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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo proponer un plan de mejora de la
cadena de suministro del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC, en
base a la demanda del afio 2020, el cual partié de un diagndéstico de la situacion actual de la
cadena de suministro, se recopilo informacion aplicando los diferentes instrumentos de
recoleccion, encuestas a los caficultores de las diferentes asociaciones del Carchi, entrevistas a
directivos del lugar y a técnicos de la Prefectura del Carchi y MAGAP, ademéas de la
observacion, seguimiento y control de la operatividad a lo largo de todo el proceso, por medio
de vistas a las fincas y al Centro, obteniendo informacion necesaria para poder cumplir con los
objetivos planteados: numero de caficultores, ubicacién de las fincas, proceso de cultivo del
café, hectareas de rendimiento, transporte de café al Centro, transformacion y produccion,
utilizacion de maquinaria, tiempos, personal operativo, areas de almacenamiento, demandantes,
distribucidn, entre otros, en el plan de mejora propuesto se utiliz6 herramientas para la mejora
de la calidad entre ellas: matriz de impacto, Ishikawa, metodologia 5S, y los diferentes
Softwares como: mapeo Profesional ArcGIS, simulacion y analisis 3D FlexSim versién 2019,
cuyas estrategias serviran como base para la mejora continua de todos los procesos a lo largo

de la cadena de suministro.

Palabras clave: cadena de suministro, demanda, mejora continua, ArcGIS, FlexSim.
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ABSTRACT

The objective of this investigation was to put forward a plan in order to improve the roast and
ground coffee supply chain at the Roasting Center of REDCAFC, so the 2020 demand could be
covered. The investigation started with a diagnosis of the supply chain current situation,
information was collected by applying different data collection instruments, surveys applied to
different Carchi’s associations coffee growers, interviews to Carchi’s Prefecture and MAGAP’s
managers and technicians, as well as the operability sighting, tracing and control during the
whole process, by visiting the Center and the lands, and obtaining the necessary information in
order to achieve the objectives: amount of coffee growers, location of the lands, coffee growing
process, hectares of yield, coffee transportation to the Center, processing and production, use
of machinery, time, operating staff, storage areas, petitioners, delivery, and so on. Many tools
in order to improve the quality were used in the proposed improvement plan, such as: impact
matrix, “Ishikawa,” 5S methodology, and different software such as: ArcGis Professional
Mapping, 3D FlexSim edition 2019 simulation and analysis. Those strategies will be the base

to get a supply chain processes continuous improvement.

Key words: supply chain, demand, continuous improvement, ArcGis, FlexSim.
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INTRODUCCION

Es de gran importancia como las empresas desarrollan de manera estratégica actividades para
mejorar la cadena de suministro, a pesar de ello se presentan varios factores que interrumpen el
desarrollo normal de los procesos, lo cual genera varios problemas que no son faciles de
coordinar, controlar y gestionar, esto impide que las empresas no alcancen a cumplir con los
objetivos planteados, entre ellos la satisfaccion del cliente; provocando cuellos de botella,
desperdicios de recursos, e inadecuada gestion de aprovisionamiento, almacenamiento,
produccidn y distribucion, entre otros, algunas empresas en la actualidad no cuentan con la

planificacion estratégica adecuada para fortalecer su estructura.

Los principales problemas a lo largo de la cadena de suministro del Centro de Torrefaccion de
REDCAFC que impiden cumplir con los volumenes de demanda programados principalmente
son: problemas en el proceso de cultivo del café, poca frecuencia de transporte publico para el
traslado del productor al Centro, funcionamiento del mismo limitado a un dia a la semana,
insuficiente personal en el proceso productivo, inadecuado mantenimiento de las maquinas,
falta de organizacion para el cumplimiento de la demanda, y ademas que su mercado es

limitado.

La presente investigacion plantea como objetivo general un plan de mejora de la cadena de
suministro del cafée tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC, en base a la

demanda del afio 2020, con el desarrollo de los siguientes objetivos especificos:

o Diagnosticar la situacion actual de la cadena de suministro del café tostado y molido en
el Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

e Determinar la demanda del café tostado y molido en el Centro de Torrefacciéon de
REDCAFC, afio 2020.

e Disefiar el plan de mejora en la cadena de suministro del café tostado y molido en el

Centro de Torrefaccion de REDCAFC, con base en la demanda afio 2020.

En el Capitulo | se establece el planteamiento y formulacion del problema del trabajo de

investigacion, donde es claro tener en cuenta como nacen las ideas de investigacion, lo cual
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permitié conocer los problemas en el cultivo, abastecimiento, produccion y distribucion del
Centro, los mismos que generan cuellos de botella que afectan a la operatividad del proceso a
lo largo de la cadena de suministro, de igual manera se desarrolla la justificacion de este
problema, en donde se pretende dar solucién a cada uno de los eslabones de la cadena de
suministro y finalmente se dan a conocer los objetivos para detallar lo que se espera de la

investigacion, definiendo la forma en como se alcanzaran los resultados.

En el Capitulo 1l se analiza los antecedentes investigativos que serviran para la discusion en
base a los resultados obtenidos, la fundamentacion epistemoldgica de la investigacion basada
en la Teoria General de Sistemas y en la Teoria de Restricciones, por medio del marco teorico

se pudo ampliar el analisis y descripcion del problema de estudio planteado.

En el Capitulo Ill se da a conocer la metodologia que se empled para esta investigacion, el
enfoque metodoldgico que se aborda referente al plan de investigacion es de tipo mixto, el tipo
de investigacion se lo realiz6 considerando la naturaleza del problema, la idea a defender surgio
del planteamiento del problema, en la definicion y operacionalizacion de variables se detalld el
proceso y areas de investigacion, y los métodos necesarios para el correcto desarrollo el trabajo

de investigacion.

En el Capitulo 1V se detallan los resultados que se obtuvieron mediante la aplicacion de
encuestas a los caficultores de las diferentes asociaciones, entrevistas a los directivos del Centro
y los técnicos de la Prefectura del Carchi y MAGAP, visitas de campo para el seguimiento y
control de la operatividad a lo largo de todo el proceso, informacién que sirvié de ayuda en el
uso de herramientas para la mejora de la calidad como: matriz de impacto, Ishikawa,
metodologia 5S, y los diferentes Softwares como: mapeo Profesional ArcGIS, simulacion y
andlisis 3D FlexSim version 2019, de la misma manera, se presenta la discusion, la cual se basa
en el analisis comparativo de las metodologias usadas por los autores citados en los
antecedentes investigativos haciendo un contraste con la idea a defender, presentando de tal
manera la propuesta de mejora para el proceso de abastecimiento, produccion y distribucion del

Centro.
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En el Capitulo V se presentan las conclusiones y recomendaciones, las mismas que fueron
determinadas en base a los objetivos del trabajo de investigacion desarrollado en el Centro de
Torrefaccion de REDCAFC.

En el Capitulo VI se detallan las referencias bibliograficas usadas a lo largo de la investigacion.

Finalmente, en el VIl se muestran los anexos detallados en el trabajo de investigacion: Formato
de encuestas, entrevistas, check list, matriz de impacto, fotografias de las visitas de campo, base
de datos recopilada de la Prefectura del Cachi y base de datos recopilada del proyecto que

reposa en el Centro de Investigacion y Transferencia Teleoldgica CITT UPEC 2020.
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I. PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Alrededor de 7.7 millones de toneladas de café se producen a nivel mundial al afio en mas de
50 paises, asi para FAOSTAT, en su estudio "Produccion mundial de café” (Afio 2019) en el
cual presenta los principales paises productores lideres en la produccién de café mundial, se

muestran en la Tabla 1:

Tabla 1: Paises lideres de produccién de café mundial

Orden Pais Produccion (miles de kg)
1 Brasil 2.594.100

2 Vietnam  1.650.000

3 Colombia  810.000

4 Indonesia  660.000

5 Etiopia 384.000

6 India 350.000

7 Honduras  345.000

8 Uganda 285.000

9 México 234.000

10 Guatemala 204.000

Fuente: Produccion mundial de café. FOASTAT, (2019)

La sobreproduccion de café proviene de Brasil y Vietnam, los cuales son motivados por
organismos internacionales como el Banco Mundial, en estos paises predomina un alto
porcentaje de productividad y costos bajos de produccion, lo que provoca una caida severa de
los precios a nivel mundial del café, y por ende se atraviesa una crisis en el mercado mundial
del café, cuyas causas principales son: cambios en la distribucion, cambios en el esquema de
fijacion de precios, e incluso cambios en el consumo y la regulacion de este mercado. En base
a ello Martinez y Aguilera, (2019) afirman que el futuro de millones de pequefios cafetaleros

se juega en estos dias, puesto que:
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Las cosechas récord en Brasil, aupadas por una creciente tecnificacion y un tipo de
cambio favorable, y la fulgurante irrupcion de Vietnam, que en 30 afios ha pasado de
ser un actor irrelevante a suministrar casi la quinta parte de la oferta mundial gracias a
la mano de obra barata, emergen como los principales factores de este desnivel entre

oferta y demanda. (parr. 7)

La Organizacion Internacional del Café, en el informe sobre el desarrollo cafetero de la
viabilidad econdémica como catalizador de un sector cafetero sostenible (2019), menciona que
“el café es uno de los productos basicos tropicales mas importantes, el mismo que proporciona
beneficios econdmicos en cada una de las etapas de la cadena de valor mundial y a todos sus
actores, ya sean negociantes, tostadores, comerciantes al por menor o los que trabajan para
ellos”. Pero apunta que a pesar de que hubo un crecimiento general en el sector cafetero, los
precios relacionados al café experimentaron un descenso continuo en la tendencia a partir del
afio 2015, cayendo asi por debajo del 30% de la media de los Gltimos diez afios, dado que todas
las personas encargadas de la produccion de café a nivel mundial poseen dificultad al momento
de cubrir sus costos de operacion, porque los costos de los insumos por hectérea, produccion y
distribucion siguen aumentando, teniendo como consecuencia de ello la disminucion de
ingresos procedentes de la agricultura y por ende el medio de vida de las fincas productoras de
café, ya que la mayoria son manejadas por agricultores en pequefia escala de paises de ingresos

bajos y medios.

El café es parte de la identidad del Ecuador debido a la diversidad y ecosistemas existentes en
el pais, lo que genera que su produccion se extienda por todo el territorio ecuatoriano, desde la
provincia de Lojay las Islas Galapagos, hasta la zona del Carchi. En este aspecto Rikolto (2020)

afirma:

En Ecuador es comun escuchar por parte de los productores que el café es un cultivo
dificil, costoso y de baja rentabilidad, por lo cual el problema radica en que no todos los
productores tienen la capacidad de desarrollar un adecuado método de produccion,
postcosecha, abastecimiento y distribucién y a ello se suma la escasa asociatividad en
el sector cafetero, puesto que solo el 19% de productores pertenece a asociaciones, pese

a que los unen tanto retos como oportunidades. (parr. 3)
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Rikolto la cual es una ONG Internacional, que se enfocd en la profesionalizacion de las
organizaciones, integrandolas asi al mercado por la calidad de su cafe, en el proceso de gesta
de la Union Nacional de Cafeteros del Ecuador (Uncafé), el cual esta integrado por: Asociacion
Agro artesanal de caficultores “Rio Intag” (Aacri), Red asociativa de productores de café de
Imbabura y Carchi (Rapcic), Asociacién artesanal de productores y comercializadores de café
de noroccidente de Pichincha (Aaprocnop) y la Red de integracién econdmica de caficultores
del Carchi (Redcafc). Pero la asociatividad de los productores cafeteros es muy débil, pues se
evidencia mucha dispersion de los apoyos que brindan las entidades de la cooperacion
internacional e instituciones del Estado en relacion con la cadena del café, porque no son
coordinados ni responden a una buena estrategia global del pais. Ademas, cabe resaltar que la
crisis que atraviesa la industria cafetera recae en que la produccion es mayor que la demanda,
dicha situacién ha conducido a una disminucion notable en la calidad, dado que los agricultores
descuidan sus plantaciones, abandonan sus parcelas, pero sobre todo no llevan a cabo una

correcta gestion logistica de su cafe.

El Centro de Torrefaccion de La Red Econémica de Caficultores del Carchi (REDCAFC)
cuenta con una capacidad operativa para trillar café hasta 30 quintales por mes (Prefectura del
Carchi, 2019), quien abastece el Centro de Torrefaccion son los productores de la localidad,
quienes recibieron 90.000 plantas de café para dar inicio a sus cultivos y al proyecto llamado
“Fortalecimiento de la cadena de valor de café y cacao en las provincias de Carchi, Imbabura y
Esmeraldas” financiado por el Fondo ftalo-Ecuatoriano para el Desarrollo Sostenible (FIEDS)
y ejecutado por la Corporacion para el Desarrollo de paises emergente (COSPE), contando con
el apoyo de la Mancomunidad del Norte, Ministerio de Agricultura, Universidad Politécnica
Estatal del Carchi (UPEC), entre otros (FIEDS, 2021). Con el pasar del tiempo varios
productores han optado por la adquisicién de semilla certificada para sus plantaciones, en
cambio otros lo hacen con semilla de menor calidad, varios productores no manejan las
plantaciones con la técnica adecuada, lo hacen de manera empirica, incluso las hectareas donde

se cosecha el café se mezclan con el cultivo de varios frutales.

El Centro de Torrefaccion de REDCAFC opera en la recepcion del café inicamente una vez en
semana, en este proceso no existe una adecuada planificacion que permita controlar la entrega

de los quintales de café por parte de los productores, las condiciones de temperatura a las que

29



estd expuesto el café no son las adecuadas, la distribucién y condiciones en el area de
almacenamiento no son las éptimas, existiendo quintales de café que no se encuentran
debidamente apilados, en el area de produccidn se cuenta solo con una persona encargada, quien
no esta en la capacidad de atender todas las actividades que implica el proceso, de igual manera
la capacidad de las maquinas no es utilizada al 100%. Se debe resaltar que el Centro de
Torrefaccion no cuentan con una marca sanitaria registrada para la comercializacion del café
tostado y molido, es por ello por lo que para vender sus productos utilizan la marca Café del
Carchi perteneciente al Ing. Sixto Pozo quien es el Gerente del lugar.

En la distribucion, no cuentan con una adecuada planificacion en el disefio de rutas y dias de
entrega, cada uno de los problemas mencionados en el abastecimiento, produccion y
distribucion generan un cuello de botella que afecta la operatividad del proceso a lo largo de la
cadena de suministro, en caso de que a futuro la de manda de café tostado y molido incremente,
el Centro de Torrefaccidn no esta preparado para afrontar este reto, no cuenta con el personal
necesario, debidamente capacitado, que permita mejorar el proceso, realizar controles de

calidad y optimizar de recursos.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Cual es el plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el Centro de

Torrefaccion del cantén Mira, que permite cumplir con futuras demandas?

1.3. JUSTIFICACION

La investigacion se enfoca en la elaboracién de un plan de mejora de la cadena de suministro
para la operacion del Centro de Torrefaccion, donde se procesa café tostado y café tostado
molido en relacion con la demanda del afio 2020. El centro se encuentra en la comunidad de
Rio Blanco, canton Mira, provincia del Carchi, perteneciente a la Red de Integracion
Economica de Caficultores del Carchi “REDCAFC”, la cual es una asociacion de segundo
nivel, resultado de la fusion de las asociaciones Bosque Nublado las Golondrinas y
ASOPROCARCHI, y ademas integra como proveedores de materia prima a 4 asociaciones de
primer grado, presentes en el territorio, entre ellas a las asociaciones: El Placer de Maldonado;
El Paraiso de El Chical; Aromas de El Goaltal de la parroquia del mismo nombre; Aroma y

Sabor de Juan Montalvo.
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Es importante mencionar de manera general que dicha red carece de conocimiento acerca de la
gestion de la cadena de suministro y los beneficios que se generan al mejorar la productividad,
no hay un enfoque en la mejora de la gestion logistica, utilizan de manera empirica la
metodologia en la operatividad de sus procesos, y no existe una adecuada planificacion de la

demanda ni la optimizacion de recursos.

Por lo que a través de esta investigacion se pretende establecer un plan de mejora de la cadena
de suministro del café tostado y molido, con base en la demanda afio 2020, que permita
establecer estrategias de optimizacién en el abastecimiento: incrementar la produccion de
cultivo de café, utilizacion adecuada de insumos, mejora en la calidad del cultivo, correcta
distribucion de las areas de recepcion de la materia prima, optimizacion de recursos, etc.
Estrategias de optimizacion en la produccién: adecuada utilizacion y mantenimiento de la
maquinaria del Centro de Torrefaccion, correcta distribucion de las funciones al personal que
opera en la planta, adecuada manipulacién del producto, controles eficientes de calidad,
optimizacion de recursos etc. Estrategias de optimizacion en la distribucion: planificacion en el
disefio de rutas y dias de entrega del producto, seleccion del medio de transporte adecuado,
condiciones de distribucion en la calidad del producto, optimizacion de recursos.

A nivel de la provincia del Carchi juega un papel importante el apoyo de las diferentes
autoridades que lideran fortalecer la produccion y venta del café, en las asociaciones
pertenecientes a la REDCAFC, por lo tanto, el plan de investigacion propuesto permitira a
futuro que el Centro de Torrefaccidn esté preparado para enfrentar el reto en un posible
incremento en los volimenes de demanda del café tostado y café tostado molido, lo cual esta

relacionado directamente con mejorar el nivel de vida de los caficultores.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Proponer un plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC, en base a la demanda del afio 2020.
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1.4.2. Objetivos Especificos

Diagnosticar la situacion actual de la cadena de suministro del café tostado y molido en
el Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

Determinar la demanda del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de
REDCAFC, afio 2020.

Disefiar el plan de mejora en la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC, con base en la demanda afio 2020.

1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢Cual es la situacion actual del manejo de la cadena de suministro del café tostado y
molido en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC?

¢Cual es la demanda del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de
REDCAFC, afio 2020?

¢Qué plan permitira mejorar la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC, con base en la demanda afio 2020?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La presente investigacion se enfocard en la planeacion de mejora de la cadena de suministro
gue se compondra por varios procesos logisticos por medio de la determinacién de la demanda
afio 2020 del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC, por ello, se
realizd una investigacion pertinente, en la cual se ha tomado en cuenta los siguientes

antecedentes:

Segun Urrego (2021) en su trabajo de investigacion plantea como tema “Modelo CVRPTW
para recogida de cargas de café en la vereda Cafiaveral bajo”, con la finalidad de recolectar
cargas de café en las fincas que no cuentan con mucha disponibilidad de vias, ni buena
estructura en ellas, impidiendo asi el paso de vehiculos, frente a esta situacién el modelo plantea
la creacion de un sistema de recoleccion y recorrido para el problema del transporte de las
cargas de café que van desde las fincas hacia el centro de acopio. Con relacion aello se realizo
un enfoque cuantitativo donde se recolectaron datos para conocer el rendimiento de plantas de
café por hectarea en su mejor recoleccion, valores que fueron obtenidos por la experiencia de
los caficultores encuestados, determinado asi que por el numero de plantas se promedia la

cantidad de cargas de café que se puede sacar de una cosecha de buena calidad.

Tabla 2: Rendimiento de hectareas sembradas por planta de café
Hectareas (ha) Plantas Sembradas Cargas de café

1 5556 24
1 5500 19

Fuente: Descripcion demanda del café. Urrego, J. (2021)

En la investigacion de Urrego (2021) se hace énfasis en las restricciones de capacidad y las
ventanas de tiempo de manera simultanea, en donde describe la formulacion matematica para
el CVRPTW, el mismo que se soluciona al utilizar un Software interactivo que contiene el
mismo programa, presentando asi, la ruta optima, distancias, gastos, etc., para ello desarrollé
un mapa de las fincas con las coordenadas de cada una usando la latitud y longitud

respectivamente.
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Figura 1. Mapa de fincas — Nodos para carga de café
Fuente: Herramienta LOGVRPAG. Urrego, J. (2021)

Segun Urrego (2021) en el uso del programa, para que se desarrolle el ruteo hizo uso necesario
de las ordenes, las cuales fueron dadas para que se pueda dirigir al punto de recoleccion vy el
punto donde se debe llevar la carga, ademas afiadio el peso de la carga, el tiempo que tarda en
descargar el producto en el almacén y los datos de las ventanas de tiempo, siendo conjunto de

tiempo inicial y final.

Tabla 3: Clasificacion de los vehiculos

Cadigo Marca Clase Capacidad (kg)
V-1 FUSO-MITSUBISHI CAMION 6200
V-2 FUSO-MITSUBISHI CAMION 6200
V-3 FUSO-MITSUBISHI CAMION 6200

Fuente: Clasificacion de los vehiculos. Urrego, J. (2021)

Figura 2. Representacion VRPTW de ventanas de tiempo
Fuente: Representacion VRPTW. Urrego, J. (2021)
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Para lo cual por medio de la representacion CVRPTW refleja el problema de las rutas, por ende,
se da solucion minimizando las unidades de flota y asignando una secuencia de clientes a cada
uno de los camiones generando asi 3 rutas, y a su vez logra minimizar la distancia recorrida
logrando que todos los caficultores sean atendidos y que la demanda no exceda el limite del
camion. Dicha solucion al problema la realizo con la herramienta interactiva LOGVRP
incluyendo ventanas de tiempo de las fincas y los dias que estas tienen establecido para la
recogida de carga, el transporte al centro de acopio y las restricciones de capacidad de los

vehiculos.

Tabla 4: Resultados del CVPTW

Articulo Resultado de rendimiento
Distancia total de todas las rutas de carga 488 km
Carga total de todas las rutas 42159 kg.
Tiempo total de todas las rutas 15h. 7m.
Algoritmo de rendimiento 56 seg.
Costo total de todas las rutas $610,249

Fuente: Resultados del CVPTW. Urrego, J. (2021)

Los resultados que obtuvo Urrego (2021) en su investigacion fueron favorables, dado que
determind que la Federacion Nacional de Cafetaleros (FNC) para su mejoramiento necesitara 3
camiones y cada uno de ellos debe tener una capacidad de 6200 Kg., pues asi lograra satisfacer
y cumplir con la necesidad de transportar todas las cargas de café que cada uno de los
caficultores cosecha y procesa en sus fincas, beneficiando de ante mano a la comunidad de
caficultores y a sus familias al implementar el método de enrutamiento propuesto, evitando

hacer uso de los modos utilizados en la zona veredal.

Segun Febres (2010) en su investigacion “Propuestas de mejora del proceso productivo en la
empresa Press Forja S.A. utilizando el Software Flexsim Manufacturing como herramienta para
la toma de decisiones”, se plantea como hipotesis “Optimizar los recursos e incrementar la
productividad en un 15% aplicando la simulacion como herramienta de mejora continua para
los procesos de la empresa PRESS FORJA S.A”, utiliza un enfoque cualitativo y cuantitativo
en base a la simulacion. El plan de investigacion realizo las siguientes actividades: Levantar la
distribucion en planta de la empresa, procesos diagramas de operaciones, flujo y PERT.
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Conocer la carga de méaquinas, tiempos de produccion, realizar las propuestas de mejora
planteadas, demostrar la aplicacion y eficiencia de un Software de simulacion (Flexsim), en

relacion con el calculo tradicional.

La simulacion permitio realizar todas las pruebas necesarias de manera simultanea hasta obtener
los resultados deseados y la mejor decisién aplicada a la realidad con lo que se establecieron

las siguientes mejoras:

e Contratar dos operarios para incrementar la produccion y eliminar los cuellos de botella.

e Se eliminan procesos no agregadores de valor con lo cual se optimiza los recursos y
tiempos de produccidn, un ingreso de producto de 4.700 a 6.100, es decir llegan a un
incremento de 1.400 espartallamas.

e Se cambid la ubicacién de algunas maquinas para mejorar el flujo de proceso.

e Los procesos anteriores son: Fundicién, Prensas, Inyectoras, Troqueles, Tornos,
Granallado, Decapado, Esmaltado y pintado, Pulido, Horno, Inspeccion, Empacado y
embalaje, y con la mejora se reducen los que no agregan valor quedando con un total de
10 procesos agregadores de valor.

e Eliminacidn de colas para los productos en proceso con un incremento de 2865 a 3162,
decir 647 nuevos productos procesados, el nimero de productos terminados aumentan
de 24.48 a 3.009, un incremento de 561 productos terminados.

e Enrelacion con la hipotesis de mejorar en un 10 % la produccién de la empresa PRESS
FORJA S.A se establece:

Almacenamiento Final
Productos Modelo Modelo Cantidad de % Incremento
actual (sin | propuesto con Productos
mejoras) mejoras incrementados

Tapillas Esmaltadas 3921 4537 616 15,71%
Espartallamas 4700 6100 1400 29,79%
Bases Inyectadas 2448 3009 561 22,45%
Promedio de mejora 23%

en la produccién

Figura 3. Productos terminados
Fuente: Productos terminados. Febres, J. (2010)
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e La planta tiene un incremento del 23% en sus niveles de produccion, es decir que es
capaz de producir el 23% mas de sus productos en combinacién; sobrepasando en un

8% a las expectativas de la hipétesis planteada. (Febres, 2010)

Segun Bogota, Ledn y Patifio (2014) en su trabajo de investigacion plantea como tema “Diseflo
de una red de distribucion del café tamarefio desde Yopal (Casanare) hacia el centro de pais”,
en donde da a conocer por medio del planteamiento del problema que la produccion y
comercializacién cafetera es coordinada y controlada por la Cooperativa de Caficultores de
Tamara quienes se enfocaron e las exportaciones principalmente a Italia dejando de lado el
mercado nacional y perdiendo clientes potenciales, es por ello que la investigacion tuvo enfoque
cuantitativo dado que se obtuvo datos por parte del gerente general de la cooperativa den cuanto

a secado, tostén, molienda, empacado y transporte.

La investigacion la llevd a cabo por medio de la generacion de tres alternativas de rutas de
transporte del producto terminado desde Yopal hasta Bogota, la primera ruta alternativa va
desde Yopal, pasa por Aguazul, Guateque y llega a Bogota con una distancia de 322 km en un
tiempo estimado de 05:58 horas; la segunda alternativa de ruta va desde Yopal, pasando por
Sogamoso hasta llegar a Bogota con una distancia de 335 km y un tiempo estimado de 06:15
horas y la tercera alternativa de ruta sale de Yopal, pasa por Villavicencio y concluye en Bogota

con una distancia de 353 km y un tiempo estimado de 06:30. horas.

Para las rutas mencionadas se realiz6 un estudio de la viabilidad de las vias, tomando en cuenta
el estado, el tiempo y Km que acarrea cada ruta, con la finalidad de determinar cuél es la ruta
mas Optima mediante el Software ArcGIS en cuanto a la distancia, costos, tiempo y el mejor
estado de las vias, llegando a la conclusion que la mejor ruta de distribucion es la alternativa 1,
siendo la forma mas eficaz y econdmica de hacer que el producto se sitle en el mercado interno
del pais, con la propuesta planteada de la ruta Yopal-Aguazul-Guateque-Bogota, la cooperativa
de caficultores de Tamara se beneficia, dado que podra tener un ahorro de 4,89% en los costos
totales de distribucion, los mismos que pueden ser utilizados para potenciar las estrategias de

marketing y potenciar el mercado de café del centro del pais.
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2.2. ENFOQUE EPISTEMOLOGICO
2.2.1. Teoria general de sistema

La teoria general de sistemas es una base fundamental para el desarrollo de la investigacion,
debido a que nos permite identificar todos los elementos que conforman el sistema, estos
pueden variar independientemente de que tipo de sistemas se esta usando. Segun (Arnold &
Osorio, 1998) “define los " sistemas”, como "complejos de elementos en interaccion” y
establece una distincidn entre sistemas cerrados y abiertos, considerando que todos los sistemas

vivientes son abiertos al intercambio de materia, energia e informacion con el entorno”.

Es de gran importancia conocer los términos que se utilizan dentro de la Teoria general de
sistemas para poder comprender de mejor manera el plan de investigacion que se esta
desarrollando y cada una de las partes que componen al sistema, los términos de mayor

importancia son los siguientes:

Modelo

Segun Arnold y Osorio (1998) aseguraron que: “Los modelos son constructos disefiados por un
observador que persigue identificar y mensurar relaciones sistémicas complejas. Todo sistema
real tiene la posibilidad de ser representado en mas de un modelo. La decisidn, en este punto,
depende tanto de los objetivos del modelador como de su capacidad para distinguir las
relaciones relevantes con relacion a tales objetivos. La esencia de la modelistica sistémica es la
simplificacién. EI metamodelo sistémico mas conocido es el esquema input-output.” (pag.9).
De acuerdo con lo anteriormente mencionado podemos identificar dos tipos de modelos, el
primer modelo es el que actualmente se maneja en el en el Centro de torrefaccion de
REDCAFC, y el otro seria el modelo de propuesto para mejorar el proceso de produccién de
café tostado y café tostado molido.

Entradas — Input

Es cualquier tipo de cosa que ingresa al sistema. Arnold y Osorio (1998) nos dicen que “Todo
sistema abierto requiere de recursos de su ambiente. Se denomina input a la importacion de los

recursos (energia, materia, informacion) que se requieren para dar inicio al ciclo de actividades
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del sistema.” (pag.8). Relacionando lo anteriormente mencionado con la investigacion el input
vendria a ser la materia prima que ingresa al Centro de Torrefaccion de REDCAFC es decir el

café pergamino.

Proceso — Process

Es los pasos que debe seguir el input para tener una transformacion y se convierta en el output,
dentro del modelo el proceso de transformacion seria el paso del café pergamino por cada una

de las maquinas hasta convertirse en café tostado y café tostado molido

Salidas - Output

Arnold y Osorio (1998) nos dicen que “se denomina asi a las corrientes de salidas de un sistema.
Los outputs pueden diferenciarse segun su destino en servicios, funciones y retroinputs.”
(pag.8). De acuerdo con lo anteriormente mencionado el output dentro del modelo seria el

producto terminado que es el café tostado y cafe tostado molido y su almacenamiento final.

2.2.2. Teoria de restricciones

Theory of Constraints (TOC) brinda un aporte a la investigacion puesto que permite identificar
problemas y en base a ello generar posibles soluciones en cuanto a restricciones, puesto que
limita que un sistema logre un mayor rendimiento en comparacién con su objetivo. Goldratt

(2010) explica que:

La Teoria de las Restricciones (TOC) es una filosofia de gestion basada en los métodos
de la ciencia con la finalidad de optimizar e interpretar los sistemas integrados, buscando
siempre la mejora continua al identificar limitaciones o restricciones que se encuentran

en un sistema y lo hace lento (pérr. 3)

Es de gran importancia mencionar que los pasos que se manejan dentro de la teoria ayudan a
comprender de mejor manera lo que se pretende desarrollar, de igual manera identificar la
restriccion de un sistema y sincronizacién de las operaciones, para el caso de investigacion es
la propuesta de un plan de mejora de la cadena de suministro, es decir determinar cuéles son

los procesos que generan debilidad y falencias en la cadena, permitiendo que se construyan
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soluciones en base a un razonamiento de relacion entre causa y efecto. La teoria se resume en

cinco pasos de focalizacion:

1.

Identificar las restricciones del sistema. Martins (2021) asegura que “el punto de partida
consiste en la basqueda del cuello de botella, el cual podria ser una persona o un eslabon
de la cadena de suministro el que esta generando obstaculo en el proceso” (parr. 17).

En base a lo planteado por el autor, para el presente estudio la restriccion del sistema es
la limitacion de personal en el &rea de produccién, puesto que solamente una persona se
encarga de todos los procesos desde la recepcion de café pergamino hasta el

almacenamiento del producto terminado.

Explotar las restricciones del sistema. Martins (2021) determina que “el objetivo es
aprovechar la restriccion encontrada mientras al mismo tiempo se usa los recursos ya
existentes, es decir minimizar cualquier inversion o necesidad adicional, dando uso a lo
que ya se tiene disponible” (parr. 18). En la presente investigacion la persona que se
sugiere ser contratada desarrollara actividades en conjunto con el operativo ya existente

con la finalidad de optimizar tiempo y recursos.

Subordinar todo a la restriccion anterior. Martins (2021) menciona que “consiste en
asegurarse de sincronizar todos aquellos recursos que no sean una restriccion al mismo
ritmo de la restriccion encontrada en el sistema, con la finalidad de que todas las partes
del proceso respalden la solucién que se propone para dicha restriccion” (parr. 19). En
cuanto al proyecto de investigacion las actividades designadas a cada persona deberan

ser diferentes para que no exista un choque de actividades.

Elevar las restricciones del sistema. Martins (2021) determina que “este paso solamente
es necesario en el caso de que aun se necesite corregir la restriccion, es decir si la
restriccion sigue siendo un obstaculo grave para el proceso, se debe considerar
implementar mas recursos con el objeto de lograr solucionar el problema” (parr. 20). En
el caso del proyecto de investigacion si la propuesta de contratar a un operativo adicional

no mejora el proceso se deberia volver a hacer un analisis verificando cual seria el error.
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5. Si se elimind una restriccion, repetir el ciclo. Martins (2021) asegura que “como ultimo
paso se debe quedar establecido un sistema iterativo para que la eliminacion de las

restricciones ya sean presentes o futuras sea continua” (parr. 21)

2.3. MARCO TEORICO

En el marco tedrico permite fundamentar los conceptos a partir de los cuales se construira el

trabajo de investigacion:

2.3.1. Cadena de suministro
2.3.1.1. Definicion

Interpretando este concepto Ballou (2004) senala que la cadena de suministro es “un conjunto
de actividades funcionales que se repiten varias veces a lo largo del canal de flujo, mediante las
cuales la materia prima se convierte en productos terminados y sea afiade valor para el
consumidor” (pag. 100). Por lo tanto, es un proceso estratégico que involucra todas las
operaciones necesarias para que la mercancia llegue al cliente final en las mejores condiciones

posibles.

2.3.1.2. Objetivo de la cadena de suministro

El proceso de la cadena de suministro tiene como objetivo la satisfaccion de las necesidades del

cliente final y por ello incluye ciertas consideraciones:
e Entrega de bienes y servicios en el tiempo solicitado
e No contar con perdidas
e Optimizacién adecuada de inventarios y almacenes
e Establecimiento de canales de comunicacion y coordinacion

e Enfrentar imprevistos en cuanto a la demanda, oferta o condiciones adversas.

Buscando, por ende, definir los miembros clave de la cadena de suministro, los cuales se dividen

en actores como; miembros primarios, que hacen referencia a todas aquellas empresas que
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afiaden valor a los procesos de negocio para producir un producto o servicio; y los miembros
de soporte, que hacen referencia a las empresas que aportan conocimiento o recursos, con la
finalidad de que los miembros primarios puedan establecer sus acciones. (Pires & Carretero,
2007).

2.3.1.3. Dimensiones estructurales

Como lo afirma Amador (2021) “La cadena de suministro cuenta con dimensiones estructurales

que son esenciales para la descripcion, analisis y gestion de la misma” (parr. 8)
Cuenta con las siguientes estructuras:

e Estructura horizontal: es la cantidad de eslabones por medio del numero de niveles

medidos en el sentido horizontal.

e Estructura vertical: numero de clientes o proveedores situados en los niveles que se

identifican en la estructura horizontal.

e Posicion horizontal de la empresa focal: se encarga de determinar la proximidad de la
empresa a analizar por medio de los puntos de origen y consumo dentro de la cadena de

suministro.

2.3.1.4. Procesos claves de la cadena de suministro

El término Supply Chain Management (SCM) permitio expresar la necesidad de integrar los
procesos clave del negocio, desde los proveedores originales que proveen productos, servicios
e informacién por medio de la agregacién de valor para el consumidor (Lambert et al. 1998,
pag 2). En donde se representa una cadena de suministro simplificada, tomando en cuenta los

ocho procesos clave para su gestion:

Relacion entre los clientes en la cadena de suministro

e Servicio al cliente
e Gestion de demanda por diferentes actores
e Atencion de pedidos

e Flujo de manufactura
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e Relacion de proveedores
e Desarrollo de productos y comercializacion

e Gestién de retornos

De igual forma se realiza una clasificacion en base al proceso de negoci6 que se maneje en la
empresa dentro de la cadena de suministro, haciendo uso de cuatro enfoques: procesos a
gestionar, procesos para supervisar, procesos que no son necesarios de gestionar y procesos de

agentes que no son miembros.

Dentro de los componentes directivos de la SCM (Supply Chain Management) se toma en
cuenta el tipo de integracidn que se requiere y por ende el enfoque de gestion que es necesario
adoptar por la empresa, con la finalidad de gestionar de manera correcta cada uno de los

procesos de negocios, por eso los autores del modelo plantean nueve componentes:

e Planificacion y control de las operaciones

e Estructura de trabajo

e Estructura organizativa

e Estructura facilitadora del flujo de productos

e Estructura facilitadora de informacién y comunicacion
e Maétodos de gestion

e Estructura de poder y liderazgo

e Culturay actitud

e Estructura de riesgo y recompensa

2.3.1.5. Caracterizacién de la cadena de suministro

La caracterizacion hace referencia a la identificacion de condiciones o elementos que forman

parte de la cadena de suministro, para lo cual es esencial tomar en cuenta la relacién existente
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entre clientes, detallistas, distribuidores, fabricantes, proveedores, y en base a ello mantener
una comunicacion continua entre los diferentes grupos de interés, tanto fuera y dentro de la
empresa, con la finalidad de que la inteligencia y el ingenio permita analizar la informacién en
su totalidad de los procesos que agregan valor a la cadena desde el punto de vista del cliente
(Bricefio, 2012). La caracterizacion es esencial ya que por medio de ella se cuenta con una base
del proceso en un documento, para que las personas la puedan analizar y por ende buscar la
optimizacion de la misma.

