se distinguen cuatro

zonas de produccion de café arabigo de tipo especial. ( Ver Cuadro No 3. 4)

CUADRO 3.4 ZONAS DE PRODUCCION DE CAFE DE TIPO ESPECIALES

ZONA DE PRODUCCION ALTITUD CARACTERISTICA GEOGRAFICA DE LA
m.s.n.m. ZONA
Manabi - Guayas 300 - 700 Partes altas del sistema montafiosos

Chongdn - Colonche




Zona Sur 500 - 2.000 El Oroy Loja

Estribaciones occidentales 500 - 1.750 Vertiente Occidental de Los Andes
Estribaciones orientales 500 - 1.500 Parte centro — norte
1.000 - 1.800 Parte suroriental

FUENTE: CARACTERIZACION FiSICA Y ORGANOLEPTICA DE CAFE ARABIGOS EN
LOS PRINCIPALES AGRO-ECOSISTEMAS DEL ECUADOR

A continuacibn se menciona los efectos de cada uno de estos

factores climaticos en el cultivo de café:
Heliofonia

La influencia de la luz solar se manifiesta en los vegetales como
fotoperiodos (duracion) e intensidad (irradiacion). La mayor influencia sobre
el cafeto la ejerce la intensidad luminica. El cafeto, como todas las plantas,
requiere de la luz solar para sintetizar sus alimentos. Previo al
establecimiento de una plantacion, es necesario tener una informacion sobre
el promedio de horas luz/dia, que incide en ese lugar. La cantidad de horas
sol tiene una gran influencia en la produccion; pues, a mas luz, la planta

puede dar una mayor cosecha.

Temperatura

La temperatura es uno de los componentes climaticos mas
importantes en los diferentes procesos biologicos de la naturaleza. Y este
tiene una enorme influencia en el desarrollo de los cultivos de café. Por

cuanto los efectos que sufre el cultivo a diferentes temperaturas son




variados. Los efectos sobre el cultivo de café como consecuencia de las

diferentes temperaturas se pueden resumir de la siguiente manera:
Temperaturas altas:

De acuerdo a diversos a estudios sobre el cultivo de café
realizados por diferentes autores. Las temperaturas altas inhiben el
crecimiento del cafeto, porque a los 24° C, la fotosintesis comienza a

decrecer y se hace casi imperceptible a los 34° C.
Temperaturas medias:

Las temperaturas medias Optimas para el café varian de 18° C a
21° C. Otros estudios, indican que la temperatura Optima oscila entre 19° C y
21° C, con extremos de 17° C a 23° C. Las temperaturas medias por encima
de los 24° C, aceleran el crecimiento vegetativo, limitando la floracién y el

llenado de los frutos.

En estudio bajo condiciones controladas, probando los efectos de
varias temperaturas altas y bajas, las plantas mantenidas a 23° C durante el
diay 17 ° C en la noche, resultaron lo mas vigorosas. Las temperaturas
superiores a las optimas para el café arabigo, originan un rapido crecimiento,
fructificacion temprana, sobrecarga en las ramas jévenes, agotamiento

prematuro y marchitez.

Cuando las temperaturas son muy frias, el cafeto se desarrolla
lenta e incompletamente, llegando a provocar un ennegrecimiento, distorsiéon
y marchitez de las puntas de los brotes tiernos. Las zonas con temperaturas
altas durante todo el afio; asi como, las que son afectadas por las heladas o

vientos fuertes, no son convenientes para el cafeto.



Precipitacion

El agua es uno de los principales factores que inciden en la
produccién agricola, por lo que la precipitacion constituye una medida
indirecta de la cantidad de agua disponible para las plantas. La precipitacion
puede perderse por escurrimiento, infiltracién y evaporaciéon. Su cantidad
y distribucion, a través del afo, sobre todo en la época de mayor

evaporacion, resulta fundamental para lograr altos rendimientos.

La disponibilidad del agua es uno de las condiciones mas
importantes para la seleccién, implantacion, crecimiento y rendimiento
de los cultivos; por lo tanto es necesario conocer el comportamiento de las
precipitaciones en las regiones aptas para el cultivo y las épocas del afio en
las cuales se pueda asegurar un buen suministro para las plantas, segun las
exigencias de cada variedad o especie. La cantidad de lluvia necesaria para
el cafeto, es un asunto controversial; pues, los limites maximo y minimo
varian dependiendo de varios factores como: temperatura, estructura del

suelo, pendiente, drenaje y tipo de asociacion.

La precipitacion ideal minima para un buen desarrollo del cafeto,
fluctia entre de 760 a 1.780 mm, bien distribuidos; mientras que los limites
altos varian de 990 a 3.000 milimetros. En cualquier condicién, el factor mas
importante es la adecuada distribucion; pues el periodo seco ideal debe ser
alrededor de tres meses. La cantidad y distribucion de las lluvias durante el
afio son factores muy importantes que afectan el buen desarrollo del cultivo

de café.

Es de mencionar que el cafeto presenta cierta tolerancia a la
sequia, sin embargo, cuando esta es extrema la falta de agua debe ser
suplida por sistemas de riesgos y otros métodos de conservacion de la

humedad para evitar pérdidas de los sembrios.



Relacion entre la humedad relativa y el cafeto

Es de sefalar que la humedad relativa para el cafeto varia de
acuerdo a la especie o variedad. Existen diversos criterios acerca de los
efectos de la humedad relativa sobre el cafeto como son:

El café arabigo se adapta bien a ambientes que tengan de 70% a

95% de humedad relativa.

Una humedad relativa baja para un mejor desarrollo del cultivo del
café, debido a los ambientes con alta humedad atmosférica favorece el
desarrollo de enfermedades fungosas como Mal de hilachas ( Corticium
Kolerega) y Ojo de gallos (Mycena citricolor) y la proliferacién de la Broca del
fruto ( hypothenemus hampei). En ambientes humedos también atacan

enfermedades del sistema radicular que provocan la muerte de las plantas.

Cuando la lluvia y la humedad relativa son permanentemente
altas, como sucede en ciertas localidades de las estribaciones de la
Cordillera de Los Andes, los problemas sanitarios pueden constituirse en los

factores limitantes mas serios de la produccion.

Evapotranspiracion

La evapotranspiracion potencial es la maxima cantidad de agua que puede
evaporarse de una capa continua de vegetacion que cubra todo el terreno
cuando no es limitada la cantidad de agua suministrada al suelo. En estas



condiciones, la evapotranspiracion esta en funcién de la energia solar disponible

y de la transferencia de masa himeda que ocurriria por el viento.

25

3.4. Requerimientos climaticos del cultivo de café arabigo de

tipo especial

Los requerimientos climéaticos del cultivo de café ardbigo de tipo

especial se resumen en el presente Cuadro No 3.5:

CUADRO 3.5. REQUERIMIENTOS CLIMATICOS DEL CULTIVO DE CAFES ARABIGOS

ACTOR

CLIMATICO

REQUERIMIENTOS CLIMATICOS

Precipitacion

1800 a 2800 mm./ afo -desarrollo normal del cultivo.

1500 a 2500 mm./ afio -desarrollo normal del cultivo.

Anual 1600 a 1800 mm./ afio - con un periodo seco de 2 a 3 meses..

(mm) 1200 a 1800 mm./ afo -desarrollo normal del cultivo.
>1778 mm./afio distribuido uniformemente - desarrollo saludable
y una fructificacion vigorosa del cultivo.
<1000 mm,/afio, limita el crecimiento y cosecha posterior
> 3000 mm/ano, dificulta el control fitosanitario.

Temperatura |Optimo entre 18 y 21 Grados Centigrados

media Optimo entre 17 y 23 Grados Centigrados

< 16 Grados Centigrados, causa disminucién del crecimiento vegetativo.
S EE—— > 73 Grados Centigrados, limita la floracién y fructificacion.
PP “RuRA%3e |pe 70 2 95%

Relativa %




FUENTE: CARACTERIZACION FISICA Y ORGANOLEPTICA EN LOS PRINCIPALES
AGROECOSISTEMAS DEL ECUADOR

En base de los requerimientos climaticos expuestos en el cuadro,
se establece que existe en el Ecuador amplias zonas aptas para el cultivo de
café arabigo, que se localizan en el litoral, la zona sur y en las franjas

altitudinales de las vertientes occidentales y orientales de Los Andes.

En el cantén Caluma las variables climatoldgicas requeridas para
el cultivo de café que se sefialan en el Cuadro 3.5 se presentan en el

siguiente Cuadro 3.5.1:

FACTOR RESULTADOS
CLIMATICO

Minima 65%
HUMEDAD Media 88%
RELATIVA Méxima 99%
PRECIPITACION 2912m.m.
ANUAL

Minima
TEMPERATURA Media
MEDIA Méxima
ALTITUD Terrenos entre los

269 - 1000 m.s.n.m
POTENCIALIDAD 41482 (Prov. Bolivar)
BIOFISICA

CUADRO 3.5.1 VARIABLES CLIMATOLOGICAS DEL CANTON CALUMA

FUENTE: ESTACIONES METEOROLOGICAS DEL INAHMI

Los factores de tipo climatico, limitantes para el cultivo de café que
se observan en estas zonas de produccion pueden ser corregidos mediante

practicas de manejo como: regulacion de sombra, siembra en densidades



adecuadas, podas de los é&rboles de sombra y de los cafetos,
abonaduras y uso de los métodos de control integrado de plagas,

enfermedades y malezas.

3.5. Variables Climaticas de las Estaciones Meteorologicas
del INAMHI, ubicadas entre 0y 2.000 msnm ( 1.984 — 1995)

A continuacion se presenta el Cuadro No. 3.6 donde se resumen

las variables climaticas de las principales zonas productoras de café arabigo:
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3.6. Meses apropiados para la siembra
Meses ecologicamente secos

Los meses ecoldgicamente secos en las zonas donde se
producen café arabigo estan expuestos en el siguiente Cuadro No. 3.7
Estos datos fueron tomados de los registros de las estaciones
meteoroldgicas del INAMHI, que constituyen una aproximacion a la situacion

de sus zonas de influencia.



PERIODO DE CULTIVO DE CAFES EN EL ECUADOR

No. ESTACION PROVINCIA CANTON MESES SECOS

METEOROLOGICA

No [IDENTIFICACION DE LOS MESES

1 Caluma Bolivar Caluma 5 Jn-JI- Ag- Sp- Oc
2 Campozano Manabi Pajan 7 | In-JI- Ag- Sp- Oc- Nv- Dc
3 Cariamanga Loja Cariamanga 4 Jn-JI- Ag- Sp
4 Chone Manabi Chone 7 Jn-JI- Ag- Sp- Oc-Nv- Dc
5 El Corazén Cotopaxi Pangua 4 Jn-JI- Ag- Sp
6 Jama Manabi Jama 8 |My-Jn-JI- Ag- Sp- Oc-Nv-Dc
7 Malacatos Loja Loja 5 My-Jn-JI- Ag- Sp
8 Pedernales Manabi Pedernales 6 Jn-JI- Ag- Sp- Oc-Nv
9 Vilcabamba Loja Loja 4 Jn-JI- Ag- Sp
10 |Zaruma El Oro Zaruma 6 Jn-JI- Ag- Sp- Oc-Nv

FUENTE: CARACTERIZACION FiSICA Y ORGANOLEPTI

LOS PRINCIPALES AGRO-ECOSISTEMAS DEL ECUADO

CA DE CAFES ARABIGOS EN
Q

3.7. Factores que determinan la calidad del café

Existen ciertos factores que pueden incidir en la calidad de café

que se pueda o quiera obtener. Algunos de estos factores no pueden ser

manejables pero si se pueden aprovechar y sumarlos a los que el hombre

controla o realiza en la agro-industrializacién del grano. Estos son:

e Condiciones climatoldgicas y altitudinales

e Tipo de suelo




e Las variedades de grano

e Densidad de siembra

e Programas adecuados de fertilizacion
¢ Plagas y enfermedades

e Exceso o falta de sombra

e Sequias

e Mucha lluvia durante la cosecha

e Mezcla de variedades

e Mezcla de cafés de diferentes altitudes
e Falta de capacidad del beneficio

e Forma de secamiento

e Almacenamiento

Estos factores estan dados por las condiciones del campo, en
donde el café obtiene principalmente sus cualidades organolépticas (cuerpo,
aroma, acidez y fragancia) nos permitirdn obtener la calidad intrinsecas del
grano. La calidad en el proceso de beneficiado mantendra intactas estas
cualidades sin alteracién o también éstas se pueden manifestar de una mejor
forma. Sin dejar de lado el factor humano que debe estar capacitado y con
experiencia sobre los procesos de cultivo y de industrializacion, con el fin de

alcanzar los parametros requeridos para su exportacion. Ver Figura No.3.1



FACTORES QUE DEFINEN LA CALIDAD DEL CAFE

MANEJO DEL
CULTIVO



FACTORES AGROCLIMATICOS

ESPECI

CALIDAD

GRANO DE CAFE

Q PRODUCTO FINAL

FIGURA 3.1 — FUENTE: ESCOFFE ( EXPORTADORA DE CAFE)

3.8 Determinacioén de la calidad del café

La calidad del café se define por la evaluacion de sus
caracteristicas fisicas y organolépticas que son importantes para la
comercializacion del grano, para lo cual el producto es sometido a una serie
de pruebas que son efectuadas por profesionales expertos denominados
catadores quienes, a través de su experiencia y entrenamiento, determinan
las caracteristicas que presenta tanto el grano como la bebida. La calidad
del café se determina evaluando una serie de caracteristicas que varian con

las necesidades y los gustos de los consumidores.

De acuerdo, a un grupo de catadores integrados por expertos
nacionales y extranjeros que participaron en un proyecto de investigacion

auspiciado por el Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC) y las empresas



privadas NESTLE y ULTRAMARES - EL CAFE con la aprobacion del
PROMSA (Programa de Modernizacién de los Servicios
Agropecuarios), con el fin de determinar las zonas con mayor aptitud
agroecoldgica para la produccion de cafés finos tipo “gourmet” y otros tipos
de cafés especiales; asi como, las perspectivas de introduccion en los nichos

de mercado internacional.

Se procedi6 a la toma de muestras de diferentes zonas de
produccion del Ecuador, para la evaluacibn de sus caracteristicas
organolépticas: aroma, sabor, acidez y cuerpo, utilizando una escala
ordinal estandarizada de 0 a 5 para la calificacién final y se determiné que
una de las localidades con un potencial para producir cafés especiales es la
localidad de Caluma en la provincia de Bolivar, dado que este sector posee
aptitudes agro-ecoldgicas para la produccién de cafés especiales con una
intensa acidez, muy agradable sabor, exquisito aroma y mediano cuerpo. Y
alcanzar una alta competitividad en el mercado de cafés especiales. Ver
Figura No.3.2 — FUENTE: ESCOFFE
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3.9. Proceso de produccibn de café especiales con

certificacion ecoldgica: Variedad Gourmet

En la actualidad existe una demanda creciente de productos
organicos en el mercado internacional que se cotizan a precios mayores y se
hace necesario especificar las normas para la produccién con la intervencién
directa de las entidades asesoras y los grupos de productores orgénicos. Las
dos especies de café mas cultivadas en el mundo y de importancia comercial
son: Coffea arabica L. ( variedades: caturra rojo, caturra amarilllo,
pacas, catuai rojo, catuai amarillo y Borbon ) y Coffea Canephora
P.(variedad robusta), Ver Figura No. 3.3 que tienen marcadas diferencias
genéticas, morfologicas, composicidn quimica y caracteres organolépticos.
Los cafés ardbigos producen una bebida suave, de aroma agradable, buena
acidez y mediano cuerpo. El café robusta, es de sabor amargo, aroma y

acidez bajos, pero de buen cuerpo.