2.3.2. Etapas de la cadena de suministro

Segun Chopra y Meindel (2008) la cadena de suministro “es un conjunto de eslabones que
permiten a las empresas poder contar con una estructura necesaria para poder llevar a cabo el
desarrollo de un producto” (parr. 1). A continuacion, en la figura 3, se detallan las etapas en las

cuales se compone la cadena de suministro:

e Abastecimiento o suministro
e Fabricacion o produccion
e Distribucién

e Consumidor o mercado

Figura 4: Etapas de la cadena de suministro
Fuente: Adaptacion de acuerdo con Chopa y Meindel (2008)
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2.3.2.1. Suministro

“El suministro es la dotacidon de un bien, el mismo que debe pasar por un proceso para partir
desde el productor hasta el consumidor final” (Westreicher, 2020). Hace referencia a las

actividades que son necesarias para obtener y entregar las materias primas a la produccion.

2.3.2.2. Abastecimiento

El abastecimiento proviene de la accion de abastecer, es decir cuando se provee a alguien o algo
de bastimentos, o de cosas que necesite, con la finalidad de cubrir las necesidades de consumo
en base a algun recurso o producto comercial, en el lapso que sea apropiado y en a la forma
adecuada. Por ello, en cuanto al abastecimiento de una empresa, se toma en cuenta todas las
actividades que permiten la correcta identificacion y compra de bienes o servicios que necesite
la empresa para llevar a cabo el desarrollo de sus funciones comerciales, entonces, para lograr
conseguir una correcta gestion de abastecimiento se establecen relaciones entre diferentes
factores y sus actividades, tomando en cuenta asi el ciclo del abastecimiento: suministro,

proveedores, logistica, almacenamiento, aprovisionamiento. (Su, 2021)

2.3.2.3. Aprovisionamiento

Es aquella actividad que se encuentra dentro del abastecimiento, y se encarga de anticipar al
suministro, los elementos que seran necesarios para que la empresa pueda subsistir y de tal
forma funcione. (Mecalux, 2020) determina que el aprovisionamiento se define como la
operacion logistica que tiene como finalidad proveer de materia prima o ya sea mercancia en
general a un almacén, empresa, fabrica, etc., para poder asegurar que se desarrolle de la mejor
manera las actividades empresariales de produccion, distribucion y venta, relacionandose por
ende con términos como suministro o provision. De hecho, el aprovisionamiento se asocia con
el punto de pedido, es decir, una orden de compra o de reabastecimiento para que no se produzca

una rotura de stock y asi evitar posibles pérdidas en ventas.
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2.3.2.3.1. Proveedor

“Un proveedor es aquella persona fisica o juridica que abastece todo lo que eS necesario para
la produccion ya sea de bienes o servicios, a otra persona fisica o juridica o empresa”(Gonzélez,

2018, parr. 1)

2.3.2.4. Fabricacion

Es el proceso en el cual se transforman las materias primas con la finalidad de conseguir un
producto por medio de varios procesos, los cuales se pueden realizar por medo de maquinas o
mediante el trabajo manual de personas encargadas de diferentes areas, implicando siempre la
produccion masiva y el uso de una cadena de produccion con la finalidad de lograr eficiencia.
(Pérez & Merino, 2012)

2.3.2.5. Produccion

Es el conjunto de actividades que se dedican a la fabricacion, elaboracion y por ende a la
obtencion de bienes o servicios, es decir que es un proceso completo ya que se requiere de
diferentes factores para que se pueda llevar a cabo las actividades. Cabe resaltar que la
produccion de una empresa se mide en base al volumen que ha logrado producir en un periodo

de tiempo, generando asi un valor afiadido a los recursos que se utilicen. (Méndez, 2019)

2.3.2.5.1. Producto

“Es aquello que toda empresa sea grande, mediana o pequefia, organizacion lucrativa o no, o
emprendedor individual ofrece a su mercado meta con la finalidad de lograr objetivos que

persigue, como utilidades, impacto social, entre otros.” (Thompson, 2009, parr.1)

2.2.2.5.1.1. Rendimiento estandar de café pergamino por hectarea

Las caracteristicas agrondmicas de las variedades castilla, arabigo y robusta varian dependiendo
de la susceptibilidad de cada una de ellas, por lo cual el rendimeinto por hecaterea de cada

variedad se detalla a continuacion:
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Tabla 5. Caracteristicas agronémicas de la Variedad Castilla

Variedad de café Total

Variedad Castilla
Densidad promedio de plantas del cultivo de café al afio/ha 3000
Produccion (Kg. de café cereza/planta-afio) 7,89 kg 4740 kg
Produccion (Kg. de café pergamino/planta-afio) 1,58 kg

Variedad Arabigo
Densidad promedio de plantas del cultivo de café al afio/ha 3419
Produccion (Kg. de café cereza/planta-afio) 1100 kg 752180 kg
Produccion (Kg. de café pergamino/planta-afo) 220 kg

Variedad Robusta
Densidad promedio de plantas del cultivo de café al afio/ha 984
Produccion (Kg. de café cereza/planta-afio) 2400 kg 472320 kg
Produccién (Kg. de café pergamino/planta-afio) 480 kg

Nota. Fuente 1 : Cortina, Moncada, & Herrera (2012, pag. 6). Fuente 2: SINAGAP (2017, parr.

11)

2.3.2.5.2. Sistema productivo

Es un sistema de produccién que comienza a tomar forma desde que se formula un objetivo

para una determinada empresa, eligiendo por ende el producto que se desee comercializar.

Ademas, Corona y Hernandez (2005) establece que: “el producto necesita ser tratado por

medio de un procedimiento especifico, tomando en cuenta la capacidad de produccién y

que resulte lo méas econdmica posible, en un periodo de tiempo”. Entonces, se engloba de

tal forma funciones que son esenciales para asegurar la armonia del sistema de produccion:

e Prevision: se encarga de proporcionar datos basicos en cuanto a la concepcién y

administracion de operaciones.

e Planificacion: establece calendarios de fabricacion, que sirven para llevar el control de

actividades productivas.

e Control: comprende dos aspectos fundamentales:

v Control de la produccion aspecto cuantitativo: abarca la productividad, demoras

y costos.

v Control de la calidad: se basa en el criterio que acredita la empresa en

condiciones de fidelidad entre comprador y consumidor.
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e Organizacion cientifica del trabajo: es un factor decisivo del sistema de produccién,
dado que el desarrollo y la rentabilidad del sistema son derivados que dependen de ella,

tomando en cuenta:
v La organizacion del mantenimiento

v La organizacion de la seguridad en el trabajo

2.3.2.5.3. Costos de produccion

Los costos de produccion (también Ilamados costos de operacidn) son los gastos necesarios
para mantener un proyecto, linea de procesamiento o un equipo en funcionamiento. En una
compafiia estandar, la diferencia entre el ingreso (por ventas y otras entradas) y el costo de
produccion indica el beneficio bruto. Esto significa que el destino econémico de una empresa
estd asociado con: el ingreso (por ej., los bienes vendidos en el mercado y el precio obtenido)
y el costo de produccion de los bienes vendidos. Mientras que el ingreso, particularmente el
ingreso por ventas esta asociado al sector de comercializacion de la empresa, el costo de
produccion esta estrechamente relacionado con el sector tecnoldgico; en consecuencia, es

esencial que el tecndlogo pesquero conozca de costos de produccion. (Aurora, 1998)

2.3.2.5.3.1. Costos directos

Costos directos, son los que se identifican plenamente con una actividad, proceso o producto
(Marulanda, 2009)

2.3.2.5.3.2. Costos indirectos

Costos indirectos, son los que, por su naturaleza o posibilidad de identificacién no es posible

asignarlo a un solo proceso, producto o departamento. (Marulanda, 2009)

2.3.2.6. Elementos que aseguran la conservacion del producto
2.3.2.6.1. Envase

También es conocido como el embalaje primario ya que contiene o guarda el producto, formado
parte integral del mismo, ya que sirve para proteger el producto y por ende diferenciarlo de

otros articulos. (Garcerant, 2015)
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2.3.2.6.2. Empaque

También es conocido como el embalaje secundario y se encarga de encerrar y proteger un
articulo, el mismo que puede estar con o sin envase, todo ello con la finalidad de preservarlo,

para que la entrega al consumidor sea mas facil. (Thompson, 2009)

2.3.2.6.3. Embalaje

También es conocido como el embalaje terciario y son todos los materiales, procedimientos y
métodos que permiten acondicionar, presentar, manipular, almacenar, conservar y transportar
el producto. EI embalaje en si es la caja o envoltura con la cual se brinda proteccion a la
mercancia para que pueda ser transportada y almacenada sin sufrir dafio alguno. (Packsys,
2012)

2.3.2.7. Almacenamiento de mercancias

Accion de guardar los bienes e insumos hasta que sean solicitados o adquiridos por el
consumidor. Es decir, que consiste en colocar las mercancias dentro de un area determinada
como almacén, la cual tiene como objetivo conservar los productos, por medio de la
adjudicacion de un lugar para cada uno, estructurando espacios de manera que cada ubicacion
permita colocar un tipo de mercancia, este proceso permitira por ende facilitar la manipulacion,
el control y el recuento de stock, pero a pesar de ello no ofrece un flexibilidad, lo cual no permite

que el almacén o area pueda llenarse en su totalidad. (CEUPE, 2021)

2.3.2.7.1. Paletizacion

Segun Mecalux (2020) la paletizacion es aquella accion de montar sobre un palé o estiba la
mercancia, con el objetivo de generar una Unica unidad para que pueda ser manejada,
transportada y almacenada en una sola operacion, sin el mayor esfuerzo posible. Ademas,
dentro de la paletizacion, los pallets desarrollan un papel sumamente fundamental al momento

de garantizar que el proceso logistico del transporte de las mercancias sea 6ptimo.
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2.3.2.8. Distribucioén

Este proceso es el encargado de que los productos o servicios lleguen a los consumidores finales
por medio de una red de transporte. Garcia (2017) establece que: “La distribucion se relaciona
al conjunto de acciones que se llevan a cabo desde que un producto se elabora por parte del
fabricante hasta que es comprado por el consumidor final”. Por lo cual tiene como objetivo

garantizar la llegada de un producto o bien hasta el consumidor final.

2.3.2.8.1. Transporte terrestre

Es el desplazamiento realizado en una carretera abierta al pablico con un vehiculo. El trayecto
o recorrido por carretera tiene como fin primordial la movilizacion de personas 0 mercancias.
Al incorporarse en los Gltimos tiempos el concepto de logistica se han producido cambios
significativos en el transporte de carga, lo cual ha cambiado profundamente el comportamiento
de la demanda; ahora lo esencial no es conseguir bajos precios en el transporte de los productos,
sino la optimizacién del movimiento completo de la carga, incluyendo el cuidado de esta, y el
cumplimiento de los tiempos establecidos (Rubial, 1994)

2.3.2.8.2. Red de transporte

La malla mundial de redes de transporte se define como la suma de redes a diversas escalas
(Global, continental, insular, nacional, regional, local...), que trasciende el marco de la mera
contingencia de una ubicacion concreta o de una movilidad particular tanto en personas como
en mercancias. Dicho escenario ya fue atisbado por Olivier Dolfus en su obra Mondes
Nouveaux, en la que las transformaciones que hoy se observan en el modelo mundial de los
transportes ya estaba implicito en su analisis de movilidad con base en las actividades
socioecondmicas, resaltando el dominio del sistema mundo ejercido desde los archipiélagos

metropolitanos del hemisferio boreal. (Anton, 2013)

2.3.2.8.3. ArcGIS

Es un sistema que sirve para el manejo e integracion de informacion Geogréafica (SIG), vectorial
que permite el manejo de datos, ademas dicho programa permite la recopilacion, organizacion,

administracion, andlisis y distribucién de informacién geogréfica, la misma que puede ser
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publicada y ser accesible para cualquier usuario, el sistema se encuentra disponible a través de

navegadores, smartphones y monitores. (Herries, 2002)

2.3.2.8.4. Disefo de rutas

En la actualidad las ciudades se componen de una serie de redes logisticas que estructuran una
entidad compacta y compleja, cuya optimizacion juega un rol de gran importancia frente a la
sostenibilidad del sistema. En la actualidad existen varios métodos para la optimizacion de redes
logisticas centradas en el transporte urbano de personas y mercancias: TSP (Traveling salesman
problem), CPP (Chinese postman problem) y finalmente el VRP (Vehicle routing problem).
Cada uno de ellos permite disefiar rutas de transporte para varios vehiculos, que visiten varios
puntos especificos, y para entregas que se encuentran dispersas geograficamente. Sus
caracteristicas mas importantes son la posibilidad de conocer con anticipacién el tipo de
vehiculo a utilizar, sus dimensiones, peso maximo a cargar, topologia de las cajas, horario de
atencidn a cada uno de los clientes, etc. La metodologia (VRP) es poco usada por los operadores
logisticos en el pais, quienes utilizan su experticia para programar cada una de las entregas de
sus vehiculos a los clientes; debido a esto se presentan errores en el desarrollo de las rutas que
afectan el servicio prestado. Uno de estos casos es la programacidn excesiva de la capacidad de
los camiones (sobrepeso) la cual no permite que se realicen todas las entregas a tiempo.
(Bermeo & Calderon, 2009)

2.3.2.8.5. Optimizacion de rutas

Segun Bermeo y Calderon (2009) afirman que la optimizacion de rutas es el proceso que
permite decidir la ruta mas eficiente en cuanto a coso, ya que va mas alla de simplemente
encontrar un camino mas corto entre dos puntos, dado que incluye factores que son relevantes,
asi como la cantidad y ubicacion de cada una de las paradas que requiera la ruta, ademas de los
margenes de tiempo para las entregas que establezca la empresa. Dicha optimizacion es de gran
beneficio para las compafiias ya que establecen las mejores rutas para los conductores porque
se trata de ofrecer tiempos de llegada que son sumamente confiables, permitiendo asi mejorar
la satisfaccion de los clientes y llegando a varias paradas de reparto de una forma mucho mas
eficiente, dado que si cuenta con una ruta bien planeada los conductores pasaran menos tiempo

manejando y se reduce el costo y uso de combustible.
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Segun Taqui (2013) afirma que el disefio y planificacidn correcta de cada una de las rutas se
logra la optimizacién que la empresa desee, dado que se lograra controlar los aspectos criticos
que permiten que la empresa sea mas profesional y por ende competitiva porque se adquiere

multiples beneficios y ventajes como:

e Ahorro de costes logisticos. Con rutas optimizadas los vehiculos no tendran que recorrer

muchos Kildmetros y se consume menos combustible.

e Ahorro en tiempo de trabajo. Por medio de la optimizacién de rutas de automatiza el

proceso, es decir con rutas inteligentes los choferes no pierden tiempo en la carretera.

e Clientes satisfechos. El tiempo de pedidos se disminuye por lo que las entregas son mas

rapidas y eficientes.

e Gestion de la flota de vehiculos. Al contar con una buena optimizacion de rutas se

evitara el uso de vehiculos que no son necesarios.

e Atencion a mas clientes. Dado que se reduce el tiempo de entrega de cada uno de los

pedidos es posible lograr mas entregas por dia.

2.3.2.8.6. Vialidad (vias de acceso)

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola Viabilidad: “cualidad de viable”, Viable:
“Que, por sus circunstancias, tiene probabilidades de poderse llevar a cabo”. Segtin Baca: es la
posibilidad que tiene un proyecto para ser ejecutado y operado de tal manera que cumpla con
su objetivo. Esta relacionada con principios de calidad, eficiencia y pertinencia de un proyecto
en términos de los elementos conceptuales que lo componen, la informacion utilizada, la
coherencia de los planteamientos y el mayor acercamiento a la realidad a la que se refiere el

proyecto.

2.3.2.9. Cliente

Un cliente es una persona o entidad que compra los bienes y servicios que ofrece una empresa.
También la palabra cliente puede usarse como sindnimo de comprador, el cliente puede comprar
un producto y luego consumirlo; o simplemente comprarlo para que lo utilice otra persona. Sin

duda, el cliente es el principal foco de atencion de cualquier empresa, puesto que todas los
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planesy las estrategias de marketing deben enfocarse, desarrollarse e implementarse en funcion
del cliente. (Quiroa, 2019)

2.3.3. Logistica

La logistica es la forma de organizacion que emplean las empresas en referencia al
aprovisionamiento de materiales, produccién, almacenamiento y distribucion de productos, es
decir que planifica y pone en marcha cada una de las actividades que sean necesarias para poder
poner en marcha cualquier proyecto, siendo asi un proceso que antecede a cualquier situacion
final en la cual se pretenda tener éxito. Ferrell et al. (2010) refieren que la logistica es "una
funcion operativa importante que comprende todas las actividades necesarias para la obtencion
y administracion de materias primas y componentes, asi como el manejo de los productos
terminados, su empaque Yy su distribucion a los clientes™. Por tanto, la logistica hace posible el
flujo de recursos necesarios para poder efectuar actividades, ademas de ser el conjunto de
operaciones que se relacionan con el envio de productos terminados al destino de uso o

consumao.

2.2.3.1. Logistica de abastecimiento

El abastecimiento esta relacionado con el recibimiento de mercancias y con la optimizacion de
su recepcion con el fin de garantizar el aprovisionamiento de la forma méas econdmica posible,
en especial las empresas cuya funcion es transformar las mercancias o materias primas, es decir
los minoristas que estan preparados para llevar su producto al cliente final. (Christopher, 1994)
determina que la logistica de aprovisionamiento es aquel conjunto de operaciones que se
realizan en la empresa para abastecerse de materiales necesarios para poder llevar a cabo las

actividades de fabricacion o actividades de comercializacion.

La optimizacion previa de la demanda es uno de los objetivos primordiales de la logistica de
aprovisionamiento ademas de seleccionar los modelos de inventario convenientes y analizar el
rendimiento, determinando asi el mecanismo de recepcidn para dar un gestiona miento eficiente
del flujo de suministros y de las mercancias con el establecimiento de un sistema de trazabilidad
para poder compartir informacion en tiempo real y gestionar la recepcion del material adquirido,
ya que tiene que prever las necesidades de los materiales que hacen falta a la empresa, es decir

que debe satisfacer esas necesidades por medio de compras, asegurandose de que recibe lo que
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se solicita para poder pagar y enviar la materia prima a la fase de produccion, es por ello que la
logistica de aprovisionamiento tiene un cierto nivel de complejidad, pero para un correcto
proceso de aprovisionamiento es esencial que se lleve a cabo una buena gestion de inventarios

y una correcta gestion de compras.

2.3.3.2. Logistica de produccion

Tradicionalmente la logistica de produccién o también conocida como logistica industrial es
lineal y previsible, dado que este eslabon se sitla entre los proveedores de materia prima y los
distribuidores y en varios casos se hace frente a este proceso con un stock de materiales que
puede llegar a ser muy numeroso. Segun Gomez (2014) sitla que la logistica de produccion
engloba la gestion y optimizacion de todos aquellos procesos de almacenamiento, tal como son
el movimiento de material en las instalaciones ligadas al area de fabricacién, ya que en
definitiva abarca todos los procesos logisticos que van desde la compra de materia prima hasta

la creacidn del producto a ofrecer.

La logistica de produccion se ve impulsada a la transformacion debido a la interrelacion de los
mercados y a la constante exigencia de los clientes a razon de la rapidez de las entregas, ejemplo
de ello es la tendencia just-in-time como estrategia para optimizar el proceso de produccion de
productos. Las caracteristicas que predominan en este proceso de produccion es que se analiza,
planifica y gestiona el flujo de los productos, ya que se gestiona desde la cantidad de materia
prima que se debe comprar para la elaboracion de productos, hasta la distribucion a lo largo del
proceso, sin dejar de lado los suministros, abastecimiento, mantenimiento y seguridad

industrial, los cuales corroboran a llevar un adecuado procedimiento.

2.3.3.3. Logistica de almacenamiento

La cadena de suministro cuenta con actividades de almacén, las mismas que se relacionan con
guardar, proteger y conservar de manera correcta la mercaderia en un determinado periodo de
tiempo, el cual que puede ser corto o largo dependiendo de la composicion de producto a
comercializar. Monterroso (2000) destaca que el almacén es la parte fundamental y clave para
la regulacion del flujo de mercancias en la relacion de oferta y demanda, dado que en él se

concentra toda la gestion de los materiales de la empresa, es decir lo que se mueve, guarda y
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manipula, con el fin de dar uso o respuesta a la necesidad comercial y productiva, por lo tanto,

el almacen es el punto central y base de la logistica de almacenamiento.

2.3.3.4. Logistica de distribucion

La logistica de distribucion proporciona disponibilidad para poder expandir el mercado ya que
mejora la competitividad de bienes y servicios, por ende se encontrara nuevos mercados en los
cuales quiera incursionar una empresa, ademas el proceso de distribucion tiene que asegurar la
entrega de los productos a su destino y estan en constante mejoramiento de las condiciones de
entrega, estableciendo contactos que sean confiables con los consumidores, para entablar un
ambiente de confianza sin dejar de lado el control sobre la ejecucion de las 6rdenes de compra,
por medio del correcto nivel de mantenimiento de existencias, ya que es esencial que el sistema
de transporte sea eficiente y cumpla con el tiempo adecuado, para ello la presencia de una gran
cantidad de almacenes en diferentes mercados generaria la eficacia en la entrega y por ende una
correcta distribucion y el tiempo de entrega seria el apropiado, teniendo asi la formacion de los
puntos adicionales de servicio. (Ruiz, Moya, & Mufoz, 2017)

2.3.4. Plan de mejora

Segun Clarke (2006) el plan de mejora “es aquel que integra la decision estratégica sobre cuales
son los cambios que se deben incorporar a los diferentes procesos de la organizacion, para que

sean traducidos a un mejor servicio percibido.” (pag. 4)

2.3.4.1. Diagrama de Ishikawa

El Diagrama de Ishikawa también conocido como Diagrama de Causa y Efecto, es una
herramienta que permite y ayuda a identificar cada una de las causas que son raices de un
problema y analiza todos los factores que se ven involucrados en la ejecucion de un proceso.
(Vieira, 2019, parr. 6)
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2.3.4.2. Diagrama de Analisis de Procesos (DAP)

Es un diagrama que indica la trayectoria que sigue un producto, sefialando todos los hechos que
se encuentran sujetos a examen mediante el simbolo correspondiente, dicho diagrama puede
efectuarse ya sea al amterial, al operario o la maquinaria. Cabe mencionar que las actividades
representadas en el DAP son: operacidn, inspeccion, transporte, demora, almacenamiento y

combianda. (Romero, 2017, pag. 12)

Tabla 6. Diagrama de Andlisis de Procesos (DAP)
Simbolo Denominacion Descripcion

Su representacion grafica es un circulo

Operacion el cual indica una operacion de
elaboracion o modificacion.

Su representacion grafica es un

cuadrado el cual indica inspeccion,

Inspeccion L )
como la examinacion de un material

segun la calidad o cantidad.

Su representacion grafica es un simbolo

en forma de “D” el cual indica retraso
Demora ] )

en el proceso, como un material apilado

esperando a ser procesado.

Su representacion grafica es una flecha

la cual indica un transporte o traslado
Transporte

como mover el material con un carro,

con un transportador o moverlo sin

ningun tipo de ayuda.

Su representacion grafica es un

: triangulo el cual indica un

Almacenamiento
almacenamiento como materia prima
almacenada, productos terminados

almacenados y apilados.

Nota. Fuente: GAN DHI (2018, pag. 1)
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2.3.4.3. Método de las 5s

Es un herramienta de gestion esencial para introducir la mejora continua de una empresa, la
mission del metodo es la optimizacion del estado del entorno del trabajo, facilitando el trabajo
de los empleados, potenciando su capacidad para la deteccidn de problemas, es asi que con la
implementacion de la herramienta se consigue la mejora en la productividad de los procesos y
por ende la caldiad auemnta, en base a la aplicacion de 5 principios que se representan en
palabras japonesas: Seiri 0 sentido de utilizacion, Seiton o sentido de organizacion, Seiso o
sentido de limpieza, Seiketsu o sentido de normlizacion, y Shitsuke o sentido de discicplina
(Berganzo, 2016). Es decir que Seiri hace referencia al uso de la manera mas eficiente de los
recurso y materiales de la empresa, Seiton facilita la localizacion de cualquier material por
medio de una clasificacion detallada de objetos en base al orden, Seiso genera conciencia sobre
la limpieza como una responsabilidad fundamental para todo el personal, Seiketsu permite
cambair la percepcion de la empresa, tomando en cuenta la sitematizacion de la acogida de
nuevos valores y estrategias implmentadas en Seiri, y por ultimo Shitsuke que da la idea al
sentido de disciplina como un mejor estilo de vida por medio de un monitoreo eficas de cada

uno de los cinco principios, loc ual trae impacto en la gestion, seguridad laboral y calidad.

2.3.4.4. Modelo de simulacién

Es el conjunto de algoritmos que representan los procesos, variables y relaciones entre variables
de un fenomeno en el mundo real y por ende proporciona indicios que son aproximados a su

comportamiento bajo diferentes manejos de sus variables. (Pérez, y otros, 2006, pag. 3)

2.3.4.5. FlexSim Software de Simulacién 3D

Es un programa muy poderoso de simulacion, el cual permite visualizar y probar cambios en
las operaciones y procesos logisticos, manejo de materiales y manufactura de una forma mas
rapida y sencilla, reduciendo costos, riesgos y tiempos que permite experimentar cambios en el
mundo real por medio de su analisis por pruebay error, , en apoyo a las sigueintes herramientas
de Figura N.6 (FlexSim, 2021, parr. 1)

57



| Fixed Resources - Task Executers - Fluid
@ source »)) Dispatcher @ FuidTicker
$ Queue @ TaskExecuter & FluidTank
= Processor $ Operator ||A FluidGenerator
& sink &ff Transporter & FluidTerminator
W Combiner w Elevator & FluidMixer
'Separator ,t.- Robot ~ ~ FluidBlender
& MultiProcessor > Crane w~ FluidSplitter
’Rack 4 ASRSvehide =~ FluidPipe
\p BasicFR ™ BasicTE - FluidProcessor
Fo
-) Travel Networks =] Vaial .;, L::::IF:::
" NetworkNode A Text < FiuidConveyor
<§> TrafficControl A Bilboard
Plane
== Slide
‘r Shape
4 Background
\Walls

Figura 5. Herramientas de FlexSim

2.3.4.6. Procesos

Segun la ISO 9001 (2015), los procesos son un conjunto de actividades relacionadas entre si 0
que interactdan, transformando elementos de entrada en elementos de salida. En estas
actividades pueden intervenir partes tanto internas como externas y también hay que tener en

cuenta los clientes.

2.3.4.7. Flujo de mercancias

Segun la Real Academia de Ingenieria el flujo de mercancias es: “La cantidad de productos que
se mueven por un punto determinado en lapso y por lo general se usa en las entradas y salidas
de un almacen, tomando en cuenta también las mercancias que son transportadas por medio de

una red o un sistema logistico.”

2.3.4.8. Coordinacion

La coordinacion es la capacidad de ordenar elementos en apariencias dispares para lograr un
objetivo determinado. (Ramos, 2014)

2.3.4.9. Planificacion estratégica

“Consiste en decidir con anticipacion lo que hay que hacer, quién tiene que hacerlo, y como
debera hacerse, se erige como puente entre el punto en que nos encontramos y aquel donde

queremos ir”. (Murdick, 1994 como se citd en Quintero, 2012)
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2.3.4.10. Seguridad industrial

La Seguridad Industrial es una realidad compleja, que abarca desde problematica estrictamente
técnica hasta diversos tipos de efectos humanos y sociales. A la vez, debe ser una disciplina de
estudio en la que se han de formar los especialistas apropiados, aunque su naturaleza no
corresponde a las asignaturas académicas clasicas, sino a un tipo de disciplina de corte

profesional, aplicado y con interrelaciones legales muy significativas. (Christian, 2003)

2.3.4.11. Buenas practicas de manufactura (BPM)

Con base en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarios,
como punto de partida para la aplicacion progresiva y concatenada de sistemas mas complejos.
Los esquemas de certificacion privada pueden favorecer mas adelante reconocimientos en los
mercados para fortalecer la competitividad, bajo estrategias de promocién comercial que
promuevan la calidad superior de los productos, a través de sellos que impliquen un significado
de valor. (Diaz & Uria, 2009)

2.3.4.12. Calidad

Norma ISO 9000: La calidad es entendida como el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes a un objeto como producto, servicio, proceso, persona, organizacion, sistema o

recurso cumple con los requisitos.

2.3.4.13. Productividad

La productividad puede definirse como una relacion. Una relacion entre los resultados y el
tiempo que lleva en conseguirlos y una relacion entre cantidad y calidad de bienes o servicios
producidos y la cantidad y calidad de recursos utilizados para producirlos. Desde el enfoque
definido como “productividad total de los factores™, los aumentos de productividad impactan
en el total de lo producido, tanto a través de una mayor disponibilidad de los recursos arriba

mencionados, como de su eficiencia. (Sladogna, 2017)
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2.3.4.14. Teorema central del limite (TCL)

Lopez (2018) puntualizo que: “el Teorema Central del Limite afirma que a medida que el
tamafio de la muestra aumenta, la media muestral se acercarad a la media de la poblacion, es
decir que mediante el TCL podemos definir la distribucion de la media muestral de una
determinada poblacion con una varianza conocida” (parr. 2). De tal manera deduciendo que la
distribucion seguira una distribucion que sea normal en el caso de que el tamafio de la muestra

sea lo suficientemente grande.

2.3.5. Demanda

Segun Laura Fisher, autora del libro "Mercadotecnia”, la demanda se refiere a "las cantidades
de un producto que los consumidores estan dispuestos a comprar a los posibles precios del
mercado”. Es decir que la demanda es una peticion para poder conseguir un bien o servicio,

siendo asi la cuantia total que las personas quieren tener.

2.3.5.1. Pronosticos de la demanda (posibles métodos de prondsticos)

Puede implicar tomar datos histdricos y proyectarlos hacia el futuro con alguna clase de modelo
matematico, también puede ser una prediccién subjetiva o intuitiva, o puede implicar una
combinacion de estas, es decir, un modelo matematico ajustado por el buen juicio de un
administrador. Raramente existe una técnica superior a las otras, lo que trabaja mejor en una
compafiia bajo un conjunto de condiciones puede ser un completo desastre en otra organizacion,

0 aun en un departamento diferente de la misma firma. (Méndez, 2003)
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

Segln Vega et al. (2014) Afirman que: “El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion y el
analisis de datos para contestar una o varias preguntas de investigacion y probar las hipotesis

establecidas previamente” (pag. 525)

El enfoque cuantitativo de la presente investigacion permitira obtener informacion relevante
para poder determinar: nimero de caficultores pertenecientes a las diferentes asociaciones,
cantidad de hectareas disponibles para el cultivo de café, rendimiento por cada hectéarea
cultivada, tiempo y capacidad de rendimiento de cada maquina, tiempos de distribucion del

producto desde origen a destino, volumenes totales de demanda del producto en el afio 2020.

Segun Blasco y Pérez (2007) senalan que “la investigacion cualitativa estudia la realidad en un
contexto natural y como sucede, sacando e interpretando los fendmenos de acuerdo con las

personas implicadas” (pag. 25)

Por medio del enfoque cualitativo se obtendra informacién de gran importancia a base de
entrevistas a técnicos del Centro de Torrefaccion de REDCAFC y personal de la Prefectura del
Carchi al tanto de la situacion del producto y encuesta a los caficultores del lugar para poder
determinar puntos relevantes desde el cultivo del café hasta su distribucién.

3.1.2. Tipo de Investigacion

En la investigacion se hizo uso de los siguientes tipos de investigacion:

3.1.2.1. Investigacion Documental

De acuerdo con Montagud (2015) la investigacion documental “es aquella en la que se obtiene,
selecciona, organiza, interpreta, compila y analiza informacion acerca de una cuestion que es

objeto de estudio a partir de fuentes documentales”. (parr. 4)
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Este tipo de investigacion documental permite conocer y profundizar temas relacionados a la
cadena de suministro del café, desde el abastecimiento como café pergamino hasta la obtencion
del producto final como café tostado y molido, teniendo para ello como base fundamental
documentos relacionados con el fortalecimiento comercial asociativo de la cadena del café
impartidos por la UPEC, modelos de gestion elaborados bajo el auspicio de COSPE en
beneficio de REDCAFC. Informacion relacionada con antecedentes investigativos y la

informacion publicada en la plataforma de la Prefectura del Carchi.

3.1.2.2. Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva es un tipo de investigacion que se encarga de describir la
poblacion, situacion o fenomeno alrededor del cual se centra su estudio, ademas procura brindar
informacion acerca del qué, como, cudndo y dénde, relativo al problema de investigacién sin

darle prioridad a responder al porque ocurre dicho problema. (Jervis, 2020)

Se describe de forma detallada la situacion actual del Centro de Torrefaccion de REDCAFC,
con base en la demanda afio 2020, informacion sobre cada uno de los procesos, personal
utilizado, maquinaria disponible, area y espacio de funcionamiento, inconvenientes presentados

a lo largo de la cadena de suministro, etc.

3.1.2.3. Investigacion de Campo

Segun Rus (2020) Opina que “la investigacion de campo recopila los datos directamente de la
realidad y permite la obtencién de informacion directa en relacion con un problema, ademas de
ser esencial para realizar otras investigaciones como la exploratoria, la correlacional o la

mixta.” (parr. 1)

La investigacion de campo es un complemento al resto de investigaciones, la cual permitio
articular el trabajo de los investigadores con el desplazamiento al sitio de estudio haciendo uso
de fichas de observacion y asi poder registrar los fendmenos relacionados con el plan de
investigacion, en tiempo real desde el cultivo del producto hasta la obtencion del producto

terminado.

62



3.2. IDEA A DEFENDER

El plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido del Centro de

Torrefaccion de REDCAFC propuesto, permitird mejorar su capacidad de produccion.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 7: Variable Dependiente

Variable Definicion Dimensiones Indicadores Items Técnica Instrumento
Demanda Gregory Mankiw, Cantidad Numero de ¢Cual es el nimero de Encuesta Cuestionario
autor del libro demandada Demandantes demandantes de café
"Principios de tostado y molido?
Economia”, define la . . ; 7 . .
’ Numero de quintales ¢Cuél es el nimero de Encuesta Cuestionario
demanda como "La por cliente quintales que adquiere
cantidad de un bien que .
a cada cliente?
los compradores
. Costo por saco de ¢Cualesel precio porsaco Encuesta Cuestionario
quieren 'y  pueden
P café de café?
comprar, en sintesis,
una definicion de Tipos de productos ¢Qué tipo de productos se Encuesta Cuestionario
demanda que se puede ofertados ofertan en la torre factora?
extraer de todos estos Prondstico de la Demanda mensual ¢Cual es la demanda de Encuesta Cuestionario
aportes 0 Propuestas, y - jomanda de café café por cada mes del afio?
que en lo personal
Demanda por cliente ¢Cudl es la cantidad total Encuesta Cuestionario

sugiero, es la siguiente:

de compra por cliente?
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Variable

Definicion
La demanda es la
cantidad de bienes y/o
servicios que  los
compradores 0
consumidores  estan
dispuestos a adquirir
para satisfacer sus
necesidades o deseos,
quienes ademas, tienen
la capacidad de pago
para realizar la
transaccion a un precio
determinado y en un

lugar establecido”.

Dimensiones Indicadores Items Técnica Instrumento
Precision de ¢Se utiliza metodologias Encuesta Cuestionario
pronosticos para el pronéstico de la

demanda?
Numero de ¢Qué tipos de productos Encuesta Cuestionario
productos por tipo  son elaborados en el
Centro de Torrefaccion?
¢ Qué tipo de productos se
producen en el Centro de
Torrefaccion?
Historial de los Capacidad de ¢Qué tan frecuente es la Encuesta Cuestionario
productos respuesta de demanda de café en el
demandados demanda Centro de Torrefaccion?
Origen de la ¢De qué lugar del pais son Encuesta Cuestionario
demanda los demandantes de café
tostado y molido?
Ciclode lademanda, ¢La demanda es repetitiva Encuesta Cuestionario

numero de quintales

vendidos por afio.

en cada mes del afio?
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Tabla 8: Viable Independiente

Variable Definicion Dimensiones Indicadores items Técnica Instrumento
Cadena de Una cadena de Abastecimiento y Cantidad de ¢Cual es la cantidad de Encuesta Cuestionario
suministro  suministro es una red recoleccion  de hectéareas hectareas que posee para

de instalaciones y materia prima disponibles el cultivo de los diferentes
opciones de productos?
distribucion que realiza Numero de ¢Qué tipo de productos Encuesta Cuestionario
las  funciones de . .
productos cultivados cultiva dentro de las
adquisicion de en hectareas hectareas disponibles?
materiales, la . .
disponibles
transformacion de
. Cantidad de (Qué cantidad de Encuesta Cuestionario
estos materiales en
. . hectéreas hectareas son disponibles
productos intermedios
. disponibles para la para la cosecha de café?
y terminados, la
o cosecha del café
distribucion de estos
productos terminados a Frecuencia y ¢Cudl es la frecuencia y Encuesta Cuestionario
los clientes (Ganeshan volumen de cultivo volumen de cultivo de
y Harrison, 1995). de café café?
Rendimiento de café ;Cual es el rendimiento Encuesta Cuestionario

por hectarea

por hectarea del cafe?

66



Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores Items Técnica Instrumento
Numero de ¢Cual es el proceso de Encuesta Cuestionario
actividades cosecha y cultivo del café?
ejecutadas en el
proceso cosecha y
cultivo
Porcentaje de ¢Utiliza alguna Encuesta Cuestionario
utilizacién de magquinaria a lo largo del
maquinaria en la proceso antes detallado?
cosecha
Porcentaje de ¢Cuales son los Encuesta Cuestionario
cumplimiento  de principales problemas que
estandares de se presentan dentro del
calidad en el proceso proceso de cosecha y
de cosechay cultivo cultivo del café?

¢Qué  estandares de Encuesta Cuestionario

calidad pone en préctica
en el manejo del café en la

cosecha y cultivo?
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Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores

Volumen de café

Items
¢Cual es el volumen de
café que entrega al Centro
de  Torrefaccion  de
RECAFC y su frecuencia?

Técnica

Encuesta

Instrumento

Cuestionario

entregado y
frecuencia
NUmero de

vehiculos utilizados

Tiempo de

transporte

,Cual es el medio de
transporte que utiliza para
movilizar los quintales de
café desde el lugar de
cosecha hasta el Centro de

Torrefaccién?

¢Cuanto tiempo tarda en
llevar los quintales de café
hacia el Centro de
Torrefaccion de
REDCAFC?

Encuesta

Encuesta

Cuestionario

Cuestionario

Precio de venta de

café pergamino

¢Cudl es el precio de la
venta del café segin la

presentacion entregada?

Encuesta

Cuestionario
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Variable

Definicion

Dimensiones Indicadores Items Técnica Instrumento
Porcentaje de ¢Previo a la entrega del Encuesta Cuestionario
cumplimiento  de café en el Centro de
estandares de Torrefaccion existe algun
calidad previo a la control de calidad?
entrega

Produccién Porcentaje de ¢Qué controles de calidad Encuesta Cuestionario
cumplimiento  de se hace al producto previo
estandares de a continuar con el proceso
calidad en el proceso de produccion?
de produccion
Numero de ¢Cual es el proceso de Encuesta Cuestionario
actividades produccion del café en el
ejecutadas en el Centro de Torrefaccion?
proceso de
produccion
NUumero y/o de ¢Cuéntos productoresyen Encuesta Cuestionario

proveedores

participantes

que frecuencia realizan la
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Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores items Técnica Instrumento

entregan el producto al
Centro de Torrefaccion?

Cantidad y ¢Qué cantidad y en que Encuesta Cuestionario

frecuencia de frecuencia se hace la

recepcion de café recepcion del producto?

pergamino

Porcentaje de ¢Cual es el porcentaje de Encuesta, Cuestionario,

mermas en la

mercancia

Capacidad del area

de produccion

desperdicio del café en el
proceso de produccion?

¢Cual es la capacidad del

area de produccion?

observacion

Encuesta,

observacion

ficha

Cuestionario,
ficha

Porcentaje de
utilizacion de
maquinaria utilizada
en el proceso de

produccion

¢Cual es la maquinaria
mas utilizada y menos
utilizada en el proceso de

produccion?

Observacion

Ficha
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Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores Items Técnica Instrumento
Porcentaje de ¢Hay alguna maquinaria Encuesta, Cuestionario,
maquinaria sin que no se esté utilizando observacion  ficha
utilizar en el en el é&rea de

produccion o esté dafiada?
Porcentaje de ¢Realizan mantenimiento Encuesta Cuestionario
cumplimiento  de preventivo a las
acciones preventivas maquinarias, cada cuanto
de mantenimiento tiempo se realiza este
mantenimiento?
Numero de personas ¢Cuéantas personas Encuesta Cuestionario

que laboran en el
proceso de

produccion

Horas utilizadas en
el proceso  de

produccion

trabajan en el éarea de

produccion?

¢Cual es el tiempo
estimado para realizar el
proceso de produccién de

café?

Entrevista al

técnico

Preguntas

estructuradas
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Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores
Porcentaje
cumplimiento
estandares

calidad del café

de
de
de

items
¢Qué factores se deben
considerar para que el café
se encuentra en el punto

exacto de produccion?

Técnica
Encuesta,

observacion

Instrumento
Cuestionario,
ficha

¢Cuales son los Encuesta Cuestionario
principales problemas que
se presentan dentro del
proceso de produccion del
cafe?
NUmero de (Cémo se realiza el Encuesta Cuestionario
actividades proceso de empaquetado
ejecutadas en el del café?
empaquetado
Porcentaje de ¢Previo al empaquetado Encuesta Cuestionario
cumplimiento  de del café existe algun
estandares de control de calidad del café
calidad en el tostado o molido?

empaquetado
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Variable

Definicion

Dimensiones

Almacenamiento

Indicadores
Porcentaje de
cumplimiento  de
estandares de
calidad en el proceso

de almacenamiento

Items
¢ Qué controles de calidad
se hace al producto previo
a continuar con el proceso

de almacenamiento?

Técnica

Encuesta

Instrumento

Cuestionario

NUmero de personas
que laboran en el
proceso de

almacenamiento

¢ Cuéntas personas
trabajan en el éarea de

almacenamiento?

Encuesta

Cuestionario

Capacidad del area

de almacenamiento

¢Cual es la capacidad del

area de almacenamiento?

Encuesta,

observacién

Cuestionario,
ficha

Porcentaje de
medidas de
seguridad en el area

de almacenamiento

¢Qué medidas de
seguridad tiene el area de
almacenamiento para
evitar posibles
inconvenientes en el

almacenamiento del café?

Encuesta

Cuestionario
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Variable

Definicion

Dimensiones Indicadores Items Técnica Instrumento
Porcentaje de ¢Qué maquinaria, equipos Encuesta Cuestionario
maquinaria utilizada o herramientas se utiliza
en el para  almacenar los
almacenamiento quintales de café?

Porcentaje de ¢Cudles son los Encuesta Cuestionario
problemas principales problemas que
presentados en el se presentan dentro del
proceso de proceso de
almacenamiento almacenamiento del cafe?
Distribucion Porcentaje de ¢Qué controles de calidad Encuesta Cuestionario
control de calidad en se hace al producto previo
el  proceso  de a continuar con el proceso
distribucion de distribucion?
Numero de personas ¢Cuéantas personas Encuesta Cuestionario

que laboran en el
proceso de

distribucion

trabajan en la distribucion
del café tostado y molido?
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Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores
Frecuencia de
distribucion de café

tostado y molido

Numero de

vehiculos utilizados

items
¢Qué cantidad y en que
frecuencia se hace la

distribucién del producto?

¢Qué medio de transporte
se utiliza para realizar la
distribucion  de  café

tostado y molido?

Técnica

Encuesta

Encuesta

Instrumento

Cuestionario

Cuestionario

Porcentaje de
condiciones de
seguridad en el

medio de transporte

¢Qué condiciones de

seguridad  cumple el
medio de transporte del

café?

Encuesta

Cuestionario

Cantidad de rutas de

entrega

¢EXisten rutas de entrega
del producto ya

establecidas?

Encuesta

Cuestionario

Cantidad de clientes
y frecuencia de

entrega

¢A quiénes se distribuye el
producto, frecuencia vy

cantidades?

Entrevista al

técnico

Preguntas

estructuradas
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Variable

Definicion

Dimensiones

Consumidor

Indicadores Items Técnica Instrumento
Cantidad y ¢Cantidad y frecuencia de Entrevista Cuestionario
frecuencia de venta  compra del producto?

Costo asignado al ¢Precio del producto? Entrevista Cuestionario
producto

Porcentaje de ¢(Qué estandares de Entrevista Cuestionario
cumplimiento  de calidad cumple el

estandares de producto?

calidad en el

producto final

Cantidad de café ¢Proyeccion de compra Entrevista Cuestionario
tostado y molido del producto?

vendido

Porcentaje de ¢Cudl es el destino final Entrevista Cuestionario

participacién de

clientes

del del producto?
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Andlisis Estadistico

Se define al analisis estadistico como “la ciencia de recopilar, explorar y presentar grandes
cantidades de datos para descubrir patrones y tendencias implicitos. Las estadisticas se aplican
todos los dias — en la investigacion, la industria y el gobierno — para volvernos mas cientificos

acerca de las decisiones que se necesitan tomar.” (Smith, 2022, parr.2)

Se utilizara estos métodos para la recopilacion de datos del proceso de cultivo, procesamiento
y venta del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion, aplicando tabulaciones, gréficos,
analisis de datos, tiempos de produccion, capacidad de las maquinas, analisis de la demanda,

proyecciones de rendimiento del proceso de produccion, para proponer el plan de mejora.

3.4.1.1. Poblacion y muestra

Martins (2021) definen a la poblacion como “el conjunto de unidades de las que se desea

obtener informacion sobre las que se va a generar conclusiones.” (pag. 83)

Segln Tamayo y Tamayo (2006) entienden a la muestra como “el conjunto de operaciones que
se realizan para estudiar la distribucion de determinados caracteres en la totalidad de la

poblacion, partiendo de la observacion de una fraccion de la poblacion considerada.” (pag. 176)

Se investigo el total de la poblacién conformada por 130 caficultores de los cuales 27
pertenecen a la REDCAFC y trabajan en conjunto con del Centro de Torrefaccion, ademas se
aplica una entrevista al personal técnico y operativo que trabaja en dicho centro, cuya
informacion se baso principalmente: datos generales de los caficultores, hectareas de cultivo,
numero de hectareas dedicadas al cultivo especifico de café, asociacion a la que pertenecen,
numero de quintales cultivados, tiempos de cosechas, rutas, manejo operativo de los procesos

entre otros.

3.4.2. Fuentes primarias y secundarias

Fuentes Primarias: “son aquellas que facilitan la informacion adecuada para problemas

especificos, sin necesidad que con anterioridad existieran datos. (Simian, 2014)
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Principalmente se utilizan entrevista aplicada a los directivos y personal operativos del centro
de torrefaccion, encuesta aplicada a los caficultores pertenecientes a la REDCAFC, ficha de

observacion en el proceso de cultivo, produccion y venta de café.

Fuentes Secundarias. “Son aquellas que se basan en datos que ya existen, es decir que solo hay
que acomodar ciertas cosas de la informacion, complementarla o buscar informacion ya
existente, por ello su caracteristica comun es que se utilizan datos que ya existen, en definitiva,

se aprovecha los datos existentes”. (Simian, 2014)

Se utiliza de fuentes de informacion secundaria tales como libros, revistas publicadas con
informacion acerca de la construccion del Centro de torrefaccion, articulos relacionados con la
cadena de suministro del café a nivel nacional e internacional, antecedentes investigativos

relacionados con el tema planteado, los cuales permitiran el desarrollo del tema planteado.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

4.1.1. Diagnostico de la situacion actual de la cadena de suministro del café tostado y molido
en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC

4.1.1.1. Contexto general
4.1.1.1.1. Historia de la empresa

En la provincia del Carchi existen pequefios productores de café organizados en 5 asociaciones
cafetaleras de primer grado y también productores independientes, entre ellas estan:

e Asociacion de Cafetaleros “EL PARAISO” del El Chical

e Asociacion “EL PLACER” de Maldonado

e Asociacion de Caficultores “AROMA Y SABOR” de Juan Montalvo,

e Asociacion Agropecuario “AROMAS de EL GOALTAL”

e Asociacion de Produccion y Comercializacion Agricola Arona y Sabores del Carchi
“ASOPROCARCHI”

e Asociacion de Productores y Comercializadores de Café Organico “BOSQUE

NUBLADO GOLONDRINAS”.

Con la firma del convenio entre el Gobierno Autonomo Descentralizado de la Provincia del
Carchi (GADPC), Cooperacion para el desarrollo de paises emergentes (COSPE) y el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), en el cual se establece una Mesa Técnica del
Café, COSPE decide invertir en la creacion del Centro de Torrefaccion de la REDCAFC en el
afio 2018, que abarca todas las asociaciones de caficultores de la provincia del Carchi, a su vez
como contraparte la parte interesada del convenio dona el terreno propio donde se desarrollaran
las actividades, para constancia de lo acordado se firma el convenio entre “ASOPROCARCHI”
y “BOSQUE NUBLADO GOLONDRINAS” las cuales se fusionan y forman REDCAFC, en

la cual se enfoca la investigacion.

La organizacion a la cual se enfoca el plan de estudio es a la asociacion REDCAFC que consta
de 27 caficultores quienes proveen de café pergamino al Centro de Torrefaccion, sin embargo,
se da a conocer de manera general la cantidad total de caficultores por asociacion de la provincia

del Carchi:
79



Tabla 9: Principales productores de café - Provincia del Carchi

Asociaciones N.° Productores ~ N.° Has
EL PLACER 12 18,25
EL PARAISO 14 18,75
AROMAS DE EL GOALTAL 30 79,50
REDCAFC 27 53,00
CAFICULTORES "AROMA 'Y SABOR" 13 10,50
PRODUCTOR INDEPENDIENTE 34 47,40
Total: 130 227,40

4.1.1.1.2. Organigrama del Centro de Torrefaccion de REDCAFC

La organizacidn interna se encuentra establecida de igual manera para todas las asociaciones,
dado que los caficultores pueden desarrollar sus actividades en cada uno de los departamentos
del centro, es decir que no existen restricciones para ninguna asociacion, es por ello que se ha
logrado identificar que el trabajo que pretende desarrollar la directiva en la planta de
torrefaccion se basa en la siguiente estructura organizacional, en donde los encargados de las
distintas areas son pertenecientes a las asociaciones que hacen uso del Centro de Torrefaccion
de REDCAFC.
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Gerente
General

Encargado de
Recepcion

Operario

Técnico de la Encargado de
planta laboratorio

Encargado de
bodega (socio)

produccion

Figura 6: Organigrama del Centro de Torrefacciéon de REDCAFC
Fuente: Informacion impartida por el Gerente General Ingeniero Sixto Pozo (2021)

4.1.1.1.3. Funcionamiento operativo actual

El funcionamiento operativo Unicamente se lo realiza los viernes, es decir una vez a la semana,
en horario de 07:00 a 17:00. La persona encargada del funcionamiento del Centro de
Torrefaccion de REDCAFC es la sefiora Maribel Meneses quien realiza todo el proceso

operativo descrito a continuacion:
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PROCESO GENERAL DE LA PRODUCCION ACTUAL DE CAFE

—
LABORATORMD PESADD

INICIO RECEPCION
CAFE PERGAMINO

CONTROL DE
HUMEDAD
SECADO --- 4 horgs

ARRUMADD (o
g ™)
15 minutos -
TRILLADO .| Perdiga del 25 3
del producto.
h J
r;r
B
CLASIFICADD f - 10 minutos
PESADD
—_
—Y
1

20 g 22 minutos - .
Perdida de 275 kg - - - TUESTE 4)0 FIN - CAFE
d=l producto. TOSTADO

1 horg - Perdida de
0.015 kg del .- MOLIENDA
producto.

’;r

o 3

EMPACADO ¥ FIN - CAFE
3 horas .- SELLADO TOSTADD MOLIDO

—

Figura 7. Proceso operativo actual del Centro de Torrefaccion de REDCAFC
Fuente: Informacion impartida por el Gerente General Ingeniero Sixto Pozo (2021)




4.1.1.2. Diagnostico y analisis al proceso de abastecimiento
4.1.1.2.1. Contexto general del proceso de abastecimiento de café

La informacion que se detalla a continuacion se basa en la investigacién de campo realizada a
lo largo del proceso de abastecimiento en las fincas aledafias al Centro de Torrefaccion de
REDCAFC, utilizando fichas de observacion con la finalidad de poder establecer un analisis de

fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas en dicho proceso.

4.1.1.2.1.1. Cultivo

En la provincia del Carchi, el cultivo de café inicia en el vivero perteneciente a la UPEC en el
centro experimental Alonso Tadeo en la comunidad de La Concepcion, es ahi donde se plantan
las semillas de café seleccionadas de manera cuidadosa y siguiendo el protocolo de calidad. Las
semillas son sembradas unas cerca de otras, y cubiertas con arena de rio, en un promedio
aproximado de ocho semanas mas tarde germinan (estado de fésforo) y por ende las raices
comienzan a desarrollarse, posterior a ello las plantas mas saludables son seleccionadas para
ser trasplantadas en el vivero, en donde son nutridas de forma muy cuidadosa en un periodo de
seis meses, una vez que los brotes alcanzan una altura de aproximadamente 60 centimetros, se

trasplantan a la plantacion, en donde se cultivan con gran cuidado.

Cabe resaltar que en cada hectarea se pueden sembrar 3000 plantas de café, cada planta se
encuentra en la capacidad de producir 7,89 kg promedio de café por afio, siendo un equivalente
de 23.670 kg de café por hectarea, tomando en cuenta los cuidados de los cafetales para poder
obtener resultados, ya que una de las principales falencias es que los cafetaleros no tienen el
suficiente conocimiento sobre control de plagas, aplicacion de fertilizantes, manejo de cortes
entallos, es por ello que por lo general sus plantas no dan frutos, la calidad del producto depende

del aprovechamiento de la luz en sus hojas, absorcion de nutrientes y agua en las raices.

Si no se realiza un buen seguimiento de los cafetales, provoca falencias en las plantas como:
humedad relativa, abundancia de follaje tierno, falta de aireacion, exceso de malezas, podado
deficiente, etc. pues el crecimiento de una planta depende de la interaccion de cada uno de los

elementos que forman parte de su agroecosistema, es por ello que el mal manejo del
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mantenimiento impide que la planta genere fruto en el tiempo de cosecha ya sea por factores

bioldgicos y no bioldgicos como el suelo, el clima y los nutrientes que deben aportarse.

Particularidades observadas. — Las hectareas donde cultivan el café son reducidas, lo que
implica que el rendimiento de la produccion no sea alto, son pocos los caficultores que designan
sus hectareas exclusivamente al cultivo de café, la mayoria combina los cultivos con una gran

variedad de productos como: yuca, aguacate, guanabana, platano, etc.,

Los principales problemas que enfrentan los caficultores son la presencia de plagas en los
cafetales, si no hay un buen mantenimiento la produccién por hectareas es baja e incluso se
puede perder todo el cultivo generando pérdidas econodmicas, de cierto modo se disminuye este
problema con las capacitaciones gratuitas que reciben por parte del MAGAP vy los proveedores
de fertilizantes.

Los bajos recursos economicos de los caficultores también es un limitante, porque no estan en
la capacidad de comprar fungicidas, nutrientes, fertilizantes, etc., impidiendo por ende que sus
cafetales crezcan y den los frutos esperados, teniendo como Unica solucién usar nutrientes

elaborados por ellos mismo que de cierta manera reemplazan a los productos especializados.

Por lo detallado anteriormente se evidencia el limitante en el rendimiento de produccion por
hectarea por lo cual los caficultores no estan en las posibilidades de ofertar su producto en

grandes cantidades ni expandir su producto a nuevos mercados.

Figura 8. Cultivo de café
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4.1.1.2.1.2. Cosecha

La cosecha del café se la realiza en meses especificos por lo general dos veces al afio, la primera
cosecha en los meses desde abril a julio y la segunda cosecha de octubre a diciembre, el tiempo
que tardan los caficultores en realizar todo el proceso de cosecha es un aproximado de 5 a 6
dias, después de este rango de tiempo puede ser entregado al Centro para continuar con el
siguiente eslabon de la cadena de suministros. El principal problema que se genera en la cosecha
es por la presencia de plagas, problemas fitosanitarios a causa de hongos patégenos, los cuales
constituyen serias limitaciones en la produccion cafetalera, el fruto de mala calidad presenta
enfermedades como: mal de hilachas, roya anaranjada, broca, mal de hierro, ojo de gallo, etc.,
provocando la perdida de la cosecha.

Particularidades observadas. — El proceso de cosecha es minucioso y se lo realiza de manera
manual recolectando el grano una vez que esté maduro y sea de color rojizo, para ello utilizan
baldes recolectores, algunos caficultores lo hacen de forma individual sin embargo cuando la

cosecha es mas grande contratan al personal necesario.

Figura 9. Cosecha de café cereza

4.1.1.2.1.3. Lavado y boyado

Consiste en eliminar impurezas de los frutos de café, tales como; palos, hojas, piedras u otras
materias extrafias, también se efectla este proceso para homogenizar la temperatura de toda la
recoleccion del dia y para realizar un primer control de calidad puesto que en el boyado los
frutos con menor densidad flotan en la superficie y se los denomina café de segunda calidad.
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Particularidades observadas. — El café en cereza es lavado para limpiar todas las impurezas
y posterior a ello los granos son puestos en grandes baldes de agua, el grano que no flota en el
agua es de primera calidad y es la base para producir el café, a diferencia del grano que flota en
la superficie que es de segunda calidad es usado solamente para que una vez secado y triturado

de aroma al café instantaneo.

Figura 10. Balde de lavado y boyado

4.1.1.2.1.4. Despulpado

Consiste en separar la pulpa de la semilla que se ubica en el centro de cada uno de los frutos,
dicha accion se la realiza por medio de una maquina despulpadora, la cual debe estar bien

calibrada para evitar dafios fisicos del grano de café.

Particularidades observadas. — La mayoria de caficultores encuestados poseen su propia
despulpadora en finca, y aquellos que no la tienen acuden a centros de beneficio los cuales

brindan de manera gratuita este servicio.

Figura 11. Maquina despulpadora
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4.1.1.2.1.5. Fermentacién

Consiste en disgregar el mucilago que se adhiere al fruto mediante la accién de
microorganismos, este proceso es esencial porque es aqui donde se modulan los sabores y
atributos del café de especialidad. Se toma en cuenta que la velocidad y clase de productos que
se generan en el proceso de fermentacion del café dependen de aquellos factores que afectan al

metabolismo de sus microorganismos como lo es la temperatura externa.

Particularidades observadas. — El café debe guardar un reposo después de ser despulpado
entre 12 a 40 horas.

Figura 12. Fermentacion en maquina despulpadora

4.1.1.2.1.6. Secado

Segun (Castellano, 2020) en su guia para el secado de café, menciona que los niveles de
humedad deben ser monitoreados con la finalidad de evitar que se desarrolle moho en los granos
puesto que los niveles de humedad antes de que los granos sean secados estan entre el 40% y

el 50% y el objetivo es que se reduzca y alcanzar entre 10% y 12%.

Particularidades observadas. — EI método se realiza bajo secadores solares en marquesinas
de plastico con cortinas laterales para controlar la temperatura del interior, el café es puesto en
camas africanas con capas que no superen los 5 cm. En esta actividad los productores remueven
al menos cuatro veces al dia el café con la finalidad de que el café se seque homogéneamente,
es uno de los procesos mas largos en la etapa de postcosecha de la produccién, obteniendo como
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resultado varias dificultades, ya que los plazos en el secado varian de acuerdo con la funcion

de diferentes factores como las condiciones meteoroldgicas y el método para el procesamiento.

Luego de haber procesado el café en cereza para obtener café pergamino se hace una relacion
de “5x1” es decir que, si se tenia 100 lb de café cereza, luego del proceso detallado

anteriormente el peso bajara a 20 Ib siendo esté producto café pergamino.

Figura 13. Secadores solares

4.1.1.2.1.7. Transporte al Centro de Torrefaccion

En este proceso los granos de café son colocados en fundas y quintales para luego ser

transportados utilizando diferentes medios.

Particularidades observadas. — Varios caficultores adn utilizan animales de carga para
transportar el café hacia el Centro de Torrefaccion de REDCAFC, entre los medios de
transporte utilizados son las camionetas y busetas “Del Valle” pagando una tarifa aproximada
de $1 por persona y $1 por cada saco de café, el recorrido de las busetas es a diario con dos
frecuencias, la primera a las 05:00 y la otra a las 15:00, lo cual causa malestar en las personas
debido que el Centro de Torrefaccion solo abre los viernes desde las 07:00 y ellos deben de
esperar hasta esa hora para poder hacer su entrega, ademas si no alcanzan a tomar la primera
ruta deben esperar 10 horas para la proxima salida, los caficultores que no logran tomar los
horarios de salida deben esperar hasta el préximo viernes para hacer la entrega, actualmente no
se cuenta con un medio de transporte para hacer una recoleccion propia hacia el Centro,
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finalmente se pudo observar que la infraestructura vial no se encuentra en éptimas condiciones,

el tiempo estimado de recorrido es de 30 minutos.

4.1.1.2.2. Analisis del instrumento de investigacion aplicado a los principales actores en el

proceso de abastecimiento.

A continuacion, se da a conocer los principales resultados mediante la aplicacion del
instrumento de investigacion aplicado a los principales actores que intervienen en el proceso de
abastecimiento del café, se cuenta con un total de 130 caficultores pertenecientes a las diferentes
asociaciones con la finalidad de identificar en contexto general el primer eslab6n de la cadena
de suministro “abastecimiento”, estos caficultores son los que abastecen de café pergamino al
Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

= Pregunta No. 1, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Cual es la cantidad de hectareas que posee para el cultivo de los diferentes productos?

Tabla 10: Hectareas de cultivo

Hectareas Frecuencia  Porcentaje
100 a 300 5 4%
25a99 13 10%
11a20 14 11%
6all 19 15%
3ab 15 12%
125a25 24 18%
0.25a1l 40 31%
Total: 130 100%
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0.25a1 31%

1.25a2.5 18%

3a5 12%

6a10 15%

11a20 11%

RANGO DE HECTAREAS

25a99

10%

100a 300 4%
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FRECUENCIA

Figura 14:Cantidad de hectareas que posee para el cultivo de diversos productos

Analisis. - De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 31% tienen
entre 0.25 a 1 hectareas para el cultivo, el 18% tienen de 1.25 a 2.5 hectéreas, el 15% entre 6 a
10 hectéreas y apenas el 4% poseen entre 100 a 300 hectareas para el cultivo. Al realizar la
observacion de campo se pudo constatar que existen varios cultivos de diferentes productos,
principalmente: platano, naranjilla, aguacate, naranja, limon, mandarina, guayaba, guanabana,

café entre otros.

= Pregunta No. 2, tabla de valores, grafica y analisis.

¢ Qué tipo de productos cultiva dentro de las hectareas?

Tabla 11: Tipo de cultivos en las hectareas

Productos Frecuencia  Porcentaje
Café - maderables 2 2%
Yuca - café 11 8%
Café 13 10%
Guanabana - café 27 21%
Platano - café 38 29%
Aguacate - café 39 30%
Total: 130 100%
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Guanabana - café 21%

Café - 10%
Yuca - café - 8%

Café - maderables I 2%

PRODUCTO

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 15: Tipo de productos que se cultivan en los terrenos

Analisis. De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: 13 personas se
dedican al cultivo netamente de café que representan el 10% del total de los caficultores
encuestados, sin embargo, existe una combinacion de cultivos del café con otros productos,

entre ellos, aguacate, platano y guanabana, que suman un total de participacion del 90%.

= Pregunta No. 3, tabla de valores, grafica y analisis.

¢ Qué cantidad de hectareas tiene disponible para el cultivo de café?

Tabla 12: Hectareas para el cultivo de café

Rangos por hectarea de Café Frecuencia Porcentaje
0.25a0.50 49 38%
0.75a1 48 37%
1.25a2 22 17%
250a4 7 5%
7a10 4 3%
Total: 130 100%
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Figura 16: Cantidad de hectareas disponibles para el cultivo de café

Analisis. - De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 38% tienen
entre 0.25 a 0.50 hectareas disponibles para cultivo de café, el 37% de 0.7 a 1 hectareas y el
17% de 1.25 a 2 hectareas. Ademas, la mayor cantidad de hectareas disponibles que van de 2.5
a 4 corresponde al 5% y apenas el 3% de participacion corresponde de 7 a 10 hectéreas

disponibles para el cultivo de café.

= Pregunta No. 4, tabla de valores, grafica y analisis.

¢ Cuéles son los principales problemas que se presentan dentro del proceso de cultivo del café?

Tabla 13: Problemas en el proceso de cultivo de café

Problemas en el cultivo Frecuencia  Porcentaje
Mantenimiento de plantas 44 34%
Plagas 61 47%
Recursos econdémicos 25 19%
Total: 130 100%
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Recursos econémicos - 19%
Plagas _ 47%

Mantenimiento de plantas 34%

PROBLEMAS EN EL PROCESO DE CULTIVO
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Figura 17: Problemas en el proceso de cultivo del café

Analisis. — De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 81%
presentan problemas en el proceso de cultivo por inconvenientes técnicos principalmente por

el mantenimiento de plantas y plagas y el 19% por problemas de recursos econémicos.

= Pregunta No. 5, tabla de valores, grafica y analisis.

¢ Qué estandares de calidad pone en practica en el manejo de cultivo del café?

Tabla 14: Estandares de calidad en el cultivo de café

Estandares de Calidad Frecuencia Porcentaje
Medicion de PH del suelo 5 4%
Fertilizacion Foliar 10 8%
Deshierbe mensual 19 15%
Riego diario 20 15%
Incorporacién de minerales 36 28%
Control de plagas 40 31%
Total: 130 100%
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Figura 18: Estandares de calidad en la cosecha y cultivo de café

Analisis. - De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 31% de

caficultores encuestados hace control de plagas como estandar de calidad dentro de la cosecha

y cultivo de café, el 28% incorporan minerales en sus cultivos, el 15% realizan riegos diarios a

los cafetales, y apenas el 4% realizan actividades de medicion de PH del suelo.

= Pregunta No. 6, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Cual es la frecuencia de cosecha de café?

Tabla 15: Frecuencia de cosecha de café en cereza

Frecuencia de Cosecha Frecuencia Porcentaje

1 vez al afio 40 31%
2 veces al afio 83 64%
Sin cosechar 7 5%
Total: 130 100%
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Figura 19: Frecuencia de cosecha de café en cereza

Anadlisis. - De los 130 caficultores encuestados se pudo determinar que la frecuencia en la que

se cosecha café anualmente en su mayoria es “2 veces al ano” que representa el 64%, mientras

que las personas que cosechan “1 vez al afio” son el 31% y solamente el 5% no cosecharon por

condiciones adversas y problemas en sus cultivos.

= Pregunta No. 7, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Cual es el rendimiento por hectarea del café?

Tabla 16: Rendimiento de café cereza por hectarea

Rangos de rendimiento por

Quintales de café

Hectérea cereza PEERTIE]
4a8 23 18%
10a16 80 62%
18a24 10 8%
26 240 5%
56 a 100 3%
Sin cosechar 5%
Total: 130 100%
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Figura 20: Rendimiento por hectérea de café

Analisis. — De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 62%
cosechan entre 10 a 16 quintales de café cereza, el 18% de 4 a 8 quintales y el 10% de 18 a 24

quintales. Ademas, solo el 3% logra cosechar entre 56 a 100 quintales de café cereza.

= Pregunta No. 8, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Utiliza alguna maquinaria a lo largo del proceso de cosecha?

Tabla 17: Uso de maquinaria para el proceso de cosecha del café

Uso de maquinaria Frecuencia Porcentaje
Manual 130 100%
Si 0 0%
Total: 130 100%
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Figura 21: Forma de cosecha
Analisis. — El 100% de los caficultores realizan el proceso de cosecha de café de manera

manual.

= Pregunta No. 9, tabla de valores, gréfica y analisis.

¢Utiliza

maquinaria propia o prestada para el despulpado del café cereza cosechado?

Tabla 18: Maquinaria de despulpado de café cereza

Magquinaria Frecuencia Porcentaje

Maquinaria prestada 41 32%

Maquinaria propia 89 68%

Total: 130 100,00%
=
<
=
)
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Magquinaria prestada - 32%
0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%  90%  100%

Figura 22: Maquinaria usada para el despulpado de café cereza
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Analisis. — De los 130 caficultores encuestados el 68 % utiliza maquinaria propia para realizar

el despulpado del café cerezay el 32 % restante utiliza maquinaria prestada.

= Pregunta No. 10, tabla de valores, grafica y analisis.

¢ Cual es el volumen de café pergamino que entrega al Centro de Torrefaccion de REDCAFC?

Tabla 19: Volumen de quintales de café pergamino entregados al Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Rango de quintales entregados (café pergamino) Frecuencia Porcentaje

De 2 a 5 quintales 47 36%
De 6 a 9 quintales 59 45%
De 10 a 13 quintales 9 7%
De 18 a 20 quintales 4 3%
De 28 a 50 quintales 4 3%
Sin cosechar 7 5%
Total: 130 100%

Sin cosechar [l 5%
De28a50sacos [l 3%
De18a20sacos [l 3%

Del10a13sacos [ 7%

pe629sacos GGG 5
pe2a5sacos |G :o%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

VOLUMEN DE ENTREGA

Figura 23: Cantidad de café pergamino seco entregado al Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Analisis. — De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 36%
entrega de 2 a 5 quintales de café pergamino, el 45 % entrega de 6 a 9 quintales, el 3 % de 28 a

50 quintales. Y un 7% no entregan por problemas en la cosecha.

= Pregunta No. 11, tabla de valores, grafica y analisis.
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¢ Cual es el medio de transporte que utiliza para movilizar los quintales de café pergamino desde

el lugar de cosecha hasta el Centro de Torrefaccion de REDCAFC?

Tabla 20: Medio de transporte para abastecer al Centro de Torrefacciéon de REDCAFC

Medio de Transporte  Frecuencia Porcentaje

Buseta publica 91 70%
Camioneta 38 29%
Caballo 1 1%
A pie 0 0%
Total: 130 100%
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Figura 24: Medio de transporte para la movilizacion de café al Centro de Torrefaccién de REDCAFC

Analisis. — De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 70 % de
los caficultores encuestados utiliza buseta publica para su traslado, el 29 % lo traslada en
camioneta y el 1 % utiliza animales de carga que seria una minima cantidad con respecto al

total de los caficultores de la provincia.

= Pregunta No. 12, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Qué tiempo tarda en llevar los quintales de café hacia el Centro de Torrefaccion de

REDCAFC?
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Tabla 21: Tiempo de transporte hacia el Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Tiempo al Centro Frecuencia Porcentaje

30 minutos 105 81%
20 minutos 4 3%
15 minutos 10 8%
10 minutos 11 8%
Total: 130 100%

10 minutos - 8%
15 minutos - 8%

20 minutos ' 3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

TIEMPO-MINUTOS

Figura 25: Tiempo transcurrido hacia el Centro de Torrefaccién de REDCAFC

Analisis. — De los 130 caficultores encuestados los datos mas representativos son: el 81 % de
tardan 30 minutos en transportar el café pergamino hacia el Centro de Torrefaccion de
REDCAFC, el 19 % tarda entre 10 a 20 minutos.

4.1.1.2.3. Andlisis general de la encuesta

De los 130 caficultores encuestados el 31 % posee de 0.25 a 1 hectareas para el cultivo de café
y de los diferentes productos que se cultivan en la zona, el 30 % cultivan aguacate y café en sus
terrenos, considerando que el aguacate tiene una gran rentabilidad en el mercado, el 38% poseen
de 0.25 a 1 hectérea netamente para el cultivo de café, los principales problemas que tienen los
caficultores es la presencia de plagas, las cuales afectan a un total del 47%, arruinando la planta
y ocasionando pérdidas economicas y Unicamente el 31% de los encuestados utilizan quimicos
para el control de dichas plagas. EI 64 % de los caficultores cosechan el café 2 veces al afio, el
100 % cosechan sus cultivos de forma manual, el 62 % de los caficultores tienen un rendimiento
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de café cereza entre 10 a 16 quintales, para el despulpado de café el 32 % de los caficultores
utilizan maquinaria propia instalada en cada una de las fincas, el volumen de entrega de café
pergamino al Centro de Torrefaccion de REDCAFC va entre 6 a 9 quintales que representa el
45 % de capacidad productiva de los encuestados, para transportar el café pergamino desde las
fincas hacia el Centro de Torrefaccion de REDCAFC los productores utilizan medios de
transporte publico, el 70% lo hace a través de busetas y el 29% mediante camionetas; el 81%

de los encuestados tarda en realizar este transporte un aproximado de 30 minutos.

4.1.1.3. Diagnostico y analisis del proceso de produccion
4.1.1.3.1. Proceso de produccidon de café tostado y molido

La informacion que se detalla a continuacion se basa en la investigacion de campo realizada a
lo largo del proceso de produccion en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC, utilizando
fichas de observacion con la finalidad de poder establecer un analisis de fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas en dicho proceso.

4.1.1.3.1.1. Almacenamiento de materia prima

El Centro de Torrefaccion de REDCAFC recepta el café pergamino Unicamente los viernes con
un aproximado de 6 a 9 quintales, el primer control de calidad en el almacenamiento de esta
materia prima es el cumplimiento del porcentaje de humedad que debe ser entre el 10% v el
12%, el 80% de la entrega de los granos de café no cumplen con dicha condicién, Gnicamente
el 20% pasa el primer control de calidad. La solucién que se le da al caficultor para cumplir con
este estandar de calidad es el de secar los granos de café en la maquina secadora durante un
tiempo aproximado de 4 horas con la finalidad de que cumplan el porcentaje de humedad
adecuado. el café que cumple con las condiciones es almacenado en un area especifica con su

respectiva identificacion.

Particularidades observadas:

e La clasificacion de calidad en la recepcion de materia prima se divide en tres tipos:
calidad uno (cumple con el porcentaje de humedad y grano en buen estado), calidad dos
(la humedad oscila entre 12% y 13%, y el grano esta en buen estado) y calidad tres (la

humedad oscila entre el 14% y 15% y hay presencia de plaga en el grano).
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e Servicio que presta el Centro de Torrefaccion de REDCAFC para secar el café hasta
llegar a la humedad deseada es de $3,20 por cada quintal.

e El encargado del Centro de Torrefaccion de REDCAFC compra la materia prima a un
precio de $145 a los caficultores pertenecientes a la misma asociacion para un posterior
proceso de transformacion a café tostado y molido.

e De manera poco frecuente los caficultores pertenecientes a las diferentes asociaciones

venden su producto al Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

Figura 26. Control de humedad

4.1.1.3.1.2. Laboratorio

El siguiente control de calidad consiste en hacer la catacion del café, para lo cual se toma una
muestra de 200 g. se procede a trillarla y colocarla en zarandas para limpiarla, el técnico

responsable es quien emite el informe de cumplimiento.

la catacién para determinar si el producto es de buena calidad, con el objetivo de dar un

incentivo al caficultor al culminar el afio.