TIPOS DE CAFES

FIGURA 3.3 —FOTO: ESCOFFE

El método de produccién ecolégico no es mas que la adopcion de
practicas que contribuyan a un mayor equilibrio entre la oferta y la demanda,



la proteccion del medio ambiente y el mantenimiento social- econémico en el
sector rural, es decir, la caficultura ecologica deberd desarrollarse como si
fuera un organismo y comprenderlo como un ecosistema vivo, tomando como
modelo a la misma naturaleza, pero intensificandola y especializandola
mediante précticas y técnicas apropiadas de manera tal que no cause mas
contaminacion ambiental que la tierra causaria si estuviera en su estado

natural. Ver Figura No.3.4

CULTIVO DE CAFE

FIGURA 3.4 - FOTO: ESCOFFE

Desde los puntos de vista de su habitat natural y sistemas de
cultivo tradicional de café, podemos tomar bases en estos sistemas de cultivo
y realizar cultivos sobre bases técnicas productivas y rentables, pero sin que
el cultivo pierda su connotacion de ecoldgico. El café no es nuevo en el
campo de los productos ecoldgicos, por lo que es importante seguir los
patrones, requerimientos y normalizacién ecoldgica basados en las normas
basicas para la agricultura organica emanadas por la IFOAM (International
Federation of Organic Agriculture Movements). Estas normas



proporcionan un marco mundialmente validos para una acertada aplicacion
de los principios ecologicos, pero debido a las condiciones de cada pais,
region y localidad son diferentes, es necesario sefalar las normas béasicas
de produccidon y procesamiento para el Ecuador acordadas por las
organizaciones de caficultores vinculados al Programa de Cafés Especiales
del Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC) y aprobadas por las
Agencias Bio Control System (BCS) y la Certificadora Ecoldgica
Latinoamericana (BIOLATINA).

1. Practicas de conservacion de suelos:

a) No quemar el rastrojo ni el monte.

b)Establecer los cafetales y otros cultivos en curvas a nivel y en tres bolillos,

si el terreno a cultivar tiene una pendiente pronunciada.

c) Establecer barreras vivas en el terreno con cultivos como: hierba luisa,
pifia, tefrosia (barbasco), cafia de azucar, platano, pasto de corte, nacedero

o fréjol de palo entre otros.

d) Deshierbar con machete a 5 centimetros del suelo (roza).

e) Fomentar las coberturas nobles o arvenses. Las cuales presentan sus

ventajas y desventajas que sefialan a continuacion:
Ventajas de los arvenses:

e Ayudan a prevenir o disminuir la erosion.

e Aportan nutrientes y materia organica al suelo.

e Retienen la humedad.



e Proporcionan alimento y refugio a la fauna silvestre.
e Algunas son de uso doméstico y otras ornamentales o medicinales.
e Brindan alimento a los animales y al hombre.

e Aumentan la porosidad y mejoran las condiciones de agregacion,

estabilidad y la relacion aire: agua de los suelos.
Desventajas de los arvenses:
e Afectan la produccion del café en cantidad y calidad.

e Dificultan el manejo del cafetal y de la cosecha.

e Hacen envejecer rapidamente los cafetos.

e Pueden llegar a producir paloteo en los cafetales.

e Son refugio de insectos, plagas y enfermedades.

e Desvalorizan las fincas.

e  Segregan aleloquimicos que pueden inhibir el desarrollo del cultivo.

e Entre las especies de arvenses que presentan caracteristicas para
coberturas nobles, pues tienen un crecimiento vegetativo determinado, su
raiz es pivotante profunda o fasciculada. Ademas tienen cierta tolerancia a la
sombra y pisoteo estan: Centrosema sp., Commelina difusa, Commelina
erecta, Chamaesyce hirta, Desmodium af. Intortum, Desmodium sp.,

Desmodium tortuosum y otras especies.

f) Incorporar coberturas muertas (mantillo) y vivas.



La cobertura vegetal puede ser de dos tipos: cobertura vegetal

vivay cobertura vegetal muerta.

Estas coberturas vivas pueden ser plantas leguminosas, por ser
fijadoras de nitrégeno en simbiosis con las bacterias del género Rhizobium.
Algunas especies utilizadas para cobertura viva tienen la ventaja de crecer
sin necesidad de sembrarlas y se adaptan muy bien a la sombra de los
cafetales como: coneja o guardilla, hierba de sapo, botoncillo, panamefia o
zebra, besitos, rastrero, crotalaria, tefrosia, mani, centrosomas y pasto de

guinea

En las zonas cafetaleras del Ecuador existen varias especies con
potencial para ser usadas como cobertura vegetal, entre ellas: Commelina
erecta, Conmmelina difusa, Chamaesyce hirta, Desmodium aff intertuom,

Panicum trichoides y Drymaria cordata.

La cobertura vegetal muerta llamada también mantillo, mulch,
mulching o empajado. Su uso es una labor complementaria que consiste en
adicionar materiales vegetales traidos para ese fin, en las calles entre hileras

de los cafetales.

Los residuos organicos en descomposicién forman un mantillo que
actia como una gran esponja que estimula la formacion de una capa
protectora del suelo. En general, puede aplicarse cobertura muerta en todos
los cultivos horticolas (tomate, pimiento) o perennes (café y cacao). Ver
Figura No. 3.5



SEMBRIO DE CAFE CUBIERTO CON MULCH

FIGURA 3.5 - FOTO: LUIS DUICELA

La longevidad del material vegetal a usar determina la vida
efectiva de la cobertura, segun las condiciones particulares de cada zona.
Los materiales mas econdémicos son los residuos de cosecha y arvenses y en
el caso de sistemas agroforestales, la hojarasca producida principalmente

por el estrato arbéreo.

Entre los materiales y especies que pueden usarse como
coberturas vegetales muertas estan : los residuos de cosechas de fréjol,
mani, hojas de cafia de azucar , banano, tamo de arroz y soya, panca de
maiz; asi como los resultantes de las podas de café o del sombrio. Los
productos de las deshierbas deben esparcirse uniformemente, excepto los
provenientes de malezas indeseables, que deben sacarse del terreno y

guemarse para evitar su establecimiento o invasion en la plantacion.

Las ortigas y los helechos cortados o arrancados y dejados entre
los cultivos o sobre el terreno desnudo, forman un empajado excelente.
Cuando se emplean rastrojos, se deben considerar que las bacterias que
descomponen la celulosa extraen Nitrogeno para alimentarse, dando como

resultado una pérdida temporal de éste elemento. Los productos lefiosos



tardan mucho tiempo en descomponerse y ceder al suelo sus nutrientes; por

lo tanto, no deberian usarse en la caficultura.

Se puede usar como cobertura muerta los residuos de las plantas
leguminosas por tener una relacion Carbono /Nitrégeno mas estrecha que las
plantas no leguminosas. Las especies que se pueden cultivar como cercas o
barreras vivas en los cultivos o en lotes separados para ser usados como
cobertura muerta son las siguientes: guandul, tefrosia, nhacedero, mata ratén,

leucaena y pasto elefante.
Entre los principales beneficios del mantillo estan:

e Conservacion de los suelos: El mantillo amortigua el golpe de las
aguas lluvias, reduce la escorrentia de aguas superficiales y el arrastre

de materia organica; ademas mejora la estructura del suelo.

) Mantiene la humedad del suelo: Favorece la infiltracién de las aguas
lluvias, reduce la evaporacion y conserva la humedad del suelo, incluso

en épocas de sequia.

° Regula la temperatura del suelo: El mantillo evita en épocas de calor
el calentamiento excesivo. La temperatura del suelo tienen efectos
directos e indirectos en el enraizamiento de las plantas, la humedad del
suelo, la vida microbioldgica y la absorcién de nutrientes, aspectos que

determinan el crecimiento de la planta.

) Incrementa el contenido de materia organica: A partir de
temperaturas inferiores a 25 ° C, la materia organica se acumula,
mientras que a temperaturas mayores el humus entra en un proceso de

mineralizacion.

° Evita las pérdidas de nutrientes: Regula el proceso de mineralizacion

de las sustancias humicas del suelo (materia organica), que estan



9)

sujetas al arrastre por las aguas lluvias o la lixiviacién; ademas, evita la
volatilizacion del nitrégeno o azufre causada por altas temperaturas y

radiacion solar.

Mejora las caracteristicas bioquimicas del suelo: La capa de mantillo
aumenta el contenido de humus, incrementando la capacidad de
intercambio de cationes del suelo; es decir, una mayor capacidad de

almacenar nutrientes.

Mejora la disponibilidad de nutrientes en época de sequia: En la
época seca se reduce la humedad de los suelos y disminuye la
disponibilidad de nutrientes (no se encuentran en estado soluble); por lo
tanto, se provoca el estancamiento del crecimiento de la planta. En
suelos sin coberturas se registra en esta época una deficiencia de
Nitrdgeno, mientras que en suelos con mantillo se conserva un alto nivel

de Nitrogeno disponible.

Control de arvenses: El sombreamiento del suelo forma un colchdn de
materiales vegetales impidiendo la entrada de luz hacia las malezas,

provocando su muerte.

Regula la acidez del suelo: El uso del mantillo en forma consecutiva
por varios afios, constituye a equilibrar las condiciones de acidez del

suelo.

Protegen de la erosion causada por el viento: Con las cubiertas
vegetales, especialmente si el suelo es arenoso, el viento no levanta ni

remueve las particulas del suelo.

Conservaciéon del monte y del bosque primario

2. Aumento de la fertilidad del suelo



a) Asociar al cafetal especies leguminosas como: guabo, fréjol de palo,
algarrobo, guachapeli, | mani, soya, entre otras especies.

b) Mejorar los suelos erosionados, agotados o infértiles por medio de la
incorporacion de abonos organicos o verdes (leguminosas herbaceas) y la
aplicacion de compost, humus de lombriz, purines, biol. estiércoles
descompuestos, residuos de cosechas, residuos de la agroindustrias y

humus de lombriz.

El abonamiento consiste en aplicar substancias minerales u
organicas al suelo con el objeto de mejorar su capacidad nutritiva. Las
substancias mas comunes que se encuentran en los biofertilizantes son:
Vitamina B1, Vitamina B6, Vitamina PP, vitamina Bx, Vitamina B2, Vitamina
B12, Vitamina C, Vitamina M, Vitamina E, Alfa Milasa, Aminoacilasa,

Aminoécidos, Acidos organicos.

c) Aplicar abonos organicos en la crianza de plantas, al momento de plantar

los cafetos, y de una a dos veces/ afio en las plantaciones establecidas.

Los abonos organicos liquidos fermentados como purin, biol. y caldo
microbiologico constituyen un complemento de la nutriciébn de las plantas
cultivadas como el café, mejorando su nivel de asimilacién para incrementar

la productividad de los cultivos. Ver Figura No.3.6

APLICACION DEL BIOL EN PLANTACION DE CAFE



FIGURA 3.6 — FOTO: LUIS DUICELA

3. Reciclaje de residuos de cosechay estiércoles

a ) Aprovechar los estiércoles, la ceniza, la pulpa de café, las basuras
organicas domésticas y otros residuos de las cosechas para la preparacion

del compost, biol y purines. Ver Figura No.3.7

MATERIALES A COMPOSTAR

FIGURA 3.7 - FOTO: LUIS DUICELA

Estos elementos se encuentran en grandes cantidades en las
fincas cafetaleras y que no aprovechados convenientemente, por lo tanto, su
aprovechamiento en la fabricacion y uso de abonos organicos, es una



practica que se puede fomentar para mejorar la productividad del cafetal,
aprovechando los desechos del beneficio del café y los subproductos de las
cosechas de otros cultivos, los estiércoles y residuos de animales, mediante
su biodegradacion y estabilizacion en materiales no contaminantes para la

posterior utilizaciéon como fuentes de nutrientes, en forma de abonos.
4. Renovacién de cafetales

a) Obtener semillas de buena calidad, en lo posible de la misma finca.

Las semillas, plantulas y material de propagacion vegetativa
destinada a la produccion organica deben haber sido producidas en forma
organica desde la siembra conforme a lo establecido en el Reglamento de la
Normativa de la Produccion Organica Agropecuaria en el Ecuador (
Publicado en el Registro Oficial del 20 de Marzo del 2.003, Edicion
Especial No. 1). Ver Figura No.3.8

VIVERO DE PLANTULAS DE CAFE

FIGURA 3.8 - FOTO: ESCOFFE

Se permite el tratamiento de semillas con las sustancias
permitidas (Ver Anexo No 1) y en caso de insumos comercializados en el
Ecuador, si éstos estan registrados en el Servicio Ecuatoriano de Sanidad



Agropecuaria (SESA). De no contarse con la semilla orgénica, como
excepcion se puede utilizar semilla convencional sin tratamiento quimico y el
operador obtendra de su agencia certificadora la autorizacion para el uso de
semillas no certificadas, después de haber mostrado suficientemente en cada

ciclo productivo el esfuerzo en la busqueda de semilla organica.

Si no se puede encontrar semilla convencional sin tratamiento
quimico, como excepcion se puede utilizar semilla convencional tratada
guimicamente y el operador obtendra de su agencia para el uso de semillas
no certificadas, después de haber mostrado en cada ciclo productivo

suficientemente el esfuerzo en la basqueda de semilla organica.

Queda prohibida la utilizacion de semilla y material de propagacion

procedentes de organismos genéticamente modificados (OGM).

b) Establecer anualmente un vivero de café, con un minimo de 500 plantas,

utilizando abono organico para enriquecer el sustrato.

La crianza de las plantulas en los semilleros y viveros, comprende
un conjunto de labores que tienen como propdsito asegurar un vigoroso y
sano crecimiento inicial de los cafetos, previo a su establecimiento en el

terreno definitivo.

La preparacion de plantas de vivero de buena calidad es un
aspecto muy importante de la caficultura moderna, debido al imperativo de
renovar las plantaciones viejas y utilizar los mismos terrenos o nuevos, para

la siembra de variedades de alta produccion.

b) Aplicar biol y purines a los viveros para asegurar un buen desarrollo

de las plantas. . Ver Figura No. 3.9

APLICACION DEL BIOL EN VIVEROS DE PLANTAS DE CAFE



FIGURA 3.9 - FOTO: LUIS DUICELA

El biol es un afluente liquido que se descarga frecuentemente de
un digestor y por medio de filtraciones se puede separar la parte liquida de la
sélida. Esta constituido por solidos disueltos (nutrientes solubles) y agua; y
tiene la facultad de incrementar el area foliar efectiva y radicular de las
plantas, permitiendo con ello una mayor actividad fotosintética. ( Ver

Preparacion Anexo No. 2)

Beneficios del Biol:

Su aplicacibn en pequefas cantidades es capaz de promover

actividades fisiolégicas y estimular el desarrollo de las plantas.

e Ayuda al enraizamiento de la planta, ayuda al desarrollo del follaje,
mejora la floracion y activa el vigor y poder germinativo de las semillas,
ayudando al aumento de las cosechas.

e Aplicado a las semillas o al follaje de los cultivos, permite aumentar la

capacidad fotosintética de las plantas, mejorando asi sus rendimientos.

e Favorece la prolongacion de los coledptilos y tallos, influyendo también
en otros procesos fisiologicos como el desarrollo de los frutos y la

formacioén de las raices.



d) Preparar oportunamente el terreno para el trasplante del café, eliminando
los cafetos viejos y regulando la sombra.

La rehabilitacion de cafetales consiste en la recuperacion de la
capacidad productiva de las plantaciones que se inicia con una poda severa
denominada recepa (Ver Figura No 3.10 ) y se complementa con la
aplicacion de las labores culturales como la regulacion de la sombra,
fertilizacion, podas, deshierbas y control integrado de plagas. La
rehabilitacion de cafetales es una practica indispensable para asegurar la

vida productiva de las plantaciones.

RECEPA DE PLANTA DE CAFE UTILIZANDO UN SERRUCHO

FIGURA 3.10 - FOTO: LUIS DUICELA

e) Establecer una sombra permanente diversificada con arboles,

leguminosos, frutales y maderables.

Los arboles y arbustos que proporcionan la sombra a los
cafetales ejercen funciones directas e indirectas, protegiéndolos de la acciéon
de los rayos solares, disminuyendo la evapotranspiracion y regulando la

temperatura del suelo y del microambiente. Estas condiciones contribuyen a



una mejor asimilacion de los nutrientes, limita el crecimiento agresivo de las
malezas, favorecen la acumulacion de materia organica y permiten obtener

altos niveles de produccion del cafetal. Ver Figura No. 3.11

ARBOLES PROPORCIONANDO SOMBRA AL CAFETO

FIGURA 3.11 - FOTO: ESCOFFE

5. Rehabilitacion de cafetales

a) Recepar el cafetal por lotes o en forma selectiva.