Particularidades observadas:

e Al culminar cada afio en base al informe técnico del responsable de la catacion, se
premia al mejor caficultor el cual recibe un certificado por su esfuerzo lo cual es un

incentivo para mejorar cada vez mas su cosecha.
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Figura 27. Laboratorio

4.1.1.3.1.3. Pesado

El peso del café varia desde que es cosechado hasta que es tostado y molido, el café en cereza
sufre varias transformaciones y en ellas pierde peso, sobre todo cuando es secado porque el
producto se expone al sol como proceso tradicional o por medio de una méaquina secadora, la

diferencia de peso del café cereza y café pergaminoes de 5a 1.

Particularidades observadas:

e Para pesar el café se utiliza una bascula industrial.

e El peso aproximado de café quintal de café pergamino es de 45,5 kg es decir 100 Lb.

Figura 28: Balanza industrial
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4.1.1.3.1.4. Secado

Para el proceso de secado se utiliza una maquina secadora, que consta de camaras que
introducen aire caliente a una temperatura maxima de 50°C que se impulsa por un ventilador

que atraviesa la masa de café.

Particularidades observadas:

e Lamaquina secadora funciona con gas licuado de petroleo (GLP) y emana aire caliente
con la finalidad de secar los granos que son llevados con un porcentaje de humedad que
sobrepasa el 12%. Es un secador vertical.

e La capacidad maxima es de 4 quintales (182 kg), parte inferior 2 quintales y parte
superior 2 quintales.

e El tiempo en el cual la maquina secadora cumple la funcion de equilibrar la humedad

requerida es de un aproximado de 4 horas.

Figura 29: Maquina secadora de capacidad de 182 kg
4.1.1.3.1.5. Arrumado
El café se almacena en lugares que no tengan humedad y sean libres de contaminacion de

productos quimicos, fertilizantes y sobre todo lejos de combustible, algunos de los quintales de

café se colocan sobre estibas de madera y muchos de ellos directamente en el suelo.

Particularidades observadas:
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e Cada quintal arrumado es identificado con una hoja de papel en la cual se describe el
nombre del productor, con el porcentaje de humedad previo y porcentaje de humedad
actual.

e En el mismo saco de café que los caficultores llevan el café pergamino se vuelve a

empacar una vez que ya esta seco, cumpliendo el porcentaje de humedad requerido.

Figura 30: Quintales de café pergamino arrumados

4.1.1.3.1.6. Trillado

El proceso de trilla se utiliza una maquina trilladora y tiene como finalidad separar el pergamino

del grano de café y dejarlo libre de la almendra, es decir se descascara el cafe.

Particularidades observadas:

e El café es ingresado por la parte superior de la maquina para ser trillado, si esta seco y
no tiene mucho grano pequerio, su peso baja 0,25% y queda en 43,20 kg es decir con un
desperdicio de 2,30 kg al momento de ser transformado de café pergamino a café verde.

e Existe solo una maquina trilladora y su capacidad es de 1 quintal (45,5 kg), y el tiempo

que dura en trillar es de 15 minutos.
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Figura 31: Trilladora de capacidad de 45,5 kg

4.1.1.3.1.7. Clasificado

El proceso de clasificacion se lo realiza por medio de una zaranda de 4 niveles que sirve para
separar los sobrantes de la cascara del café pergamino como residuos del proceso de trilla, las
zarandas juegan un papel sumamente importante porque en la primera se retiene los granos mas
grandes y pesados y en la segunda zaranda se queda el grano bueno, dejando pasar lo mas

pequefio y habitualmente el grano partido.

Particularidades observadas:

e El grano es clasificado segun lo que decida el productor, la mayoria de los productores
desean un grano grande y libre de cascara es por eso por lo que hacen uso de las 2 0 3
primeras zarandas, esto depende del tamafio del grano del café verde.

e La capacidad de la maquina es de 1 quintal (45,5 kg) y el tiempo de procesamiento es

de 10 minutos.

Figura 32: Clasificadora de granos de capacidad de 45,5 kg
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4.1.1.3.1.8. Tueste

El tueste del café se lo realiza en una maquina tostadora en donde el tueste varia dependiendo
lo que desee el cliente, y también de su textura que puede ser dura o suave, por lo general el
café procesado es de variedad castilla el cual es de textura normal, mientras que algunos
caficultores cosechan café de variedad caturra roja, cabe resaltar que este es mas duro y por lo

general pertenece a la parroquia de Juan Montalvo.

Particularidades observadas:

e EI café verde es imbebible y por eso el tueste es esencial para que las caracteristicas
organolépticas del café se desarrollen como el aroma y el sabor.

e Enel tiempo de observacion del proceso la maquina pequefia se encontraba inhabilitada
por dafios mecanicos.

e La capacidad de la maquina grande y pequefia es de 15 kg y 2 kg respectivamente y el
tiempo de tueste dura de 20 a 22 minutos dependiendo del tipo de café y el tipo de
producto que se quiera obtener: rubio, tueste bajo, medio, negro tinto, tueste alto.

e Una vez que el café ha sido tostado, se vuelve a pesar dado que el peso varia
dependiendo del tipo de tueste que se requiera, bajando asi entre 2.25 kg a 2.75 kg, es
decir que de los 15 kg ingresados a la maquina de tueste se obtiene 12,25 kg y haciendo

relacion al peso general de 45,5 kg queda un total de 37,16 kg de café tostado.

Figura 33: Tostadora industrial de capacidad de 15 kg
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Figura 34: Tostadora industrial de capacidad de 2kg

4.1.1.3.1.9. Molienda

Para el proceso de molido del cafe se usa una molienda, el grado de molienda es uno de los
elementos esenciales para lograr conseguir un gran producto y asi esté listo para el consumo, al
realizar de manera adecuada todo el proceso antes indicado el café tendra un excelente aroma

y buen sabor cumpliendo con la calidad que exige el cliente.

Particularidades observadas:

e Dependiendo de la preferencia del cliente si desea café tostado o tostado/molido se
procede a moler los granos una vez tostados, perdiendo 1,5 gr en peso, ya que los gramos
perdidos se pueden quedar en el molino, o por la fuerza que se ejerce en la molienda se
caen, es decir que, que menos la perdida de los 37,16 kg se obtiene 37,14 kg.

e Enel tiempo de observacion del proceso de molido de café, una maquina se encontraba
inhabilitada por dafios mecanicos.

e Lacapacidad del molino en funcionamiento es de 18,95 kg y el tiempo de procesamiento

dura aproximadamente 1 hora.
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Figura 35: Molino de café de capacidad de 18,95 kg

4.1.1.3.1.10. Empacado y sellado

Posterior a la molienda se utilizan bolsas trilaminadas para empacar las diferentes
presentaciones del café, que varian en presentaciones de 1 Ib o de 250 gr, las mismas que son

selladas con la maquina selladora para evitar que el café se riegue

Particularidades observadas:

e Para verificacion el peso de cada presentacion de café se utiliza una balanza electrénica
pequeria.

e EI Centro de Torrefaccion de REDCAFC no cuenta con marca para promocionar su
producto terminado, sin embargo, es maquilado como “Café del Carchi” al colocar un
como una marca propia colocando un adhesivo con la marca del café

e Es importante mencionar que esta marca esta registrada bajo la propiedad del gerente
del Centro y cuenta con registro sanitario.

e Una vez selladas las bolsas trilaminadas son puestas en canastas de plastico para ser
almacenadas hasta ser vendidas o entregadas.

e El tiempo que la persona encargada se tarda en sellar las fundas trilaminadas es de 3
horas.

e El café tostado y molido es vendido en dos presentaciones de 1 Ib a un preciode $6y
de 250 gr a un precio de $3.50
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Figura 36:Balanza

Figura 37: Maquina selladora

Figura 38: Café tostado/molido en presentacion de 1 |Ib

4.1.1.3.1.11. Productos

Dentro de la cartera de productos que ofrece el Centro de Torrefaccion de REDCAFC se
encuentra el café tostado y tostado/molido, cabe mencionar que el producto es ofrecido en

presentaciones de 1 Ib o de 250 gr.
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Figura 39: Café tostado/molido en bolsa trilaminada de 1 |b

4.1.1.3.1.12. Mantenimiento de maquinas

El mantenimiento de las maquinas se realiza cada 2 o 3 meses, los mismos productores dan
mantenimiento a las maquinas, en caso de que el dafio se torne mas complicado se contrata el

servicio de personas con mayor experiencia.

4.1.1.3.2. Diagramas representativos del proceso del Centro de Torrefaccion de REDCAFC

La comunicacion, organizacion y relacion optima entre las actividades de la cadena de
suministro representan un punto clave para el proceso productivo y para una gestion eficaz, por
medio de diagramas de actividades del proceso con la finalidad de poder visualizar y entender
la relacién, secuencia y procedimientos de todas las actividades tomando en cuenta el tiempo,
las demoras, las inspecciones, los traslados, etc., con lo cual se puede llegar a identificar qué
actividades generan cuellos de botella en el proceso de produccién de café tostado en grano y
café tostado molido.

4.1.3.1.2.1. Diagrama de flujo del proceso productivo de café tostado en grano y molido

A continuacién, se realiza el diagrama de flujo de del proceso productivo del café tostado en
grano y molido detallando todas las actividades desde el cultivo de café hasta el sellado del

producto terminado con sus respectivas etapas de control de calidad.
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Flujograma del proceso productive del café tostado y testado molido
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Figura 40: Diagrama de flujo del proceso productivo del café tostado y tostado molido.




4.1.3.1.3.2. Diagrama de Analisis de Procesos (DAP) del café tostado en grano y molido.

En base a los registros de informacion se elabora el DAP que tiene como objetivo mostrar de
manera grafica la trayectoria que sigue el café desde el cultivo hasta el sellado del producto
terminado, esta herramienta permite describir el movimiento y secuencia que tiene cada

material, componentes y utilizacion de la maquinaria a lo largo del proceso.

4.1.3.1.3.2.1. DAP del café tostado en grano

Para el DAP del café tostado en grano se tiene un total de 22 actividades, de las cuales se inicia
con un total de 45,5 kg de café y al finalizar el proceso de produccién se termina con 28,6 kg,
considerando que el café pierde peso principalmente en las operaciones de trillado, tueste y
empacado, el tiempo total del proceso es de 365 minutos tomando en cuenta los tiempos de

espera.
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Operario/Material/Equipo
Material: Café tostado, Saco Resumen
Objeto: Con 227,5 kg de café cereza se obtiene 28,6 kg de Café tostado ACt'V'dfi,d Actual Propuesta Ecoromia
Operacion 11
Actividad |Realizar el proceso productivo de café pergamino, hasta su transformaciony |Inspeccién 2
almacenamiento en Café tostado. Espera 5
Lugar: Fincas de cafeteros - Centro de Torrefaccion de la Ficha nim: 1 Transporte 2
REDCAFC - Area de produccion. Almacenamiento 2
Tiempo: Segundos 21900
Elaborado: Fecha: 15/01/2022 Tiempo: Minutos 365
Cantidad (kg) 28,6
Total 22
Simbolo
- . Cantidad|  Tiempo A
o
N Descripcién de la Actividad (Kg) minutos Q l:l D |:> v Descripcion
1|Cultivo de café - - Se realiza en las fincas de los caficultores.
2|Cosecha de café cereza 2275 e Recoleccion de granos cereza.
3|Lavado y Boyado L Proceso artezanal aplicado al café.
4|Seleccion de café cereza 455 R < Se realiza en un balde, los granos que
floten seran
5|Despulpado de café cereza 45.5 ’\ Se realiza en la maquina despulpadora.
6|Secado de granos cerezos 45.5 - \‘\
7 455 R Se lo realiza de forma manual, en buseta,
Traslado de café pergamino a Centro de Torrefaccion ) moto, entre otros.
8|Recepcion café pergamino en el Centro de Torrefaccion 45,50 3 Compra de café a los caficultores.
9(Control de humedad - 3 /./ Porcentaje de humedad entre 10 y 12 %.
10|Pesado del saco de café - 3 <
\
11|Traslado hacia el proceso de produccién - 2 7 Lo realiza 1 persona.
12|Espera para cargar en la maquina de secado. 10 /./
13|Secado - 240 <\ Capacidad de la maquina 182 kg
14|Espera para cargar en la maquina de Trillado. 8 /\.
15| Trillado 34,13 15 < Capacidad de la maquina 45,5 kg
16|Espera para el clasificado. 8 />
17|Clasificado - 10 < Capacidad de la maquina 45,5 kg
18|Espera para cargar en la maquina de Tueste. 8 >.
19| Tueste 28,63 44, < Capacidad de la maquina 15 kg
20(Pesado del saco de café tostado - 5
21|Empacado 28,60 3 4 Lo realiza 1 persona.
\
\
22| Almacenado 28,60 3 e
Total 28,6 365

Figura 41: Elaboracién del DAP actual de la empresa — café tostado

4.1.3.1.3.2.2. DAP del café tostado molido

Para el DAP del café tostado molido se tiene un total de 24 actividades, de las cuales se inicia
con un total de 45,5 kg de café y al finalizar el proceso de produccién se termina con 28,6 kg,
considerando que el café pierde peso principalmente en las operaciones de trillado, tueste y

empacado, y existe un desperdicio de 0,01 kg dado que el café cae al suelo por fallas de la
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méaquina de molienda, el tiempo total del proceso es de 433 minutos tomando en cuenta los

tiempos de espera.

Operario/Material/Equipo
Material: Café tostado, Saco Resumen
Objeto: Con 227,5 kg de café cereza se obtiene 28,6 kg de Café tostado molido. ACt'V'd_a,d Actual Propuesta Economia
Operacion 12
Actividad |Realizar el proceso productivo de café pergamino, hasta su transformacién y Inspeccién 2
almacenamiento en Café tostado molido. Espera [
Lugar: Fincas de cafeteros - Centro de Torrefaccion de la Ficha nim: 2 Transporte 2
REDCAFC - Area de produccion. Almacenamiento 2
Tiempo: Segundos 25980
Elaborado: Fecha: 15/01/2022 Tiempo: Minutos 433
Cantidad (kg) 28,6
Total 24
Simbolo
- . Cantidad|  Tiempo -
o
N Descripcién de la Actividad (Kg) minutos O l:l D |::> v Descripcion
1|cultivo de café R B r Se .reallza en las fincas de los
caficultores.
2|Cosecha de café cereza 227.5 - ® Recoleccion de granos cereza.
3|Lavado y Boyado - - L Proceso artezanal aplicado al café.
4| seleccion de café cereza 455 ; Se realiza en un balde, los granos
que floten seran desechados.
. Se realiza en la maquina
5|Despulpado de café cereza 45.5 - \ despulpadora.
6|Secado de granos cerezos 45.5 - -
7 455 ; Se lo realiza de forma manual, en
Traslado de café pergamino a Centro de Torrefaccién | buseta, moto, entre otros.
8|Recepcion café pergamino 45,50 3 Compra de café a los caficultores.
o|Control de humedad R 3 Porcentaje de humedad entre 10 y
12 %.
10|Pesado del saco de café - 3 <
\
11|Traslado hacia el proceso de produccion - 2 7 Lo realiza 1 persona.
12|Espera para cargar en la maquina de secado. 10 /'/
13|Secado - 240 <\ Capacidad de la maquina 182 kg
14 |Espera para cargar en la maquina de Trillado. 8 )
15| Trillado 34,13 15 < Capacidad de la maguina 45,5 kg
16|Espera para el clasificado. 8 />
17|Clasificado - 10 < Capacidad de la maquina 45,5 kg
18|Espera para cargar en la maquina de Tueste. 8 >
19| Tueste 28,63 44 < Capacidad de la maquina 15 kg
20|Espera para cargar en la maguina de Molido. 8 >
21|Molido del café tostado. 28,61 60 < Capacidad de la maquina 18,5 kg
22|Pesado del saco de café tostado molido - 5 >
23|Empacado 28,60 3 < i;ezelrigf:can en fundas de 1 libray
\
\
24| Almacenado 28,60 3 e
Total 28,6 433

Figura 42: Elaboracion del DAP actual de la empresa - café tostado/molido
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4.1.2. Determinar la demanda del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de
REDCAFC, afio 2020.

4.1.2.1. Contexto general
4.1.2.1.1 Principales clientes, proveedores y competidores de la empresa
4.1.2.1.1.1 Clientes

El Centro de Torrefaccion de REDCAFC con su nombre comercial Café del Carchi cuenta con
clientes al por mayor, menor, a nivel nacional y local, por ello se procesa y envasa el café en
diferentes presentaciones de 1 Ib y de 250 gr, el producto es distribuido al cliente solicitante, al

momento cuenta con 6 clientes detallados a continuacién:

e LaChoza— Ibarra

e Cafe Pilchicho — Hualchan

e CAFECOM - Guayaquil

e Fundacion tierra linda — Tulcéan
e Café del monte - Ibarra

e Fundacion ayuda en accion — Ibarra

4.1.2.2. Proveedores

Los principales proveedores del Centro de Torrefaccion de REDCAFC son caficultores
pertenecientes a las diferentes asociaciones, principalmente quienes forman parte de
REDCAFC, situados cerca de la cuenca del Rio Mira, cuya fortaleza es la cosecha de un café

de calidad aprovechando las condiciones geograficas y climaticas.

Para complementar todo el proceso se necesita del apoyo de varios proveedores los cuales se

mencionan a continuacion:

e GRAIN PRO provee de bolsas trilaminadas especiales para el envase del café en las
presentaciones de 1 Ib y 250g.
e GRAIN PRO se encarga del estampado de las bolsas trilaminadas con el disefio de “Café
del Carchi”.
e EMELNORTE se encarga de proveer de luz eléctrica a todo el Centro de Torrefaccion.
e Liquigas se encarga de proveer gas para la maquina tostadora de Cafe.
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Cooperativa de busetas “Valle” provee de servicio de transporte hacia el Centro de
Torrefaccion.

Banco del Pichincha y varias cooperativas son proveedores de servicios financieros para
las inversiones.

COSPE es proveedore del financiamiento de maquinaria.

Instituciones publicas como MAGAP y Prefectura del Carchi brindan capacitaciones a

los agricultores del lugar.

4.1.2.3. Competidores

Seglin Quinde y Cahuasqui (2020) en su articulo titulado “VALOR DE MARCA CAFE.

Complejidad del valor de marca desde la cognicion a la conviccion a partir de la experiencia

del consumidor de Carchi e Imbabura” determinan que el valor de marca del café en el mercado

de Carchi e Imbabura se encuentra liderado por 5 marcas, las mismas que para el presente

estudio son catalogadas como principales competidores para el café producido en la provincia

del Carchi, las mismas que se detallaran a continuacion:

Nescafé: lidera el mercado de Carchi e Imbabura dado que los consumidores respaldan
un valor diferente de la competencia pues se centra en la confianza y el compromiso
con el cliente, la empresa con el tiempo ha afirmado valores funcionales y emocionales
los mismos que se asocian y endosan a las nuevas generaciones.

Si Café: es la primera marca soluble en el Ecuador y en su eslogan “El sabor cldsico”
refleja el sabor tradicional, enfocandose el mercado ecuatoriano e inclusive fuera del
pais, ademas, apela los sentimientos de patriotismo al cambiar su concepto de marca a
“El sabor de mi tierra”.

Café Minerva: la marca ofrece una amplia gama de productos los cuales se establecen
en el concepto de un sabor intenso, envolvente y natural, con la finalidad de crear
experiencia de emociones y sensaciones en las personas.

Juan Valdez: esta marca ocupa el cuarto lugar en el mercado carchense e imbaburefio
debido a su alto reconocimiento y prestigio en Colombia por su buena calidad generando
emociones en las personas y por ende bienestar y satisfaccion en quienes lo prueban,

tomando encuentra la relevancia de tradiciones de los caficultores colombianos.
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e Café oro: esta marca produce Solubles Instantaneos C.S. en la ciudad de Guayaquil,
dicha marca crea experiencias Unicas al momento de tomar café pues permite que sus

consumidores disfruten de la esencia del mismo.

4.1.2.4. Venta de quintales de café pergamino al Centro de Torrefaccion de REDCAFC

La materia prima que se utiliza es el café pergamino, comprado en quintales a los 27 caficultores
pertenecientes a la asociacion REDCAFC quienes son proveedores del Centro de Torrefaccion
del mismo nombre, cada saco de café pergamino pesa 45,5 kg y su precio promedio de venta
es $145,00. A continuacion, se detalla los quintales vendidos al Centro por cada caficultor en
el afio 2020:

Tabla 22: Detalle de ventas segun rendimiento por caficultor, afio 2020

Rendimiento Rendimiento
Caficultor cafe cereza café pergamino Costo Precio Total
(quintales de (quintales de
45,5 kg) 45,5 k)

Lopez Ordofiez
Jorge Vicente 0 0 $145,00 $0,00
Ocles Chicaz Blanca
Ismenia 0 0 $145,00 $0,00
Cuasapaz Escobar
Miguel Angel 10 2 $145,00 $290,00
Fuentes Minda
Ricardo Overman 10 2 $145,00 $290,00
Pantoja Carlosama
Carmen Marfa 15 3 $145,00 $435,00
Ochoa Guerrero
Manuel Celimo 15 3 $145,00 $435,00
Salazar Tarapues
Luis German 15 3 $145,00 $435,00
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Rendimiento
café cereza

Rendimiento
café pergamino

Caficultor . i Costo Precio Total
(quintales de (quintales de
45,5 kg) 45,5 kg)
Chamorro Belalcazar
Castorina Lucila 20 4 $145,00 $580,00
Belalcazar
Rodriguez Fabian
Bolivar 20 4 $145,00 $580,00
Mueses Hernandez
Jesus Antonio 25 5 $145,00 $725,00
Lopez Rosero
Diomedes Daniel 25 5 $145,00 $725,00
Pozo Andrade Sixto
Maximiliano 30 6 $145,00 $870,00
Suriaga Tadeo
Piedad Maria Luisa 30 6 $145,00 $870,00
Benalcazar Lopez
Rosa Aura 30 6 $145,00 $870,00
Mendez Viteri Juan
Carlos 35 7 $145,00 $1.015,00
Herrera Benalcazar
Victor Manuel 35 7 $145,00 $1.015,00
Puetate Velasquez
Wilson Guillermo 35 ! $145,00 $1.015,00
Herrera Benalcazar
Maria Eliana 35 7 $145,00 $1.015,00
Lopez Villegas Radl 35 7 $145.00 $1.015,00

Roberto
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Rendimiento
café cereza

Rendimiento
café pergamino

Caficultor : ' Costo Precio Total
(quintales de (quintales de
45,5 kg) 45,5 kg)
Mendez Herrera Jose
Luis 35 7 $145,00 $1.015,00
Quelal Pozo Myriam
Mercedes 35 7 $145,00 $1.015,00
Guerrero Tarapuez
Segundo 35 7 $145,00 $1.015,00
Meneses Lopez
Leonila Maribel 45 9 $145,00 $1.305,00
Pozo Puetate Jose
German 55 11 $145,00 $1.595,00
Meneses Bernal
Mariana De Jesus 100 20 $145,00 $2.900,00
Quelal Araujo Jorge
Abrahan 100 20 $145,00 $2.900,00
hzrr?n Ci)tgate Jorge 250 50 $14500  $7.250,00
Total,
1075 215 $31.175,00

4.1.2.5. Demanda de los principales productos

Los principales productos demandados en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC son: café

pergamino, café tostado en grano y café tostado molido.

Segun Pozo (2020) menciona que a pesar de la pandemia COVID-19 las ventas no fueron

afectadas mas bien hubo un incremento considerando que los demandantes consumian
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productos de la regién, el rubro principal de ventas representa el café pergamino con un
volumen de 8.425 kg en el afio 2020, seguido de café tostado con un volumen de venta de 360

kg y de café tostado molido con un volumen de venta de 50,05 kg.

Desde el afio 2019 que empezd a funcionar el Centro de Torrefaccién de REDCAFC sus ventas
se han proyectado a varias ciudades a nivel del Ecuador, tal es el caso del café tostado en grano
tiene aceptacion de compra en el mercado de Quito con un porcentaje de 97,2 % y en Tulcéan
con el 2,8 %, la aceptacion de compra del café tostado molido se da en el mercado de Tulcan
con un 72,7 %y en lbarra con un 27,3 %, mientras que el café pergamino tiene gran aceptacion
en el mercado de Guayaquil con un 97,2 %, seguido de Quito con el 1,4 %, Ibarracon 1,2 %y

Gualchéan con 0,2 %.

Es importante mencionar que el Sefior Alex Portilla es el principal comprador de café tostado

en grano y el volumen de compra es frecuente, a continuacion, se detalla la informacion:

Tabla 23: Demanda de café tostado en grano (TG) 2020

Demandante Ubicacion Tipo de café Cantidad (kg)
CRISTIAN REYES Quito TG 50
DAVID BURBANO Tulcén TG 10
ALEX PORTILLA Quito TG 300
Total: 360

Tabla 24: Demanda de café tostado/molido (TM) 2020

Persona de contacto Ubicacion Tipo de café  Cantidad (kg)
LA CHOZA - ROBERTH CANGAS Ibarra ™ 9,1
FUNDACION TIERRA LINDA -

LEYTON YAFET Tulcan ™ 36.4

FUNDACION AYUDA EN ACCION -

SANDRO QUIROZ Ibarra ™ 4,55
Total: 50,05
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Tabla 25:Demanda de café pergamino 2020

Persona de contacto Ubicacion Tipo de café Cantidad (kg)
GALO MORALES Quito Pergamino 115
E/IAET\IEEE:ELSCHICHO - MARIBEL Hualchan  Pergamino 20
CAFECOM - VINICIO DAVILA Guayaquil Pergamino 8190
CAFE DEL MONTE - YANNETH Ibarra Pergamino 100
MELO
Total: 8425

4.1.2.6. Nuevo nicho de demandantes del café tostado en grano y tostado molido

En base a los datos recopilados en el proyecto que reposa en el Centro de Investigacion y
Transferencia Teleoldgica CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la cadena productiva del café
en la cuenta del rio mira para el impulso comercial asociativo garantizando precio justo al
productor” con el consultor a cargo Ingeniero Agroindustrial Widmar Villarreal, cuyo objeto
de estudio fue el de levantar informacion sobre los posibles demandantes del café en sus
diferentes presentaciones, en las provincias de: Pichincha, Imbabura, Carchi, aplicando el
instrumento de encuesta a las principales cafeterias, plazas de comida, heladerias, para efectos
de la presente investigacion se ha tomado los datos correspondiente a los posibles demandantes

del café tostado en grano y tostado molido.

Del total de las 352 encuestas aplicadas por la Consultora a cargo, corresponden a un total de
273 aceptaciones de compra, sin embargo, de este total 224 que representa el 82,1 % estan
dispuestos a comprar el café proveniente del Carchi, representando una fortaleza para la

expansién del mercado del Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

Los datos de posibles demandantes de café soluble no seran tomados en cuenta en el presente

estudio por cuanto el Centro de Torrefaccion de REDCAFC no lo produce.

A continuacion, se detalla la informacién sobre los posibles compradores distribuidos en las

diferentes provincias:
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Tabla 26: Distribucion de recoleccion de datos

Provincia de estudio Canton

N.° Establecimientos

Tulcan
Carchi
Espejo
Ibarra
Cotacachi
Imbabura San Miguel de Urcuqui
Antonio Ante
Otavalo
Cayambe
Pichincha

Pedro Moncayo

Total:

19

1

85

22

4

28

46

60

8

273

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

4.1.2.6.1. Interpretacion del instrumento aplicado a los posibles demandantes del café

Del total de 24 preguntas aplicadas mediante una encuesta por la Consultora WV Unicamente

se analiza las preguntas que tienen relacion con el tema de estudio, se detalla las preguntas

realizadas a los posibles demandantes:

4.1.2.6.1.1. Pregunta No. 5, tabla de valores, grafica y analisis.

¢A qué categoria pertenece el establecimiento?

e Cafeteria
e Restaurante
e Plaza de comida

e Heladeria
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Tabla 27: Categoria del establecimiento

Categoria Frecuencia  Porcentaje
Cafeteria 147 54%
Restaurante 109 40%
Plaza de comida 16 6%
Heladeria 1 0%
Total: 273 100%

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

Heladeria 0%

Plaza de comida

-

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

CATEGORIA

Figura 43: Categoria del establecimiento
Fuente: UPEC CITT, 2020

Analisis. — La mayor demanda de café se centra en las cafeterias porque hay mayor nimero de
establecimientos, pues dicha categoria representa el 54% de los datos, seguida por restaurantes

con el 40%, plazas de comida con el 6% y las heladerias con 0.4%.

4.1.2.6.1.2. Pregunta No. 13, tabla de valores, grafica y analisis.

Para la preparacion de bebida a base de café, ;Con qué frecuencia compran café para el

establecimiento?
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Tabla 28: Frecuencia de compra

Pedidos

Frecuencia  Porcentaje

Semanalmente
Mensualmente
Quincenalmente
Diariamente
Cada 3 dias
Cada 2 meses
Cada 2 dias
Cada 3 semanas
Trimestral

Cada 2 semanas
Por temporadas
3 veces a la semana
Cada 4 meses
Cada 20 dias
Total:

84 31%
83 30%
66 24%
3%
2%
2%
2%
2%
1%
1%
0%
0%
0%
0%
273 100%

P kW ks~ o1 o1 01 01 ©

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

Cada 20 dias
Cada 4 meses

3 veces a la semana
Por temporadas
Cada 2 semanas
Trimestral

Cada 3 semanas
Cada 2 dias
Cada 2 meses
Cada 3 dias
Diariamente

FRECUENCIA DE PEDIDOS

Quincenalmente
Mensualmente
Semanalmente

0%
0%
0%
0%

I 1%
I 1%
B 2%
B 2%
B 2%
B 2%

W 3%

e 24%
T 30%
31

0%

10% 20% 30% 40% 50% 60%

70%

80%

90%

100%

Figura 44: Frecuencia de compra de café
Fuente UPEC CITT, 2020
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Analisis. — Se determina que la frecuencia que tiene mayor representatividad es la frecuencia
semanal con un porcentaje del 31%, frecuencia mensual con aceptacion del 30% y quincenal

con aceptacion del 24%.

4.1.2.6.1.3. Pregunta No. 18, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Compraria café para este establecimiento porque es producido en el Carchi?

Tabla 29: Preferencia por el café del Carchi

Provincia Si Si % No No %
Carchi 16 6% 4 1%
Imbabura 151 55% 35 13%
Pichincha 57 21% 10 4%

Total: 224 82% 49 18%

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

4%

Pichincha
21%

13% = No %

Imbabura
55%
HSi%

. 1%
Carchi
6%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 45: Preferencia café del Carchi
Fuente: UPEC CITT, 2020

Anaélisis. — El 82 % que representa a los 224 establecimientos estan dispuestos a comprar café
en la provincia del Carchi, el restante que representa el 18 % no esta dispuesto a comprar el
café proveniente de la provincia del Carchi, es importante mencionar que la aceptacion de

compra del café del Carchi por los compradores de Imbabura representa un porcentaje del 55%.
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4.1.2.6.1.3.1. Pregunta No. 20, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Por qué no compraria el café producido en el Carchi?

Tabla 30: No existe preferencia por el café del Carchi

Decision Frecuencia
Proveedor 14
Desconocido 10
Experiencia 3
Tradicion 3
Calidad 2
Competencia 1
Mal sabor 1
Otros 15
Total: 49

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

Mal sabor l 2%
Competencia ' 2%
Calidad [} 4%
Tradicion - 6%
Experiencia - 6%
Desconocido — 20%
Proveedor _ 29%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

DECISION NEGATIVO

Figura 46: No existe preferencia por el café del Carchi
Fuente: Nota. UPEC CITT, 2020

Analisis. — Son varias las razones por las cuales las personas no comprarian el café producido

en el Carchi y se encuentran detalladas en la tabla 30, sin embargo, las razones més
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significativas son porque ya cuentan con un proveedor de confianza que representa el 29 % y

el 20% no lo compran porque desconocimiento del producto, el 6 % por experiencia y tradicion

respectivamente, el 4 % por su calidad, el 2 % por competencia y mal sabor respectivamente y

el 31 % pertenece a otros motivos.

4.1.2.6.1.3.2. Pregunta No. 19, tabla de valores, grafica y analisis.

¢Por qué si compraria el café producido en el Carchi?

Tabla 31: Decision de preferencia - café del Carchi

Decision  Frecuencia Decision  Frecuencia Decision Frecuencia
Probar 98 Apoyo 2 Abastecimiento 1
Calidad 43 Proveedor 2 Demanda 1
Precio 19 Mezclar 2 Altura 1
Nacional 15 Aroma 2 Recomendado 1
Sabor 7 Carchense 2 Inclusion 1
Curiosidad 6 Probar 2 Natural 1
Bueno 5 Curiosidad 2 Condiciones 1
Testeo 4 Empleo 1 Gusto 1
Consumo 2 Local 1 Curiosidad 1
Total: 224

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020
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Curiosidad

0%
0%
0%
0%
0%

Gusto

Condiciones

Natural
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Recomendado

o
X
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N
X

Demanda

N
N

Abastecimiento

N
N
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X R
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Curiosidad
Probar
Carchense
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DECISION POSITIVA

Mezclar
Proveedor
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Consumo
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N
xX

Curiosidad
Sabor
Nacional
Precio I 8%
Calidad

Probar

X
N

19%

44%

0

X
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Figura 47: Decision de preferencia - café del Carchi
Fuente: UPEC CITT, 2020

Analisis. - De acuerdo con el analisis realizado, el 82% de los establecimientos dijeron que, si
comprarian el café del Carchi, es por ello por lo que la atencidn deberia centrarse en ellos para
determinar si el Centro de Torrefaccion de REDCAFC esté en la capacidad de abastecer a los
posibles demandantes en el tiempo que lo requieran.

4.1.3. Establecer el plan de mejora en la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC, con base en la demanda afio 2020.
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4.1.3.1. Metodologia utilizada para establecer el plan de mejora.

El presente trabajo de investigacion se enfocara en los procesos de la cadena de suministro
(abastecimiento, produccion y distribucién) del café tostado y tostado molido, para lo cual se
elabor6 un Check List en base a la observacion y a la informacion recolectada a través de las
encuestas a los caficultores, lo cual permitié identificar los principales problemas y el nivel de
impacto de cada uno de ellos, posterior a ello, se realizé un diagrama de Ishikawa como una
herramienta para identificar cada una de las causas que son raices de los principales problemas

y su analisis a lo largo de la ejecucién del proceso.

Posterior a ello se aplico el método de las 5s como una herramienta de accion compuesta por
cinco etapas: Seiri o clasificacion, Seiton u organizacion, Seiso o limpieza, Seiketsu o
normalizacion y Shitsuke o compromiso, con la finalidad de aumentar la seguridad laboral,

mejorar la organizaciéon y mejorar la calidad de trabajo del Centro.

Es un sistema que sirve para el manejo e integracion de informacion Geogréfica (SIG), vectorial
que permite el manejo de datos, ademas dicho programa permite la recopilacion, organizacion,
administracion, andlisis y distribucion de informacion geogréfica, la misma que puede ser
publicada y ser accesible para cualquier usuario, el sistema se encuentra disponible a través de

navegadores, smartphones y monitores

Para la mejora en el proceso de abastecimiento, se utiliza la aplicacion ArcGIS que permite la
recopilacién, organizacion, administracion, analisis y distribucion de informacion geogréfica,
permitiendo realizar el disefio de la ruta para optimizar los costos y tiempos de recoleccion de
quintales de café pergamino de los 27 caficultores pertenecientes a la asociacion REDCFC
ubicados cerca del Rio Blanco. De igual manera con la aplicacion del ArcGIS se disefio la
posible ruta de distribucion del café tostado en grano y molido a las provincias de Pichincha,

Imbabura y Carchi.

Finalmente, para probar cambios de mejora en el proceso productivo desde la recepcion de café
pergamino hasta el almacenamiento del producto final, se utilizé el Software FlexSim para
simular, visualizar y probar cambios en las operaciones y procesos logisticos, manejo de
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materiales de una forma mas rapida y sencilla, reduciendo riesgos y tiempos por medio del

analisis.

4.1.3.1.1. Check List de la matriz de impacto

Tabla 32: Check list de la matriz de impacto en fincas y Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Nombre de la empresa

Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Nombre del Observador

Paola Chamorro y Cristian Villacorte

Localizacion Fincas y Centro de Torrefaccion de REDCAFC
Proceso Elaboracion del café tostado y tostado/molido
N.° de hoja 1

Tiempo de observacion

1 mes (viernes)

Alcance Registrar acontecimientos
1 - Bajo
Nivel de impacto 2 — Medio
3-Alto
Problemas comunes Fallas registradas
identificados Impacto Observacion

Problemas en el proceso

Alto

A, del cultivo del café .
Poca  frecuencia de
B transporte publico para el Alto

traslado del productor al
Centro de Torrefaccion.

En base a la Tabla 15, el 81% presentan problemas
en el proceso de cultivo por inconvenientes técnicos
principalmente por el mantenimiento de plantas y
plagas, principales agentes causantes de dichas
plagas, las mismas que causan enfermedades tales
como: mal de hilachas, roya anaranjada, broca, mal
de hierro, ojo de gallo, entre otras, por lo cual no
pueden salvar su cultivo a tiempo y este muere.

Los productores Gnicamente tienen acceso al medio
de transporte publico en 2 salidas una a las 05:00 y
otra a las 15:00, en caso de que no puedan acceder a
estas frecuencias, el caficultor decide entregar el
producto hasta el préximo viernes, actualmente no
se cuenta con un medio de transporte para hacer una
recoleccion propia hacia el Centro.
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Funcionamiento limitado
del Centro de
Torrefaccioén.

Alto

Insuficiente personal en
el proceso productivo.

Falta de organizacion y
orden en el Centro de
Torrefaccién.

Alto

El funcionamiento operativo Unicamente se lo
realiza los viernes, es decir una vez a la semana, en
horario de 07:00 a 17:00, limitando el proceso de
produccion en caso de que la demanda incremente.

En el area de produccion se cuenta con una sola
persona encargada de todo el proceso, limitando su
capacidad de cumplir de manera Optima las
diferentes actividades.

Medio

La ubicacion de la maquinaria no guarda una
secuencia ldgica segun el proceso, adicional a ello
no hay una limpieza de los desperdicios propios del
café, se acumula de semana en semana.

Falta de controles de
calidad efectivos en los
procesos.

Bajo

La revision de la calidad del café depende del
tiempo disponible que tiene la persona encargada.

Inadecuado
. mantenimiento de las
maquinas.

Alto

No existe una planificacién del mantenimiento que
deben recibir las maquinas en base al tiempo y uso,
incluso no hay un técnico que haga este trabajo, por
lo que son los mismos productores quienes dan
mantenimiento segn su conocimiento empirico, los
directivos esperan que la maquina presente dafios
graves para contratar el servicio de un técnico
profesional.

Inadecuado lugar de

El 4rea de almacenamiento no esta diferenciada ni

. Bajo ; . :
. almacenamiento del sefializada, incluso el café tostado molido solo es
producto final. almacenado en cubetas.
El control que lleva el gerente y el operativo no es
Falta de control de pedio : que 1e g y &1 .op
entradas y salidas de efggtlvo, en ocasiones lo hacen de manera manual,
mercancias utilizando una hoja en Excel o con apuntes, y en
ocasiones simplemente no lo hacen.
Los caficultores no llevan un buen manejo en su
cultivo, pese a las diferentes capacitaciones
o recibidas por las diferentes instituciones,
Falta de organizacion  pjio :
para cumplir con la exceptuando los casos fortuitos que ya no dependen
del caficultor, no hay compromiso por parte de los
demanda [] y P por p

caficultores en la entrega constante del producto al
Centro, ademas problemas con la frecuencia de
transporte desde las fincas hasta el Centro.

Limitacién de mercado

Alto

Desde el inicio de las actividades del Centro, su
mercado esta limitado Unicamente a 6 compradores.
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Anadlisis. - En la presente matriz se calificd en base a un nivel de impacto de los problemas que
se presentan desde el cultivo del café, su produccién y distribucion, si el problema acarrea
consecuencias graves el nivel de impacto fue considerado alto, si las consecuencias son medias
fue considerado el nivel de impacto medio y si las repercusiones son leves se considero el nivel
de impacto bajo. Los problemas registrados con el nivel mas alto de impacto son: los problemas
en el proceso de cultivo del café, la poca frecuencia de transporte publico para el traslado del
productor al Centro, el funcionamiento del mismo limitado a un dia a la semana, el insuficiente
personal en el proceso productivo, el inadecuado mantenimiento de las maquinas, la falta de
organizacion para el cumplimiento de la demanda, y ademas su mercado es limitado, con
enfoque a los problemas mencionados la presente investigacion busca dar solucién por medio

de un plan de mejora.

133



4.1.3.1.2. Diagrama de Ishikawa

MANO DE OBRA

Falta de habilidad para
el cultivo de café

Mal uso de fertilizantes

Falta de conocimiento en
el mantenimiento de
maquinas

Falta de limpieza de los desperdicios
de café

No existe un control de orden de los
espacios establecidos para cada
material del Centro

Falta de organizacion de los
caficultores para cumplir con
la demanda del Centro

MATERIALES

Falta de planificacion del
mantenimiento de
maquinas
Subutilizacion de la
capacidad de las maquinas

MAQUINARIA METODO DE TRABAJO
Limitacion en la frecuencia
del transporte publico

Limitacion del
funcionamiento productivo

Falta de personal operativo
La ubicacion de la

maquinaria no guarda un
proceso logico

Limitacion del mercado

Carencia de marca propia
para la comercializacion del
café CADENA DE

SUMINISTRO

Presencia de plagas en los Carencia de control de calidad

cultivos efectrvos en la produccion

Falta de medicion vy
sefializacion de las areas de
almacenamiento

Falta de medicion y

sefializacion de areas para

cada maguina
MEDIO AMEBIENTE MEDICION
Figura 48. Diagrama de Ishikawa
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4.1.3.2. Propuestas de solucidn a los problemas obtenidos en el desarrollo de la investigacion
del Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

Tabla 33. Cuadro de propuesta

Metodologia aplicada

Problemas para
solucionar

Responsables

Capacitacién en coordinacién con
las diferentes instituciones publico
— privadas.

Falta de habilidad para el
manejo cultivo de café

Mal uso de fertilizantes

Presencia de plagas en los
cultivos.

Desconocimiento en
temas de cultura
organizacional.

Prefectura del Carchi

Falta de conocimiento en
el mantenimiento de
maquinas.

Profesional en el area.

Cumplimiento de normativa.

Carencia de una marca
propia para la
comercializacion del café.

Cumplimiento de los

requisitos segun
normativa segun la
resolucion ARCSA

Plan de marketing.

Limitacién del mercado.

Directivos de
REDCAFC

Método 5S en el area de
produccion Centro de
Torrefaccion.

Falta de planificacion del
mantenimiento de
maquinas.

Falta de limpieza de los
desperdicios de café

Carencia de control de
calidad efectivos en la
produccion.

Falta de medicion y
sefalizacion de las areas
de almacenamiento.

Investigadores
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Falta de medicion y
sefializacion de areas para
cada maquina.

La ubicacion de la
magquinaria no guarda un
proceso ldgico.

Implementacion de una ruta de Falta de organizacion de  Investigadores
abastecimiento de café pergamino  los caficultores para
por medio del Software ArcGIS. cumplir con la demanda

del Centro.

Limitacién en la
frecuencia del transporte

publico.
Simulacién utilizando el Software  Subutilizacion de la Investigadores
FlexSim en el proceso de capacidad de las
produccion maquinas.

Limitacion del

funcionamiento
productivo a un dia a la
semana.

Insuficiente personal en el
proceso productivo.

Implementacion de una ruta de Mercado limitado. Investigadores
distribucion de café tostado en

grano y molido en base a la posible

demanda por medio de la aplicacion

del Software ArcGlIS.

4.1.3.3. Capacitaciones gratuitas

Gracias a la alianza estratégica establecida entre la REDCAFC con: Prefectura del Carchi, el
Fondo italo-Ecuatoriano para el Desarrollo Sostenible (FIEDS) y ejecutado por la Corporacion
para el Desarrollo de paises emergente (COSPE), contando con el apoyo de la Mancomunidad
del Norte, Ministerio de Agricultura, Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC), se
puede planificar varias capacitaciones de manera gratuita a los caficultores, lo temas a capacitar
son:

e Cultivo de café.
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e Uso adecuado de fertilizantes.
e Presencia de plagas en los cultivos.
e Manejo de maquinaria para la produccion del café.

e Capacitacion en temas de cultura organizacional (Metodologia 5S).

Esto ayudara a solventar estos problemas desde el cultivo de café como el primer eslabon de la
cadena de suministro, lo cual permitird producir un café de mayor calidad. A continuacion, se
detalla el cronograma de capacitacion que se propone para cada uno de los temas anteriormente

mencionados:

- - Ajig - - - Encargado
Ci de ciin
TOILOSTRNNG €6 COpACLIRCLONes Primer Trimestrd Semindo Trimestre| Tercer Trimestre| Cuarto Trimestrs|
Cultive de Café X X
Uso adecuado de fertilizantes X X Prefectura Carchn
Temas Pregmma de plagas en los X ¥

cultivos.

Z\.f[a.nqol !:15 maquinaria para la X % COSPE

produceion del café.
Nota: El mismero de caparitaciones diciadas dependeran del mimero de caficuliores que asisian y en el lugar en el cual sea realizads.

Figura 49. Cronograma de capacitaciones.

Se propone realizar cada tema de capacitacion una vez cada trimestre con un aproximado de

asistentes de 27 caficultores pertenecientes a la REDCAFC.

4.1.3.4. Plan de marketing

Al tener una limitacion del mercado por desconocimiento de la calidad del café del Centro se
plantea que los directivos promocionen el producto a nivel nacional e incluso internacional con
la utilizacion de herramientas de marketing digital para aumentar posibles demandantes de café

tostado en grano y café tostado molido, entre ellas estan:

e Pégina WEB
e Instagram

o Twitter

e Facebook

137



4.1.3.5. Cumplimiento de Normativa

Para el establecimiento de una marca perteneciente al Centro de Torrefaccion de REDCAFC es
necesario el cumplimiento de la siguiente normativa y requisitos, y de esta forma establecer una
marca propia para los productos de café tostado en grano y tostado molido, a continuacién, se

detalla las normativas y requisitos a cumplir:

o Notificacion sanitaria, con registros dentro de la Agencia Nacional de Regulacién,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Se debe tomar en cuenta que sin
notificacion sanitaria no se puede vender el producto en ningun lugar, y se le niega
al producto participar en ferias artesanales.

o El registro de la marca tiene un valor aproximadamente de $ 600.

o El Centro debe contar con una persona que maneje el tema del laboratorio para el

analisis del café tostado en grano y tostado molido.

o Realizar los registros pertinentes para el establecimiento de la marca.

° Realizar el predisefio de la marca y logo, isotipo y letras.

o Se debe manejar una malla en el concepto organoléptico para el café.

o Se debe determinar a qué tipo de taza corresponde el café producido para lo cual se

analiza cuatro componentes: color, aroma, sabor y textura, lo cual definira si es un

café especial, comin o gourmet, esto es determinado por catador de café.

4.1.3.6. Aplicacion del método 5S

En base a los problemas presentados en la organizacion del Centro de Torrefaccion de
REDCAFC se establece la utilizacion del método de las 5S por medio de los siguientes

principios:

4.1.3.6.1. Seiri (clasificacion)

Para el primer principio de las 5S se propone identificar y separar aquellos elementos y
materiales que son necesarios de aquellos que no lo son, pudiendo en algunas ocasiones

deshacerse de los materiales que no se utilicen.

Como se puede observar en la imagen siguiente hay materiales que no son necesarios a lo largo

del proceso de produccion del café, por lo que se recomienda reutilizar, mover, eliminar y
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revisar, para lo cual se propone el uso de una tarjeta roja que de manera sencilla ayudara a

cumplir con la clasificacion, segun el siguiente modelo.

Responsable: Fecha:
Nombre del material: Cantidad: Estado: ‘
Disposicion: Marque con una (X) Observacion

Reutilizar

Mover

Elimmar

Revision

Firma responsable:

Figura 50. Tarjeta roja

El responsable que llene la tarjeta debera colocar su nombre, fecha, nombre del material,
cantidad y la disposicion con la observacion respectiva, por ejemplo en la siguiente imagen se
observa que la cafetera, la tasa y la olla deberan ser movidas del area de tostado y molido al
area de cafeteria donde los operadores consumen sus alimentos, de igual manera la llave
hexagonal, el tarro de cemento de contacto y la sierra pequefia deberan ser movidas del area de

tostado y molido al &rea de herramientas, todo esto debe ser indicado en las observaciones:

Figura 51. Desorden en el area de produccion

Como se puede observar a continuacion dentro del Centro se propone establecer un area de
reutilizacion y revision para aquellos materiales que el operador los clasifico en la tarjeta roja,

a continuacion se presenta el esquema planteado.
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Figura 52. Zona de tarjetas rojas

4.1.3.6.2. Seiton u orden.

Para el segundo principio de las 5S se propone situar cada cosa en su lugar organizandolos en
el espacio de trabajo de forma ordenada.

Luego de cumplir el primer paso Seiri, con el apoyo de las tarjetas rojas los operativos del
Centro ya pueden ordenar cada cosa en su lugar, las areas que se van a utilizar son: area de

produccion , area de produccion 2, area de produccion 3y area de revision y reutilizacion.

Produccion 1

Produccion 2

| Revision y reutilizacion.

Figura 53. Area de tarjetas rojas

Los operativos no almacenan el café de manera organizada, los quintales estan distribuidos en

el suelo, no se cuenta con areas especificas de almacenamiento, por lo que se determina
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establecer areas organizadas de almacenamiento, en base a la operatividad de cada zona de
produccion, identificada con un rétulo, de igual forma se designa el area y ubicacién especifica
para cada maquina con la finalidad de guardar una relacion continua del proceso de produccion
evitando la perdida de tiempo, a continuacién se muestra las areas de almacenamiento y

maquinaria ordenada:

Figura 54. Zonas de almacenamiento recomendadas

4.1.3.6.3. Seiso o limpieza.

Se basa en eliminar la suciedad mejorando por ende la limpieza del Centro, lo que permitira

asegurar que todos los medios del lugar se encuentren en buen estado.

En el Centro existen residuos de café al finalizar cada uno de los procesos de produccion, como
se muestra a continuacion en la imagen, los residuos no solo se esparcen en la maquina si no
también en el suelo, generando una posible contaminacién cruzada, suciedad, e incluso mala

imagen.
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Figura 55. Residuos de café

Por lo que se recomienda después de usar la maquinaria, realizar la limpieza de la misma,
ademas de recoger los desperdidcios de café acumulados en el suelo, manteniendo siempre el

area de trabajo limpia.

4.1.3.6.4. Seiketsu o estandarizacion.

Para mantener y controlar las propuestas realizadas se estandariza los siguientes

procedimientos:

4.1.3.6.4.1. Estandarizacion de la utilizacion de tarjetas rojas

Las tarjetas rojas deberan ser disefiadas y elaboradas por los operadores, los mismos que seran
guiados por los tesistas, para lograr implentar la metodologia de las 5S en las areas de

produccion y almacenamiento, tal como se detalla en el numeral.

- Gerente del Centro: serd el encargado de dar seguimiento frecunete de la correcta
utilizacion de las tarjetas rojas por parte del personal operativo.

- Operador: seré el responsable de llenar la informacion segun el modelo propuesto de la
tarjeta roja, cuando sea necesario, evitando que haya materiales y herramientas sin tener

su disposicion, ya sea para reutilizar, mover, eliminar o para su revision.
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4.1.3.6.4.2. Estandarizacion del orden en el Centro

Con la investigacion realizada y de manera técnica se propone la delimitacién del are para el
funcionamiento de cada maquina, utilizando pintura amarilla para sefializar el espacio, segun
se muestra en la Figura 56, para lo cual el gerente sera el encargado de coordinar las actividades

de sefializacion una vez al afio, 0 cuando sea necesario pintar nuevamente.

Figura 56. Delimitacion y sefializacion

El gerente sera el encargado de controlar de manera frecuente que el operador cumpla con la
disposicion marcada segun la tarjeta roja (reutilizar, mover, eliminar y revision) y las areas
donde deben ser movidas y organizadas son: area de produccion , area de produccion 2, area de

produccion 3y area de revision y reutilizacion.

4.1.3.6.4.3. Estandarizacion de la limpieza en el Centro

Como politica del Centro, la limpieza debera hacerse de manera general cada viernes después

de la jornada laboral, realziando las siguientes actividades:

e Después del uso de cada maquina se debe limpiar los residuos con la ayuda de una
brocha y barrer los desperdicios que caen en el suelo.

e Se debe realizar la limpieza total de la méaquina si ha procesado mas de 3 quintales de
café.

e Mantener aseado baldes, cubetas y estanterias.

e Mantener siempre el area de trabajo limpia.
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e Dejar siempre los articulos de limpieza en su lugar luego de usarlos.

4.1.3.6.5. Shitsuke o sentido de discicplina.

Como politica de la empresa el gerente sera quien lidere y de ejemplo del cumplimeinto de lo
dispuesto anteriormente a los operarios, de esta manera el equipo de trabajo se sentira motivado
en cumplir las 5S sin necesidad de sentirse obligado y generando una cultura en la organizacion,

el apoyo en la capacitacion en estos temas sera brindado por el personal técnico de la Prefectura.

Para que el personal recuerde la metodologia de las 5S aplicada, se recomienda colocar en un
lugar visible la sigueinte pancarta:

REDCAFC SEIRI: Separar, organizar

Eliminar del espacio de trabajo lo que
no sea utl.

SEITON: Ordenar, clasificar
Organizar el espacio de trabajo de

forma eficaz.

SEISO: Limpiar. barrer. lavar
Mejorar el nivel de limpieza de los
lugares.

SEIKETSU: Estandarizar

Prevenirla aparicion de la suciedad v

Filosofia 5S

55 es la pieza clave en un
lugar de trabajo para poder
cumplir con las tareas de
forma rapida, corecta y
segura.

el desorden.

SHITSUKE: Autodisciplina

Fomentar los esfuerzos y conevertir

en un habito los 4s anteriores.

Figura 57. Pancarta de recordatorio - Método 5S

4.1.3.7. Propuesta de una ruta para la recoleccion y abastecimiento de café pergamino hacia el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC por medio del Software ArcGIS.
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4.1.3.7.1. Datos generales

Se desarrolla un mapa en el Software ArcGIS en el cual se puede observar las coordenadas de
las fincas productoras de la Provincia del Carchi representadas por puntos de color rojo,

producto del levantamiento de informacién realizado por la Prefectura del Carchi, COSPE,

MAGAP y UPEC, en el afio 2019, como se puede observar en la Figura 59.
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Figura 58. Fincas de aprovisionamiento de Café — Prefectura del Carchi

En base a la encuesta aplicada a los 27 caficultores pertenecientes a la asociacion REDCAFC
y a la informacion brindada por la Prefectura del Carchi en cuanto a la ubicacion geogréfica de
las fincas, se pudo establecer la ubicacion y rendimiento de café que va desde 20 kg a 250 kg
de café en cereza, cabe recalcar que 2 caficultores para el periodo de andlisis no cosecharon
debido a problemas en sus cultivos, en la Figura 60 se puede observar el resultado obtenido y
también se observa la particularidad que las fincas estan cercanas al acceso vial como factor

importante para la recoleccion y traslado de café pergamino al Centro de Torrefaccion de
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REDCAFC, a continuacién en la Tabla 34 se detalla en escala de colores el rendimiento en

quintales de café cereza por finca.

Tabla 34. Escala de color por rendimiento en quintales de café cereza — afio 2020

Rendimiento en quintales de Numero de L
Escala de color ’ _ Asociacion
café cereza Fincas

® 0.0 2 REDCAFC

o) 0-20 2 REDCAFC

O 20-55 15 REDCAFC

O 55-100 7 REDCAFC

O 100 — 250 1 REDCAFC

801000 802000 80300]0 80400]0 8050010 80600]0
1 1
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80800[0

8090010 810000
1
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Figura 59. Rendimiento de café cereza en fincas de REDCAFC - Prefectura del Carchi
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En base a la entrevista realizada al técnico del Centro y segun su conocimiento, al transformar
el café en cereza a café pergamino se hace una relacion de “5x1” es por ello por lo que el peso
en Kg. baja de manera notable, la produccion del café pergamino del total de los 27 caficultores,
a continuacion, se detalla en escala de colores el rendimiento en quintales de café pergamino

con respecto a lo anteriormente mencionado:

Tabla 35. Escala de color por rendimiento en café pergamino de fincas de café — afio 2020

Rendimiento en quintales de ) ) o
Escala de color ; _ Namero de Fincas Asociacion
café pergamino

° 0.0 2 REDCAFC
o 0-4 2 REDCAFC
e 4-11 15 REDCAFC
O 11-20 7 REDCAFC

O 20-50 1 REDCAFC
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Figura 60. Rendimiento de café pergamino en fincas de REDCAFC

Los caficultores para poder trasladarse desde la finca hacia el Centro de Torrefaccion de
REDCAFC hacen uso de las busetas de la cooperativa “Del Valle”, la cual tiene establecido
una tarifa de $1 por persona en cada viaje y $1 por bulto, la frecuencia de salida de las busetas
es en 2 horarios, uno a las 05:00 y el otro a las 15:00, lo cual causa malestar en las personas
debido que el Centro de Torrefaccion abre a las 07:00 y ellos deben de esperar hasta esa hora
para poder hacer su entrega, ademas si no alcanzan a tomar la primera ruta deben esperar 10
horas para la proxima salida, los caficultores que no logran hacer uso de la buseta en el horario
establecido deben esperar hasta el proximo viernes para hacer la entrega en caso de hacerlo,
actualmente no se cuenta con un medio de transporte propio para hacer una recoleccién de toda
la produccion de los 27 caficultores hacia el Centro, cada caficultor se ve afectado por esta
particularidad, ya que los costos de transporte son asumidos por cuenta propia, en la Tabla 36
se muestra el valor asumido por el servicio de transporte por los caficultores en el afio 2020, en
donde se obtuvo que se traslado un total de 215 quintales de café pergamino hacia el Centro, lo
cual representd un costo anual de $182,00 por los 27 caficultores y $215,00 por el traslado de

los quintales de café, obteniendo un costo total anual de $585,00.
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Tabla 36. Costo de transporte hacia el Centro de Torrefaccion de REDCAFC — afio 2020

Rendimiento café  Cantidad de $1,00

Caficultor pergaming viajes al por $1,00 Total, a
(REDEAAS) (quintales) Centro persona porsaco  pagar

Lopez Ordofiez
Jorge Vicente 0 0 $0,00 $0,00 $0,00
Ocles Chicaz
Blanca Ismenia 0 0 $0,00 $0,00 $0,00
Cuasapaz Escobar
Miguel Angel 2 2 $4,00 $2,00 $6,00
Fuentes Minda
Ricardo Overman 2 2 $4.00 $2,00 $6.,00
Pantoja
Carlosama 3 3 $ 6,00 $ 3,00 $9,00
Carmen Maria
Ochoa Guerrero
Manuel Célimo 3 3 $6,00 $ 3,00 $9,00
Salazar Tarapues
L uis German 3 3 $6,00 $ 3,00 $9,00
Chamorro
Belalcazar 4 4 $ 8,00 $400 $12,00
Castorina Lucila
Belalcazar
Rodriguez Fabian 4 4 $8,00 $4,00 $12,00
Bolivar
Mueses
Hernandez Jesus 5 5 $10,00 $500 $15,00
Antonio
Lopez Rosero
Diomedes Daniel 5 4 $ 8,00 $5,00 $ 13,00
Pozo Andrade
Sixto 6 6 $ 12,00 $6,00 $ 18,00
Maximiliano
Suriaga Tadeo
Piedad Maria 6 6 $12,00 $6,00 $18,00
Luisa
Benalcazar | opez 6 6 $1200 $600 $18,00
Rosa Aura ’ ’ '
Mendaz Viteri
Juan Carlos 7 7 $ 14,00 $7,00 $ 21,00

149



Rendimiento café  Cantidad de $1,00

Caficultor pergamino viajes al por $1,00 Total, a
(NEDIEARE) (quintales) Centro persona porsaco — pagar

Herrera

Benalcézar Victor 7 7  $14,00 $7,00 $21,00
Manuel
Puetate Velasquez
Wilson Guillermo 7 7 $14,00 $7,00 $21,00
Herrera

Benalcazar Maria 7 7 $14,00 $7,00 $21,00
Eliana

Lopez Villegas

Rall Roberto 7 6 $12,00 $7,00 $19,00
Méndez Herrera
José Luis 7 7 $1400  $7,00 $21,00
Quelal Pozo

Myriam Mercedes ! 7 $1400  $7,00 $21,00
Guerrero
Tarapuez 7 6 $12,00 $7,00 $19,00
Segundo

Meneses Lopez 9 9 $1800  $9,00 $27,00
Leonila Maribel , . :
Pozo Puetate José
German 11 11 $22,00 $11,00 $ 33,00
Meneses Bernal

Mariana De Jesus 20 17 $3400 $20,00 $54,00
Quelal Araujo
Jorge Abrahan 20 18 $36,00 $20,00 $ 56,00
Lara Oniate Jorge

Hermito 50 28 $56,00 $50,00 $106,00

Total, afio 2020 215 185 $370,00 $215,00 $585,00

4.1.3.7.2. Propuesta de la utilizacion de servicio de transporte propio del Centro de
Torrefaccion de REDCAFC

En base al analisis del panorama anterior, se plantea el siguiente plan de mejora, contratar una

camioneta con las caracteristicas detalladas en la Tabla 37.
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Tabla 37. Caracteristicas de Camioneta de propuesta de contratacion

CAMIONETA
Traccion 4x2
Direccion Hidraulica
Tipo de motor 4 cilindros
Combustible Diesel
Subtipo Camioneta Cabina Simple
Motor(cilindraje) 2500
Capacidad 1000 kg

4.1.3.7.3. Relacion de capacidad en base a la demanda del afio 2020

A continuacion, se detalla la cantidad de café pergamino receptada y la cantidad de café

pergamino, tostado en grano y molido vendido en el afio 2020:

Tabla 38. Cantidad de café pergamino receptada y cantidad de café pergamino, tostado y molido
vendido - afio 2020

) . Café
Total, de Kg. Cafe. Café tostado Total
receptados en pergamino  Tostado !
. . molido (kg)
café pergamino. (kg) (kg)
(kg)
Demanda actual
Centro de 9.782,50 8.425 360 50,05 8.835,05

Torrefaccién 2020

La capacidad de la camioneta es de 1.000 kg y la cantidad méaxima que se recepto en el afio
2020 fueron 215 quintales equivalentes a 9.782,50 kg de los cuales se vendieron 8.835,05 kg
entre café pergamino, café tostado en grano y molido teniendo por ende un sobrante de 947,45
kg, entre las principales causas del incumplimiento de venta son que el caficultor no llega a
tiempo a entregar el café, se propone realizar 2 rutas y en cada una de ellas la camioneta estaré
en la capacidad de receptar 1.000 kg.
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4.1.3.7.4. Proceso de recoleccién de café pergamino

En cada recorrido el chofer debera ir acompafnado de una persona encargada que trabaje en el
Centro de Torrefaccién y tenga conocimiento para el debido pesaje y control de humedad al
momento de receptar cada saco de café pergamino, utilizando como herramienta el medidor
con el cual ya cuenta el Centro y la pesa manual que debera ser adquirida para que realice los
controles de peso, colocando en cada saco una etiqueta preimpresa con los datos principales de
la entrega: nombre del caficultor, peso y porcentaje de humedad, en base a los parametros antes
detallados el operativo del Centro pagara $145 por saco de 45,5 kg café pergamino con una
humedad entre 10% y 12%, en caso de que no cumpla con dichos parametros, el valor pagado
por cada saco sera menor. A continuacion, en la Tabla 39y Tabla 40 se detalla las caracteristicas

de las herramientas a utilizar:

Tabla 39. Caracteristicas de pesa manual

Pesa manual

s

Imagen

Capacidad méaxima | 50 kg. /100 libras

Carcasa Metalica resistente
Soporte Acero
Color Blanco
Precio $21

Tabla 40. Caracteristicas del medidor de humedad para granos tipo jarra

Medidor de humedad para granos tipo jarra
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Imagen

Marca Humidi
Tiempo de lectura 30 seg.
Calibracion de medidas Via USB
Variedad 450 tipos de granos
Color Negro
Precio $970

El proceso mencionado tomard aproximadamente 2 minutos por saco, lo cual permitira
optimizar el tiempo al momento de la recepcion en el Centro de Torrefaccion dado que el café
Ilegara directo a ser almacenado y destinado al proceso que le corresponda ya sea de secado o

directamente al trillado.

4.1.3.7.5. Recorrido de recoleccion de café pergamino

La camioneta realizara los siguientes recorridos: en el primer recorrido saldra vacia desde el
Centro de Torrefaccion de REDCAFC hacia la finca mas lejana en sentido noroeste para que
de regreso recolecte los quintales de café pergamino y de igual manera en el segundo recorrido
en sentido sureste, los quintales de café se trasladaran los viernes de cada mes, por 7 meses al
afio debido a las 2 cosechas que se generan, la primera de abril a julio y la segunda de octubre
a diciembre, el horario establecido para la recoleccion es de 06:00 a 15:00, la misma que tiene
un costo de $ 20 diarios incluyendo el costo de la gasolina, a continuacion, se detalla el precio

de transporte por dia y el total a pagar por cada temporada de cosecha:
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Tabla 41. Costo de transporte en la primera cosecha

Primera cosecha Dias Precio por dia Precio a pagar
Abril 4 $20,00 $80,00
Mayo 4 $20,00 $80,00
Junio 4 $20,00 $80,00
Julio 4 $20,00 $80,00
Total: $320,00

Tabla 42. Costo de transporte en la segunda cosecha

Segunda cosecha Dias Precio por dia Precio a pagar
Octubre 4 $20,00 $80,00
Noviembre 4 $20,00 $80,00
Diciembre 4 $20,00 $80,00
Total: $240,00

Se propone a la asociacion de REDCAFC conformada por 27 caficultores, el pago de $2,60 por
saco de café pergamino, para la contratacion de la camioneta descrita anteriormente que se
encargara del trasladado al Centro, puesto que cominmente la tarifa de traslado de 1 saco en la
cooperativa de busetas “Del Valle” es de $1, mas $2 adicionales por persona de ida y vuelta,
generando un costo total de $3 por saco, por lo cual la propuesta planteada permite al caficultor

un ahorro individual de $0,40.

Al comparar el valor actual que pagan los 27 caficultores utilizando el servicio de transporte de
la buseta “Del Valle” por un costo total anual es de $585,00 mientras que, si se pone en marcha
la propuesta planteada con la contratacion de la camioneta del servicio personalizado, el costo
anual sera de $560,00, obteniendo un ahorro anual de $25,00, ademas de brindar un mejor
servicio y comodidad a los caficultores, y cumplimiento de las entregas de los quintales de cafée

pergamino relacionados con el cumplimiento de la demanda.

4.1.3.7.6. Alternativa de abastecimiento del Centro de Torrefaccion de REDCAFC cuando la

demanda supere la produccion de los 27 caficultores.
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Como alternativa de abastecimiento en caso de que los 27 caficultores pertenecientes a
REDCAFC no cuenten con la cantidad de café necesario para cubrir la demanda futura, existen
90 fincas de caficultores de las diferentes asociaciones dispersas en la provincia del Carchi, de
las cuales 41 fincas no son tomadas en cuenta por la gran lejania al Centro pues se encuentran
en las parroquias de Maldonado y Chical, mientras que 49 fincas son tomadas en cuenta como
alternativas de abastecimiento por la accesibilidad a la via y cercania al Centro, a continuacion
en la Tabla 43 y Tabla 44 se detalla el nimero de fincas y el rendimiento total en Kg. del

café tostado en grano y tostado molido respectivamente:

Tabla 43. Rendimiento de café tostado en grano

N Cantidad de .
Asociacion Caficultores Café tostado en grano (Kg.)
REDCAFC 27 640,98
Alternativas de 49 10.2275

abastecimiento

Tabla 44. Rendimiento de café tostado molido

. Cantidad de , .
Asociacion Caficultores Café tostado molido (Kg.)
REDCAFC 27 640,96

Alternativas de

abastecimiento 49 10.227,1

En la Figura 62 se muestran las fincas alternativas ubicadas a una distancia de 2 km respecto a
la via principal y aledafas al Centro de Torrefaccion de REDCAFC pertenecientes a las
diferentes asociaciones, de las cuales 3 fincas son las potenciales al tener un alto rendimiento
de café en cereza, que va desde 90 a 225 quintales, mientras que 25 fincas generan un
rendimiento entre 35 a 90 quintales en café cereza y 21 fincas con un rendimiento de 0 a 35

quintales de café cereza, como se muestra en la Tabla 45.
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Tabla 45. Rendimiento en quintales de café en cereza

Rendimiento en café cereza Fincas
De 0 a 35 quintales 21
De 30 a 90 quintales 25
De 90 a 225 quintales 3
Total: 49
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Figura 61. Fincas alternativas para el abastecimiento del Centro de Torrefaccion

En caso de que la demanda exceda la produccién de los 27 caficultores se toma en cuenta a las
fincas aledafas al Centro de Torrefaccion de REDCAFC, que son quienes pueden abastecer la
demanda, tomando a consideracion las fincas mencionadas anteriormente con su respectivo
rendimiento en quitales y tomando en cuenta la relacion“5x1” para el conocimiento de
rendimiento en café pergamino, en la Tabla 46 y en la Figura 63 se puede observar que 2 fincas
generan un rendimiento entre 18 a 45 quintales de café pergamino para lograr abastecer de

forma inmediata y sin hacer un largo recorrido, con la utilizacion del sistema ArcGIS.
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Tabla 46. Rendimiento en quintales de café pergamino

Rendimiento en quintales de café pergamino Fincas
De 0 a 7 quintales 35
De 7 a 18 quintales 12
De 18 a 45 quintales 2
Total: 49
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Figura 62. Rendimiento de café pergamino en fincas alternativas

4.1.3.8. Simulacion y aplicacion del Software FlexSim en el &rea de produccion del Centro de
Torrefaccion de REDCAFC.

De acuerdo a los datos recolectados mediante la ficha de observacion se tomo a consideracion
el sistema de colas y lineas de espera, en donde Lépez (2008) menciona que los sistemas de
colas son los més utilizados en la simulacion digital para procesos logisticos donde los tiempos

de espera en cada punto del proceso son aspectos recurrentes y presentan elementos como:

e Entidades temporales que compiten por los recursos

e Recursos que son limitados para dar el servicio a las entidades
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e Lacolao laespera de las entidades por el recurso (pag. 8)

Cabe mencionar que los pardmetros de un sistema de colas se describen con la notacion de
Kendall: A/B/m

e A: distribucién de probabilidad de tiempos de las llegadas
e B: distribucion de probabilidad del tiempo de servicio

e m: numero de servidores
A'y B pueden tomar las siguientes formas:

e M: distribucion de probabilidad de Poisson para las llegadas o distribucién de
probabilidad exponencial para el tiempo de servicio.
e D: tiempos de servicio deterministico o constante

e G: distribucion de probabilidad general (pag.8).

Por lo cual en el Centro de Torrefaccion se asume el modelo de colas M/M/1 debido a que el
estado actual del sistema en el Centro es independiente del estado inicial, es decir que dicho
modelo asume un solo tipo de cliente, una poblacion de entrada infinita, sin resistencia y el
servidor esta disponible al 100%, por lo cual las llegadas son los sacos de café pergamino
receptados, el servidor es el operario del lugar, y las salidas son el producto terminado luego
del proceso de transformacién del café tostado y café tostado molido. Las formulas para las

medidas claves de rendimiento del sistema son las siguientes:

Tasa de llegadas

2= sacos 20,61

hora

Tiempo promedio entre llegadas

H===165

>k
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Factor de utilizacion

El servidor se encuentra ocupado el 37% del tiempo.

©
Il
=TI

©
Il
=e
o | o
=

p=037=37%

Numero promedio de sacos en cola

Tomando en cuenta la hora de trabajo en cuanto al factor de utilizacién se deduce que existe un

promedio de 0,22 sacos de café pergaminos en cola para ser atendidos.

2

p
Lg =
4=2"7

L 037"
1=037-1
Lq = 0,22

Tiempo promedio en cola

El tiempo promedio que un saco de café pergamino pasa en cola en el sistema es de 0,36

minutos.

__ 0
u(l —p)

B 0,37
~ 1,65(1 —0,37)

Wq

Wq

Wq = 0,36
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Numero promedio de sacos en el sistema

Existe un promedio de 0,59 sacos de café pergamino en el sistema.

p
[ =——
p—1
_ 037
T 037—-1
L =0,59

Tiempo promedio que un saco pasa en el sistema

Un saco de café pergamino permanece en promedio en el servicio 0,96 minutos.

W= 1
=
W= 1
1,65 —0,61
W = 0,96

Distribucion exponencial (A)

En el Software de simulacion FlexSim para la programacion del ingreso de café pergamino al
Centro de Torrefaccion de REDCAFC se hizo uso de la distribucion exponencial en base al
criterio de Epidat (2014) quien explica lo siguiente: la distribucion exponencial es un caso
particular de la distribucién gamma y el equivalente continuo de la distribucion geométrica
discreta. Esta ley de distribucion describe procesos en los que interesa saber el tiempo hasta que
ocurre determinado evento; en particular, se utiliza para modelar tiempos de supervivencia. Un
ejemplo es el tiempo que tarda una particula radiactiva en desintegrarse. EI conocimiento de la
ley que sigue este evento se utiliza, por ejemplo, para la datacion de fésiles o cualquier materia
organica mediante la técnica del carbono 14. Una caracteristica importante de esta distribucion
es la propiedad conocida como “falta de memoria”. Esto significa, por ejemplo, que la
probabilidad de que un individuo de edad t sobreviva x afios mas, hasta la edad x+t, es la misma
que tiene un recién nacido de sobrevivir hasta la edad x. Dicho de manera mas general, el tiempo

transcurrido desde cualquier instante dado tO hasta que ocurre el evento, no depende de lo que
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haya ocurrido antes del instante t0. Se cumple que variable aleatoria que tome valores positivos
y que verifique la propiedad de “falta de memoria” sigue una distribucion exponencial. Esta
distribucion se puede caracterizar como la distribucion del tiempo entre sucesos consecutivos
generados por un proceso de Poisson; por ejemplo, el tiempo que transcurre entre dos heridas
graves sufridas por una persona. La media de la distribucion de Poisson, A, que representa la
tasa de ocurrencia del evento por unidad de tiempo, es el parametro de la distribucion

exponencial, y su inversa es el valor medio de la distribucion (pag. 25)

En el caso del Centro de Torrefaccion significa que la probabilidad de llegada de un saco de
café pergamino dentro del horario de atencion el cual inicia a las 7:00 am denominado como (t)
se incrementa al pasar del tiempo en un (x+t) es lo mismo que identifica que un saco de café
llegue en un tiempo determinado dentro del horario de atencion (x). Como fundamento se

determinaron varios aspectos para determinar la razon de elegir una distribucion exponencial:

e Las llegadas son estadisticamente independientes, debido a que la llegada de un saco de
café pergamino es independiente de la llegada de otro.

e Es un proceso sin memoria, una distribucion que modela procesos que no tienen
memoria estadisticamente independiente es una distribucion exponencial si trabajamos
con tiempos y de Poisson si trabajamos con tazas.

e Las dos distribuciones son exactamente lo mismo, al asumir que un proceso discreto
sigue Poisson automaticamente los tiempos de ese proceso son exponenciales, es decir

que, si las tazas son Poisson, el tiempo es exponencial.