Mediante la recepa se logra la regeneracion de ejes ortotrépicos
obteniéndose consecuentemente nuevas ramas productivas a partir del tallo

viejo del cafeto.
b) Proteger los cortes con pasta cuprica, ceniza o sébila.

La primera operacion para recepar el cafeto es el desrame, que
consiste en el corte de todas las ramas primarias de esta forma se facilitan
las operaciones posteriores. Las ramas y hojarascas resultantes del desrame

se dejan esparcidas en el suelo, o se disponen en fajas dejando libres los



tocones. Esto, ademas de ser un aporte valioso de materia organica al
terreno, impide el crecimiento de malezas y protege el suelo contra la

erosion.

Posteriormente se realiza el corte con una muy ligera inclinacion
(en bisel), del tallo principal a una altura de 30 a 40 cm, para evitar que, en
caso de lluvia, el agua se deposite en su superficie creando condiciones para
el atague de hongos fitopatdogenos. Inmediatamente después debe cubrirse
el area del corte con una pasta protectora (pasta cUprica) para evitar
infecciones en las heridas. Ver Figura No 3.12. La corteza del tocon se
debe limpiar superficialmente con un pedazo de yute hUmedo para quitarle

musgos, liquenes, polvo y basuras.

PROTECCION DEL TALLO DE CAFE CON PASTA CUPRICA

FIGURA 3.12 -FOTO: LUIS DUICELA

c)Seleccionar los brotes sanos, vigorosos y bien formados dejando de 3 a 4
por tocon.

En un tocon, dependiendo del vigor del cafeto y las condiciones
ambientales, emergen de 20 a 45 brotes, que deben ser cuidadosamente

seleccionados. Esta seleccidn se recomienda realizarla en dos fases: Una



preseleccion a los 45-75 dias de la recepa y posteriormente, a los 30-45 dias
de la preseleccion debe efectuarse la seleccién definitiva de brotes. En la
preseleccion se deben dejar entre cinco y siete brotes sanos, vigorosos y
bien formados, ubicados en la parte media del tocén. En la seleccion
definitiva se dejan de 3 a 4 brotes con las mejores caracteristicas,
especialmente en vigor, forma y estado sanitario. Cabe indicar que el nimero
de brotes a seleccionarse, esta en relacion con el distanciamiento de siembra

y las caracteristicas agrondmicas de la variedad de café empleada.

En la fase de seleccion, los brotes a eliminarse se cortan a ras del
tallo con una navaja bien afilada o con una tijera de podar. Cuando no se
emplean estas herramientas, se pueden producir desgarramientos en la

corteza del tocon y deteriorarse los brotes vecinos.

d) Aplicar, biol, caldo microbiol6gico y compost a las plantas recepadas.
6. Manejo preventivo y bioldgico de plagas y enfermedades

a) Regular la sombra dentro del cafetal por medio de podas de los arboles
(falta de luminosidad) o mediante la siembra de arboles, platano, o fréjol de

palo (falta de sombra)

En el cafetal, el microambiente es un factor que interactda con la
constitucién genética y el manejo agronémico, determinando su desarrollo y
productividad. La proporcion de asimilacion neta del cafeto es mayor bajo
condiciones de luminosidad moderada que a pleno sol.

El establecimiento de cafetales bajo sombra, constituye una de las
practicas de conservacion de suelo mas eficaces, puesto que los despojos

organicos de la sombra dan origen al “mulch”.

El propdsito de proporcionar sombra temporal a los cafetos

consiste en proteger a los cafetos, durante los primeros afos de vida, de la



luminosidad intensa que ocasiona desequilibrios fisiolégicos durante la fase
inicial de crecimiento y aprovechar eficientemente el suelo con cultivos
econdémicos en los espacios entre hileras del cafetal. Esta sombra temporal
debe realizarse antes de la plantacion de los cafetos o en forma simultanea.
Siendo una de las especies recomendadas el platano por su rapido
crecimiento y valor comercial, especies leguminosas como el guandul o
frutales como la papaya. Es conveniente eliminar la sombra temporal cuando
los cafetos hayan entrado en su fase de produccién; situaciéon que ocurre

aproximadamente después de dos a tres afios después del establecimiento.

b) Realizar oportunamente las labores culturales como: el control de hierbas,

la poda sanitaria de los cafetos y el abonamiento organico.

c) Usar biol para prevenir enfermedades foliares del café como la mancha

de hierro y la roya.

d) Abonar con compost y aplicar biol a los cafetos raquiticos, enfermos o

paloteados.

Los principales beneficios del compost, en lo que se refiere a la
fertilidad del suelo, son: aumenta la capacidad de absorcion y retencion de
los elementos nutritivos, activa la movilidad de ciertos elementos
manteniéndolos en el suelo en forma asimilable para las plantas y crea un

ambiente favorable para el desarrollo de las raices.
e) Erradicar las plantas enfermas con cancer del tronco o mal de machete.

f) Realizar las podas fitosanitarias eliminando las partes (ramas u hojas)
enfermas de la planta.

La poda fitosanitaria consiste en limpiar el cafeto, eliminando la
parte del tallo, de las ramas y follaje afectados por plagas y/o enfermedades
como Mal de Hilachas o Muerte descendente.

g) Usar caldos bordeles o productos cupricos. (como ultimo recurso).



h) Realizar una correcta cosecha para no dafar los café.

i) Hacer el repase al final de la cosecha para prevenir la proliferacion de la
broca.

7. Diversificacidon de cultivos e integracion pecuaria

a) Sembrar platano, arboles frutales y forestales como sombra del cafetal y

en otras areas de la finca.

C) Sembrar cafia gadua en las orillas de los esteros.

c) Sembrar cultivos de ciclo corto (maiz, fréjol, mani)

d) Criar animales en la finca que contribuyan al reciclaje de la materia
organica, mejoren la alimentacion de las familias y aporten al ingreso
familiar.

7.1 Trazado de la plantacion

El trazado y la determinacion de los sitios donde iran las plantas se realiza de

acuerdo a la topografia del terreno. En lugares ondulados se debe plantar en

curvas de nivel para proteger el suelo. Para las distancias de siembra se
debe considerar preferentemente la variedad y la fertilidad del suelo.

Ejemplos:

Café Robusta: 3.00 m . entre hileras x 3.00 m. entre plantas = 1.111 plantas

3.00 m. entre hileras x 2.50 m .entre plantas = 1.333 plantas.

Café Caturra: 2.50 m . entre hileras x 1.00 m. entre plantas = 4.000 plantas

2.50 m. entre hileras x 1.25 m .entre plantas = 3.200 plantas

8. Proceso de cosecha

Realizar una cosecha selectiva del grano dado que desde esta
etapa comienza el proceso de beneficiado que influira en la calidad de
café que se obtenga al final de este proceso recogiendo Unicamente los

frutos maduros.



En la mayoria de plantaciones de café del Ecuador se cosecha
con la técnica denominado “sobado”, que consiste en arrancar las cerezas,
tiernas y maduras, recorriendo la rama con la mano entrecerrada. Este
meétodo destruye las yemas y determina los bajos niveles de produccion y
por ende la mala calidad del producto, por lo cual esta practica no es
recomendable.

El procedimiento correcto es por “petiteo”, que consiste en
cosechar unicamente las cerezas maduras, una por una dejando el peciolo

adherido a la rama. Ver Figura No.3.13

Cosecha de grano maduro por “petiteo”

FIGURA 3.13 - FOTO: ESCOFFE

9. Proceso de post-cosecha

El proceso de post-cosecha se denomina de beneficio y es
donde se debe de mantener un estricto control para alcanzar las éptimas

caracteristicas organolépticas que diferencian a los cafés especiales de los



comunes y que vienen dadas desde el campo. Sefialando que el
beneficiado tiene un gran impacto en la calidad de café que se obtenga, por
consiguiente si no es realizado cuidadosamente se corre el riesgo que se
pierdan ciertos atributos que influyen en la calidad, si es realizado de una

manera deficiente.

Existiendo tres formas de beneficiado por via seca, por via
humeda y via ecoldgica. El proceso de beneficiado consiste en la
transformaciéon del fruto maduro del cafeto a café oro ( por via seca) o a
café pergamino seco ( por via humeda) que se realiza en plantas

agroindustriales.

De acuerdo con la capacidad y la tecnologia utilizada los beneficios

de tipos humedos se han clasificado en Ver Figura 3.14:
e Artesanal
e Tradicional
e Semi-tecnificado
e Tecnificado

e Comercial

BENEFICIO ARTESANAL



ETAPAS DEL BENEFICIO ARTESANAL: A.- CHORRO DE AGUA, 1.- RECIBIDOR DE
CAFE EN SECO, 2.- DESPULPADOR MANUAL, 3.- PILAS PARA FERMENTAR.

FIGURA 3.14 ( a)



Figura 1. Beneficlo hiimedo tradicional.

Area de pesado
Sifén tradicional

Area de maquinaria
Qanal de agua + pulpa
Area de pilas de fermento
Correteo

Patios de secado

N BN =

ETAPAS DEL BENEFICIO HUMEDO TRADICIONAL: 1.- AREA DE PESADO, 2.- SJFON
TRADICIONAL, 3.- AREA DE MAQUINARIA, 4.- CANAL DE AGUA + PULPA, 5.- AREA
DE PILAS DE FERMENTO, 6.- CORRETEO, 7.- PATIOS DE SECADO

FIGURA 3.14 ( b)
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BENEFICIO HUMEDO SEMITECNIFICADO

ETAPAS DEL BENEFICIO HUMEDO SEMI-TECNIFICADO: 1.- AREA DE PESADO, 2.

SIFON TRADICIONAL, 3.- AREA DE MAQUINARIA, 4.- CANAL DE PULPA + AGUA, 5.-

AREA DE PILAS DE FERMENTO, 6.- CANAL DE CLASIFICACION, 7.- AREA DE PATIO

DE SECADO, 8- SEPARADOR DE PULPA Y AGUA, 9.- AREA DE PULPA, 10.-

DEPOSITO DE AGUA, 11.- BOMBA CIRCULADORA DE AGUA, 12.- AREA DE FOSA
FIGURA 3.14 (c)

BENEFICIO HUMEDO TECNIFICADO



. SISTEMA RECICLAJE
" CANAL DE CLASIFICACION
. AREA DE SECADORA

. AREA DE PATIOS
. BODEGA

. AREA DE FOSA
., CISTERNA

©CooNOOE LN

. AREA DE PESADO
. RECIBIDOR SEMISECO

AREA DE MAQUINARIA (Diseno" " Postcosecha '98)
EXTRACCION DE PULPA

AREA DE PILAS DE FERMENTO
RECOLECTOR DECANTADOR

ETAPAS DEL BENEFICIO TECNIFICADO: 1.- AREA DE PESADO, 2.- RECIBIDOR

SEMISECO,3.- AREA DE MAQUINARIA, 4.- EXTRACCION MECANICA DE PULPA, 5.-
AREA DE PILAS DE FERMENTO, 6.- RECOLECTOR DECANTADOR, 7.- CIRCUITO DE
RECIRCULACION, 8.- CANAL DE CLASIFICACION, 9.- AREA DE SECADORA, 10.-
AREA DE BODEGA, 11.- BODEGA, 12.- AREA DE FOSA, 13.- CISTERNA ( PARA

TRASLADO DE AGUAS MIELES), 14.- TRATAMIENTO DE PULPA.

FIGURA 3.14 (c)

El beneficio por via humeda generalmente reservado al café

arabigo, produce los mejores tipos de cafés, conocidos en el mercado

internacional como “suaves”, que por lo tanto, tienen mejores precios.

Las etapas de un proceso de beneficiado himedo son:

e Cosecha del grano de café



e Recepcion y clasificacion del café maduro

e Despulpado

e Remocioén del mucilago (mediante fermentacion natural)
e Lavado

e Clasificacion del café lavado

e Secamiento

e Almacenamiento

e Limpieza del beneficio

En la Figura 3.15 se representa las etapas de los procesos de beneficio por:
via humeda y via seca. Estas etapas pueden variar en cada uno de los

paises productores de café:



ViA HUMEDA ViA SECA

Proporciona café lavado Proporciona café natural o “naturales”
Cerezas verdes, etc., para Roczcll:: z;:::‘;dé“ | 5 Desperdicios a los Recepciét::lz:!;:::ién de las
secar al sol 3 desechos T
Granos vanos para Flotacién — alimentador paravia | o Desperdicios alos o |  Flotacion y secado de
i al sl 4| himeda (o alimentador para via seca) desechos o Gustins fapcionel)
L 2
i g = Los ligeros pasan de
Agua al reciclaje ¢ { preciasificacion/despulpadora "’"‘1 -"
Pulpa al compost ‘_{ 3 i" por la despulpadora I Secado al sol y rastrilleo —I
| Canal de preclasificacion l
v
l Tanques de fermentacién l4___
v
Agua a los desechos 4-| Lavado ]

Agua al reciclaje <—, _Canalde clasificacion J

Pesados y ligeros por separado
v

Secado de la corteza = eliminacién
de toda el agua libre o sobrante

v
.Selecctén de 4—{ Secado al sol y/o mecanico Iq—
vainas/cortezas ¥ {
I Almacenamiento y acondicionamiento, minimo 2 semanas

v

PROCESO DE ELABORACION

B

Desperdicios/piedras etc. a los desechos 4—{ Prelimpieza/separacion de piodns—l—b Desperdicios/piedras etc. a los desechos

Cascaras pergamino al desecho, al horno . . e
. — 4—-{ Tnlaldes;ascarado }—» Cascaras al compost — vainas al repaso

Polvo a los desechos — cascaras u orejas P . Polvo a los desechos — cascaras u orejas
s 4—l Limpieza por aire (catador) I-—> N

| Clasificacién por tamafio del grano (cribado) |

e

Eliminacion de granos rechazados = . Eliminacién de granos rechazados
y materia extraia * l Seleccién manual o electrénica I > y materia extrana

| Evaluacién de la calidad y clasificacién ]

Ensacado para embarque en sacos o al silo para su embarque a granel]

* Es obvio que este proceso puede diferir de un pais a otro.

FIGURA 3.15 ETAPAS DE LOS BENEFICIOS: ViA HUMEDA Y ViA SECA
FUENTE: CAFE: GUIA DEL EXPORTADOR. CENTRO DE COMERCIO
INTERNACIONAL DE LAS NACIONES UNIDAS- WWW.INTRACEN.ORG

A continuacién se explica las etapas del beneficio por via humeda.


http://www.intracen.org/

1. Despulpado: Consiste sencillamente en eliminar la pulpa de café, labor
que debe realizarse en el menor tiempo posible después de la cosecha, de
preferencia el mismo dia o no mas alla de las 24 horas, puesto que incide

notablemente en la calidad del producto final.

2. Fermentacién: Después del despulpado el grano de café queda
recubierto de una capa de mucilago que debe eliminarse. Para ello se realiza
la fermentacion, proceso que consiste en colocar la masa del producto en
tanques, entre 12 a 16 horas, hasta que se descompone el mucilago. La
fermentacién favorece la formacién de acido lactico que mejora la calidad del
producto, pero no debe prolongarse por mucho tiempo porque puede

perjudicar la calidad.

3. Lavado: Mediante esta operacion se elimina los materiales adheridos al
pergamino. Se debe realizar inmediatamente después de la fermentacion
para evitar que el grano pierda peso, manchas en el pergamino,
fermentacidon secundaria y consiguientemente, disminucién de la calidad. Se
recomienda la utilizacion de tanques tipo tina, con las esquinas redondeadas,

plateas de madera para remover la masa y realizar tres 0 cuatro enjuagues.