Ademas, para dar fiabilidad a lo mencionado anteriormente se realiz6 una prueba de bondad de

ajuste para distribucion de Poisson, considerando de tal manera los siguientes parametros:

Ho: La cantidad de sacos que llegan al Centro de Torrefaccion de REDCAFC tiene distribucion

Poisson.

Ha: La cantidad de sacos que llegan al Centro de Torrefaccion de REDCAFC no tiene

distribucion Poisson.

N=4
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h===1,22

Nivel de confianza = 95 %

a =0,05

Grados de libertad = N-1 =» N-2 estimando A

Frecuencia observada = nimero de veces que se repite una iteracion

Probabilidad observada = ];V—O

AXe—A

x!

Probabilidad esperada =

Frecuencia esperada = pe * N

fo—fe?

Chi-cuadrado =

Tabla 47. Prueba de bondad de ajuste para distribucién de Poisson

i X fo po pe fe

1 0 17 0,28 0,30 17,77 0,03

2 1 19 0,32 0,36 21,62 0,32

3 2 18 0,30 0,22 13,15 1,78

4 >=3 6 0,10 0,12 7,45 0,28
Total, 60 1 1 60 2,42

Por medio de los resultados obtenidos como se puede apreciar en la Tabla 47 y en el Anexo 8
se determina que:

Valor estadistico de prueba de chi-cuadrado = 2,42
Valor critico de prueba de bondad de ajuste = 5,99

2,42 <599

El nimero de grados de libertad para este caso en particular es 2, debido a que existen 4
intervalos de sacos en el conjunto original y la distribucién Poisson tiene un solo parametro,
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por lo que el g.1.=4-1-1=2. Entonces si probamos la hipdtesis Ho a un nivel de confianza del
95%, lo cual es igual a 0=0,05. De acuerdo al Anexo 8 se determina que para 0=0,05 y g.1.=2,

el valor de y? es igual a 5,99.

Debido a que el valor de y2calculado en el presente plan de investigacion es (2,42) siendo por
ende menor que y2 segun la tabla chi-cuadrado (5,99), se rechaza la hipétesis alternativa Ha
concluyendo que los datos pueden se simulados adecuadamente con el proceso generador
Poisson, por lo cual existe aceptacion por una distribucion exponencial para la programacion

de la simulacién de las actividades de la cadena de suministro del Centro de Torrefaccion.

Una vez determinada la distribucion a utilizar, se dara a conocer el plan de mejora en el area de
produccion del Centro de Torrefaccion de REDCAFC a través de la simulacion 3D en el
Software FlexSim version 2019, con la informacion recopilada de entrevistas, encuestas, y
fichas de observacion se pudo disefiar y programar el proceso actual de la produccion del café
tostado en grano y molido en el area total del Centro, al simular varios escenarios a través de
esta herramienta tecnoldgica y en base a datos estadisticos, se podra proponer a los directivos

del Centro la mejor solucion en los procesos existentes.

Ingreso_Cafe_Pergamine.

CENTRO DE TORREFACCION DE REDCAFC
8:00:00 16/03/2022

Figura 63. Estructura actual del Centro de Torrefaccién de REDCAFC

163



En el Software se realizo la simulacién del proceso de produccion de café tostado en grano y

molido con los datos recopilados, el proceso de simulacion contiene los siguientes procesos:

e Recepcion de café pergamino
e Control de humedad
e Almacenamiento 1
e Secado

e Trilladora

e Almacenamiento 2
e Clasificado

e Tostadora

e Molienda

e Empaquetado

e Almacenamiento 3

e Personal de trabajo

El tiempo de simulacion del proceso de produccion se lo programé a 10 horas que representan
la jornada laboral de los viernes del Centro de Torrefaccion de REDCAFC, se obtuvieron los
siguientes resultados en base al rendimiento y tiempos de espera de cada uno de los procesos
como se detalla en el area de recepcién Figura 65, area de produccion 1 Figura 67 y area de

produccion 2 Figura 68.

4.1.3.8.1. Simulacion area de recepcioén

Ingreso_Cafe_Pergamino27
Output: 6

Figura 64. Area de recepcion
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1. En larecepcion de los quintales de café, se utilizo la herramienta Sink que nos permite
simular las llegadas de quintales de café con una distribucion estadistica “exponential”,
debido a que las llegadas de quintales de café pergamino van entre 5y 8 quintales por
hora, de forma aleatoria y puede tomar cualquier valor en un determinado intervalo de

tiempo.

2. Para la simulacion del control de humedad se utilizé la herramienta Processor, para la
programacion de la maquina se utilizé una distribucion estadistica “normal” con una
media de 3 minutos y una desviacion estandar de 1 min, debido a que la medicién de
humedad toma alrededor de 3 minutos por saco de café, ademas, se crearon triggers para
poder distinguir los quintales de café que cumplan con el porcentaje de humedad normal
que va entre 10 y 12 %, los que estén por debajo de ese rango deberan pasar por un
proceso de secado para continuar con el proceso de produccion, a continuacion, se puede

observar la configuracion de los triggers segun la Figura 66.

"
* CONTROL DE HUMEDAD @ g
Procsssor  Breakdowns Flow  THggers Labels General
v
onF Finish ..
N PrOCesSTNS 4t set Ttem Type by Percentage b
i[> setItem Type and Color b
i
Q@ = # [3 Apply oK Cancel

Figura 65. Caracteristicas del control de humedad

El trigger que se creo es de tipo “On Process Finish” en el cual se eligio la opcion “Set
Item Type by Percentage” esto debido a que en la visita realizada al Centro de
torrefaccion de REDCAFC se pudo observar que el 80 % de los quintales no cumplen
con la temperatura de humedad establecida para el procesamiento de café, y el restante
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si cumple. Para poder diferenciar los quintales se utilizo un “Set Item Type and Color”
para dar un color diferente los quintales que se encuentran en la temperatura correcta y
los que no lo hacen.

Tabla 48. Cumplimiento de control de humedad

Control de humedad (10 y 12 % temperatura) Color
CUMPLE 6
NO CUMPLE -

Luego de la simulacion se pudo observar que la maquina tuvo una salida de 6 quintales
en total, el porcentaje de utilizacion de la maquina fue del 2,8 % en una jornada laboral
de 10 horas.

3. Almacenamiento 1, para simular se utilizo la herramienta “Queue”, el cual esta

configurado para poder almacenar un maximo de 26 quintales.

4.1.3.8.2. Simulacion area de produccion 1

Figura 66. Area de produccion 1
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4. Secado, a este proceso llegan los quintales que no cumplieron con el control de humedad
y pasan a ser procesados hasta obtener la humedad correcta para poder continuar con el
proceso de produccion de café tostado en grano y molido, se utiliz6 la herramienta
“Processor” la cual esta configurada con una capacidad maxima de 4 quintales de café

de 45,5 kg en la maquina secadora en un tiempo de funcionamiento de 4 horas.

1. Trillado de café pergamino, para la simulacion se utilizo la herramienta “Processor” que
tiene como finalidad separar el pergamino del grano de café y dejarlo libre de la
almendra, es decir se descascara el café. Para ello se configuré la maquina para que

procese 1 saco de café de 45,5 kg cada 15 min.

2. Almacenamiento 2, en este proceso se toma el café que ya ha sido trillado y se almacena
en quintales, para la simulacion se utiliz6 la herramienta “Queue” la cual esta

configurada para almacenar un maximo de 10 quintales de café.

3. Clasificado, este proceso sirve para separar los sobrantes de la cascara del café
pergamino, como pueden ser residuos del proceso de trilla, para la simulacion se utilizé
3 herramientas:
e “Item to Fluid” nos permite transformar los quintales de café en un fluido que
simula los granos de café dispersos.
e “Fluid pipe” simula el paso de café disperso hacia la proxima maquina en este
caso seria el tostado.
e “Fluid processor” se agreg6 al sistema para poder ingresar los datos de
capacidad de la maquina de clasificado, y el tiempo que tarda que son 10 min
por cada 45.5 kg de café pergamino.

5. “NetworkNode” esta herramienta nos permitié crear puntos para elaborar una ruta de
traslado de personas, materia prima y vehiculos por las diferentes areas tomando en
cuenta obstaculos como: paredes, baldes, pallets, entre otros objetos que puedan evitar
la normal circulacién en el Centro, esto permitird a la simulaciéon ser mas realista y

obtener datos que estén apegados a la realidad.
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4.1.3.8.3. Simulacién area de produccién 2

Figura 67. Area de produccion 2

1. Tostadora, en esta maquina el café que ya ha sido clasificado pasa a ser tostado, para la
simulacién se utilizé la herramienta “Fluid Tank” en cual fue configurado con un

méaximo contenido de 15 kg y un tiempo de procesamiento de 21 minutos.

2. Molienda, en este proceso el café que anteriormente fue tostado pasa a ser molido, para
la simulacion se utiliza la herramienta “Fluid pipe” para el traslado de los granos sueltos
de café tostado hacia la herramienta “Fluid to item” que transforma los granos sueltos a
una unidad, posterior a ello pasa a la herramienta “Fluid processor” el cual fue
configurada con una capacidad maxima de 19,85 kg y tiempo de procesamiento de 1

hora.

3. Empacado y sellado de café tostado molido, este proceso es realizado de forma manual
por la persona que trabaja en el lugar, para la simulacion se utilizé la herramienta
“Combiner” y se configurd con una distribucion estadistica normal, con media de 5
minutos y una desviacidn estandar de 1 minuto, esto debido a que en promedio el
empacado Yy sellado realizado de forma manual se demora alrededor de 5 minutos.
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4.

w
ProcessTimes

Setup Time

Process Time

Pick Operator

O Mt &

EMPACADO Y SELLADO MANUIAL

@ o

Breakdowns Combiner  Flow

[l Use Operator(s) for Setup

Use Setup Operator(s) for both Setup and Process

normal(minutes(5), minutes(1), getstream(current)) |- ﬁ _5/

18 Use Operator(s) for Process

By Name ( Sra_Maribel )

Priority  0.00

Apply

TESS
Preemption no preempt i
e

Triggers Labels General

-8/

1

Mumber of Operators 1

Figura 68. Caracteristicas del empacado y sellado

Ingreso de fundas trilaminadas de 1 libra para el empaque del café tostado molido, en

la simulacion se utilizé la herramienta “Source” que simula el almacenamiento de

fundas, y fue configurado con una capacidad méaxima en lotes de 60 fundas que vienen
por paquete e ingresan cada 30 minutos (1800 seg.).

-~

’ Ingreso_Fundas

@ g

Source  Flow

Triggers Labels General

Arrival Style Arrival Schedule

Flowltem Class  Box

[CIRepeat Schedule/Sequence

Arrivals 3 = Labels 0O =
ArrivalTime ‘ItEmName |Quantity' |

Arrivall 0 Product

Arrival2 1800 Product 60

Arrival3 3600 Product 60

(2= 4 Apply

Cancel

Figura 69. Caracteristicas del ingreso de fundas trilaminadas
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5. Almacenamiento fundas para el empaque de café tostado molido, para simular el

proceso se utilizo la herramienta “Queue”, el almacenamiento maximo es de 60 fundas.

6. Almacenamiento 3 - final de fundas de café tostado molido, luego de ser empacado y
sellado las fundas se almacenan en una estanteria donde espera hasta ser
comercializados, para la simulacion se utilizo la herramienta “Queue” que representa el

estante y tiene una capacidad maxima de hasta 300 fundas.

4.1.3.9. Propuesta de solucién para el proceso de produccion del Centro de Torrefaccion de
REDCAFC.

En base al diagnostico realizado, el tiempo que los caficultores en realizar todo el proceso de
cosecha tarda un aproximado de 5 a 6 dias que es el tiempo recomendado para que el café
alcance el porcentaje de humedad 6ptimo para su procesamiento que va del 10 % al 12 %, por
esta razon el Centro de Torrefaccion opera Unicamente una vez en semana los dias viernes, en
base a esta particularidad, la primera opcion es abrir el Centro dos dias en semana que podria
ser miércoles y viernes o jueves y viernes, operando con una sola persona como actualmente se
lo realiza, sin embargo esta opcidn podria verse afectada en que la humedad del café no llegue
a un porcentaje 6ptimo de humedad y afecte su calidad y precio, por lo tanto esta opcidn no es

viable.

La segunda opcion que se propone es la contratacion de un operativo adicional que apoye al
proceso los viernes, este operativo debera tener experiencia en el procesamiento de café y
manejo de las distintas maquinas, €l sera el encargado de apoyar en el proceso de recoleccion
del café pergamino a los caficultores de REDCAFC y posibles productores de otras
asociaciones, segun la explicacion realizada en la Tabla 35, Tabla 46, Figura 61 y Figura 63.
Con esta explicacion a continuacién se muestra la simulacién del proceso de produccion del

café con dos operarios.

Los resultados presentados a continuacion son la comparacion entre los promedios de treinta
iteraciones tomando a consideracion el Teorema central del limite, en donde Quintela (2021),

afirma que: “cuando n tiende al infinito, en la préctica con tener que n sea un nUmero mayor o
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igual a 30, la aproximacion ya proporciona buenos resultados” (parr. 208), dicho teorema es
independientemente de la distribucion que sigan las variables a utilizar, por lo cual en el
presente plan de investigacion se desarrollaron treinta iteraciones al modelo actual y propuesta
de mejora del proceso de produccion de café tostado y tostado molido en el Centro de
Torrefaccion de REDCAFC elaborado en el Software FlexSim:

I‘J‘;‘L‘\\“\ ‘f"‘\‘."““\t“‘
Modelo de Propuesta para el Centro de Torrefaccion de REDCAFC

Figura 70. Modelo de propuesta para el Centro de Torrefaccion de REDCAFC

4.1.3.9.1 Simulacién FlexSim: Datos modelo actual.

La simulacion del proceso de produccion del Centro de Torrefaccion de REDCAFC se compone
por almacenamientos, procesos y personal operativo mencionados anteriormente, en base a los
productos objetos de estudio las herramientas que abarcan los resultados de la simulacion en su

totalidad son las siguientes:

4.1.3.9.1.1. Simulacion FlexSim: Tostadora — kilogramos de café tostado en grano.

En la simulacién del modelo actual del Centro de Torrefaccion de REDCAFC mediante la
utilizacion de la herramienta Experimenter enfocada en los outputs se pudo analizar la variacion

de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en la Tabla 49 y en la Figura
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71, considerando el 95% de confianza se obtuvo como promedio de los datos atipicos 56,33

kg., y en promedio de los datos tipicos 62,66 kg. De café tostado en grano.

Tabla 49. Modelo actual - Maquina Tostadora

Datos Atipicos

Datos Tipicos

Iteraciones Café tostado en grano (kg)

Rep 1l 45,5
Rep 2 76,75
Rep 3 77,65
Rep 4 76,75
Rep 5 45,5
Rep 6 45,5
Rep 7 0
Rep 8 45,5
Rep 9 76,3
Rep 10 68,2
Rep 11 0
Rep 12 76,75
Rep 13 67,75
Rep 14 0
Rep 15 67,75
Rep 16 45,5
Rep 17 76,75
Rep 18 74,95
Rep 19 45,5
Rep 20 76,75
Rep 21 45,5
Rep 22 45,5
Rep 23 45,5
Rep 24 75,4
Rep 25 68,65
Rep 26 76,75
Rep 27 76,3
Rep 28 75,85
Rep 29 45,5
Rep 30 45,5
Total 1689,8
Promedio 56,33

Iteraciones Café tostado en grano (kg)

Rep 1 45,5
Rep 2 76,75
Rep 3 77,65
Rep 4 76,75
Rep 5 45,5
Rep 6 45,5
Rep 7 45,5
Rep 8 76,3
Rep 9 68,2
Rep 10 76,75
Rep 11 67,75
Rep 12 67,75
Rep 13 45,5
Rep 14 76,75
Rep 15 74,95
Rep 16 45,5
Rep 17 76,75
Rep 18 45,5
Rep 19 45,5
Rep 20 45,5
Rep 21 75,4
Rep 22 68,65
Rep 23 76,75
Rep 24 76,3
Rep 25 75,85
Rep 26 45,5
Rep 27 45,5
Rep 28 45,5
Rep 29 76,75
Rep 30 67,75
Total 1879,8
Promedio 62,66
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Figura 71. Variacion de datos modelo actual - Tostadora

4.1.3.9.1.2. Simulacion FlexSim: Almacenamiento 3 — fundas de café tostado molido.

Mediante la utilizacion de la herramienta Experimenter enfocada en los inputs se pudo analizar
la variacion de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en la Tabla 50 y
en la Figura 72, considerando el 95% de confianza se obtuvo como promedio de los datos
atipicos 63,17 fundas de 1 Ib., y en promedio de los datos tipicos 69,63 fundas de 1 Ib. De café
tostado molido.

Tabla 50. Modelo actual - Almacenamiento 3

Datos Atipicos Datos Tipicos
lteraciones Café tostado molido - lteraciones Café tostado molido -
Fundas de 1 Ib Fundas de 1 Ib
1 84 1 84
2 82 2 82
3 84 3 84
4 82 4 82
5 65 5 65
6 80 6 80
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30

Total
Promedio

0
62
82
63

0
82
63

0
63
66
82
78
51
82
49
49
47
80
64
83
81
80
62
49

1895 Total
63,17 Promedio
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78
51
82
49
49
47
80
64
83
81
80
62
49
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2089
69,63
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salidas

Figura 72. Variacién de datos modelo actual - Alimacenamiento 3

4.1.3.9.1.3. Simulacion FlexSim: Personal operativo — distancia recorrida.

Mediante la utilizacién de la herramienta Experimenter enfocada en la distancia recorrida se
pudo analizar la variacion de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en
la Tabla 51 y en la Figura 73, considerando el 95% de confianza se obtuvo que el operador

actual recorre una distancia promedio de 2627,20 m.

Tabla 51. Modelo actual - Distancia recorrida

Datos
Iteraciones Distancia
Rep 1 2973,19
Rep 2 3071,27
Rep 3 3112,98
Rep 4 3128,15
Rep 5 2308,20
Rep 6 2874,63
Rep 7 2261,61
Rep 8 2993,75
Rep 9 2356,97
Rep 10 3174,86
Rep 11 2320,97

175



Rep 12
Rep 13
Rep 14
Rep 15
Rep 16
Rep 17
Rep 18
Rep 19
Rep 20
Rep 21
Rep 22
Rep 23
Rep 24
Rep 25
Rep 26
Rep 27
Rep 28
Rep 29
Rep 30
Total

Promedio

2353,03
2445,69
3138,30
3065,19
1902,18
3059,47
1939,05
1842,18
1803,22
2938,92
2461,99
3088,77
3147,44
3037,23
2263,40
1871,80
2627,20
2627,20
2627,20
78816,04
2627,20
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Figura 73. Variacion de datos modelo actual - Distancia recorrida
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4.1.3.9.2 Simulacion FlexSim: Datos modelo propuesto.

4.1.3.9.2.1. Simulacion FlexSim: Tostadora — kilogramos de café tostado en grano.

En la simulacion del modelo actual del Centro de Torrefaccién de REDCAFC mediante la

utilizacion de la herramienta Experimenter enfocada en los outputs se pudo analizar la variacion

de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en la Tabla 52 y en la Figura

74, considerando el 95% de confianza se obtuvo como promedio de los datos atipicos 57,06

kg., y en promedio de los datos tipicos 63,76 kg. de café tostado en grano. En comparacion con

los resultados evidenciados en la Tabla 49 y en la Figura 71 tomando a consideracion los datos

tipicos del modelo actual y el modelo propuesto existe un incremento de 1,10 kg., equivalente

a un porcentaje de mejora del 1,76% de café tostado en grano.

Tabla 52. Modelo propuesto - Maquina Tostadora

Datos Atipicos

Datos Tipicos

Iteraciones Café tostado en grano (kg)

Rep 1 45,50
Rep 2 78,10
Rep 3 79,00
Rep 4 78,10
Rep 5 45,50
Rep 6 45,50
Rep 7 0,00
Rep 8 45,50
Rep 9 77,65
Rep 10 69,10
Rep 11 0,00
Rep 12 78,10
Rep 13 69,55
Rep 14 0,00
Rep 15 69,10
Rep 16 45,50
Rep 17 78,55
Rep 18 76,30
Rep 19 45,50
Rep 20 78,10
Rep 21 45,50
Rep 22 45,50
Rep 23 45,50
Rep 24 77,20
Rep 25 70,00

Iteraciones Café tostado en grano (kg)

Rep 1 45,50
Rep 2 78,10
Rep 3 79,00
Rep 4 78,10
Rep 5 45,50
Rep 6 4550
Rep 7 4550
Rep 8 77,65
Rep 9 69,10
Rep 10 78,10
Rep 11 69,55
Rep 12 69,10
Rep 13 45,50
Rep 14 78,55
Rep 15 76,30
Rep 16 4550
Rep 17 78,10
Rep 18 4550
Rep 19 45,50
Rep 20 4550
Rep 21 77,20
Rep 22 70,00
Rep 23 78,10
Rep 24 77,20
Rep 25 77,20
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Rep 26 78,10 Rep 26 45,50

Rep 27 77,20 Rep 27 4550
Rep 28 77,20 Rep 28 45,50
Rep 29 45,50 Rep 29 78,10
Rep 30 45,50 Rep 30 77,20
Total 1711,85 Total 1912,65
Promedio 57,06 Promedio 63,76

SALIDAS CAFE TOSTADO EN GRANO

Figura 74. Variacion de datos modelo propuesto - Tostadora.

4.1.3.9.2.2. Simulacion FlexSim: Almacenamiento 3 — fundas de café tostado molido.

Mediante la utilizacién de la herramienta Experimenter enfocada en los intputs se pudo analizar
la variacion de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en la Tabla 53 y
en la Figura 75, considerando el 95% de confianza se obtuvo como promedio de los datos
atipicos 65,53 fundas de 1lb., y en promedio de los datos tipicos 73,30 fundas de 1lb. de café
tostado molido. En comparacion con los resultados evidenciados en la Tabla 50 y en la Figura
72 tomando a consideracion los datos tipicos del modelo actual y el modelo propuesto existe
un incremento de 3,67 fundas de 1lb., equivalente a un porcentaje de mejora del 5,27% de café

tostado molido.
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Tabla 53. Modelo propuesto - Almacenamiento 3

Datos Atipicos

Datos Tipicos

Iteraciones

O© 00O NO O & WDN K-

NNRNRONNMNNRNRNNNNRPRERRRRRRRR B
OO VOO RERWNRPEL,O®O©O®OWMNODUORMWNERO

30

Total
Promedio

Café tostado molido -

Fundasde1lb

Iteraciones

87 1
85 2
87 3
85 4
67 5
83 6
0 7
65 8
84 9
65 10
0 11
86 12
66 13
0 14
65 15
69 16
86 17
81 18
53 19
85 20
51 21
50 22
49 23
83 24
67 25
86 26
83 27
84 28
64 29
50 30

1966 Total

65,53 Promedio

Café tostado molido -
Fundas de 1 Ib

87
85
87
85
67
83
65
84
65
86
66
65
69
86
81
53
85
51
50
49
83
67
86
83
84
64
50
85
65
83

2199
73,30
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Figura 75. Variacion de datos modelo propuesto - Almacenamiento 3

4.1.3.9.2.3. Simulacién FlexSim: Personal operativo — distancia recorrida.

Mediante la utilizacion de la herramienta Experimenter enfocada en la distancia recorrida al
analizar la variacion de los datos en base a una serie de repeticiones, como se muestra en la
Tabla 54 y en la Figura 76, considerando el 95% de confianza se obtuvo como promedio de los
datos atipicos 132,03 m. En comparacion con los resultados evidenciados en la Tabla 51 y en
la Figura 73 tomando a consideracion los datos del modelo actual y el modelo propuesto existe
un incremento de 2495,17 m. equivalente a un porcentaje de mejora del -94,97%, cabe
mencionar que el porcentaje es negativo debido a que la distancia se reduce.

Tabla 54. Modelo propuesto - Distancia recorrida

Datos

Iteraciones Distancia (m)

Rep 1 128,74
Rep 2 157,26
Rep 3 133,06
Rep 4 157,26
Rep 5 97,66
Rep 6 117,95
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Rep 7 112,75

Rep 8 127,86
Rep 9 141,71
Rep 10 101,98
Rep 11 113,63
Rep 12 157,26
Rep 13 112,37
Rep 14 112,75
Rep 15 121,38
Rep 16 108,06
Rep 17 146,02
Rep 18 157,26
Rep 19 128,74
Rep 20 141,71
Rep 21 127,86
Rep 22 117,06
Rep 23 117,06
Rep 24 152,94
Rep 25 152,94
Rep 26 157,26
Rep 27 157,26
Rep 28 157,26
Rep 29 128,74
Rep 30 117,06
Total 3960,85
Promedio 132,03
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Figura 76. Variacion de datos modelo propuesto - Distancia recorrida

4.1.3.8. Propuesta de solucion para el proceso de distribucion del Centro de Torrefaccion de

REDCAFC en base a una posible demanda de café tostado en grano y molido.

Entre los datos recopilados en el proyecto que reposa en el Centro de Investigaciéon y
Transferencia Teleoldgica CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la cadena productiva del café
en la cuenta del rio mira para el impulso comercial asociativo garantizando precio justo al
productor” con el consultor a cargo Ingeniero Agroindustrial Widmar Villarreal, se detallada a
continuacién la frecuencia de compra de café tostado en grano y café tostado molido,
principalmente en los siguientes lugares: cafeterias, plazas de comida, heladerias y restaurantes
del norte del Norte del Carchi, Imbabura y Norte de Pichincha, obteniendo asi la cantidad

méaxima de consumo de los productos objetivo de estudio antes mencionados.

Tabla 55. Frecuencia y cantidad de compra en Kg. de café tostado en grano y café tostado molido

. Consumo maximo de café Consumo maximo de café
Frecuencia de compra ;
tostado en grano tostado molido
Diariamente 0 16,65
Cada 2 dias 0 2,9
Cada 3 dias 0 3,8
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Frecuencia de compra

Consumo maximo de café
tostado en grano

Consumo maximo de café
tostado molido

Cada 3 veces a la semana
Cada 15 dias
Cada 20 dias
Cada 3 semanas
Cada 2 meses
Cada 3 meses
Cada 4 meses
Por temporadas
Semanalmente
Mensualmente
Trimestral
Total:

0
52,12
12

17
26,45
12

0

0
47,77
203,95
12,5
383,79

0,5
208,98
0

1

1,45
3,85

211,11
324,22

775,46

Nota. Fuente: UPEC CITT, 2020

Si el Centro de Torrefaccion de REDCAFC amplia sus ventas de café tostado en grano y café

tostado molido a los posibles demandantes ubicados en el Norte del Carchi, Imbabura y Norte

de Pichincha, con la demanda actual se venden un total de 360 kg. De café tostado, es decir 800

fundas de 1 Ib., lo que representa un porcentaje de incremento en volimenes de demanda del

6,6%, con lo cual los caficultores incrementaran sus ingresos totales.

Tabla 56. Analisis de mejora entre la demanda del afio 2020 y posible demanda del café tostado en

grano
Demanda 2020 café tostado Posible demanda de café tostado en
en grano grano anual
Kg. 360 383,79
Fundasde 1 Ib 800 853
Precio por 1 Ib $6,00 $6,00
Ingreso total $4.800,00 $5.117,20
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Tabla 57. Porcentaje de mejora de ingresos de café tostado en grano

Ingresos café tostado en grano Ingreso USD Porcentaje
Demanda afio 2020 $4.800,00 100%
Posible demanda $5.117,20 106,6%

Posibles ingresos por aumento de demanda

5.200,00 108%
? ’ $5.117,20 ’

$5.100,00 106,6% 106%

$5.000,00 104%

$4.900,00 102%

Porcentaje

$4.800,0
100%

Ingreso anual

$4.800,00
100%

$4.700,00 98%

$4.600,00 96%
1 2

Ingreso USD afio 2020 Posible demanda

I Costo === Porcentaje

Figura 77. Ingresos afio 2020 vs Posibles ingresos de café tostado en grano

Mientras que los ingresos del café tostado molido a diferencia del café tostado en grano
aumentarian notablemente puesto que el mercado estudiado demanda méas de dicho producto
siendo notable la diferencia de los ingresos del afio 2020 con la posible demanda, aumentando

en un 1.449% los ingresos, como se detalla a continuacion:

Tabla 58. Analisis de mejora entre la demanda del afio 2020 y posible demanda del café tostado molido

Demanda 2020 café tostado Posible demanda de café tostado
molido molido anual
Kag. 50,05 775,46
Fundasde 11b 111 1723
Precio por 1 Ib $6,00 $6,00
Costo total $667,33 $10.339,47
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Tabla 59. Porcentaje de mejora de ingresos de café tostado molido

Ingresos café tostado molido Costo Porcentaje
Demanda afio 2020 $667,33 100%
Posible demanda $10.339,47 1.549%

Posibles ingresos en base a la posible demanda
~
del aiho 2020
$ 12.000,00 $10.330,47 1800%
9 1600%
 10.000,00 1549% 6
1400%
E  $8.000,00 1200% o
& 1000% <
2 $6.000,00 g
H 800% 2
@ 8
£ $4.000,00 600%
$2.000,00 #00%
$ 2.000, $ 667,33 .
100% 200%
50,00 0%
Demanda afio 2020 Posible demanda
. Costo Porcentaje  «eceeee- Lineal (Costo) Incremento

Figura 78. Posibles ingresos en base a la posible demanda — afio 2020

4.1.3.10. Implementacion de una ruta de distribucion de café tostado en grano y molido en

base a la posible demanda por medio de la aplicacion del Software ArcGIS.

Para la distribucion de café tostado en grano y molido producido en el Centro de Torrefaccion
de REDFCAFC se toma en cuenta a los posibles demandantes ubicados en las diferentes
parroquias del norte del Carchi, Imbabura y Norte de Pichincha, en base al analisis de los datos
recopilados en el proyecto que reposa en el CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la cadena
productiva del café en la cuenta del rio mira para el impulso comercial asociativo garantizando
precio justo al productor” con el consultor a cargo Ingeniero Agroindustrial Widmar Villarreal,
determinando que 224 establecimientos entre cafeterias, heladerias, plazas de comida y
restaurantes consumirian el café producido en el Carchi, para lo cual en la Tabla 60 se detalla

las distancias desde el Centro de Torrefaccion de REDCAFC a las parroquias:
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Tabla 60. Distancia del Centro de Torrefaccién de REDCAFC a las diferentes parroquias

Provincia Ubicaciones de distribucion Km
Norte del Carchi Tul?én 1364
El Angel 81,7
Ibarra 68,2
Urcuqui 62,1
Imbabura Atuntaqui 79,3
Cotacachi 90,6
Otavalo 94,6
Norte de Tabacundo 122.7
Pichincha Cayambe 124.4

Mediante el Software de mapeo profesional ArcGis se disefio la ruta de distribucion que conecta

el Centro de Torrefaccién de REDCAFC a los diferentes puntos, tomando en cuenta la E35

como via para la ruta.

DISTANCIAS DESDE EL CENTRO DE TORREFACCION
REDCAFC
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1 1 ) 1 1
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©  Atuntaqui 79,27 km [

©  Cayambe 124.40 Km
90,57 km
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Tulcan 136,41 km
Urcuqui 62,11 km

Cotacachi
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T T T T
700000 800000 850000 300000

Figura 79. Distancias desde el Centro de Torrefaccion REDCAFC hacia los distintos puntos

de distribucion
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4.2. DISCUSION

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo general proponer un plan de mejora de
la cadena de suministro del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC,
en base a la demanda del afio 2020, con un enfoque mixto y utilizando observacién, entrevistas
y encuestas como instrumentos de recoleccion de informacion, con la ayuda de herramientas
para la mejora de la calidad entre ellas: matriz de impacto, Ishikawa, metodologia 5S, y los
diferentes Softwares de: mapeo Profesional ArcGIS, simulacion y analisis en 3D FlexSim
version 2019, se pudo culminar con la propuesta planteada en los diferentes proceso a lo largo

de la cadena de suministro.

4.2.1. Acerca del diagnostico actual de la cadena de suministro del café tostado y molido en
el Centro de Torrefaccion de REDCAFC.

El trabajo de investigacion se desarroll6 en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC,
investigando los procesos de la cadena de suministro desde el cultivo de café en cereza, la
produccion de café tostado en grano y molido, hasta la distribucion del producto terminado, con
un enfoque mixto, y la aplicacion de la instrumentos de recoleccion de informacion con el apoyo
de la observacion de campo aproximadamente de tres meses, se aplic6 130 encuestas a los
caficultores de las diferentes asociaciones incluidos los 27 que pertenecen a la REDCAFC, la
entrevista fue realizada a los directivos del Centro y a los técnicos de la Prefectura del Carchi
y MAGAP, el seguimiento y control de la operatividad a lo largo de todo el proceso fue gracias
a las visitas a las fincas y al Centro, en donde se pudo conocer més a fondo la situacion actual
de la cadena de suministro en el Centro, en los diferentes procesos detallados en la Tabla 32
identificando los principales impactos generados por cada una de la problematica en cada etapa
del proceso, entre los datos méas relevantes como: nimero de caficultores, ubicacion de las
fincas, hectareas de rendimiento, transporte de café al Centro, transformacion y produccion,
utilizacion y capacidad de la maquinaria, tiempos, personal operativo, areas de
almacenamiento, distribucion, demandantes, etc., los cuales permitieron concluir con el primer

objetivo especifico.
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4.2.2. Acerca de la determinacion de la demanda del café tostado y molido en el Centro de
Torrefaccion de REDCAFC, afio 2020.

Con la aplicacion de las encuestas y entrevistas a los dirigentes y técnicos del Centro de
Torrefaccién de REDCAFC, se recolectd la informacion necesaria para determinar el volumen
de la demanda del afio 2020 de café tostado en grano detallado en la Tabla 23 y café tostado
molido como se muestra en la Tabla 24, identificando a los clientes potenciales a nivel nacional

ubicados en las principales ciudades: Quito, Ibarra 'y Tulcan.

Con los datos recolectados a través del proyecto del CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la
cadena productiva del café en la cuenca del Rio Mira para el impulso comercial asociativo
garantizando precio justo al productor” con el consultor a cargo Ingeniero Agroindustrial
Widmar Villarreal, se pudo determinar el posible nicho de demandantes de café tostado en
grano y tostado molido con proyeccidn a varias provincias, principalmente: Norte de Pichincha,
Imbabura, Norte de Carchi, cuyo consumo se lo haria principalmente en cafeterias, plazas de
comida y heladerias, con la identificacion de la demanda actual y la posible demanda se pudo
establecer una comparacion y con ello tener dos perspectivas para el desarrollo de la propuesta
de mejora del Centro de Torrefaccion de REDCAFC como se puede observar en la Figura 62.

4.2.3. Acerca del disefio del plan de mejora en la cadena de suministro del café tostado y

molido en el Centro de Torrefaccién de REDCAFC, con base en la demanda afo 2020.

Con la aplicacion de las entrevistas a los técnicos del Centro, encuestas a los caficultores y la
observacion realizada dentro y fuera del Centro, se logro describir y analizar cada una de las
diferentes etapas del proceso a lo largo de la cadena de suministro: abastecimiento, produccién
y distribucion, identificando sus principales problemas segin su nivel de impacto como se
detalla en la Tabla 32, principalmente se identifican problemas en: cultivo del café, frecuencia
de transporte publico, traslado del productor al Centro, funcionamiento limitado del lugar,
insuficiente personal operativo, mantenimiento de maquinas, organizacion en el cumplimiento
de la demanda, mercado es limitado, a dichos problemas se propone la solucion en base a

diferentes herramientas que se encuentran detalladas en la Tabla 33.
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4.2.4. Acerca de la Teoria de general de sistemas

Segun Arnold y Osorio (1998) define los sistemas, como "complejos de elementos en
interaccion" y establece una distincion entre sistemas cerrados y abiertos, considerando que
todos los sistemas vivientes son abiertos al intercambio de materia, energia e informacién con
el entorno. La investigacion llevada a cabo maneja una interaccion de elementos, entradas
relacionadas con proveedores, materia prima, transformacién en base a la produccion de café y
salida reflejada con la distribucién del producto, la interaccion entre el demandante y los
productores hace posible que el sistema no se cierre al cambio y se apertura a mejoras

propuestas, para satisfacer las necesidades del cliente.