4. Secado: Después del lavado se escurre el café para eliminar el agua
superficial, luego se somete al sol en tendales o bandejas y, de ser
necesario, se utilizan maquinas secadoras. Como resultado se obtiene el
café pergamino. El punto 6ptimo de humedad del grano es de entre el 9% y
12% el punto 6ptimo de secamiento se puede identificar por medio de un

método rudimentario:

La prueba del martillo consiste en colocar una almendra de café con la ranura hacia
abajo sobre el piso. Si el grano se aplasta con el golpe del martillo o piedra del café
requiere mas secado; si no se deforma, esta a punto, y si se parte es que ésta

demasiado seco.



5. Pilado: Se realiza para quitar la cascarilla o pergamino, mediante accién
mecanica. Adicionalmente puede efectuarse una friccion mas profunda para

pulir el grano, lo que le da un aspecto lustroso que mejora su presentacion.

6. Acondicionamiento: Es un conjunto de actividades que se realiza antes
de enviar el producto al mercado. Basicamente consiste en las labores de
limpieza (eliminacién de materiales extrafios), tria (eliminacion de semillas

manchadas, defectuosas, rotas, granos negros, etc.) y clasificacion.

El beneficio por via seca produce los llamados cafés “naturales”,

“fuertes” o “corrientes”, considerados de inferior calidad que los “suaves”.

En este sistema, se expone las cerezas recolectadas a la accion
del sol, durante varios dias, hasta que se seca, (bola seca). Luego se trilla.
Este método no es recomendable para los cafés arabigos, porque atenta

contra la calidad del producto final.

El método de “beneficio ecolégico” evita el castigo al precio
del café ecuatoriano como producto de los inadecuados procesos de

cosecha y post-cosecha que afectan la calidad del producto.

Este sistema de procesamiento ecolégico utiliza maquinas
denominadas BELCOSUB (BENEFICIO ECOLOGICO SUBHUMEDO), que
realiza el despulpado y el desmucilaginado en un proceso continuo, con una
minima cantidad de agua ( 4 litros /kilos café pergamino seco) y alta
eficiencia, que permiten recuperar la pulpa y el mucilago para su utilizacion
como abono organico (lombricultura) u otros usos Yy tener el café pergamino

hamedo de manera directa.
Las ventajas que ofrece este procedimiento son las siguientes:

e Aumenta la conversion café cereza /café pergamino seco.



e FEvita la pérdida de peso producida en la fase de fermentacion: café
vinagres, manchados y otros defectos.

e Se realiza un proceso continuo desde el despulpado hasta el presecado,

con ahorro de tiempo e instalaciones.

e Se reduce a minimas proporciones el uso de agua, de 40 (en el sistema
tradicional) a 4 litros por kilo de café pergamino seco.

e Permite el manejo adecuado de la pulpa y del mucilago, materiales

altamente contaminantes cuando se arrojan a rios, esteros o al campo.
10. Almacenamiento

El café pergamino puede almacenarse a granel en silos, en cajas
0 bien en sacos formando estibas. En el primer caso se trata de un
almacenamiento temporal en las fincas productoras de café recién
procesado. En el segundo caso, que es el mas comun, el café espera su
transporte a las centrales de beneficio seco o se queda guardado esperando

su preparacion al mercado.
11. Manejo de basuras organicas y aguas mieles.

Los desechos de subproductos del beneficiado hiumedo son la
pulpa, el mucilago, las aguas del despulpado y arrastre de la pulpa y las del
proceso del lavado. Estos residuos organicos, tanto sélidos como liquidos,
son de muy dificil disposicién por su caracter de contaminantes del medio

ambiente

b) Evitar que la pulpa de café, las aguas mieles y las aguas servidas

contaminen quebradas y rios.

d) Usar la pulpa de café, las aguas mieles y las basuras domésticas

organicas en la elaboraciéon de compost.



12. Normas para el procesamiento y etiquetado

De acuerdo al Reglamento de la Normativa de la Produccion
Orgéanica Agropecuaria en el Ecuador ( Publicado en el Registro Oficial
del 20 de Marzo del 2.003, Edicién Especial No. 1). La integridad del
producto organico debe mantenerse durante toda la fase de transformacion:
desde la recepcion de la materia prima hasta el procesamiento y elaboracion.
Esto se logra empleando técnicas apropiadas para el uso de los ingredientes
especificos, con métodos de elaboracién cuidadosos que limitan la refinacién

y, el empleo de aditivos y coadyudantes de elaboracion.

Todo producto elaborado que se comercialice como organico,
debera contener todos los ingredientes de origen agrario, producidos,
importados u obtenidos de acuerdo al Reglamento de Normativa de la
Produccion Organica Agropecuaria en el Ecuador. No obstante lo dispuesto
podran utilizarse dentro del limite maximo del 5% en peso de los
ingredientes, productos de origen agrario que no cumplan con el Reglamento
sefialado anteriormente, a condicién que sean indispensables su uso y que
no sean organismos genéticamente modificados (OGM) o derivados, y no

existan los mismos los mismos producidos por sistemas organicos.
13. Etiquetado

Los términos “organico”, “ecologico” o “biolégico” se podran
utilizar Unicamente en el etiquetado de productos agricolas crudos o
procesados, incluyendo los ingredientes que hayan sido producidos y
manejados segun el Reglamento de la Normativa de la Produccion
Organica Agropecuaria en el Ecuador ( Publicado en el Registro Oficial
del 20 de Marzo del 2.003, Edicién Especial No. 1). Los productos para
exportacion se podran etiquetar de acuerdo con los requisitos exigidos por el
pais receptor o del comprador del contrato y de la autoridad de control del

pais, avalizados por el certificado otorgado por la agencia certificadora que



certifico la operacién de produccion o de manejo orgénico, que produjo o

manejo el producto terminado.

Las etiguetas deberan contener la lista de ingredientes del
producto, segun las normas legales de etiquetado de productos alimenticios
en el pais, en orden decreciente segun el porcentaje en peso total del
producto. Cada uno de os componentes de la lista, tendra el mismo color,

dimensiones y caracteres, asi como aditivos y coadyuvantes que contiene.

Los productos organicos pueden contener distintos porcentajes de
ingredientes de origen organico y por ese motivo existen distintas formas de
presentar las etiquetas de los mismos, siendo éstas las siguientes:

e En el frente de la etiqueta se puede utilizar la mencion “100 % organico
“, solo cuando el 100% de los ingredientes sean organicos. La etiqueta

debe contener la identificacion de la agencia certificadora.

e En el frente de la etiqueta se puede utilizar la palabra “organico”, cuando
el 95 al 99% de los ingredientes sean organicos y el restante del 1 al 5%
sean ingredientes no organicos permitidos conformes al Anexo No.3 La

etigueta debe contener la identificacion de la agencia certificadora.

e Cuando un producto organico no contenga la totalidad de sus
ingredientes producidos organicamente, debera explicitarse en la lista de

los ingredientes, aquellos que lo son, utilizando la palabra “organico”.



CAPITULO IV

ESTUDIO ECONOMICO

El presente capitulo tiene el objetivo fundamental de determinar los
montos de inversion necesarios para la realizacién del proyecto planteado, a
mas de los estudios detallados de la disponibilidad de efectivo
endeudamiento, fuentes y usos de los recursos, etc. necesarios para orientar
la vida institucional de la organizacion. Dado que esta informacion es
fundamental para la posterior aplicacion de las técnicas de evaluacion

financiera para determinar la rentabilidad de la inversion que se va realizar.

El estudio econdmico abarca un detalle de las inversiones en el
proyecto para su realizaciébn. Dichas inversiones representan los
desembolsos que efectuaran sus promotores, sin considerar aun las fuentes
de financiamiento. En un proyecto se analizan varios aspectos y uno de ellos
es la inversion total. Las inversiones necesarias para la instalacion de un
proyecto se clasifican en: inversiones fijas, inversiones intangibles y capital

de trabajo o capital de operaciones.

Las inversiones fijas se efectian en su mayor parte durante el
periodo de instalacibn del proyecto. Comprenden bienes de capital
susceptibles de depreciacion por el uso, abuso o desuso; tales como
maquinarias, equipos, edificios, vehiculos; asi como también otros activos
fijos que no estan sujetos a depreciacién como los terrenos. Habran también

inversiones intangibles que seran amortizables en un plazo determinado,



conforme a la legislacion vigente en ese sentido en cada pais; entre estos
activos se pueden citar gastos de organizacion, puesta en marcha,
capacitacion del personal, etc. Estas Ultimas inversiones no se presentan en
el balance general en el rubro de activos fijos. El capital de operaciones esta
constituido por las inversiones que se realizan con el fin de darle actividad a

las inversiones fijas ya mencionadas.

4.1 Descripcion de las inversiones

En el Cuadro 4.1 se procede a detallar las inversiones a realizar
para el cultivo de cafés especiales de la variedad Gourmet. El presupuesto
de operacién consta de:

e Presupuesto de Costos Operativos

Presupuesto de Depreciacion y Amortizacion de Activos

Presupuestos de Materiales Directos

Presupuesto de Mano de Obra Directa

Presupuesto de Ingresos
El presupuesto financiero consta de:
e Estados de Resultados

¢ Flujo de Caja Proyectado



CUADRO 4.1 PRESUPUESTO DE INVERSION DE ESTABLECIMIENTO DE 5 HECTAREAS
DE CAFE DE VARIEDAD ESPECIAL - (USD)

CANTIDAD |DESCRIPCION UNIDAD COSTO COSTO %
UNITARIO TOTAL
ACTIVOS FlJOS
Obra Civil:
Materiales de construccién 1200,00
Bodega 250,00
Pozo Séptico 25,00
Caseta 120,00
Construcccion de losas para secado 150,00
Construcccion del vivero (rudimentario) 150,00
Sala de Clasificacién 250,00
Total de Obra Civil 2145,00
E quipo y Herramientas
10 Tijera de podar Unidades 15,00 150,00
5 Machetes Unidades 5,00 25,00
5 Serruchos Unidades 5,00 25,00
5 Abrehoyos Unidades 5,00 25,00
1 Bomba de mochila Unidades 150,00 150,00
1 Despulpadora Artesanal 500,00 500,00
2 Tanques plasticos de 200 It Unidades 35,00 70,00
10 Baldes plasticos Unidades 2,00 20,00
10 Sacos de yute Unidades 0,50 5,00
1 Balanza Spring-Jial Unidades 150,00 150,00
20 Mangueras mts 0,60 12,00
Otros 500,00
Total de E quipo y Herramientas 1132,00
TOTAL DE ACTIVOS FlJOS 3277,00 26,10%
ACTIVOS DIFERIDOS
Asesoria Técnica 250,00 250,00
Certificacion E colégica (Afo 1 - Afio 2) 2000,00 2000,00
Gastos Pre-operacionales 300,00 300,00
Imprevistos ( 5% de los Activos Diferidos) 90,00 90,00
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 2640,00 21,02%
CAPITAL DE TRABAJO
Material de siembra:
20500 Plantas de café Plantas 0,25 5125,00
1400 Colinos de platanos Colinos 0,20 280,00
400 Plantas de guabo Plantas 0,20 80,00
5 Muestreo y anélisis del suelo Muestras 15,00 75,00
20 Eliminacion de cafetal viejo Jornal 5,00 100,00
20 Trazado y valizado Jornal 5,00 100,00
20 Huequeado Jornal 5,00 100,00
20 E stablecimiento del cafetal Jornal 5,00 100,00
20 Plantacion de platano y guabo Jornal 5,00 100,00
10 Mantencién del platano (Por 2 afios) Jornal 5,00 100,00
14 Regulacién de sombra del café (Por 2 afios) Jornal 5,00 140,00
14 Control de Malezas del café (Por 2 afios) Jornal 5,00 140,00
Produccién de Abonos Organicos (Por 2 afios) Insumos 100,00 200,00
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 6640,00 52,88%
INVERSION TOTAL 12557,00 100,00%

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA




Podemos observar que la inversion inicial en el proyecto esta
presupuestada para el cultivo de 5 hectareas de cultivo dado que la mayoria
de los propietarios de tierras en la Prov. de Bolivar son minifundistas (
propietarios de hasta 5 hectareas de terreno) como se establecio en el
Capitulo | ( estructura productiva). Y este monto es de 12.557 USD, que
abarcan los desembolsos para activos fijos, activos diferidos y capital de
trabajo. Los cuales estan distribuidos de la siguiente forma: activos fijos
3.277 USD (26.10%), activos diferidos 2.640 USD (21.02%) y capital de
trabajo 6.640 USD (52.88%) Ver Cuadro 4.1. En el rubro de capital de
trabajo se consideran los desembolsos que se tiene que realizar en cultivo de
café especial y de los cultivos asociados(platano y guabo) necesarios para
proporcionar sombra al cafeto, durante dos afilos hasta que el cafeto
comience a producir en el tercer afio. La Figura 4.1 presenta la distribucién

porcentual de la inversion inicial.

DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LA INVERSION
INICIAL
ACTIVO FIJO
28,36%

CAPITAL DE
TRABAJO

o 40 9, ACTIVO

R DIFERIDO
14,19%
FIGURA 4.1

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA



Nuestro proyecto considera que el desembolso en terrenos no se
aplica, dado que lo que deseamos es hacer una reconversion productiva del
cultivo de café tradicional a un café de variedad especial que requiere la
aplicacion de conocimientos técnicos del productor para el cumplimiento de
estandares de calidad que exige el mercado. En el Cuadro 4.1.1
presentamos el Presupuesto de Inversion en las mismas 5 hectareas de
terrenos pero dedicadas al cultivo de café convencional y con el uso de
fertilizantes quimicos en su cultivo.

4.2 Costos del Proyecto

El Cuadro 4.2 detalla la depreciacion y amortizacion de los activos
fijos y diferidos necesarios para el cultivo de café de variedad selecta tipo
Gourmet, esta es una manera que el gobierno permite al inversionista
recuperar su inversion por la via fiscal excepto el capital de trabajo.

De acuerdo a la Ley de Régimen Tributario Interno en el Art. 21
Gastos Generales Deducibles. Las depreciaciones de los activos del
respectivo negocio, en base a los siguientes porcentajes maximos: inmuebles
(excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 5% anual,
instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual; vehiculos,
equipos de transporte y equipo caminero 20% anual; equipos de computo y
software 33% anual. La amortizacion de los gastos pre-operacionales, de
organizacién y constitucién, de los costos, y gastos acumulados en la
investigacion; experimentacion y desarrollo de nuevos productos, sistemas y
procedimientos; en la instalacion y puesta en marcha de plantas industriales
sus ampliaciones, en la exploracion y desarrollo de minas y canteras, en la
siembra y desarrollo de bosques y otros sembrios permanentes. Estas
amortizaciones se efectuaran en un periodo no menor de 5 afios en
porcentajes iguales, a partir del primer aflo en que el contribuyente genere

ingresos operacionales.



Para el calculo del valor de salvamento de los activos fijos se considerd un
10% de su valor inicial, en vista de que la ley no establece un porcentaje fijo. 26

Para la determinacién de los montos de depreciacion anual de los
activos fijos se empleo el método legal o de los porcentajes que se basa en
los porcentajes establecidos en la Ley. Donde la depreciacién anual es igual
al producto del porcentaje que establece la Ley y la diferencia entre el costo
de adquisicion y el valor residual. La amortizacién anual de los activos
diferidos que establece la Ley se procedid con el prorrateo de la inversion

inicial en dichos activos para los cinco afios que establece para éstos la Ley.

En el Cuadro 4.3 se presenta los costos de mano de obra directa,
se estima el nimero de jornales necesarios a cancelar a partir del tercer afio

en donde comienza la produccion del cultivo.

El Cuadro 4.4 presenta un cuadro del mantenimiento que se prevé
dar a los activos para un normal funcionamiento y mayor duracion de los

mismos. Para lo cual se fijé un 5% de su valor inicial.

El Presupuesto de costos operativos de produccién de café de
variedad de café especial se presenta en el Cuadro 4.5 donde se agrupan
todos los rubros que representan desembolso para la produccion del
producto. En el Cuadro 4.5.1 estan los costos operativos de produccion del
café convencional en donde se presentan los rubros que constituyen
desembolsos. Y se puede determinar que producir café convencional resulta
mas costoso debido al fuerte impacto que representa el gasto en fertilizantes
guimicos que se requiere. Para anticipar los resultados econdmicos que
produciria el proyecto, se han calculado los costos de produccion que
estaran vigentes durante los proximos 9 afios. Para este célculo se ha
considerado una tasa promedio de inflacion de 5% anual. El horizonte de

planeacién del proyecto es de 10 afios.

% Sarmiento, Rubén. Contabilidad General. (Quito: Octava Edicion, pag. 225)



CUADRO 4.1.1 PRESUPUESTO DE INVERSION DE ESTABLECIMIENTO DE 5 HECTAREAS
DE CAFE CONVENCIONAI - (USD)

CANTIDAD |DESCRIPCION UNIDAD COSTO COSTO %
UNITARIO TOTAL
ACTIVOS FlJOS
Obra Civil:
Pozo Séptico 25,00
Caseta 120,00
Construcccioén del vivero (rudimentario) 150,00
Total de Obra Civil 295,00
E quipo y Herramientas
10 Tijera de podar Unidades 15,00 150,00
5 Machetes Unidades 5,00 25,00
5 Serruchos Unidades 5,00 25,00
5 Abrehoyos Unidades 5,00 25,00
1 Bomba de mochila Unidades 150,00 150,00
2 Tanques plasticos de 200 It. Unidades 35,00 70,00
10 Baldes plasticos Unidades 2,00 20,00
10 Sacos de yute Unidades 0,50 5,00
1 Balanza Spring-Jial Unidades 150,00 150,00
20 Mangueras mts 0,60 12,00
Otros 500,00
Total de E quipo y Herramientas 632,00
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 927,00 8,27%
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos Pre-operacionales 300,00 300,00
Imprevistos ( 5% de los Activos Diferidos) 90,00 90,00
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 390,00 3,48%
CAPITAL DE TRABAJO
Material de siembra:
20500 Plantas de café Plantas 0,25 5125,00
1400 Colinos de platanos Colinos 0,20 280,00
400 Plantas de guabo Plantas 0,20 80,00
5 Muestreo y anélisis del suelo Muestras 15,00 75,00
20 Trazado y valizado Jornal 5,00 100,00
Fertilizacion ( 2 anos):
20 Abono 10-20-10- En el 1 afio Saco 15,00 1500,00
800 Abono orgénico-En el 1 afio Kilo 0,10 400,00
10 Urea (N:bajo)- En el 2 afio Saco 17,00 850,00
5 Superfosfato triple ( P: medio)- En el 2 afio Saco 18,00 450,00
5 Muriato de potasio - En el 2 afio Saco 14,00 350,00
20 Huequeado Jornal 5,00 100,00
20 E stablecimiento del cafetal Jornal 5,00 100,00
20 Plantacién de platano y guabo Jornal 5,00 100,00
10 Mantencion del platano (Por 2 afios) Jornal 5,00 100,00
14 Regulacién de sombra del café (Por 2 afios) Jornal 5,00 140,00
14 Control de Malezas del café (Por 2 afios) Jornal 5,00 140,00
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 9890,00 88,25%
INVERSION TOTAL 11207,00 100,00%

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA




CUADRO 4.2 TABLA DE DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS
(USD)
INVERSION TASA DE DEPRECIACION
INICIAL DEPRECIACION ANUAL VALOR DE
ANUAL SALVAMENTO
(%)

Obra Civil 2145,00 5,00 96,53 214,50

Equipos Y Herramientas 1132,00 10,00 101,88 113,20

IMONTO DE DEPRECIACION POR ACTIVOS FIJOS 198,41 327,70

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

CUADRO 4.2.1TABLA DE AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

(USD)
INVERSION PLAZO AMORTIZACION
INICIAL (ANOS) ANUAL
Activos Diferidos 2640,00 5 528,00
IMONTO DE AMORTIZACION POR ACTIVOS DIFERIDOS 528,00

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA
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CUADRO 4.4 PRESUPUESTO DE MANTENIMIENTO - (USD)

CANTIDAD ACTIVOS FLJOS COSTODEL % COSTO ANUAL
EQUIPO DE MANTE NIMIENTO

10 Tijera de podar 15,00 5,00 7,50

10 Machetes 5,00 5,00 2,50

10 Serruchos 5,00 5,00 2,50

10 Abrehoyos 5,00 5,00 2,50

1 Bomba de mochila 150,00 5,00 7,50

1 Despulpadora 500,00 5,00 25,00

2 Tanques plasticos de 200 It 35,00 5,00 3,50

5 Baldes plasticos 2,00 5,00 0,50

20 Sacos de yute 0,50 5,00 0,50

1 Balanza Spring-Jial 150,00 5,00 7,50

20 Mangueras 0,60 5,00 0,60
Obra Civil 2145,00 5,00 107,25

TOTAL 3013,10 167,35 I
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4.3 Financiamiento del proyecto

El Servicio Aleméan de Cooperacion Social —Técnica (Deutscher
Entwicklungsdienst) DED por sus siglas en aleman localizado en la ciudad de
Quito . Desde comienzos de los afios 90, el DED da prioridad al fomento de
proyectos de desarrollo rural en base a un enfoque integral. El mejoramiento
de vida de los grupos marginados, asi como el uso sostenible de los recursos
naturales, constituyen el aspecto central de su trabajo. EL DED apoya a
grupos de autoayuda con un fondo que esta destinado a impulsar actividades
gue generen ingresos o sirvan para mejorar el nivel de vida de la sociedad
menos favorecida. Los grupos que pueden solicitar este apoyo son
cooperaciones de productores, iniciativas para el desarrollo local, comités de
pueblos o barrios, grupo de mujeres o jovenes, organizaciones indigenas

locales o regionales.

Lo importante es que el proyecto esté creado por iniciativa propia
del grupo y que los beneficios sean iguales para todos los miembros del
grupo. La planificacion del proyecto debe ser adecuado al conocimiento del

grupo y el proyecto debe tener una alta posibilidad de que cumpla sus metas.

Por ejemplo, se financian proyectos productivos en el area de
agricultura organica, cria de animales, transformacién de productos agricolas
y la produccion artesanal. Ademas se apoya a sistemas de bancos
comunitarios y se fortalece grupos de mujeres y étnicos. Tendran preferencia

los proyectos con ideas innovadoras.

Después de recibir las solicitudes el DED hace una pre-eleccion,
realiza una visita a los proyectos y en el caso de ser aprobado, se procede a
la entrega de la donacion. Normalmente el monto que se puede solicitar
asciende a un maximo de 2500 USD vy se financia un solo proyecto de cada

grupo. Por lo cual esta es una de las alternativas que tienen los productores



de obtener un financiamiento para iniciar el cambio de cultivo. Ademas de
poder acceder a un crédito de fomento productivo al micro-productor de
hasta 5000 USD que otorga la Corporacion Financiera Nacional a través del
Banco Nacional de Fomento (BNF). Para los propietarios o arrendatarios de
terrenos cultivables en donde efectien cualquier tipo de cultivo o desarrollen
alguna explotacion pecuaria a partir de tres meses de iniciada la actividad
productiva califican para aplicar a esta linea crediticia. En créditos desde
USD 2.001 hasta USD 5.000, se exigira garantia hipotecaria, manteniendo la
relacion préstamo /garantia del 70%. En casos excepcionales se aceptara
garantia quirografaria — prendaria, bajo la responsabilidad del Comité de
Crédito de la Sucursal, observando lo que disponen los Arts. 123, 124, 125,
126, 127 y 128 de la Ley Orgéanica del Banco, en vigencia; el garante debera
demostrar que posee bienes inmuebles en la zona y debera ser calificado por
el BNF. Las condiciones del pago de este crédito bancario son:

Plazo de hasta 3 afos

Periodo de gracia de hasta 180 dias (6 meses), para capital e

intereses.

Los pagos de capital e intereses podran amortizarse de la
siguiente manera: mensual, cuatrimestral o semestral. Siendo los pagos

de principal iguales.



La estructura de financiamiento del proyecto se resume en:

APORTACION MONTO %

Servicio Aleman de Cooperacion 2500 USD |19.91

Social -Técnica ( No reembolsable)

Préstamo Bancario CFN - BNF 5.000 USD |39.82
Aportacién Propia 5.057 USD |40.27
Total 12.557 USD | 100.00

El Cuadro No. 4.6 presenta una simulacion de los pagos a
efectuarse considerando las condiciones en la Tabla de Amortizacién del
préstamo bancario. No incluye los valores correspondientes a gastos

administrativos de concesioén del crédito.

4.4 Determinacion del Costo de Capital y la Tasa Minima de

Retorno (TMAR)

La estructura de financiamiento del proyecto agricola esta
conformada por deuda en (39.82%) y capital propio (60.18%). Es necesario
determinar el Costo Promedio de Capital para la posterior determinacién de
la Tasa Minima de Retorno. Este costo ponderado fija la cota inferior para la
TMAR. La TMAR se establece entonces en relacién con este costo, algunas

veces igual a el, pero usualmente mas alto.



Por lo cual antes de invertir el capital para llevar a cabo un
proyecto, siempre se tiene en mente una tasa minima de ganancia sobre la
inversion propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento
(TMAR).

Si se define a la TMAR como:
TMAR: i + f +if ; i= inflacion ; f = premio al riesgo
Las TMAR de cada uno de las partes que financian el proyecto son:

APORTACION PRIVADA: TMAR: = 2.5 % INFLACION + 7 % PREMIO AL

RIESGO + 0.025* 0.07 = 9.68%

INSTITUCION BANCARIA: 8%

La TMAR que exigen los inversionistas, prevé compensar la
inflacion; para ello ha calculado que el indice promedio para el periodo de
cuatro afios es de 2.5%. La tasa de premio al riesgo que se eligio fue la
determinada por los organismos internacionales (Merryl & Lynch) que le
asignaron al Ecuador una calificacion promedio de 700 puntos (7%). La
TMAR bancaria es simplemente el interés que la institucion cobra por hacer
un préstamo. Con estos datos se puede hacer calcular la TMAR del capital
total, la cual se obtiene con una ponderacion del porcentaje de aportacion y

la TMAR por cada uno, asi:

ACCIONISTAS: %APORTACION TMAR PONDERACION
Inversionista Privado: 0.6018 X 0.0968 = 0.0582542
Instituciéon bancaria: 0.3982 X 0.08 = 0.031856

TMAR GLOBAL MIXTA: 0.090110



La TASA MINIMA ATRACTIVA DE RETORNO es de 9.01 %; lo

que representa el rendimiento minimo que debera ganar la inversion.

I CUADRO 4.6 TABLA DE AMORTIZACION PARA EL FINANCIAMIENTO EXTERNO

FINANCIAMIE NTO: 39,82% de la inversion fija inicial
PRESTAMO BANCARIO: 5000,00 UsD
TASA DE INTERES: 8 % anual - 4% semestral
PLAZO DE PAGO: 6 semestres , incluye 1 semestre de gracia
PERIODO DE GRACIA: 1 semestres
PAGO SEMESTRAL (USD) : 1123,14
PERIODO MONTO INTERES PAGO A PAGO SALDO
(SEMESTRAL) CAPITAL SEMESTRAL INSOLUTO
1 5000,00 0,00 0,00 - 5000,00
2 5000,00 200,00 923,14 1123,14 4076,86
3 4076,86 163,07 960,06 1123,14 3116,80
4 3116,80 124,67 998,46 1123,14 2118,34
5 2118,34 84,73 1038,40 1123,14 1079,94
6 1079,94 43,20 1079,94 1123,14 0,00
I TOTAL 615,68 5000,00

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

4.5 Ingresos del proyecto: Precios

El cafeto tiene una vida productiva limitada, comienza siendo
productivo a partir del tercer afio de vida, pero ser& a partir del quinto o sexto
aflo cuando esté a pleno rendimiento. Durante su vida se vera sometido a
distintas podas que fortaleceran al arbol para su mayor rendimiento y sera
cuando cumpla los veinte a veinticinco afios cuando se haya agotado su vida
productiva. El precio que reciben los productores por su produccion es menor
a los que pertenecen a asociaciones que mantengan nexos con
comercializadoras que favorezcan el comercio justo (Fairtrade Labelling
Organizations International), que pagan mejores precios por la produccién de

productos. El objetivo de este tipo de comercio es que los pequefios



agricultores puedan mejorar sus condiciones de comercio consiguiendo
precios mas equitativos y estables. Los precios del café son inestables en el
mercado, especialmente después de la desaparicién de los acuerdos de la
Organizacion Internacional del Café (OIC). Por lo cual muchos productores
recibian precios bajos por su produccion que ni siquiera llegaba a recuperar
sus costos de produccion y poder ganarse la vida dignamente.

El comercio Justo garantiza al productor un precio que cubra sus costos de

produccion sino también el costo de la prestacion de necesidades basicas agua,

salud y educacion y el costo de los sistemas agricolas favorables al medio

ambiente necesidades. Esto significa que los precios altos que el consumidor
paga por los productos de Comercio Justo llegan al cultivador mediante una

combinacion de precios minimos garantizados y primas.27
La estructura organizativa de cémo funciona el Comercio Justo se

esquematiza en la Figura 4.2

Las cuotas por la certificacion inicial de Comercio —justo varian de
acuerdo al numero de agricultores o trabajadores (fijos y temporales) que el
solicitante tenga registrados. Ver CUADRO 4.3

El precio incluye la evaluacién del cuestionario inicial, la inspeccién
inicial y a toma de una decision si la certificacion es concedida o no. Un
Cémite de Certificacion independiente evaluara su solicitud sobre la base de
los estandares FLO. Por lo tanto el pago no garantiza autométicamente la

certificacion.

La certificacion FLO es valida solo por un periodo limitado que
generalmente es de un afo. FLO- CERT. Ltd. Cobra una cuota anual por la
renovacion de la certificacion. La cuota anual es una combinacion de dos

elementos: la cuota basica y la cuota anual segun el volumen

27 http:// www.intracen.org. Café: Guia del Exportador. Centro de Comercio Internacional de
las Naciones Unidas
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FUENTE: FAIR — TRADE LABELLING ORGANIZATIONS INTERNATIONAL - OFICINA
DE ENLACE ECUADOR-PERU

CUOTAS DE CERTIFICACION INICIAL DE COMERCIO JUSTO



Plantaciones | Cooperativas Coste de la Certificacion

Inicial en Euros

NUmero | de trabajadores | 1¢"Grado 2 9° Grado| Inspeccion Inicial

miembros Grupos

Cat. A |[<500 <500 2:00000€
Cat. B |>500 >500 <10 2.800.00€
Cat. C |>1000 10-30 3.600.00€
Cat. D 31-100 [4.400.00€
Cat. E >100 |[5.200.00€

CUADRO 4.3

FUENTE: FAIRTRADE LABELLING ORGANIZATIONS INTERNATIONAL - OFICINA DE
ENLACE ECUADOR-PERU

Cuota Béasica: Cada productor certificado paga una cuota anual de

500.00 euros por afo natural.

Cuota segun volumen: Ademas de la cuota anual, cada productor

certificado paga cada afio una cuota basada en el volumen de ventas bajo



condiciones de Comercio —justo durante el afio natural anterior. El nivel de la
cuota esta en relacion con el valor del producto. Que en el caso del café es
de 0.015 Euros/ Kg. (0.02 USD)

Los productores que no vendan al mercado de Comercio-Justo

pagaran :

1. Durante los dos primeros afios naturales tras la

certificacion inicial, una cuota fija de 500.00 euros. (632.25 USD)

2. Cada afio subsiguiente, en el que no vendan,

pagaran el importe correspondiente a la cuota de certificacion inicial.

El precio del café especial se fija en funcion de la calidad de la
taza pero también de la calidad fisica del grano. En el sistema comercial de
cafés especiales los precios son establecidos entre el productor y el tostador,
tomando como criterio referencial los precios de la Bolsa de New York. Para
los cafés especiales o de alta calidad, el diferencial de precios oscila entre 20
— 40 USD por quintal sobre la cotizacién de los otros suaves en la Bolsa de
New York permitiendo a productores y exportadores reducir los riesgos de

las fluctuaciones de la bolsa.