4.2.5. Acerca de la Teoria de restricciones

Goldratt (2010) explica la Teoria de las Restricciones (TOC) como una “filosofia de gestion
basada en los métodos de la ciencia con la finalidad de optimizar e interpretar los sistemas
integrados, buscando siempre la mejora continua al identificar limitaciones o restricciones que
se encuentran en un sistema y lo hace lento” (parr. 3). Las limitantes a lo largo de la cadena de
suministro se presentan en las 6M: medicion, mano de obra, maquinaria, material, método y
medio ambiente, con la propuesta planteada se pretende optimizar e integrar el sistema,

buscando la mejora continua a lo largo del proceso.

4.2.6. Acerca de los antecedentes investigativos

De la misma manera que en las investigaciones de Urrego (2021), Febres (2010) y Bogota,
Leon, y Patifio (2014), cada una con enfoque a los diferentes eslabones de la cadena de
suministro, en el Centro de Torrefaccion de REDCAFC surge la necesidad de integran un plan
de mejora capas de mejorar los procesos con la finalidad de mejorar el rendimiento y

productividad desde el abastecimiento del Centro hasta la distribucion del producto terminado.

4.2.6.1. Abastecimiento

Urrego (2021) identifica las ventajas de recolectar cargas de café en las fincas que no cuentan
con mucha disponibilidad de vias, ni buena estructura, plantea la creacion de un sistema de

recoleccion y recorrido para solucionar el problema de transporte, el investigador desarrolld
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un mapa en base a la representacion CVRPTW, la propuesta planteada se basa en una capacidad

de 6200 Kg., lo cual permiti6 satisfacer y cumplir con la necesidad de transportar todas las

cargas de café que cada uno de los caficultores cosecha y procesa en sus fincas, los resultados

principales se resumen en la Tabla 61.

Tabla 61. Resultado de rendimiento - Vereda Cafaveral Bajo

Articulo

Resultado de rendimiento

Fincas

Hectéreas de cultivo de café
Rendimiento total de café

Kilogramo por hectarea

Cantidad de vehiculos

Distancia total de todas las rutas de carga
Tiempo total de todas las rutas

Costo por kilémetro

Costo total de todas las rutas

15 fincas
17,75 ha
42.159 kg.
2.375,15 kg/ha
3 camiones
488 km.

15h. 7 m.
$1,25
$610,249

Nota. Fuente: Resultados de rendimiento. Urrego, J. (2021)

Con la investigacion planteada el desarrollo del mapa se lo realizo utilizando Software ArcGIS,

con el cual se pudo identificar las coordenadas de las fincas de los 27 socios de REDCAFC y

disefio de las rutas propuestas, volimenes de rendimiento con identificacion de escalas de

colores Figura 61, alquiler de un medio de transporte privado para la recoleccién del café

pergamino Tabla 37 y optimizacion de costos de traslado de las fincas al Centro Tabla 41 y

Tabla 42, los resultados obtenidos se resumen en la Tabla 62.

Tabla 62. Resultado de rendimiento

Articulo

Resultado de rendimiento

Fincas

Hectéreas de cultivo de café
Rendimiento total de café
Kilogramo por hectarea

27

53,4 ha
9782,5 kg
183,19 kg/ha
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Cantidad de vehiculos 1

Distancia total de todas las rutas de carga 99,4 km
Tiempo total de todas las rutas 7 h. 17 min.
Costo por kilémetro $5,63
Costo total de todas las rutas $560

4.2.6.2. Produccién

Febres (2010), aplica la simulacion mediante la herramienta FlexSim para la mejora continua
de los procesos de la empresa PRESS JORJA S.A., optimizacion de recursos e incremento en
la productividad de los tres productos, en base a las siguientes propuestas: contratacion de 2
operativos, eliminacién de cuellos de botella, eliminacién de procesos no agregadores de valor,
reubicacion de las maquinas, mejora en el flujo de procesos, los resultados obtenidos se resumen
en la Tabla 63.

Tabla 63. Productos terminados - PRESS FORJA S.A

Almacenamiento Final

Modelo Modelo Cantidad de
Productos actual (sin propuesto Productos % Incremento
mejoras) con mejoras incrementados
Tapillas 3921 4537 616 15,71%
Esmaltadas
Espartallamas 4700 6100 1400 29,79%
Bases Inyectadas 2448 3009 561 22,45%
Promedio de
mejoraen la 11120 13697 2577 23%
produccion

Nota. Fuente: Productos terminados. Febres, J. (2010)

En la presente investigacion se utilizo el software FlexSim para la simulacion en la mejora,
optimizacion de recursos y tiempos de produccién de los dos productos de investigacion , con
el disefio, programacion de capacidades y tiempos de procesamiento de las maquinas, actividad
del personal a cargo, se plantea las siguientes mejoras: contratacion de un operativo adicional,
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reasignacion de actividades, eliminacion de procesos no agregadores de valor, reubicacion de
areas de almacenamiento y maquinas, obteniendo la mejora en el flujo de proceso de

produccion, los resultados obtenidos se resumen en la Tabla 64.

Tabla 64. Productos terminados - Centro de Torrefaccion REDCAFC

Almacenamiento Final

Modelo Modelo Cantidad de

Productos actual (sin propuesto Productos % Incremento
mejoras) con mejoras incrementados

Café tostado

molido (fundas 1 63,69 73,30 3,67 5,27%

Ib)

Cafe tostado en g5 qg 66,76 1,10 1,76%

grano (Kg.)

4.2.6.3. Distribucion

Bogota, Leodn, y Patifio (2014) analizan la viabilidad de las vias, tomando en cuenta el estado,
tiempo y Km segln cada ruta de estudio, llegan a determinar la ruta mas éptima mediante el
Software ArcGIS segun los siguientes pardmetros: distancia, costo, tiempo y estado de las vias,
con la propuesta planteada se determina que la ruta Optima es Yopal-Aguazul-Guateque-
Bogota, cuyos beneficiarios son los caficultores de Tamara, con la optimizacién de costos

totales de distribucién del 4,89%, los resultados obtenidos se resumen en la Tabla 65.

Tabla 65. Rutas alternativas - Caficultores de Tamara

N.° Rutas alternativas Distancia (km) Tiempo (h)
1 Yopal - Agua azul — Guateque - Bogota 322 5:58
2 Yopal- Sogamoso - Bogota 335 6:15
3 Yopal - Villavicencio - Bogota 353 6:30

Nota. Fuente: Rutas alternativas. Bogotd, Ledn, y Patifio (2014)
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Con la investigacion planteada el desarrollo del mapa se lo realiz6 utilizando el Software

ArcGIS, para la distribucion de café tostado en grano y molido producido en el Centro de

Torrefaccion de REDFCAFC, en donde se tomo en cuenta los posibles demandantes ubicados

en las diferentes parroquias del norte del Carchi, Imbabura y Norte de Pichincha, con los datos

obtenidos del proyecto que reposa en el CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la cadena

productiva del café en la cuenta del rio mira para el impulso comercial asociativo garantizando

precio justo al productor”, con la posible distribucion a los 224 establecimientos entre

cafeterias, heladerias, plazas de comida y restaurantes, los resultados obtenidos se resumen en

la Tabla 66.

Tabla 66. Distancia y tiempo de distribucion

Provincia Ubicaciones de distribucion Km Tlczrr:;po
Norte del  Centro de Torrefaccion de REDCAFC -Tulcan 136,4 3:00
Carchi Centro de Torrefaccion de REDCAFC -El Angel 81,7 1:40
Centro de Torrefaccion de REDCAFC -lbarra 68,2 1:40
Centro de Torrefaccion de REDCAFC -Urcuqui 62,1 1:37
Centro de_ Torrefaccion de REDCAFC - 793 2:02
Imbabura  Atuntaqui
Centro de_ Torrefaccion de REDCAFC - 90.6 212
Cotacachi
Centro de Torrefaccion de REDCAFC -Otavalo 94.6 2:09
Centro de Torrefaccion de REDCAFC - .
Norte de  Tapacundo 122,7 2:42
Pichincha y
Centro de Torrefaccion de REDCAFC -Cayambe 124,4 2:55
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion se desempefio exitosamente con el desarrollo de los
objetivos planteados por medio de la utilizacion de varios instrumentos de recoleccion de
informacion entre los principales se puede mencionar: encuestas, entrevistas, fichas de
observacion entre otros, lo cual permiti6 identificar las falencias de la cadena de suministro de
café tostado y molido del Centro de Torrefaccion de REDCAFC y se recopild entre los
principales datos: nimero de caficultores, ubicacion de las fincas, hectareas de rendimiento,
transporte de café al Centro, transformacion y produccion, utilizacion y capacidad de la
maquinaria, tiempos, personal operativo, areas de almacenamiento, distribucion, demandantes,
etc., lo que permitio el desarrollo de la propuesta planteada con la utilizacién de herramientas
como: matriz de impacto, Ishikawa, metodologia 5S, y los diferentes Softwares de: mapeo

Profesional ArcGIS, simulacion y analisis en 3D FlexSim version 2019.

e En la provincia del Carchi existen 130 caficultores, de los cuales 27 pertenecen a la
asociacion de REDCAFC, con un rendimiento total de café en cereza en el afio 2020 de
1.075 quintales, obteniendo un total de 215 quintales de café pergamino, los principales
problemas que enfrentan los caficultores son presencia de plagas y enfermedades,
afectando el cultivo y produccién de café. El caficultor asume el traslado del café al
Centro utilizando el servicio de transporte publico con un costo anual de $585,00, el
cual tiene unicamente dos frecuencias, a las 05:00 y otro a las 15:00, cuyo horario no se
ajusta a la necesidad del caficultor provocando incumplimiento en las entregas
programadas. El volumen maximo de produccion del Centro es de 215 sacos, la
capacidad de la maquinaria no se utiliza al 100%, la operatividad del Centro se limita
Unicamente los viernes de cada semana, opera solo una persona, incorrecta distribucion
de areas de almacenamiento, falta de organizacién en el Centro, acumulacion de

desperdicios en las maquinas y en el suelo.

e Desde el funcionamiento del Centro de Torrefaccion de REDCAFC en el afio 2019, la

demanda de sus productos se ha focalizado a nivel nacional en las siguientes ciudades:
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Quito con un total de 350 kg. de café tostado en grano y 115 kg. de café pergamino, en
la ciudad de Ibarra se demandd un total 13,65 kg. de café tostado molido y 100 kg. de
café pergamino, en la ciudad de Guayaquil se demandé un total de 8.190 kg. de café
pergamino y en Hualchan se demand6 un total de 20 kg. de café pergamino. En base a
los datos recopilados en el proyecto que reposa en el CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento
de la cadena productiva del café en la cuenta del Rio Mira para el impulso comercial
asociativo garantizando precio justo al productor”, se establece la posibilidad de
extender el mercado de destino, con lo cual se pudo realizar una comparacion entre la
demanda actual y posible demanda, donde se determina que el café tostado en grano
incrementa de 360 kg. a 383,79 kg. de igual forma los ingresos pasan de $ 4.800,00 a $
5.117,20, es decir un incremento del 6,6 % del ingreso total. En el caso del café tostado
en grano de igual forma existe un incremento en la demanda de 50,05 kg. en la demanda
del afo 2020 a 775,46 kg. en la posible demanda de igual forma incrementa el ingreso
total de $ 667,33 a $ 10.339,47 es decir un incremento del 1.549 % en el ingreso total,
esto genera una gran expectativa para los dirigentes del Centro para expansion de su

mercado nacional.

En el caso de que los directivos del Centro de Torrefaccion de REDCAFC consideren
implementar el plan de mejora propuesto, se obtendréa los siguientes beneficios:

- Contratacion del transporte privado para trasladar los quintales de café de los 27
caficultores pertenecientes a la asociacion de REDCAFC desde el pie de finca
hacia el Centro de Torrefaccion, lo que implica el 100% del cumplimiento del
traslado, satisfaccion y comodidad de los caficultores y el ahorro anual de $25,00
por la prestacion de este servicio.

- Con la participacion e involucramiento del personal operativo y directivo del
Centro se logra organizar las areas de trabajo y mantenerlas limpias, ordenadas,
agradables y seguras, la autodisciplina y el cumplimiento de los procedimientos
establecidos permitiran el mejoramiento continuo de los diferentes procesos.

- La operatividad del Centro esta a cargo de una sola persona, con la simulacion
y andlisis en el Software FlexSim al trabajar con un operativo adicional hay una
redistribucion de funciones, pasando de producir 69,63 fundas de 1 Ib de café
tostado molido recorriendo una distancia de 2627,20 m a producir 73,30 fundas

de 1 Ib recorriendo una distancia de 132,03 m, lo que representa una mejora del
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5.2.

5,27 % en la produccion de café tostado molido, sin embargo al contratar a un
operativo adicional la produccion no tiene una mejora considerable, es por ello
que en este proceso no es recomendable dicha contratacion.

- Para llegar al cliente con la posible demanda, se pretende utilizar rutas de
distribucion tomando en cuenta el nuevo nicho de mercado conformado por 224
demandantes ubicados en: Tulcan, Espejo, Ibarra, Cotacachi, San Miguel de

Urcuqui, Antonio Ante, Otavalo, Cayambe y Pedro Moncayo.

RECOMENDACIONES

Renovacion del convenio estratégico entre la REDCAFC con: Prefectura del Carchi, el
Fondo Italo-Ecuatoriano para el Desarrollo Sostenible (FIEDS) y ejecutado por la
Corporacién para el Desarrollo de paises emergente (COSPE), contando con el apoyo
de la Mancomunidad del Norte, Ministerio de Agricultura, Universidad Politécnica
Estatal del Carchi (UPEC), con la finalidad de planificar las capacitaciones gratuitas a
los caficultores y operativos del Centro en los siguientes temas: Cultivo de café, uso
adecuado de fertilizantes, presencia de plagas en los cultivos para evitar pérdida en sus
cultivos, manejo de maquinaria para evitar cuellos de botella y averias en la maquinaria
en el proceso de produccion de café y capacitacion en temas de cultura organizacion y

planificacion estratégica para el mejoramiento continuo de los procesos.

Para poder cumplir con los voliumenes de demanda programados, y que todos los
caficultores entreguen sus productos en los tiempos establecidos, se recomienda a los
directivos que analicen junto con los caficultores de REDCAFC la posibilidad de
contratar el servicio de transporte privado para la recoleccion y traslado del café
pergamino desde el pie de finca hasta el Centro de Torrefaccion, el medio de transporte
idéneo es una camioneta que debe cumplir con las especificaciones de la Tabla 37, como
valor agregado en esta propuesta planteada, el operativo adicional sera el encargado de
pesar, controlar la humedad del cafe, verificar la calidad, incluso en ese momento se
cancelara a los caficultores un valor aproximado de $145,00 por cada saco dependiendo
de la calidad y volumen, actualmente los caficultores utilizan el servicio publico de las

busetas “Del Valle” para trasladar el producto con un costo total anual de $585,00, en
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comparacion a la propuesta planteada el servicio de transporte privado tendra un costo
anual de $560,00, lo que representa un ahorro anual de $25,00, ademas de brindar un
mejor servicio y comodidad a los caficultores, y una recoleccion total de la produccion

de los quintales de café pergamino.

Para que el Centro de Torrefaccion de REDCAFC pueda ampliar su mercado, se
recomienda promocionar su producto en las ciudades de Ibarra, Quito, Tulcan, por
cuanto hay una aceptacion fuerte por el café del Carchi que representa a 224 posibles
demandantes, adicional a ello para que el café del Centro de Torrefaccién pueda tener
mayor aceptacion y reconocimiento se recomienda que los directivos tomen la iniciativa
de registrar la marca del café, en base a la normativa, con esta estrategia de marketing
se podra participar en ferias artesanales, ofrecer en instituciones publicas, tiendas y
supermercados de las diferentes ciudades, incluso a futuro abrir un mercado
internacional considerando que el café producido en la cuenca del Rio Mira es de alta

calidad.

Se recomienda que lo directivos del Centro de Torrefaccion de REDCAFC consideren
el plan de mejora en base a la investigacion realizada y poder considerar las propuestas
planteadas para mejorar la cadena de suministro, cumplir con la demanda y la

satisfaccion del cliente.
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VIl. ANEXOS

Anexo 1. Actas de sustentacion de predefensa
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N AE

=== UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARGHI "=~ </

FACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION, ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL
- CARRERA DE LOGISTICAY TRANSPORTE

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR:

NOMBRE VILLACORTE ARELLANO CRISTIAN LEONARDO CEDULA DE IDENTID 0401817267
NIVEL/PARALELO: EGRESADO PERIODO ACADEMIC 2022A

< Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion del
TEMA DEL TIC: cantén Mira, con base en la demanda aiio 2020

Tribunal designado por la direccion de esta Carrera, conformado por:
PRESIDENTE: MSC. POZO BURGOS EDUARDO JAVIER
DOCENTE TUTOR: MSC. REALPE CABRERA ERIKA PAOLA
DOCENTE: MSC. MONTALVO MARQUEZ FRANCISCO JAVIER

De acuerdo al articulo 32: Una vez entregados los documentos; y, cumplidos los requisitos para la realizacion de la pre-defensa el Director/a de
Carrera designara el Tribunal, fijando lugar, fecha y hora para la realizacion de este acto:

EDIFICIO DE AULAS 3 AULA: 16

FECHA: lunes, 11 de julio de 2022

HORA: 11H00

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 6,30

2) Trabajo escrito 2,90

Nota final de PRE DEFENSA 9,20

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 36.- De los estudiantes que aprueban el informe final del TIC con observaciones.- Los estudiantes tendran el plazo de 10 dias
para proceder a corregir su informe final del TIC de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los
miembros del Tribunal de sustentacidn de la pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el lunes, 11 de julio de 2022

MSC. POZO BURGOS EDUARDO JAVIER

™ PRESIDENTE
T il
C ) e/ =
MSC. REALPE CABRERAERIKA PAOLA VISC. MONTALVO'MARQUEZ FRANCISCO JAVIEF
DOCENTE TUTOR DOCENTE

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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FACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION, ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL
CARRERA DE LOGISTICA Y TRANSPORTE
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DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE :

NOMBRE CHAMORRO BURBANO JESSICA PAOLA CEDULA DE IDENTID 0401543848
NIVEL/PARALELO: EGRESADA PERIODO ACADEMIC 2022A

o Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el Centro de Torrefaccion del
TEMA DEL TIC: cantén Mira, con base en la demanda afio 2020

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. POZO BURGOS EDUARDO JAVIER
DOCENTE TUTOR: MSC. REALPE CABRERA ERIKA PAOLA
DOCENTE: MSC. MONTALVO MARQUEZ FRANCISCO JAVIER

De acuerdo al articulo 32: Una vez entregados los documentos; y, cumplidos los requisitos para la realizacién de la pre-defensa el Director/a de
Carrera designara el Tribunal, fijando lugar, fecha y hora para la realizacion de este acto:

EDIFICIO DE AULAS 3 AULA: 16

FECHA: lunes, 11 de julio de 2022

HORA: 11HO00

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 6,30

2) Trabajo escrito 2,90

Nota final de PRE DEFENSA 9,20

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 36.- De los estudiantes que aprueban el informe final del TIC con observaciones.- Los estudiantes tendran el plazo de 10 dias
para proceder a corregir su informe final del TIC de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los
miembros del Tribunal de sustentacion de la pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el lunes, 11 de julio de 2022
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MSC. POZ/O BURGOS EDUARDO JAVIER

< - 'PRESIDENTE -
< L\ p -7

e
MSC. REALPE CABRERAERIKAPAOLA  WSC. MONTALV /MﬂAjﬁjZFRANCISCO JAVIEF
DOCENTE TUTOR ~DOCENTE

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE CENTER

ABSTRACT- EVALUATION SHEET

NAME: Chamorro Burbano Jessica Paola y Villacorte Arellano Cristian Leonardo
DATE: 1 de agosto de 2022

TOPIC: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda aiio 2020"
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CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Chamorro Burbano Jessica Paola y Villacorte Arellano Cristian Leonardo
Fecha de recepcion del abstract: 1 de agosto de 2022

Fecha de entrega del informe: 1 de agosto de 2022

El presente informe validara la traduccion del idioma espanol al inglés si alcanza

un porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccién no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior

presentacion y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun los
rubrics de evaluacion de la traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por

lo cual se validad dicho trabajo.

Atentamente

A ricnwe electeimacinente soc:
% EDISON BOANERGES
PENAFIEL ARCOS

Ing. Edison Penafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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Anexo 3. Entrevistas dirigidas a los caficultores y técnicos del Centro de Torrefaccion de
REDCAFC

;@; UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

=~ EACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION,

ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL

CARRERA DE LOGISTICA Y TRANSPORTE

ENTREVISTA DIRIGIDA AL PRODUCTOR DE CAFE DEL CANTON MIRA

APROVISIONAMIENTO

Datos Generales

Nombre: Fecha:

Sexo: Masculino Femenino

Edad:

Nivel de estudio:

Direccidn (sector):

Teléfono:

INSTRUMENTO

Introduccidon. Reciba un cordial saludo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
nosotros somos estudiantes de noveno nivel de la carrera de Logistica y Transporte,
estamos recolectando informacién que servird para desarrollar el de investigacion
denominado: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda aio 2020, por tal razén
su colaboracion es de vital importancia para cumplir con nuestro trabajo.

Propdsito. Realizar un diagndstico de la situacidn actual de proceso de siembra y cosecha
del café y su posterior entrega al Centro de Torrefaccién del Cantén Mira.

Indicaciones. Se plantea una seria de preguntas relacionadas temas de produccién del café
y su traslado al Centro de Torrefaccidn del Cantdn Mira, utilice por favor respuestas cortas,
es importante conocer que la informacidn recolectada serd confidencial y utilizada
Unicamente para fines académicos.
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1. i Cudl es la cantidad de hectdreas que posee para el cultivo de los diferentes productos?

Respuesta:

2. {Qué tipo de productos cultiva dentro de las hectareas disponibles?

Respuesta:

3. ¢Qué cantidad de hectéreas tiene disponibles para la cosecha de café?

Respuesta:

4. ;Cual es la frecuencia y volumen de cultivo de café?

Respuesta:

5. ¢Cudl es el rendimiento por hectarea del café?

Respuesta:

6. ¢ Cudl es el proceso de cosecha y cultivo del café?

Respuesta:

7. ¢ Utiliza alguna maquinaria a lo largo del proceso antes detallado?

Respuesta:

8. ¢Cudles son los principales problemas que se presentan dentro del proceso de cosecha
y cultivo del café?

Respuesta:

9. {Qué estandares de calidad pone en practica en el manejo del café en la cosecha y
cultivo?

Respuesta:

10. ¢ Cuadl es el volumen de café que entrega a la Torre Factora y su frecuencia?

Respuesta:

11. {Cual es el medio de transporte que utiliza para movilizar los sacos de café desde el
lugar de cosecha hasta el Centro de Torrefaccién?
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Respuesta:

12. ¢{Cuanto tiempo tarda en llevar los sacos de café hacia el Centro de Torrefaccion?

Respuesta:

13. ¢Cudl es el precio de la venta del café segln la presentacién entregada?

Respuesta:

14. (Previo a la entrega del café en el Centro de Torrefaccion existe algun control de
calidad?

Respuesta:

PRODUCCION

Nombre: Fecha:
Sexo: Masculino Femenino

Edad:

Nivel de estudio:

Direccidn (sector)

Teléfono:

INSTRUMENTO

Introduccion. Reciba un cordial saludo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
nosotros somos estudiantes de noveno nivel de la carrera de Logistica y Transporte,
estamos recolectando informacién que servird para desarrollar el de investigacion
denominado: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda afno 2020”, por tal razén
su colaboracién es de vital importancia para cumplir con nuestro trabajo.

Propdsito. Realizar un diagndstico de la situacidn actual de proceso de siembra y cosecha
del café y su posterior entrega al Centro de Torrefaccién del Cantén Mira.

Indicaciones. Se plantea una seria de preguntas relacionadas temas de produccion del café
y su traslado al Centro de Torrefaccion del Cantdn Mira, utilice por favor respuestas cortas,
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es importante conocer que la informacidn recolectada sera confidencial y utilizada
Unicamente para fines académicos.

1. {Qué controles de calidad se hace al producto previo a continuar con el proceso de
produccién?

Respuesta:

2. ¢Cudl es el proceso de produccion del café en el Centro de Torrefaccion?

Respuesta:

3. ¢Cudntos productores y en que frecuencia realizan la entregan el producto al Centro de
Torrefaccién?

Respuesta:

4. {Qué cantidad y en que frecuencia se hace la recepcion del producto?

Respuesta:

5. éCual es el porcentaje de desperdicio del café en el proceso de produccién?

Respuesta:

6. ¢ Cudl es la capacidad del drea de produccién?

Respuesta:

7. ¢{Qué maquinaria se utilizan el proceso de produccién del café?

Respuesta:

8. ¢ Cual es la maquinaria mas utilizada y menos utilizada en el proceso de producciéon?

Respuesta:

9. é¢Hay alguna maquinaria que no se esté utilizando en el en el area de producciéon o esté
dafada?

Respuesta:

10. ¢Realizan mantenimiento preventivo a las maquinarias, cada cuanto tiempo se realiza
este mantenimiento?

Respuesta:

11. ¢ Cudntas personas trabajan en el drea de produccién?

Respuesta:

12. i Cudl es el tiempo estimado para realizar el proceso de producciéon de café?

Respuesta:

13. {Qué factores se deben considerar para que el café se encuentra en el punto exacto de
produccién?

Respuesta:
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14. (Cudles son los principales problemas que se presentan dentro del proceso de
produccion del café?

Respuesta:

15. ¢Cémo se realiza el proceso de empaquetado del café?

Respuesta:

16. (Previo al empaquetado del café existe algln control de calidad del café tostado o
molido?

Respuesta:

ALMACENAMIENTO

DEY XA EH S

Nombre: Fecha:

Sexo: Masculino Femenino

Edad:

Nivel de estudio:

Direccion (sector):

Teléfono:
INSTRUMENTO

Introduccidon. Reciba un cordial saludo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
nosotros somos estudiantes de noveno nivel de la carrera de Logistica y Transporte,
estamos recolectando informacién que servird para desarrollar el de investigacidon
denominado: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda aio 2020, por tal razén
su colaboracién es de vital importancia para cumplir con nuestro trabajo.

Propdsito. Realizar un diagndstico de la situacion actual de proceso de almacenamiento
del café a lo largo de la cadena de suministro en el Centro de Torrefaccion del Cantén Mira.

Indicaciones. Se plantea una seria de preguntas relacionadas temas de produccién del café
y su traslado al Centro de Torrefaccion del Cantdn Mira, utilice por favor respuestas cortas,
es importante conocer que la informacidon recolectada serd confidencial y utilizada
Unicamente para fines académicos.
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1. ¢Qué controles de calidad se hace al producto previo a continuar con el proceso de
almacenamiento?

Respuesta:

2. ¢{Cuantas personas trabajan en el area de almacenamiento?

Respuesta:

3. ¢Cual es la capacidad del area de almacenamiento?

Respuesta:

4. iQué medidas de seguridad tiene el area de almacenamiento para evitar posibles
inconvenientes en el almacenamiento del café?

Respuesta:

5. ¢Qué maquinaria, equipos o herramientas se utiliza para almacenar los sacos de café?

Respuesta:

6. ¢Cudles son los principales problemas que se presentan dentro del proceso de
almacenamiento del café?

Respuesta:

DISTRIBUCION

Datos Generales

Nombre: Fecha:

Sexo: Masculino Femenino

Edad:

Nivel de estudio:

Direccidn (sector):

Teléfono:

INSTRUMENTO

Introduccion. Reciba un cordial saludo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
nosotros somos estudiantes de noveno nivel de la carrera de Logistica y Transporte,
estamos recolectando informacién que servird para desarrollar el de investigacion
denominado: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en el
Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda afo 2020, por tal razén
su colaboracién es de vital importancia para cumplir con nuestro trabajo.

Propdsito. Realizar un diagndstico de la situacion actual de proceso de distribucién del café
a lo largo de la cadena de suministro en el Centro de Torrefaccion del Cantén Mira.
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Indicaciones. Se plantea una seria de preguntas relacionadas temas de produccidn del café
y su traslado al Centro de Torrefaccidn del Cantdn Mira, utilice por favor respuestas cortas,
es importante conocer que la informacidn recolectada serd confidencial y utilizada
Unicamente para fines académicos.

1. {Qué controles de calidad se hace al producto previo a continuar con el proceso de
distribucion?

Respuesta:

2. ¢Cudntas personas trabajan en la distribucion del café tostado y molido?

Respuesta:

3. ¢Qué cantidad y en que frecuencia se hace la distribucién del producto?

Respuesta:

4. {Qué medio de transporte se utiliza para realizar la distribucidon de café tostado y
molido?

Respuesta:

5. ¢Qué condiciones de seguridad cumple el medio de transporte del café?

Respuesta:

6. ¢(Existen rutas de entrega del producto ya establecidas?

Respuesta:

7. ¢A quiénes se distribuye el producto, frecuencia y cantidades?

Respuesta:
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Anexo 4. Encuesta dirigida a los caficultores de la provincia del Carchi

i@ UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE COMERCIO INTERNACIONAL, INTEGRACION,
ADMINISTRACION Y ECONOMIA EMPRESARIAL

CARRERA DE LOGISTICA Y TRANSPORTE

ENCUESTA DIRIGIDA AL PRODUCTOR DE CAFE DEL CANTON MIRA

APROVISIONAMIENTO

Datos Generales

Nombre: Fecha:

Sexo: Masculino Femenino

Edad:

Nivel de estudio:

Direccion (sector):

Teléfono:

INSTRUMENTO

Introduccion. Reciba un cordial saludo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
nosotros somos estudiantes de noveno nivel de la carrera de Logistica y Transporte,
estamos recolectando informacidon que servird para desarrollar el de investigacion
denominado: “Plan de mejora de la cadena de suministro del café tostado y molido en
el Centro de Torrefaccion del canton Mira, con base en la demanda aio 2020”, por tal
razon su colaboracion es de vital importancia para cumplir con nuestro trabajo.

Propdsito. Realizar un diagndstico de la situacion actual de proceso de siembra y cosecha
del café y su posterior entrega al Centro de Torrefaccién del Canton Mira.

Indicaciones. Se plantea una seria de preguntas relacionadas temas de producciéon del
café y su traslado al Centro de Torrefaccién del Cantdn Mira, utilice por favor respuestas
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cortas, es importante conocer que lainformacidn recolectada sera confidencial y utilizada
Unicamente para fines académicos.

1. ¢ Cual es la cantidad de hectareas que posee para el cultivo de los diferentes productos?

Respuesta:

2. ¢Qué tipo de productos cultiva dentro de las hectareas disponibles?
Respuesta:

Aguacate — café
Café

Maderables — café
Guandbana — café
Platano — café
Yuca - café

bl ¢ B © TS BN © M

3. ¢Qué cantidad de hectdreas tiene disponibles para la cosecha de café?

Respuesta:

4. (Cual es la frecuencia y volumen de cultivo de café?
Respuesta:

a. lvezalafio
b. 2 veces al afo
c. Sin cosechar

5. éCual es el rendimiento por hectarea del café?

Respuesta:

6. ¢ Cual es el proceso de cosecha y cultivo del café?

Respuesta:

7. ¢Utiliza alguna maquinaria a lo largo del proceso antes detallado?
Respuesta:

a. Manual
b. MAaquina de cosecha

8. éiCuales son los principales problemas que se presentan dentro del proceso de cosecha
y cultivo del café?

Respuesta:

a. Mantenimiento de plantas
b. Plagas
c. Recursos econdmicos
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9. {Qué estandares de calidad pone en practica en el manejo del café en la cosecha y
cultivo?

Respuesta:

10. ¢ Cudl es el volumen de café que entrega a la Torre Factora y su frecuencia?

Respuesta:

10. ¢ Cudl es el volumen de café que entrega a la Torre Factora y su frecuencia?

Respuesta:

a. lvezalafio
b. 2 veces al afo
c. Sin cosechar

11. ¢ Cual es el medio de transporte que utiliza para movilizar los sacos de café desde el
lugar de cosecha hasta el Centro de Torrefaccidn?

Respuesta:
a. Buseta
b. Caballo

c. Camioneta

12. ¢ Cudnto tiempo tarda en llevar los sacos de café hacia el Centro de Torrefaccion?

Respuesta:
a. 10 minutos
b. 15 minutos
c. 20 minutos
d. 30 minutos

13. i Cudl es el precio de la venta del café segun la presentacién entregada?

Respuesta:

14. iPrevio a la entrega del café en el Centro de Torrefaccidn existe alglin control de
calidad?

Respuesta:

4 — 6 nivel de humedad

7 — 9 nivel de humedad
10 — 12 nivel de humedad
13-15 nivel de humedad

oo oo

15. ¢ Utiliza maquinaria propia o prestada para el despulpado de café cereza?
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Respuesta:

a. Maquinaria propia
b. Maquinaria prestada
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Anexo 5. Ficha de observacion - check list

REGISTRO DE ACTIVIDADES (sacos de café pergamino) - Octubre

. Control de humedad Eleccién de produccién
. Numero de
Dia de_ Reqistro Cada 3 SaC0S Ue Tota_l, 5ac0s ) ) Para café
observacion g horas q recibidos  cumplen No Paracafé  Para cafe tostado
llegan b cumplen  pergamino tostado i
molido

1 07:00 - 09:00 1
2 09:00 - 11:00 0

Viernes 3 11:00 - 13:00 2 5 1 4 3 1 1
4 13:00 - 15:00 1
5 15:00 - 17:00 1
6 07:00 - 09:00 2
7 09:00 - 11:00 1

Viernes 8 11:00 - 13:00 0 5 1 5 3 2 1
9 13:00 - 15:00 0
10 15:00 - 17:00 2
11 07:00 - 09:00 3
12 09:00 - 11:00 1

Viernes 13 11:00 - 13:00 2 6 1 6 3 2 2
14 13:00 - 15:00 0
15 15:00 - 17:00 0
16 07:00 - 09:00 3
17 09:00 - 11:00 2

Viernes 18 11:00 - 13:00 0 7 2 6 5 1 2
19 13:00 - 15:00 1
20 15:00 - 17:00 1

TOTAL 23 5 21 14 6 6
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REGISTRO DE ACTIVIDADES (sacos de café pergamino) - Noviembre

Control de humedad

Eleccion de produccién

. NUmero de
observagion ReOro GEES sacosque  TLEEEE 0 No  Paracae  Paracate  hoecef
llegan P cumplen  pergamino tostado i
molido
1 07:00 - 09:00 1
2 09:00 - 11:00 0
Viernes 3 11:00 - 13:00 2 5 1 4 3 1 1
4 13:00 - 15:00 1
5 15:00 - 17:00 1
6 07:00 - 09:00 2
7 09:00 - 11:00 0
Viernes 8 11:00 - 13:00 1 5 1 5 3 2 1
9 13:00 - 15:00 0
10 15:00 - 17:00 2
11 07:00 - 09:00 3
12 09:00 - 11:00 2
Viernes 13 11:00 - 13:00 1 6 1 6 3 2 2
14 13:00 - 15:00 0
15 15:00 - 17:00 0
16 07:00 - 09:00 3
17 09:00 - 11:00 2
Viernes 18 11:00 - 13:00 0 8 2 6 5 1 2
19 13:00 - 15:00 1
20 15:00 - 17:00 2
TOTAL 24 5 21 14 6 6
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REGISTRO DE ACTIVIDADES (sacos de café pergamino) - Diciembre

Dia de
observacion

Viernes

Viernes

Viernes

Viernes

Control de humedad

Eleccion de produccién

. Numero de Total, sacos P fé
Registro Cada3 horas  sacos que o No Para café Para café ara cate
llegan recibidos Cumplen cumplen pergamino tostado tostado
molido
1 07:00 - 09:00 1
2 09:00 - 11:00 0
3 11:00 - 13:00 2 5 1 4 3 1 1
4 13:00 - 15:00 1
5 15:00-17:00 1
6 07:00 - 09:00 2
7 09:00 - 11:00 1
8 11:00 - 13:00 1 6 1 5 3 2 1
9 13:00 - 15:00 0
10 15:00 - 17:00 2
11 07:00 - 09:00 3
12 09:00-11:00 2
13 11:00 - 13:00 2 7 1 6 3 2 2
14 13:00 - 15:00 0
15 15:00-17:00 0
16 07:00 - 09:00 3
17 09:00-11:00 2
18 11:00 - 13:00 0 8 2 6 5 1 2
19 13:00 - 15:00 1
20 15:00-17:00 2
TOTAL 26 5 21 14 6 6
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Anexo 6. La Prefectura del Carchi en conjunto con datos obtenidos en las encuestas aplicadas a los caficultores

Asocia
Nombre a .
del | S| cetun | GON8
E du laque | Parroquia | P.1 P.2 P.3 m2 P.4 P.5 P.6 P.7 P.8 P.9 P.10 | 1041 P. 11 P.12 P.13 131 P.14 P.15
ncuestad ar
- la perten
ece
ESCOBAR |- |- AROM | EL 23 Platano - | 7,8 | 78000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Deshierbe | 6 2 Buseta 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
SILVIA AS DE | GOALTAL café veces Lavado - Seleccionado - mensual veces minutos Nivel de | ia propia
EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
GOAL 28 horas) - Lavado -
TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
TATAMUES | - - AROM | EL 40 Platano - | 20 20000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual Recursos Fertilizacion | 5 2 Buseta 30 $145,00 |227,5 |10 - 12| Maquinar
NAZATE AS DE | GOALTAL café 0 veces Lavado - Seleccionado - econoémicos | Foliar veces minutos Nivel de | ia
ROSA EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
MARIA GOAL 28 horas) - Lavado -
TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MENESES | 10 | 96075 | AROM | EL 30 Platano - | 10 10000 |2 18 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Deshierbe |9 2 Buseta 20 $14500 |409,5 |10 - 12 | Maquinar
LOPEZ 02 | 9649 | AS DE | GOALTAL café 0 veces Lavado - Seleccionado - nto de | mensual veces minutos Nivel de | ia propia
LEONILA 36 EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
MARIBEL | 87 GOAL 28 horas) - Lavado -
75 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
BENALCAZ | 10 |- REDC | EL 30 Platano - | 4 40000 |1 vez |38 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Fertilizacion | 19 1 vez | Camionet | 10 $14500 |864,5 |10 - 12 | Maquinar
AR LOPEZ | 01 AFC GOALTAL café al afio Lavado - Seleccionado - nto de | Foliar alafio |a minutos Nivel de | ia propia
ROSA 23 Despulpado - Oxidacion (24 a plantas humedad
AURA 28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccién del
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52

café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

BELALCAZ
AR
RODRIGUE
Z FABIAN
BOLIVAR

40

64
69

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Platano -

café

0,5

5000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econdmici

0S

Incorporacié
n de
minerales

1 vez
al afio

Caballo

15
minutos

$145,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CUASQUE
R SILVIA

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Platano -

café

83

83000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie

nto
plantas

de

Control  de
plagas

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

CUASPUD
RAUL

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Platano -

café

8,25

82500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ia
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Deshierbe
mensual

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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MENESES
BERNAL

MARIANA
DE JESUS

10

02
06
32

REDC
AFC

EL
GOALTAL

Platano -
café

20000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Control  de
plagas

20

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

910

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

OCHOA
GUERRER
O MANUEL
CELIMO

10
02
10

77

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Platano -

café

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control  de
plagas

1 vez
al afio

Camionet
a

15
minutos

$145,00

364

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

VEINTIMILL
AIRMA

96911
0196

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Platano -

café

70000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacio
n de
minerales

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$144,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

PASCAL
NASTACUA
S LUIS
ALFREDO

04
00

13
45

06301
0484

EL
PARAI

EL CHICAL

Aguacate
- café

30000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Control  de
plagas

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$150,00

546

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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Empacado -
Almacenamiento.