Los mercados de futuros son ampliamente utlizados en el
comercio de café como instrumento para manejar los riesgos de los precios.
Otra manera de reducir el riesgo, aunque limita a los nichos de mercado son
los cafés de origen Unico, los cafés especiales y gourmet. Los cafés sin
caracteristicas especificas son generalmente menos susceptibles al concepto

de cafés de “comercio justo”.

La produccién que se estima en cada hectarea de cultivo es de
45 sacos de cerezas de café especial de 60Kg. a partir del tercer afio. No se
consideran los ingresos que pueden generar el sembrio de guabo y platanos

(se cosecha a los ochos meses de sembrado). Dado que el presente



proyecto quiere demostrar la rentabilidad econdmica que en el mediano
plazo ofrece el cultivo de café de variedad especial. El precio FLO promedio
de comercializacion del quintal para los productores que estan agrupados en
asociaciones que se rigen a las politicas de Comercio Justo es de 150.00
USD. De los cuales se descuenta 5 USD para fondo destinado a proyectos
sociales (requisito FLO), un rubro de costos de comercializacion; para gastos
de la asociacion y cierto porcentaje de la producciéon es vendido a un precio
inferior debido a que cada asociacién recibe cierto cupo de venta (sacos) de
acuerdo a lo que demande la organizacion (Fairtrade Labelling Organizations
International) por lo cual el precio de liquidacion estimado es de
107.41USD.Y lo hemos considerado como referente para los proximos afios.
En los Cuadros 4.7 y 4.7.1 se presentan los ingresos los rendimientos
productivos anuales de 5 hectareas de cultivo de café de variedad especial y
café convencional considerando 1 cosecha en el afio, pero técnicamente el
cultivo de café se puede cosechar 2 veces y en ciertas zonas hasta 3 veces
al afo. Considerando un estimativo de cosecha de 150 sacos de cereza
madura durante los 3 primeros afios de producciéon hasta alcanzar un
méaximo de produccion de 200 sacos de cereza madura en el afio 10 de
produccion. Posteriormente luego del proceso de beneficio himedo que se
debe someter la cereza para obtener el café pergamino quedarian durante
los 3 primeros afios 135 sacos de café pergamino de variedad especial hasta
alcanzar los 180 sacos de café pergamino, que en promedio representa 30
sacos de 60kg. de café especial /hectarea a 36 sacos de café especial /
hectarea durante los préximos 10 afos. Para el café convencional una
produccion inicial de 36 sacos de 60kg. hasta alcanzar los 45 sacos de 60kg.
de café lavado por hectarea. En cuanto al precio que se recibe por la
variedad especial y convencional en el mercado se estim6 en 107.41 USD vy
80 USD respectivamente bajo un esquema de negociacion que el producto
es comercializado dentro del comercio justo. En la proyeccion de los precios

para los proximos afios se ha considerado un incremento porcentual del 5%



igual que de los costos de produccion dado que el precio que se recibe por la
produccién a través del comercio justo garantiza que se cubran los

incrementos que se dan en los costos de produccion.
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4.6 Estado Financiero proyectado: Pérdidas y Ganancias

A continuacion en los Cuadros 4.8 y 4.8.1 se detallan los
Estados de Pérdidas y Ganancias Pro-forma para los cultivos de café
especial y convencional respectivamente. Se consideran ingresos desde el
tercer aflo. Los desembolsos a realizarse dentro de los primeros dos afios se
han considerado dentro del capital de trabajo. Dentro del rubro que
corresponde a los costos generales se agrupan los rubros de asesoria

técnica, depreciacion y amortizacion de activos y mantenimiento.
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4.7 Flujo Neto de Efectivo

El flujo neto de efectivo tiene por objeto proporcionar informacion
sobre todas las actividades de inversion y de financiacion de la organizacion
durante el periodo. A partir del afio 1999, desde su publicacién en las NEC,
es obligatorio presentar el Estado de Flujos de Efectivo. En los Cuadros 4.9
y 4.9.1 se presenta los flujos netos de caja de los cultivos de café especial
y café convencional respectivamente agrupado en sus tres principales
categorias: actividades de operacion, actividades de inversion y actividades

de financiacion.

Como en el primero y segundo afio no se obtienen ingresos por los
cultivos de café especial y convencional se ha considerado posible realizar
un préstamo bancario de largo plazo con Organizaciones No
Gubernamentales para afrontar los desembolsos dentro de esos primeros
afios hasta obtener ingresos en el tercer afio considerando que las
expectativas del proyecto son favorables en sus resultados financieros. O
también con los ingresos extras que se obtienen por los cultivos de platano y
guabo compensar los resultados negativos de los dos primeros afios que se

obtienen en los flujos de caja.

Este enfoque econdmico que se expone considera un escenario
normal donde se espera se cumplan los parametros establecidos en

secciones anteriores para el analisis econémico — financiero.

El horizonte de planeacion del proyecto es de 10 afios
considerando que el cafeto alcanza su mayor productividad dentro de los
primeros 10 afios de vida y de ahi requiere una serie de podas que
mantengan su nivel productivo y considerando que siendo un cultivo con una
alta rentabilidad asegura al productor que recuperara su inversion en un
plazo no mayor a los 10 afios de acuerdo a las caracteristicas establecidas

en el proyecto.
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Dado que estamos haciendo la eleccién entre dos alternativas
mutuamente excluyentes: producir café convencional versus producir café
especial es necesario determinar cual es la mas conveniente para lo cual
utilizaremos el andlisis incremental para determinar la mejor eleccion. El

Cuadro 4.10 presenta el analisis para las dos opciones planteadas:

| CUADRO 4.10.1 FLUJO INCREMENTAL DE CAJA |

FLUJOS DE CAJA
ANOS CAFE CONVENCIONAL CAFE ESPECIAL FLUJO NETO

DE CAJA

0 -11207,00 -12557,00 -1350,00

1 0,00 0,00 0,00

2 0,00 0,00 0,00

3 2584,75 3066,72 481,98

4 4541,81 5047,89 506,07

5 4883,98 5415,36 531,38

6 7645,41 8878,03 1232,62

7 9068,03 10362,28 1294,25

8 10068,32 11427,28 1358,96

9 12112,45 14060,03 1947,58

10 13066,81 15111,78 2044,96

| 52764,57 60812,37 8047,80 |




CAPITULO V

EVALUACION ECONOMICA

La finalidad de la evaluacibn econémica es comprobar la
rentabilidad econdémica del proyecto al logro de los objetivos planteados en
las etapas anteriores, a través de un proceso sucesivo de analisis y sintesis
de las consecuencias relevantes, aquellas conectadas con los objetivos
perseguidos derivadas de la ejecucion del proyecto, para optimizar la
utilizacion de los recursos econémicos, conocer aspectos relacionados con la
recuperacion de los costos de inversion y operacion de los beneficiarios del

proyecto.
5.1 Métodos de evaluacion econdmica

Los métodos de evaluacion econdémica que se empleardn para

determinar la rentabilidad econémica:

e Valor Actual Neto (VAN)

e Tasa Interna de Retorno o de retorno ajustada por el tiempo (TIR)
« Indice de Rentabilidad o Exceso del indice de valor actual.

e Tasa de Retorno Contable (TRC)



A continuacion ofrecemos una explicacion de cada uno de los

métodos de evaluacion financiera:
5.1.1 Valor Actual Neto

Desde el punto de vista monetario, cualquier proyecto de

inversion queda definido por las siguientes variables:
A Se le denomina capital invertido o costo inicial de la inversion.

Q n: Flujos de cajas anuales los cuales evolucionaran durante toda la vida

del proyecto.

i : Corresponde a la Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR).

VS: Un posible valor de venta de los activos en que se materializé la

inversion una vez que quedaron fuera de uso, es decir, finalizado el proyecto.

Corresponde a una entrada neta de dinero.

La formula expresiva del Valor Actual Neto, seria considerando que

en el dltimo flujo de caja se encuentra el valor residual, es:

VAN: -A+> Qn
(L+i )"

El Valor Actual Neto proporciona la ganancia total neta en unidades monetarias
del momento de la evaluacién, una vez que con los flujos netos de caja se ha
devuelto el capital invertido inicialmente, asi se ha hecho frente a su retribucion
en funcidon de la tasa de estructura de recursos propios /recursos ajenos



empleados en la financiacién del proyecto. En resumen, si el Valor Actual Neto

de un proyecto es positivo, se acepta la inversién en el proyecto.28

5.1.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno se define como la tasa de

actualizacion que anula el Valor Actual Neto. Es decir:

0: -A+Z Qn
(1+1)"

En términos econdmicos la TIR proporciona la rentabilidad relativa anual bruta
del proyecto de inversion sobre el capital que permanece invertido a principios
de cada afio. En resumen se acepta el proyecto si la TIR es mayor que la Tasa

Minima Atractiva de Retorno (TMAR).29

A continuacién en los Cuadros 5.1y 5.1.1. se procede a calcular
el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno del inversionista

para los cultivos de café especial y café convencional de una manera

28 Mallo Carlos y Merlo José. Control de Gestion y Control Presupuestario. Espafia: Mc
Graw — Hill. pag. 272

29 Mallo Carlos y Merlo José. Control de Gestidn y Control Presupuestario. Espafia: Mc
Graw — Hill. pag. 274



individual, que son los principales métodos que determinan la rentabilidad
economica del proyecto en condiciones normales. El Cuadro 5.1.2 presenta
la evaluacion econdmica del flujo de caja incremental a través del método de
la Tasa Interna de Retorno (TIR) y se determina que siendo mayor que la
Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR) calculada para el proyecto, se
debe seleccionar la opcion de cultivar café especial.
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5.1.3 indice de Rentabilidad o Exceso del indice de valor

actual

Es la razon del Valor Actual total de los futuros ingresos de caja a
la inversion inicial, esto es Valor Actual / Inversion Inicial. Este indice

se utiliza como medio para jerarquizar proyectos en orden descendente de
atraccién. Si el indice de rentabilidad es mayor que 1, entonces se acepta el
proyecto. En el Cuadro 5.2 se presenta el indice de rentabilidad para el

proyecto de cultivo de café especial, en condiciones normales:

CUADRO 5.2 INDICE DE RENTABILIDAD - CAFE ESPECIAL

ANOS INGRESO ANUAL TMAR VALOR
PRESENTE
1 0,00 9,01% 0,00
2 0,00 9,01% 0,00
3 14500,35 9,01% 11194
4 15225,37 9,01% 10782
5 15986, 64 9,01% 10385
6 20143,16 9,01% 12004
7 21150,32 9,01% 11563
8 22207,84 9,01% 11137
9 25909,14 9,01% 11919
10 27204,60 9,01% 11481
IVALOR
PRESENTE DE
INGRESOS: 90465,61
INVERSION INICIAL: 12557,00
INDICE DE RENTABILIDAD: 7,20

ELABORADO : MIGUEL ZHAGUI QUIROLA



5.1.4 Tasa de Retorno Contable (TRC)

La Tasa de Retorno Contable mide la rentabilidad desde el punto
de vista contable convencional, relacionando la inversion requerida con la
utilidad neta anual futura. Algunas veces el punto de partida es la inversion

promedio.

TRC = Ingresos Anuales de Caja — Egresos anuales de Caja

Inversion Inicial

La ventaja de este método es de facil comprensién, simple de
calcular y reconoce el factor de rentabilidad. Pero no reconoce el valor del
dinero a través del tiempo y utiliza datos contables en lugar de datos de flujo
de caja. Se ha considerado para la determinacion de la Tasa de Retorno
Contable un promedio de los ingresos anuales y costos operativos de

produccion respectivamente durante los proximos 7 afios. Ver Cuadro 5.3

CUADRO 5.3 TASA DE RETORNO CONTABLE - CAFE ESPECIAL

INGRESOS ANUALES PROMEDIO 16232,74
EGRESOS ANUALES PROMEDIO 5218,42
INVERSION INICIAL 12557,00
TASA DE RETORNO CONTABLE (TRC): 87,71%

ELABORADO : MIGUEL ZHAGUI QUIROLA



5.2 Anédlisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad es un estudio para ver de que manera
se alterara la decision econdmica si varia determinada variable. Con este
procedimiento se pude determinar cuanto se afecta la TIR y el VAN ante
cambios en determinadas variables del proyecto de cultivo de café especial.
Estas variables pueden ser precio, costos, cantidad de financiamiento, etc.

En nuestro andlisis de sensibilidad hemos hecho variaciones en
las variables: produccion y precio, donde se exponen las variaciones que
resultan en los cambios de las variables que se reflejan en los flujos de caja y
evaluacion financiera. En los Cuadros 5.2.1 y 5.2.32 se resumen las
variaciones en el VAN y el TIR como consecuencia de las variaciones en la
produccion y precio del café de variedad especial con un analisis individual
para cada variable. Considerando los mismos niveles de produccion que se
establecieron en condiciones normales indicados en el Capitulo IV.
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A continuacién en los Cuadros 5.2.33 y 5.2.34 se presenta un

resumen de cédmo se comporta el Valor Actual Neto y la Tasa Interna de

Retorno ante una disminucion e incremento de produccidn y precios

respectivamente.

CUADRO 5.2.33 ANALISIS DE SENSIBILIDAD CONRESPECTO A LA PRODUCCION

ELABORACION : MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

I ESCENARIO VAN (USD) TIR A VAN (USD) ATIR
En condiciones normales 34071,18 28,96% - -
Disminucion de la produccion en 5% 8671,68 18,09% -25399,50 -10,87%
Disminucion de la produccion en 10% 11145,93 20,43% -22925,25 2,34%
Disminucion de la produccion en 15% 7318,70 16,98% -26752,48 -11,99%
Disminucion de la produccién en 20% 5929,47 15,82% -28141,71 -13,14%
Aumento de la produccion en 5% 22627,62 29,08% 15308,92 0,12%
Aumento de la produccién en 10% 26454,85 31,56% 8244,28 13,46%
Aumento de la produccioén en 15% 32720,08 35,64% 9627,02 15,21%
Aumento de la produccién en 20% 61340,66 49,39% 11009,76 32,41%

I CUADRO 5.2.34 ANALISIS DE SENSIBILIDAD CON RESPECTO AL PRECIO
I ESCENARIO VAN TIR A VAN ATIR
En condiciones normales 34071,18 28,96% - -
Disminucion del precio en 5% 14973,52 23,55% -19097,66 -5,41%
Disminucion del precio en 10% 11146,64 20,43% -22924,54 -8,53%
Disminucion del precio en 15% 7319,77 16,98% -26751,41 -11,98%
Disminucion del precio en 20% 3492,90 13,09% -30578,28 -15,87%
Aumento del precio en 5% 22627,26 29,08% -11443,92 0,12%
Aumento del precio en 10% 26454,13 31,56% -7617,05 2,60%
Aumento del precio en 15% 30281,01 33,89% -3790,17 4,93%
Aumento del precio en 20% 34107,88 36,10% 36,70 7,14%



En los Figuras 5.1 y 5.2 podemos apreciar una representacion del
andlisis de sensibilidad de la TIR con variacion porcentual en los niveles de

produccion y de precio.

ANALISIS DE SENSIBILIDAD DE LA TIR CON VARIACION PORCENTUAL DEL
VOLUMEN
DE LA PRODUCCION

TIR (%)
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FIGURA 5.1
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FIGURA 5.2

5.3 Analisis del Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio constituye una situacion de la empresa,

donde el volumen de produccién, alcanza a cubrir los costos variables vy fijos,



sin obtener utilidad alguna. Sirve para establecer los presupuestos
operacionales de la empresa, anualmente y para estudios de factibilidad de

nuevas empresas o ampliacion de las existentes

Para la determinacion del calculo del punto de equilibrio en
unidades fisicas y monetarias, hemos procedido a utilizar el método de
margen de contribucién. En donde el punto de equilibrio en unidades fisicas

esta dado por:
MC : margen de contribucién
PVU : precio de venta unitario

CVU : costo variable unitario

MCU = PVU - CVU

El punto de equilibrio viene dado por la division del costo fijo ( CF)

por el Margen de Contribucion ( MC).

PE (UNIDADES ) = CF
MC

El valor de las ventas o ingresos en el punto de equilibrio
denominado también Umbral de Rentabilidad, viene dado por la siguiente

formula:



UR = PVU X CF
MC

El punto de equilibrio para su determinacion ha considerado como
costos variables a los siguientes rubros: jornales que se destinan a
regulacion de sombra, certificacion al comercio justo, control de malezas,
podas, control fitosanitario, materiales para la produccion de abono orgéanico,
cosecha, beneficio de via humeda, materiales y transporte de produccion.
Dentro de los costos fijos se ha agrupado los siguientes rubros: certificacion
organica, asesoria técnica, depreciacion de activos fijos, amortizacion de
activos diferidos, mantenimiento e intereses financieros. En el Cuadro 5.6
se presentan los valores de Punto de Equilibrio en unidades fisicas y
unidades monetarias ( USD ). Tomando como referencia el tercer afio de
operacion donde se comienza a obtener ingresos. En el Cuadro 5.3 se
presenta los resultados del punto de equilibrio en unidades y valores

monetarios.



I CUADRO 5.3 PUNTO DE EQUILIBRIO

Variables:

Precio de Venta Unitario ( $/qq): 107,41
Costo Variable Unitario ( $/qq ): 25,09
Margen de Contribucién ( $/qq) 82,32
Costos Fijos: 2238,80
Punto de E quilibrio ( UNIDADES): 27
Umbral de rentabilidad ( US D): 2921,16

ELABORADO: MIGUEL ZHAGUI QUIROLA

En el Figura No. 5.3 se presenta una representacion grafica del

punto de equilibrio en unidades monetarias y fisicas
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CAPITULO VI

ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

6.1 Estudio de impacto ambiental

Un estudio de impacto ambiental permite documentar todo el analisis de
los impactos ambientales de una accion determinada.

El estudio de impacto ambiental es un documento que compila un conjunto de

estudios técnicos — cientificos, sistematicos, interrelacionados entre si cuyo objetivo es

la identificacion y evaluacién de los impactos positivos y negativos que pueden
producir una o un conjunto de acciones de origen antrépico sobre el ambiente fisico,

biolégico y humano>°
Est4 informacion nos proporcionara informacion que nos permitira
llegar a conclusiones sobre los efectos que puede producir la ejecucion y
desarrollo del proyecto sobre su entorno, establecer las medidas para
corregir y controlar los impactos y, en general, proponer medidas para

reducir o eliminar el nivel de significacion de los impactos negativos.

%0 Banco Interamericano de Desarrollo. Manual de Evaluacién de Proyectos de Impacto
ambiental. Afio 1999, pag. 2



El 4rea donde se plantea desarrollar el proyecto debe pasar
previamente por un proceso de transicion de la agricultura convencional a
organica, este periodo de transicion empezara una vez que la unidad
productiva se haya puesto bajo un sistema de inspeccion por parte de una
agencia certificadora y al igual se empiecen a poner en préctica las normas
de produccion orgénica.

Nuestro proyecto estd enfocado en la produccion cafetalera
ecologica y la posterior aplicaciéon de un proceso técnico de beneficiado
hiamedo que puede ser realizado de una manera artesanal o técnica con el
propasito de obtener un café de variedad especial con certificacion ecolégica.

Existiendo razones para la aplicacién de esta técnica de cultivo, como son:
e Los quimicos contribuyen a un rapido deterioro y agotamiento del suelo.
e La calidad del café se mejora.

e El precio del café recibe mayor valoracion.

Sin embargo, la obtencién de este certificado ecoldgico requiere
gue se implante un proceso de certificacién organica a través de una agencia
certificadora. Para lo cual se debe tener en cuenta en la eleccion de la
agencia son los costos de certificacidn, las normas especificas, los servicios
ofrecidos y el reconocimiento internacional, de acuerdo a las exigencias del

mercado.



El proceso de certificacién orgénica sigue una serie de pasos
que se enumeran a continuacion':
Paso 1: EI productor o grupo de productores solicita la certificacion a la

agencia certificadora.

Paso 2: La agencia certificadora estudia la solicitud para evaluar la
elegibilidad y definir los cuestionarios, formatos y anexos adecuados para
entregarle.

Paso 3: El solicitante completa el cuestionario / solicitud y lo envia con la

documentacion de apoyo. El contrato puede ser firmado.

Paso 4. La agencia certificadora revisa el cuestionario / solicitud vy la
documentacion para evaluar si ésta completa; asi como la elegibilidad del

solicitante.

Paso 5: La agencia certificadora asigna un inspector organico para la

inspeccion externa correspondiente.

Paso 6: El inspector realiza la inspeccion, llena los formatos de inspeccion
organica, recopila la informacion pertinente y elabora el informe de

inspeccion. Toda la documentacién la envia a la agencia.

Paso 7: La agencia revisa el legajo completo, incluyendo el cuestionario,
formatos, declaracion de inspeccién organica y el informe de inspeccion. La

agencia toma una decision sobre la situacion de la certificacion.

Paso 8: La agencia notifica al solicitante sobre su situacion de certificacion

organica.

31 Duicela Guambi, Luis. Tecnologias para la produccién de café ardbigo organico.
Manta: Graficos Colon. 2003, pag. 332



Paso 9: El solicitante firma y envia el contrato de certificacion organica e

implementa las recomendaciones y condiciones impuestas por la agencia.

Paso 10: El solicitante recibe el certificado organico desde la agencia

certificadora.

Paso 11: Renovacion anual de la certificacion. El solicitante envia el
cuestionario de renovacion de la certificacibon y los adjuntos

correspondientes.

En el Ecuador se encuentran operando las siguientes agencias
certificadoras y que estan acreditadas ante la Union Europea, Canada y
Estados Unidos. Sus costos de certificacion respectivamente son:

BCS OKO — GARANTIE: El costo de certificacion oscila entre 0.1% y 1% del
valor del producto exportado. Los productos actualmente certificados por

BCS son : banano, cacao, frutas citricas, azucar y quinua.

PROBIO: Los costos de certificacion dependen del nimero de fincas, sus
tamafios, volumen de produccién, y lo mas importante, la distancia y
dificultad de viajar para hacer las inspecciones. La certificacion PROBIO-
BIOAGRICOOP es vélida por un afio y tiene que ser renovada por el mismo
proceso de inspeccién cada afo.

ORGANIC CROP IMPROVEMENT ASSOCIATION (OCIA): EI costo de
certificacion es de 450 USD. Las tarifas de inspeccion dependen del tamafio,
complejidad y dificultad de llegar al sitio de la operacion. Para evitar tarifas
bancarias, las organizaciones de América Latina no tiene que mandar la
tarifa de certificacion con la solicitud general, sino que pueden enviarla junto

con la tarifa de inspeccion, cuando ha empezado el proceso de certificacion.



La Fair-trade Labelling Organizations International (FLO) es la
organizacion internacional responsable de la definicion y de la certificacion de
los Estandares del Comercio Justo. El proceso para la certificacion bajo
los estandares de Comercio Justo es un medio de identificacidn que permite
que los consumidores adquieran productos de calidad vy facilita un acceso a
los mercados internacionales. Los pasos del proceso de certificacion de

Comercio Justo se esquematizan en el siguiente flujo. Ver Figura 6.1:

FIGURA 6.1 - FUENTE: FAIRTRADE LABELLING ORGANIZATIONS INTERNATIONAL -

. Solicitud de la organizacion
de productores |

COHDICIOH:
. Presinspeccion Yerficacion de
la demanda
. Presentacion a unidades
de FLO
Intermaciomal
4. Ingpeccion FLOCERT
Resolucion
del Comité de

. Incorporacion al Registro i By
Certificacion

. Inspeccion de monitoreo
+ cumplimiento de requisitos
+ administracion ded premio

OFICINA DE ENLACE ECUADOR-PERU

Todo productor para acceder a la certificacion de Comercio Justo

debe seguir una serie de estandares que se resumen a continuacion:



Los productores deben estar organizados en cooperativas,

asociaciones o algun tipo de estructura organizacional.

La organizacion debe promover el desarrollo social y econémico de

los pequefios productores.

La organizacion debe regirse bajo una estructura democratica,
administracion transparente y no existir tipo de discriminacion entre sus

miembros.
La organizacién debe tener claros sus objetivos, misién y valores.

La organizacion debe poseer la capacidad para poder administrar
el sello de Comercio Justo y lo usa dentro de las normas establecidas por la

organizacion.

El productor debe tener capacidad para manejar normas de calidad
en la produccion del producto. Y poder cumplir con las normas de calidad

de exportacion que rigen actualmente.

La organizacion debe tener experiencia en la comercializacion

interna y externa del producto.

Seguir los estandares establecidos por las agencias certificadoras
de agricultura organica y que tiene por finalidad proteger el medio ambiente.

El productor debe seguir todos las leyes laborales que regulan la
contratacion de personal fijo y temporal. Los menores de edad podran
trabajar siempre y cuando el trabajo no interfiera con su educacién y no
realizaran ningun tipo de trabajo que exponga su vida, asi como y trabajos de

tipo forzados.

Uno de los métodos mas utilizados en la evaluacién de impactos

ambientales son las matrices causa — efecto. Existen diversos tipos de



matrices de causa — efecto como la matriz de Leopold y el método de
Battelle. En nuestro caso utilizaremos la matriz de Leopold para determinar

los posibles efectos de las acciones del proyecto sobre el medio ambiente.

La forma de determinar la matriz de Leopold puede resumirse en

los siguientes pasos:
1. Delimitar el area a evaluar.

2. Determinar el nimero de acciones que ejecutara el proyecto sobre el

area.

3. Determinar para cada accion, que elementos se afectan. Esto se logra
mediante el rayado correspondiente a la cuadricula de interaccion.

4. Determinar la importancia (calidad y fragilidad) de cada elemento en

una escala de 1 a 10.

5. Determinar la magnitud del impacto de cada accion sobre cada
elemento en una escala de 1 a 10.

6. Determinar si el caracter del impacto es positivo o0 negativo.

7. Determinar cuantas acciones del proyecto afectan al ambiente,

desglosandolas en positivas y negativas.
8. Agregacion de los resultados para las acciones.

9. Determinar cuantos elementos del ambiente son afectados por el

proyecto desglosandolos en positivos y negativos.
10. Agregacion de los resultados para los elementos del ambiente.

Procedemos a desarrollar la Matriz de Leopold para el proyecto que se

presenta en el Cuadro 6.1. Los valores que se registran en la Agregacion



de impactos indican lo beneficiosa o dafina es la accion propuesta. En
nuestro proyecto, la accibn mas beneficiosa es la capacitacion técnica
que recibiran los productores con el afan de agregar un mayor valor
agregado al producto para que se considere como un café especial y

reciba una alta cotizacion en el mercado.
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6.2 Estudio de impacto social

El estudio de impacto social se refiere a la contribucién del
proyecto en la mejora de las condiciones socioecondmicas de la poblacién

como consecuencia de la realizacion del mismo.

El impacto social se puede valorar tomando en cuenta algunos
aspectos entre los cuales se puede mencionar los mas destacables los

siguientes:

Demogréaficas: Esta relacionado con el nimero de plazas de
empleo generadas y beneficiarios directos por la creacion de nuevas plazas
de empleo.

Nuestro proyecto plantea generar alrededor de 50 plazas de
empleo. Tomando en cuenta que cada etapa del proceso de produccion
requiere un numero determinado de personas, las cuales han sido descritos

en el proceso de cultivo.

Econd6micas: La produccién se diversifica dado que nuestro
cultivo a través del proceso de beneficio hiumedo adquiere un valor agregado

que representa un mayor precio en el mercado.

Culturales: La aplicacibon de normas ecoldgicas crea una
conciencia hacia la preservacion del medio ambiente por parte de las
personas involucradas en el cultivo del café. Lo cual se aplica a nuestro
proyecto dado que es una produccion netamente ecoldgica que persigue

evitar mas contaminacioén ambiental.

Educacionales: La produccion ecolbgica tiene que ser certificada
por organismos especializados en esta area. Y entre sus procedimientos
establecen que los productores deben ser capacitados para la aplicacion de

las técnicas ecoldgicas de cultivo, de los beneficios de este proceso y de los



reglamentos de control interno y los estandares pertinentes al programa
solicitado para certificacion para todas las personas involucradas en el

proceso.

Técnicas: La aplicacion de técnicas agro-ecolégicas a la
produccion de un café con valor agregado permite elevar la productividad de
los cafetales. Dado que el proceso de beneficio humedo requiere de un
mayor conocimiento técnico y una constante renovacion y manejo de los

cafetales con lo cual se logra mejorar la calidad del producto.



CONCLUSIONES

En el canton Caluma la mayoria de la Poblacibn Econdémicamente
Activa (PEA) labora en actividades del sector primario de la economia
(agricultura, ganaderia, caza, silvicultura, pesca, explotaciéon de minas
y canteras) que no otorgan una excelente remuneracion por la falta de

valor agregado en su proceso de produccién de dichas actividades.

La mayoria de los productores de café del Ecuador se han enfocado
en la produccion de café corriente. A pesar de que desde inicios de la
década de los noventa hasta ahora la variacion de los ingresos

recibidos son negativos.

La crisis de precios ha ocasionando grandes problemas socio-
econdémicos en las familias que dependen de la produccion de café.
Por lo que es necesario alternativas que corrijan esta situacion que

corrija esta situacion que afecta a los productores a nivel mundial.

El Ecuador posee zonas con excelentes agro-sistemas para el cultivo
de cafés especiales que tienen un valor agregado (calidad del

producto) y reciben los productores una excelente remuneracion.

La falta de una capacitacién técnica adecuada a los productores ha
incidido que nuestro café no alcance altos estandares de calidad.

No, solamente producir de manera ecolégica genera un valor
agregado al producto. Es necesario considerar todos los factores que
garantizan un excelente producto final, que debe estar respaldado por
una certificacion que asegure la calidad del producto.

Las técnicas de evaluacion econdémica que consideran el valor del

dinero en el tiempo: Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de



Retorno (TIR) aplicada a los flujos del inversionista determinan una

rentabilidad financiera favorable del proyecto.

La capacitacion técnica en el manejo de nuevas técnicas de
produccion traera beneficios como: evitar el deterioro del suelo, la
calidad del café mejorara y el precio del producto recibe mayor

valoracion.



RECOMENDACIONES

El cultivo de nuevas variedades de café en zonas que brindan las
condiciones adecuadas para su produccion con el fin de diversificar la

oferta exportable de productos del Ecuador.

La implantacion de normas técnicas de cultivo y procesamiento del
café similares a la de otros paises productores que han incursionado
en un proceso de mejoramiento de la calidad de su produccion de

café.

Los efectos que esta sufriendo el ecosistema global actualmente por
la aplicacién de una agricultura convencional puede ser mitigados por
el regreso a la practica de técnicas de agricultura organica que
otorgan  beneficios  tecnolégicos, ambientales, econdmicas,

institucionales y socio- culturales.

El gobierno de preparar una estrategia de comercializacion hacia los
paises consumidores de café ecuatoriano que permita el rpido

posicionamiento de las nuevas variedades de café que se producen.

Fomentar la organizacion de los agricultores en entidades juridicas
que les permita acceder a sistemas de comercializacion que

garantizan un excelente precio.
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Anexo No.1

Sustancias permitidas para la produccion de alimentos organicos (GL -
1999, Rev. 1 — 2001 — Codees Alimentarius)

Precauciones:

Toda sustancia empleada en un sistema organico como fertilizante y
acondicionadora del suelo, para el control de plagas y enfermedades, para
asegurar la salud del ganado y la calidad de los productos de origen animal,
o bien para la preparacion, conservacion y almacenamiento de un producto

alimenticio, debera cumplir con la legislacion nacional vigente.

Las condiciones para el uso de ciertas sustancias contenidas en las listas
siguientes podran ser especificadas por la agencia certificadora, por ejemplo

volumen, frecuencia de aplicacién, finalidad especifica, etc.

Cuando se requieran sustancias para la produccion primaria, éstas deberan
emplearse con cuidado y sabiendo que incluso las sustancias permitidas
pueden usarse en forma errénea, con el riesgo de que alteren el ecosistema

del suelo o de la unidad productiva.



Sustancias que pueden emplearse como  fertilizantes vy
acondicionadores del suelo
SUSTANCIA DESCRIPCION: Requisitos de

composicion y

condiciones de uso

Estiércol de establo y avicola

Necesidad reconocida por la agencia
de

organica.

certificadora, si  no procede

sistemas de produccion
Fuentes de agricultura industrial no

permitidas

Estiércol liquido u orina

Si no procede de fuentes organicas,
necesidad reconocida por la agencia
certificadora. Emplear de preferencia
después de fermentacién controlada
y/o dilucibn apropiada. Fuente de

agricultura industrial no permitidas.

Excrementos animales | Necesidad reconocida por la agencia
comportados, incluido  estiércol | certificadora. Fuentes de agricultura
avicola industrial no permitidas.

Polvo de piedra -

Arcilla ( por ejemplo: bentonita, |-

perlita, zeolita)

Vermiculita -

Turba Excluidos los aditivos sintéticos;

permitida para semilla, macetas vy

compostes modulares. Otros usos,

segun lo admita la  agencia

certificadora.

Humus de gusanos e insectos

Ceolitas




Carbon vegetal

Cloruro de cal

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Excrementos humanos

Necesidad reconocida por la agencia
certificadora. De ser posible, aireados
o compostados. No aplicables a

cultivos para consumo humano.

Subproductos de la industria|Necesidad reconocida por la agencia
azucarera (por ejemplo: linaza) certificadora.
Subproductos de las palmas|Necesidad reconocida por la agencia

oleaginosas, del coco y del cacao
(incluyendo los racimos de cascaras
e frutas, efluentes de la produccion
de aceite de palma (pomo), turba de

cacao y las vainas vacias del cacao)

certificadora.

Subproductos de industrias que |Necesidad reconocida por la agencia

elaboran ingredientes procedentes | certificadora.

de agricultura organica

Estiéercol de establo y estiércol|Necesidad reconocida por la agencia

avicola deshidratados certificadora. Fuentes de agricultura
industrial no permitidas.

Guano Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Paja Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Compostes de sustratos agotados |Necesidad reconocida por la agencia

procedentes del cultivo de hongos vy | certificadora.

la vernicultura.

Compostes de desechos | Necesidad reconocida por la agencia

domeésticos organicos.

certificadora.




Compostes procedentes de residuos

vegetales.

Productos animales elaborados|Necesidad reconocida por la agencia
procedentes de mataderos e |certificadora.

industrias pesqueras.

Subproductos de industrias | No tratados con aditivos sintéticos.

alimentarias textiles.

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Algas marinas y sus derivados

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Aserrin, cortezas de arbol vy

desechos de maderas

Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Cenizas de madera

Roca de fosfato natural

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora. —el cadmio no debera

exceder de 90 mg/kg. P205.

Escoria basica

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Potasa mineral, sales de potasio de

mineral (por

extraccion ejemplo

cainita, sylvinite)

Menos de 60% de cloro.

Sulfato de potasa (por ejemplo

patenkali)

Obtenido por procedimientos fisicos
pero no enriquecido mediante procesos
guimicos para aumentar la solubilidad.
Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Carbonato de calcio de origen
natural (por ejemplo: creta, marga,

maerl,piedra caliza, creta fosfato)

Roca de magnesio




Roca calcéarea de magnesio

Sales de Epsom (Sulfato de

Magnesio)

Yeso (Sulfato de Calcio)

Vinaza arménica excluida

Cloruro Sadico

Sélo de sal mineral

Fosfato Calcico de Aluminio

Méaximo 90 mg/ kg. P205

Oligoelementos  (por  ejemplo: [Necesidad reconocida por la
borén, cobre, hierro, manganeso, | agencia certificadora

molibdeno, zinc)

Azufre Necesidad reconocida por la

agencia certificadora




Sustancias para el control de plagas y enfermedades de las

plantas

SUSTANCIA

de

composicion; condiciones de uso

Descripcion, requisitos

1. Vegetales y animales

Preparaciones a base de piretrinas
de

cinerariafolium,

extraidas Chrysanthemum

gue posiblemente

contiene una sustancia sinérgica.

Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Preparaciones de roterona obtenidas
de Derris elliptica, Lonchocarpus,

Thephrosia spp.

Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Preparaciones de Quassia amara

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Preparaciones a base de Neem
(Azadirachtim) de
Azadirachta indica

obtenidas

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Propéleos

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Aceites vegetales y minerales

Algas marinas, susharinas, extractos,

sales marinas y agua salada

No tratadas quimicamente

Gelatina -

Lecitina Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Caseina Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Acidos naturales (por ejemplo|-




vinagre)

Productos de la fermentacion de

Aspergillus

Extracto de hongos (hongo Shiitake)

Extracto de Chlorella Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Preparados naturales de plantas|Necesidad reconocida por la agencia

excluido el tabaco certificadora.

Infusion de tabaco (excepto nicotina |Necesidad reconocida por la agencia

pura) certificadora.

2. Minerales

Compuestos inorganicos (Mezcla de | Necesidad reconocida por la agencia

Burdeos, hidroxido de  cobre,|certificadora.

oxicloruro de cobre)

Mezcla de Burgundy Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Sales de Cobre Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Azufre Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Polvo minerales (polvo de piedra, |-

silicatos)

Tierra diatomacea Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

Silicatos, arcilla (Bentonita) -

Silicato de sodio -

Bicabornato de sodio -

Permanganato de potasio Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.




Aceite de parafina

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

3. Microorganismos utilizados para

el control biolégico de plagas

Microorganismos (bacterias, virus,

hongos), por ejemplo Bacillus

thurigiensis, virus Granulosis, etc

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

4. Otros

Dioxido de carbono y gas de

nitrdgeno

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Jabon de Potasio

Alcohol etilico

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.

Preparados homeopaticos y|-
ayurveédicos
Preparaciones de hierbas Y-

biodinamicas

Insectos machos esterilizados

Necesidad reconocida por la agencia
certificadora.

5. Trampas

Preparados de foromona

Preparaciones basadas en
metaldehidos que contengan un
repelente para las especies de

animales mayores, siempre y cuando

se apliquen en trampas

Necesidad reconocida por la agencia

certificadora.




Anexo No. 2
Elaboracion del biofertilizante Biol.

1. Condiciones del lugar

El lugar donde se va a preparar el biol debe reunir las mismas condiciones

indicadas para el purin.

2. Herramientas

e 1 recipiente plastico con capacidad de 200 litros, con tapa
e 1 metro de manguera de media pulgada

e 1 botella plastica

e 1 balde plastico

e 1 metro de tela o lienzo

3. Materiales

e 60 kilos de estiércol fresco de ganado vacuno, caballar o porcino
e 100 litros de agua
e 1 galén de melaza o 2 litros de panela

e 1 litro de leche o suero



4. Procedimiento

Colocar en el recipiente plastico los materiales: estiércol fresco, agua,
melaza o panela y leche o suero y revolver hasta tener una mezcla

homogénea.

Sellar herméticamente el tanque y colocar una valvula de escape para el
gas (producto de la fermentacién (anaerdbica), una manguera donde
uno de sus extremos se conecte en el espacio vacio del tanque y el otro

desemboque en una botella con agua.

Dejar en el fermento la mezcla hasta que no se observen burbujas en la
botella con agua (fin de la fermentacién). El proceso de fermentacion del

Biol. Ocurre entre los 30 y 45 dias.

Terminada la fermentacion se debe revolver nuevamente el contenido
del tanque, y luego proceder a cernir usando una tela de lienzo. El
producto filtrado se denomina BIOL. Ver Figura A.1

El biol se puede usar inmediatamente de su obtencion o se puede
almacenar en recipientes plasticos herméticamente sellados, hasta por

un periodo de 3 meses.



FIGURA A.1 FERMENTACION DEL BIOL



Preparacion del purin

1. Condiciones del lugar

El sitio de preparacion debe estar alejado de la vivienda (para evitar malos
olores y moscas), bajo sombra (cobertizo o arboles frondosso) y protegidos

del sol y los animales.
2. Herramientas

e 1 recipiente plastico con capacidad de 200 litros

1 balde de plastico

1 machete

1 saco de yute

1 metro de tela o lienzo

3. Materiales
e 10 kilos de estiércol fresco de ganado vacuno, caballar o porcino
e 20 kilos de hojas frescas de leguminosas y aroméaticas
e 100 gramos de levadura fresca
e 150 litros de agua
4. Procedimiento

e Colocar el recipiente plastico los materiales: estiércol fresco, hojas
frescas finamente picadas, levadura, agua y revolver hasta tener una

mezcla homogénea.



e Cubra el recipiente con un saco de yute. Dinamice la mezcla a diario por
espacio de 15 minutos y durante 15 y 20 dias, con la finalidad de

oxigenar la mezcla.

e Terminada la fermentacion, no se observara espuma en la superficie de
la mezcla, revolver nuevamente y cernir usando una tela o lienzo. El

producto filtrado se denomina PURIN .

e El purin se puede usar inmediatamente de su obtencion o se puede
almacenar en recipientes plasticos sellados, hasta por un periodo de 3

meses.



Preparacion del caldo Microbioldgico

1. Condiciones del lugar

El lugar donde se va a preparar el caldo microbiolégico debe reunir las

mismas condiciones indicadas para el purin.

2. Herramientas

e 1 recipiente plastico con capacidad de 200 litros
e 1 balde de plastico

e 1 machete

e 1 saco de yute

e 1 metro de tela o lienzo

3. Materiales
e 30 kilos de estiércol fresco de ganado vacuno, caballar, porcino o de
otro animal
e 4 kilos de tierra de guabo
e 2 kilos de compost 0 bocashi
e 1 litro de leche o suero
e 1 kilos de hojas de plantas medicinales o aroméaticas
e 16 kilos de hojas de ortiga y/o guabo finamente picadas

e 2 litros de melaza o 1 libra de panela



10 de gramos de levadura fresca

2 kilos de premezcla mineral ( libre de antibioticos )

1 litro de vinagre

100 litros de agua
4. Procedimiento

e Colocar en el recipiente plastico los materiales mencionados y revolver

hasta obtener una mezcla homogénea.

e Cubrir el recipiente con saco de yute. Dinamizar la mezcla a diario por
15 minutos con la finalidad de oxigenar la mezcla hasta que se complete
la fermentacion del caldo microbiolégico.

e EIl proceso de fermentacion (aerébica) del caldo microbiol6gico ocurre
en entre los 20-30 dias, terminada la fermentacion, no se observara

espuma en la superficie de la mezcla.

e Para emplear el caldo microbiolégico se debe revolver el contenido del

tanque, y luego, proceder a cernir, usando una tela o un lienzo.

e EIl caldo microbiolégico se puede usar inmediatamente de su obtencién
0 se pude almacenar en recipientes plasticos sellados, por un periodo

de 3 meses.



Anexo No. 3

Ingredientes de origen no agricola y coadyuvantes de elaboracién que
pueden ser empleados para la elaboracion/ Preparacion de los

productos de origen agricola.

NOMBRE CONDICIONES ESPECIFICAS

Para productos vegetales

Carbonato de calcio -

Di6oxido de azufre Productos del vino

Acido lactico Productos vegetales fermentados

Dioxido de carbono -

Acido malico -

Acido ascorbico Si no estéa disponible en forma natural

Tocoferoles, concentrados -

naturales

Lecitina Obtenida sin  emplear  blanqueadores,

disolventes organicos




Acido citrico

Productos de frutas y hortalizas

Tartrato de sodio

Pasteleria/ Confiteria

Tartrato potasico

Cereales /pasteleria /confiteria

Monofosfato de calcio

Solo como gasificante de la harina

Acido alginico

Alginato sédico

Alginato potéasico

Agar

Carragaenina

Goma de algarrobo

Goma de guar

Goma de tragacanto

Goma Arabiga

Leche, grasa y productos de confiteria




Goma Xantan

Productos grasos, frutas y hortalizas, pasteles

y galletas, ensaladas

Goma Baraya

Pectinas

Carbonatos de sodio

Pasteles y galletas /confiteria

Carbonatos potéasicos

Cereales /pasteles y galletas /confiteria

Carbonatos de amoniaco

Carbonatos de magnesio

Sulfato de calcio

Pasteles y galletas/ productos de soya/

levadura de panaderia — Portador

Hidroxido de sodio

Productos de cereales

Argon

Nitr6geno

Oxigeno




GLOSARIO

Abonos organicos: Son compuestos de origen mineral o vegetal, cuya
concentracion es esencialmente mas baja que la mayoria de los fertilizantes
minerales. Son el resultado de un proceso de descomposicion aerobica y
termofilica de residuos organicos a través de poblaciones de
microorganismos y quimicos organotrépicos que existen en los residuos

vegetales y estiércoles bajo condiciones controladas.

Alfa Amilasa: Se obtiene industrialmente a partir del Bacilus subtilis. Se
encuentra abundantemente en los primeros 7 dias de la fermentacion del

estiércol fresco, que naturalmente ha sido inoculado con esta bacteria.

Arvenses: Son plantas silvestres consideradas importantes cuando no

compiten con los cultivos.

Biol: Es un abono liquido que puede ser empleado como inoculante para la
semilla y como biofertilizante en viveros y cultivos establecidos. Es un
fermentado anaerdbico de estiércol que ademas, tiene propiedades de

rechazar plagas y enfermedades por su olor repelente.

Calidad en el proceso: Esta dada por el manejo adecuado del grano de café
en el beneficio humedo. Lo que determina si el café es bueno o malo, si

gusta o no gusta.

Calidad Intrinseca: Se obtiene de las condiciones agro-climéticas (no
controlables) y manejo en el campo. Lo que define la “personalidad del

grano”.

Cobertura vegetal muerta: Es la capa superficial de los suelos que esta
conformada por los residuos vegetales y el follaje en proceso de

descomposicion o por materiales organicos incorporados con este propdsito



Cobertura vegetal viva: Es aquella biomasa herbacea de crecimiento
rastrero, con raices fasciculadas superficiales o pivotantes que cubren
densamente el suelo y poseen un alto poder de invasion y competencia con
las malezas y disminuye la velocidad del agua de escorrentia, quitandole su

poder erosivo.

Cobertura vegetal: Es cualquier material razonablemente bueno para cubrir
el suelo, sean residuos vegetales o plantas arvenses que lo protejan de la

erosion causada por las aguas lluvias.

Compost: Es un producto natural resultante de la humificacion de los
materiales de origen vegetal y /o animal, que tiene la capacidad de mejorar
la fertilidad y estructura del suelo, ayuda a reducir la erosion, facilita la

absorcion de agua y nutrientes por parte de las plantas.

Heliofonia: Constituye el tiempo de duracién del brillo solar, expresado en
horas y décimos de hora, en relacion con las horas tedricas de permanencia

del sol sobre el horizonte ( 12 horas en el Ecuador ).

Humedad relativa: Es un parametro climatico que determina el grado de
saturacion de la atmésfera y esta definida por la relacion existente entre la
tension de vapor actual y la tensién de vapor saturante a una temperatura
especifica, expresada por ciento. Mientras mas alto sea este valor mayor es

el grado de saturacion de la atmésfera.

Materia Organica: Es la suma de todo lo organico en o encima del suelo,
incluyendo organismos vivos muertos, en cualquier estado de

descomposicion.

Morfologia: Ciencia que tiene por objeto el estudio y la descripcién de los

caracteres somaticos de las especies vegetales y animales.



Mulch: Es una capa de desechos vegetales o de otros materiales con que
se cubre la superficie del suelo, para lograr efectos positivos. Como el
amortiguamiento de las goteras y contrarresta el libre desplazamiento del
agua de lluvia, reduciendo la erosion y las pérdidas de nutrimentos y

enriqueciendo el suelo con materia organica.

Recepa: Es un tipo de poda de produccion llamada también de poda baja,

soca o poda de recuperacion.