URBINA
FUENTES
GERMAN
CAMPO
ELIAS

04
00
40

25

06220
0117

PROD
ucTto

INDEP
ENDIE
NTE

EL CHICAL

Guanaba
na - café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Control
plagas

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$150,00

136,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CHAMBA
CHAMBA
PABLO

06220
0153

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

EL CHICAL

8,25

Aguacate
- café

15000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control
plagas

de

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$150,00

364

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

DUENAS
MUNOZ
RAUL
ALBERTO

06301
0540

EL
PARAI
SO

EL CHICAL

Aguacate
- café

N

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control
plagas

de

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

MENESES
VALENZUE
LA EDISON
RAUL

04
01
41

78

06301
0482

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

EL CHICAL

Aguacate
- café

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la

Manual

Recursos
econémicos

Control
plagas

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

182

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -

Empacado -
Almacenamiento.
CHAMBA 04 | 06301 | EL EL CHICAL Aguacate 5000 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporaci6 2 Buseta 30 $145,00 | 182 10 - 12 | Maquinar
PASCAL 00 | 0556 | PARAI - café Lavado - Seleccionado - n de veces minutos Nivel de | ia propia
ESPERANZ | 91 SO Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad
A 70 28 horas) - Lavado -
MARLENE | 84 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
CHAMBA | 04 | 06220 | EL EL CHICAL Aguacate 40000 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 1 vez | Buseta 30 $145,00 | 455 10 - 12 | Maquinar
PASCAL 01 | 0046 | PARAI - café Lavado - Seleccionado - plagas al afio minutos Nivel de | ia
LEONOR 04 SO Despulpado - Oxidacion (24 a humedad | prestada
79 28 horas) - Lavado -
23 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
PASCAL 04 | 06301 | EL EL CHICAL Aguacate 30000 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Riego diario | 1 2 Buseta 20 $14500 |591,5 |10 - 12| Maquinar
PASCAL 02 | 0484 | PARAI - café Lavado - Seleccionado - nto veces minutos Nivel de | ia propia
TITO JALIL | 02 SO Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
89 28 horas) - Lavado -
63 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
REYES 17 | 06220 | EL EL CHICAL Aguacate | 1 10000 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 2 Buseta 20 $145,00 |3185 |10 - 12| Maquinar
PORTILLA | 07 | 0052 | PARAI - café Lavado - Seleccionado - plagas veces minutos Nivel de | ia
CRISTIAN | 21 SO Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
RODRIGO |12 28 horas) - Lavado -
70 Marquesina - Seleccion del

café malo - Movimiento del
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Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

CANTINCU
Z PASCAL
ROSA
ERLINDA

EL
PARAI
SO

EL CHICAL

Guanaba
na - café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econémicos

Deshierbe

mensual

veces
al afio

Buseta

20
minutos

$145,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

CANTINCU
Z PASCAL
ROMULO
RENE

EL
PARAI
SO

EL CHICAL

Guanaba
na - café

0,75

7500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacio6

n
minerales

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

MUEPAZ
GUANGA
SEGUNDO
POLIVIO

04

04
17
93

PROD
ucTto

INDEP
ENDIE
NTE

EL CHICAL

Guanaba
na - café

05

5000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Deshierbe

mensual

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$143,00

182

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CANTINCU
Z PASCAL

04
00
70

EL
PARAI
SO

EL CHICAL

Guanaba
na - café

05

5000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - lavado -

Manual

Recursos
econdémicos

Incorporacio6

n
minerales

de

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

182

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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BENITO 11 Marquesina - Seleccion del
BLADIMIR | 08 café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
ORTIZ 04 | 06301 | EL EL CHICAL | 18 | Guandba | 2 20000 |2 16 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Riego diario 2 Buseta 30 $145,00 | 364 10 - 12 | Maquinar
URBINA 00 | 2608 | PARAI na - café veces Lavado - Seleccionado - nto de veces minutos Nivel de | ia propia
MIGUEL 39 SO al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
JESUS 63 28 horas) - Lavado -
21 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
CANTINCU | 04 |- EL EL CHICAL |1 Platano - | 0,5 |5000 |2 8 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Incorporacio 2 Buseta 30 $14500 | 182 10 - 12 | Maquinar
Z PASCAL | 01 PARAI café veces Lavado - Seleccionado - econémicos | n de veces minutos Nivel de | ia propia
FREDY 69 SO al afio Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad
LIBARDO 17 28 horas) - Lavado -
04 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
ACERO 04 | 06220 | EL EL CHICAL | 0 Platano - | 1 10000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Riego diario 2 Buseta 30 $150,00 | 273 10 - 12 | Maquinar
GUANGA | 01 | 0061 | PARAI café veces Lavado - Seleccionado - nto de veces minutos Nivel de | ia propia
MARIA 12 SO al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
LEONILA 55 28 horas) - Lavado -
88 Marquesina - Seleccion del

café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
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PASCAL 04 |- PROD | EL CHICAL |0 Yuca 05 |5000 |2 8 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Incorporacio6 | 4 2 Buseta 30 $150,00 | 182 10 - 12 | Maquinar
NASTACUA | 01 UCTO café veces Lavado - Seleccionado - economicos | n de veces minutos Nivel de | ia
S JUAN |92 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad | prestada
ALBERTO |94 INDEP 28 horas) - Lavado -
92 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
RIVERA 10 | 09976 | PROD | ELCHICAL |0 Guanaba | 4 40000 |2 40 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Incorporacié | 20 2 Buseta 30 $143,00 | 910 10 - 12 | Maquinar
LOPEZ 02 | 09559 | UCTO na - café veces Lavado - Seleccionado - nto de|n de veces minutos Nivel de | ia propia
LUIS 17 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas minerales al afio humedad
RODRIGO | 83 INDEP 28 horas) - Lavado -
23 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
BENALCAZ | 10 | 06301 | EL MALDONA | 150 | Guanaba | 10 10000 |1 vez | 100 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporacio | 50 1 vez | Camionet | 30 $150,00 | 2275 |10 - 12 | Maquinar
AR 02 | 2705 | PLACE | DO na - café 0 al afio Lavado - Seleccionado - n de alafio |a minutos Nivel de | ia propia
RIVADENEI | 49 R Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad
RA ENMA | 59 28 horas) - Lavado -
BERONICA | 25 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
BENALCAZ | 17 | 06301 | PROD | MALDONA | 150 | Guanaba | 10 10000 |1 vez |90 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporacio | 45 1 vez | Buseta 30 $150,00 |2047,5 | 10 - 12 | Maquinar
AR 04 | 2705 | UCTO | DO na - café 0 al afio Lavado - Seleccionado - n de al afio minutos Nivel de | ia propia
FLORES 92 R Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad
AQUILES | 56 INDEP 28 horas) - Lavado -
HERMOGE | 25 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NES NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -

227




Empacado -
Almacenamiento.

RAMIREZ
BASTIDAS
ZOILAINES

04
00
49

37

06296
9055

EL
PLACE

MALDONA |2
DO

Yuca
café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Deshierbe

mensual

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$150,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

QUENDI
RAMIREZ
SILVIA
ELIZABETH

06299
6035

EL
PLACE

MALDONA |5
DO

Yuca
café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie

nto
plantas

de

Control
plagas

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

QUENDI
RAMIREZ
FAUSTO
ANDRES

06296
90559

EL
PLACE

MALDONA |8
DO

Yuca
café

0,5

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Deshierbe

mensual

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

227,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

MICANQUE
R QUENAN
LUIS
ALBERTO

17
13

38
63

06301
9973

EL
PLACE

MALDONA | 12
DO

Yuca
café

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la

Manual

Plagas

Incorporacié

n
minerales

de

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

228




humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

POZ0O

RUANO
HENRY
ANIBAL

06301
2658

EL
PLACE

MALDONA
DO

0,25

Platano -
café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econémicos

Control  de
plagas

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

136,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

ARCOS
QUIROZ
ELIZABETH
HORTENCI
A

04

76
42
70

06301
2683

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

MALDONA
DO

Platano —
café

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econémicos

Incorporacio6
n de
minerales

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

BUSTOS
ALVAREZ
ANGEL
RICARDO

04
01

09
80

09630
04052

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

MALDONA
DO

Platano -
café

0,75

7500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control  de
plagas

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

MENESES
VALENZUE
LA LUIS
MARCELO

04
01

27
30

06296
9006

PROD
ucTto

INDEP

MALDONA
DO

—_

Platano -
café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Fertilizacion
Foliar

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$142,00

91

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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ENDIE
NTE

Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

GOYES
MARTINEZ
PABLO
DANIEL

06301
2603

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

MALDONA
DO

11,5

Aguacate
- café

4000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Control
plagas

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

182

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CHALAPU
RUANO
JORGE

06301
2655

EL
PLACE

MALDONA
DO

N

Aguacate
- café

0,75

7500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Fertilizacion

Foliar

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

MENESES
VALENZUE
LA
AMANDA
LUCIA

06300
7030

EL
PLACE

MALDONA
DO

Aguacate
- café

N

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Incorporacio

n
minerales

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

CHAMBA
GUIZ JOSE
JULIO

04
00
41

06301
2693

PROD
ucTto

INDEP

MALDONA
DO

N

Aguacate
- café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - lavado -

Manual

Recursos
econdémicos

Incorporacio6

n
minerales

de

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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99 ENDIE Marquesina - Seleccion del
74 NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
ROMERO |04 |- EL MALDONA |7 Aguacate | 0,75 [ 7500 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de 2 Buseta 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
FLORES 00 PLACE | DO - café veces Lavado - Seleccionado - nto de | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
MARTHA 07 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
EUGENIA |33 28 horas) - Lavado -
18 Marquesina - Seleccion del
4 café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
CHALAPUD | 04 | 06301 | EL MALDONA |10 | Aguacate | 0,5 |5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Control  de 2 Buseta 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
ESCOBAR | 01 | 2670 | PLACE | DO - café veces Lavado - Seleccionado - econdmicos | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
MARIA ANA | 00 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
09 28 horas) - Lavado -
06 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
GARCIA 04 |- EL MALDONA |0 Platano - | 1,25 | 12500 |1 vez | 14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporacio 1 vez | Buseta 30 $142,00 |3185 |10 - 12| Maquinar
HERRERA | 00 PLACE | DO café al afio Lavado - Seleccionado - n de al afio minutos Nivel de | ia propia
MARIA 70 R Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad
FABIOLA 58 28 horas) - Lavado -
51 Marquesina - Seleccion del

café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
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MUEPAS 04 | 06301 | EL MALDONA |0 Platano - | 1 10000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Riego diario 2 Buseta 30 $145,00 | 273 10 - 12 | Maquinar
MUEPAS 00 | 9958 | PLACE | DO café veces Lavado - Seleccionado - economicos veces minutos Nivel de | ia propia
SEGUNDO | 62 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
GERARDO |70 28 horas) - Lavado -
48 Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MUEPAZ 04 |- PROD | MALDONA |0 Platano - | 0,5 | 5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Incorporacid 2 Camionet | 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
ARTEAGA | 02 UCTO | DO café veces Lavado - Seleccionado - nto de|n de veces |a minutos Nivel de | ia propia
JAIME 01 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas minerales al afio humedad
GEOVANN | 89 INDEP 28 horas) - Lavado -
Y 64 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MUEPAZ 04 |- PROD | MALDONA |0 Platano - | 1 10000 |2 14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de 2 Camionet | 30 $14500 |3185 |10 - 12| Maquinar
ESTRADA | 00 UCTO | DO café veces Lavado - Seleccionado - nto de | plagas veces |a minutos Nivel de | ia
ROMAN 64 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad | prestada
IVAN 76 INDEP 28 horas) - Lavado -
40 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MALES - PROD | MALDONA Platano - | 1 10000 |1 vez |12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Riego diario 1 vez | Camionet | 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
YOLANDA UCTO | DO café al afio Lavado - Seleccionado - alafio |a minutos Nivel de | ia propia
R Despulpado - Oxidacion (24 a humedad
INDEP 28 horas) - Lavado -
ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
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Empacado -
Almacenamiento.

LOPEZ
VILLEGAS
RAUL
ROBERTO

04
01
40
57

09991
87521

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

18

Aguacate
- café

75000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Control  de
plagas

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

500,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

QUELAL
ARAUJO
JORGE
ABRAHAN

06301
1800

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

20

Aguacate
- café

1,75

17500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Medicién de
PH del suelo

1 vez
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

QUELAL
POzO
MYRIAM
MERCEDE
S

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Aguacate
- café

20000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control  de
plagas

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$143,00

364

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

GUERRER
0
TARAPUEZ
SEGUNDO

10

78
24
63

06301
1855

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

EL
GOALTAL

Aguacate
- café

0,75

7500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la

Manual

Plagas

Deshierbe
mensual

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

BRAVO 10 | 06301 | AROM | EL 10 Aguacate | 2 20000 |1 vez |18 Cosecha café cereza rojo - | Manual Mantenimie | Incorporacié | 9 1 vez | Buseta 30 $140,00 | 4095 |10 - 12 | Maquinar
LOMAS 00 | 1268 | AS DE | GOALTAL - café al afio Lavado - Seleccionado - nto de|n de al afio minutos Nivel de | ia propia
LUIS 73 EL Despulpado - Oxidacion (24 a plantas minerales humedad
ALFONSO | 38 GOAL 28 horas) - Lavado -
14 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

PANTOJA | 10 | 06301 | AROM | EL 2 Aguacate 10000 |1 vez |12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de | 6 1 vez | Buseta 30 $140,00 | 273 10 - 12 | Maquinar
CARLOSA |01 | 1227 | AS DE | GOALTAL - café al afio Lavado - Seleccionado - nto de | plagas al afio minutos Nivel de | ia propia
MA 84 EL Despulpado - Oxidacion (24 a plantas humedad
CARMEN | 64 GOAL 28 horas) - Lavado -
MARIA 09 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

—_

-

GORDON | 04 |- AROM | EL 7 Aguacate | 2 20000 |1 vez |20 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporacio6 | 10 1 vez | Buseta 30 $140,00 | 455 10 - 12 | Maquinar
GORDON | 00 AS DE | GOALTAL - café al afio Lavado - Seleccionado - n de al afio minutos Nivel de | ia
CARMEN | 01 EL Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad | prestada
AMELIA 43 GOAL 28 horas) - Lavado -
53 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

AREVALO |10 | 06301 | AROM | EL 0,75 | Aguacate | 0,75 | 7500 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos | Control de |5 2 Buseta 30 $140,00 | 2275 |10 - 12| Maquinar
CEVALLOS | 02 | 1250 | AS DE | GOALTAL - café veces Lavado - Seleccionado - econémicos | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
NANCY 00 EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
MARLENE | 02 GOAL 28 horas) - Lavado -
95 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
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Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

CEVALLOS
MELO
MARIANA
MAURA

06301
1249

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

EL
GOALTAL

05

Guanaba
na - café

05

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Deshierbe

mensual

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$140,00

22715

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

BENALCAZ
AR
HERRERA
JAIME
ISAURO

06301
2483

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Guanaba
na - café

1,5

15000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Riego diario

1 vez
al afio

Camionet
a

30
minutos

$140,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

MUNOZ
GUERRER
O EDGAR
ORACIO

06301
2091

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

27

Guanaba
na - café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacio

n
minerales

de

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

ENRIQUEZ
FLORES

10

80

AROM
AS DE
EL

EL
GOALTAL

Guanaba
na - café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - lavado -

Manual

Recursos
econdémicos

Incorporacio6

n
minerales

de

veces
al afio

Camionet
a

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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MARIA 47 GOAL Marquesina - Seleccion del
MARTHA 22 TAL café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
GARCIA 10 | 09820 | PROD | EL 50 | Guandba | 0,5 |[5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Incorporacio 2 Camionet | 30 $144,00 |227,5 |10 - 12 | Maquinar
PRADO 00 | 24317 | UCTO | GOALTAL na - café veces Lavado - Seleccionado - econémicos | n de veces |a minutos Nivel de | ia
LUIS 76 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad | prestada
HOMERO | 04 INDEP 28 horas) - Lavado -
29 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
SALAZAR |10 | 06301 | PROD | EL 6 Guanaba | 1 10000 |2 14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Deshierbe 2 Buseta 30 $14500 |3185 |10 - 12| Maquinar
TARAPUES | 01 | 0930 | UCTO | GOALTAL na - café veces Lavado - Seleccionado - nto de | mensual veces minutos Nivel de | ia
LUIS 75 R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad | prestada
GERMAN | 82 INDEP 28 horas) - Lavado -
57 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
SALAZAR | 17 | 06301 | AROM | EL 5 Yuca 1,6 | 15000 |1 vez |12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 1 vez | Buseta 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
TARAPUEZ | 12 | 1854 | AS DE | GOALTAL café al afio Lavado - Seleccionado - plagas al afio minutos Nivel de | ia propia
MAURA 14 EL Despulpado - Oxidacion (24 a humedad
RUVIT 40 GOAL 28 horas) - Lavado -
86 TAL Marquesina - Seleccion del

café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
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CUASQUE
R JATIVA
GERMAN
LEOMPIO

04
00

48
92

06301
1722

REDC
AFC

EL
GOALTAL

20

Yuca
café

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Incorporacié
n de
minerales

1 vez
al afio

Buseta

10
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

PUETATE
VELASQUE
Z WILSON
GUILLERM
0

10
01
12
56
12

06301
1788

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Guanaba
na - café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Fertilizacion
Foliar

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

LARA
ONATE
JORGE
HERMITO

06301
1856

REDC
AFC

EL
GOALTAL

Yuca
café

1,25

12500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Deshierbe
mensual

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

CISNEROS
YEPEZ
MANUEL
MESIAS

06301
1201

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

20

Guanaba
na - café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Incorporacio6
n de
minerales

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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Empacado -
Almacenamiento.

VELASCO
PORTILLA
CRUZ
ELIAS

06301
1311

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Yuca
café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacié
n de
minerales

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CHAMORR
0
BELALCAZ
AR
CASTORIN
ALUCILA

06301
1727

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Platano -

café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control  de
plagas

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

SANDOVAL
EDISON
EFREN

AROM
AS DE

GOAL
TAL

EL
GOALTAL

Platano -

café

0,5

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econémicos

Fertilizacion
Foliar

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

182

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

POZ0O
ARAUJO
FACUNDO
GEREMIAS

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

EL
GOALTAL

café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la

Manual

Plagas

Deshierbe
mensual

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MENA - - PROD | EL café 0,25 | 2500 2 6 Cosecha café cereza rojo - | Manual Recursos Fertilizacion | 3 2 Buseta 30 $140,00 |136,5 |10 - 12 | Maquinar
BENALCAZ UCTO | GOALTAL veces Lavado - Seleccionado - economicos | Foliar veces minutos Nivel de | ia propia
AR LUIS R al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
BOLIVAR INDEP 28 horas) - Lavado -
ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
ERAZO 04 |- AROM | EL 8 Platano - | 2 20000 (1 vez |20 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Riego diario | 10 1 vez | Camionet | 30 $140,00 | 455 10 - 12 | Maquinar
CUASTUM | 01 AS DE | GOALTAL café al afio Lavado - Seleccionado - nto de alafio |a minutos Nivel de | ia propia
AL 15 EL Despulpado - Oxidacion (24 a plantas humedad
MANUEL 11 GOAL 28 horas) - Lavado -
JESUS 39 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
OCLES 10 | - AROM | EL 0 café 0,25 {2500 |2 24 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Riego diario | 12 2 Buseta 30 $140,00 | 546 10 - 12 | Maquinar
CHICAZ 02 AS DE | GOALTAL veces Lavado - Seleccionado - econémicos veces minutos Nivel de | ia
BLANCA 37 EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
ISMENIA 33 GOAL 28 horas) - Lavado -
04 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
QUELAL 10 |- AROM | EL 1 Platano - [ 0,5 | 5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos | Control de | 5 2 Buseta 30 $140,00 | 2275 |10 - 12| Maquinar
QUIROZ 02 AS DE | GOALTAL café veces Lavado - Seleccionado - economicos | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
IRMA 55 EL al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
MARISOL | 11 GOAL 28 horas) - Lavado -
72 TAL Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
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Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

SURIAGA
TADEO
PIEDAD
MARIA
LUISA

09857
85913

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

Platano -

café

20000

-

vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Medicion de
PH del suelo

1 vez
al afio

Camionet
a

30
minutos

$140,00

364

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

ARCE
VITERI
LAURA
MARIA
GENOVEV
A

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

Yuca
café

05

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Riego diario

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

BENALCAZ
AR
FRANCO
UBALDINA
GUILLERMI
NA

06301
2194

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

N

café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econdémicos

Medicién de
PH del suelo

veces
al afio

Camionet
a

10
minutos

$140,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

FUENTES
MINDA

10

53

09692
55068

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.

EN

Aguacate
- café

N

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - lavado -

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Deshierbe
mensual

veces
al afio

Camionet
a

10
minutos

$140,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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RICARDO
OVERMAN

90
21

RIO
BLANCO)

Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

GUERRER
O CHAVEZ
EDGAR
OSWALDO

10
02

00
09

06301
2427

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

43

Aguacate
- café

0,75

7500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Medicién de
PH del suelo

2 Buseta 15 $143,00 | 273 10 - 12 | Maquinar
veces minutos Nivel de | ia propia
al afio humedad

GUERRER
O ALMEIDA
ROSA
MARIA
LUCRECIA

06301
2188

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Aguacate
- café

-

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control de
plagas

1 vez | Camionet | 30 $140,00 |3185 |10 - 12 | Maquinar
alafio |a minutos Nivel de | ia propia
humedad

MUESES
HERNAND
EZ JESUS
ANTONIO

10
01
81
34
41

06301
2047

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

25

Aguacate
- café

70000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Riego diario

28

2 Camionet | 15 $140,00 | 1274 |10 - 12 | Maquinar
veces |a minutos Nivel de | ia
al afio humedad | prestada
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MENDEZ
HERRERA
JOSE LUIS

04
01
58

21

09889
91178

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Guanaba
na - café

0,75

7500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Riego diario

1 vez
al afio

Buseta

15
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CHAMORR
0
MONTALV
0 LADY
SOFIA

09806
01082

PROD
ucTo

INDEP
ENDIE
NTE

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

35

Aguacate
- café

0,75

7500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control  de
plagas

1 vez
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

CUASAPAZ
ESCOBAR
MIGUEL
ANGEL

06301
2002

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

20

Aguacate
- café

-

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacio
n de
minerales

1 vez
al afio

Camionet
a

15
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

LOPEZ
ROSERO
DIOMEDES
DANIEL

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

32

Aguacate
- café

1,75

17500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -

Manual

Mantenimie

nto
plantas

de

Incorporacio6
n de
minerales

veces
al afio

Camionet
a

10
minutos

$145,00

318,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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Empacado -
Almacenamiento.

BENALCAZ
AR IBARRA
MARIA
ETELVINA

10
00

53
42

06301
1846

AROM
AS DE

GOAL
TAL

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Aguacate
- café

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Riego diario

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

227,5

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

CHAMORR
0
BECERRA
PABLO
GERMAN

06301
1828

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

05

Aguacate
- café

0,25

2500

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econdmicos

Control  de
plagas

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

N

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

YEPEZ
VILLARRE
AL
ARMANDO
RAMIRO

10
01

61
67

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

6,5

Platano -
café

N

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Riego diario

veces
al afio

Camionet
a

10
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

MENDEZ
VITERI
JUAN
CARLOS

09795
92870

PROD
ucto
R

INDEP
ENDIE
NTE

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

30

Platano -
café

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Medicién de
PH del suelo

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$145,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

HERRERA
BENALCAZ
AR MARIA
ELIANA

10
01
69
43
87

09684
52437

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

Platano -

café

10000

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control
plagas

de

1 vez
al afio

Camionet
a

10
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

ARCE
BATALLAS
SEGUNDO
USEBIO
COTOVO

10
00
68

64

06301
2181

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

12,5

Platano -

café

0,75

7500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Control
plagas

de

1 vez
al afio

Buseta

15
minutos

$145,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

TRUJILLO
HECTOR
JOSE

06301
2180

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

75

Guanaba
na - café

05

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Recursos
econémicos

Fertilizacion

Foliar

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

2215

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

o

HERRERA
BENALCAZ
AR VICTOR
MANUEL

10
0"
45

91

09917
56009

REDC
AFC

JION Y
CAAMARO
(CAB. EN
RIO
BLANCO)

—_

Guanaba
na - café

1,25

12500

1 vez
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del

Manual

Plagas

Control
plagas

de

1 vez
al afio

Camionet
a

15
minutos

$140,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada
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Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

POzO
ANDRADE
SIXTO
MAXIMILIA
NO

09914
73381

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

N

Platano -

café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Incorporacio6 | 6
n de
minerales

veces
al afio

Buseta

15
minutos

$140,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia

o

POzO
PUETATE
JOSE
GERMAN

06301
2115

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

Guanaba
na - café

10000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Mantenimie
nto de
plantas

Riego diario | 6

veces
al afio

Buseta

10
minutos

$140,00

273

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

RODRIGUE
Z JOSE
ORLANDO

06301
1804

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.
RIO

EN

BLANCO)

Guanaba
na - café

05

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - Lavado -
Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

Manual

Plagas

Incorporacio | 5
n de
minerales

veces
al afio

Buseta

30
minutos

$140,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
a
prestada

o

CUESTA
TARAPUES

04
00
9%

REDC
AFC

JIJON

Y

CAAMANO

(CAB.

EN

café

05

5000

veces
al afio

Cosecha café cereza rojo -
Lavado - Seleccionado -
Despulpado - Oxidacion (24 a
28 horas) - lavado -

Manual

Plagas

Riego diario | 5

veces
al afio

Buseta

10
minutos

$145,00

2275

10 - 12
Nivel de
humedad

Maquinar
ia propia
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CLAUDIO |66 RIO Marquesina - Seleccion del
ANTONIO | 28 BLANCO) café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

GOYES 04 |- REDC |JUON Y café 0,25 | 2500 |2 4 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control de | 2 2 Buseta 30 $145,00 | 91 10 - 12 | Maquinar
PANTOJA | 01 AFC CAAMANO veces Lavado - Seleccionado - plagas veces minutos Nivel de | ia
JOSE 16 (CAB. EN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
FRANCISC | 70 RIO 28 horas) - Lavado -
0 93 BLANCO) Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

LOPEZ 10 |- REDC |JIJON Y |10 | Guandba |05 |[5000 |2 26 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Incorporacio | 13 2 Buseta 10 $14500 |591,5 |10 - 12| Maquinar
ORDONEZ | 02 AFC CAAMANO na - café veces Lavado - Seleccionado - econémicos | n de veces minutos Nivel de | ia propia
JORGE 32 (CAB. EN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad
VICENTE |19 RIO 28 horas) - Lavado -
07 BLANCO) Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

-

o

CARRILLO |17 | 09802 | REDC |JIJON Y |20 |Aguacate 0,5 |5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control de | 5 2 Buseta 10 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
VARGAS 07 | 91591 | AFC CAAMANO - café veces Lavado - Seleccionado - plagas veces minutos Nivel de | ia propia
GLORIA 29 (CAB. EN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
MARIA 66 RIO 28 horas) - Lavado -
10 BLANCO) Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
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VINUEZA 10 | 09967 | CAFIC | JUAN 8 Aguacate | 0,5 [ 5000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Recursos Riego diario 2 Buseta 30 $145,00 | 273 10 - 12 | Maquinar
LARA 02 | 15986 | ULTO | MONTALV - café veces Lavado - Seleccionado - economicos veces minutos Nivel de | ia propia
BOLIVAR |33 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
SALOMON | 21 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
10 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
BORJA 04 | 99020 | CAFIC | JUAN 2 café 2 20000 (1 vez |14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporaci6 1 vez | Camionet | 30 $145,00 | 3185 |10 - 12| Maquinar
ROSERO 00 | 1898 | ULTO | MONTALV al afio Lavado - Seleccionado - n de alafio |a minutos Nivel de | ia propia
SEGUNDO | 10 RES 0 (SAN Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad
RIGOBERT | 23 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
0 31 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
MENDEZ 10 | 09956 | CAFIC | JUAN 1 Guanaba | 0,5 |5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 2 Buseta 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
TAPIA 01 | 06071 | ULTO | MONTALV na - café veces Lavado - Seleccionado - plagas veces minutos Nivel de | ia propia
EDILSON |24 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
BLADIMIR | 49 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
0 10 MA Y | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
TAPIA 04 | 09994 | PROD | JUAN 0,52 | Yuca 0,25 {2500 |2 6 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporacio6 2 Buseta 30 $14500 |136,5 |10 - 12 | Maquinar
MUESES 00 | 18452 | UCTO | MONTALV café veces Lavado - Seleccionado - n de veces minutos Nivel de | ia propia
HECTOR 79 R 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a minerales al afio humedad
EFREN 70 INDEP | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
72 ENDIE | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
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Empacado -
Almacenamiento.
1 | JIMENEZ 10 | 09885 | CAFIC | JUAN 0,75 | Platano - | 0,5 | 5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Fertilizacion 2 Buseta 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
1 | TAPIA 00 | 69647 | ULTO | MONTALV café veces Lavado - Seleccionado - nto de | Foliar veces minutos Nivel de | ia propia
4 | BAYARDO |63 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
WILFRIDO | 09 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
29 MA Y | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | ROSERO 17 | 06301 | CAFIC | JUAN 1,5 | Guanaba | 0,5 |5000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Deshierbe 2 Buseta 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
1 | ULLOA 08 | 2383 | ULTO | MONTALV na - café veces Lavado - Seleccionado - mensual veces minutos Nivel de | ia propia
5 | LUIS 32 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
BYRON 62 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
34 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | MENDEZ 17 | 09824 | CAFIC | JUAN 1,5 | Guanaba | 0,75 | 7500 1 vez |10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Riego diario 1 vez | Buseta 30 $143,00 |227,5 |10 - 12| Maquinar
1 | LOPEZ 11 | 84488 | ULTO | MONTALV na - café al afio Lavado - Seleccionado - al afio minutos Nivel de | ia propia
6 | FELIX 25 RES ] (SAN Despulpado - Oxidacion (24 a humedad
ANCELMO | 54 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
12 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | LAGUNA 04 | 09816 | CAFIC | JUAN 3,5 | Aguacate | 1,5 | 15000 |1 vez |14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Incorporaci6 1 vez | Camionet | 30 $14500 |3185 |10 - 12| Maquinar
1 | ULLOA 00 | 56000 | ULTO | MONTALV - café al afio Lavado - Seleccionado - n de alafio |a minutos Nivel de | ia
7 | LUIS 12 RES 0 (SAN Despulpado - Oxidacion (24 a minerales humedad | prestada
ARTURO 78 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
25 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de la
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humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | LOPEZ 04 | 06301 | CAFIC | JUAN 0,75 | Aguacate | 0,5 | 5000 2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual Recursos Control  de 2 Buseta 30 $145,00 |2275 |10 - 12| Maquinar
1 | BUITRON |00 |2320 | ULTO | MONTALV - café veces Lavado - Seleccionado - economicos | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
8 | JUAN 38 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
MIGUEL 87 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
24 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | LOPEZ 10 | - CAFIC | JUAN 1 café 1 10000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de 2 Camionet | 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
1 | BUITRON |00 ULTO | MONTALV veces Lavado - Seleccionado - nto de | plagas veces |a minutos Nivel de | ia propia
9 | FIDEL 03 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
SEGUNDO | 40 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
15 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | PONCE 04 |- CAFIC | JUAN 0 café 0,25 {2500 |2 6 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de 2 Buseta 30 $14500 |136,5 |10 - 12 | Maquinar
2 | TAPIALUIS | 00 ULTO | MONTALV veces Lavado - Seleccionado - nto de | plagas veces minutos Nivel de | ia propia
0 | EFRAIN 75 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad
97 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
75 MA Y | DEQUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicién de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
1 | RECALDE |04 |- CAFIC | JUAN 0 café 05 |5000 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 2 Camionet | 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
2 | LOPEZ 00 ULTO | MONTALV veces Lavado - Seleccionado - plagas veces | a minutos Nivel de | ia
1 | ALCIVAR |86 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
THEOMEL |77 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
76 MA Y | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
café malo - Movimiento del
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SABO Café (3 veces al dia por 5
R" dias) - Medicién de Ila
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
RUIZ MINA - PROD | JUAN café 0,75 | 7500 |2 12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Deshierbe 2 Buseta 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
WILSON UCTO | MONTALV veces Lavado - Seleccionado - mensual veces minutos Nivel de | ia propia
ROLANDO R 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad
INDEP | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
ENDIE | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
RUIZ 10 |- CAFIC | JUAN 0 café 1 10000 |1 vez |12 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Deshierbe 1 vez | Camionet | 30 $14500 | 273 10 - 12 | Maquinar
FOLLECO | 00 ULTO | MONTALV al afio Lavado - Seleccionado - mensual alafio |a minutos Nivel de | ia
COLON 63 RES 0 (SAN Despulpado - Oxidacion (24 a humedad | prestada
EDUARDO |75 "ARO | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
85 MA Y | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
SABO café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
LIVARUIZ - PROD | JUAN café 0,25 | 2500 |2 4 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Fertilizacion 2 Buseta 30 $145,00 | 91 10 - 12 | Maquinar
UCTO | MONTALV veces Lavado - Seleccionado - nto de | Foliar veces minutos Nivel de | ia
R 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad | prestada
INDEP | IGNACIO 28 horas) - Lavado -
ENDIE | DE QUIL) Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.

TORRES 40 | 06301 | CAFIC | JUAN 1,5 | Platano - | 1 10000 |2 14 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Incorporacio 2 Camionet | 30 $142,00 |3185 |10 - 12| Maquinar
ESPINOSA | 08 | 0849 | ULTO | MONTALV café veces Lavado - Seleccionado - nto de|n de veces |a minutos Nivel de | ia propia
85 RES 0 (SAN al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas minerales al afio humedad

"ARO 28 horas) - Lavado -
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OSCAR 24 MA Y | IGNACIO Marquesina - Seleccion del
FELIPE 0 SABO | DE QUIL) café malo - Movimiento del
R" Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
PALMA 04 | 09927 | PROD | LA 30 | café 20000 (1 vez |20 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control de | 10 1 vez | Camionet | 30 $140,00 | 455 10 - 12 | Maquinar
MERA 01 | 53746 | UCTO | CONCEPCI maderabl al afio Lavado - Seleccionado - plagas alafio |a minutos Nivel de | ia propia
JEYSONN |72 R ON es Despulpado - Oxidacion (24 a humedad
MARCELO | 09 INDEP 28 horas) - Lavado -
58 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
PIEDRA 17 | 09875 | PROD | LA 300 | café 80000 |2 68 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Riego diario | 34 2 Camionet | 30 $14500 | 1547 |10 - 12 | Maquinar
PIEDRA 09 | 93320 | UCTO | CONCEPCI maderabl veces Lavado - Seleccionado - nto de veces |a minutos Nivel de | ia
PATRICIO |77 R ON es al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad | prestada
FERNAND | 00 INDEP 28 horas) - Lavado -
0 59 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de |la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
FLORES 10 | 06301 | PROD | LA 100 | Platano - 40000 |1 vez |36 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Riego diario | 18 1 vez | Camionet | 30 $14500 | 819 10 - 12 | Maquinar
HUERTAS |00 | 1291 | UCTO | CONCEPCI café al afio Lavado - Seleccionado - alafio |a minutos Nivel de | ia propia
SEGUNDO | 32 R ON Despulpado - Oxidacion (24 a humedad
GUILLERM | 76 INDEP 28 horas) - Lavado -
0 90 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del
Café (3 veces al dia por 5
dias) - Medicion de la
humedad del café (entre 10
% y 12 % lo ideal) -
Empacado -
Almacenamiento.
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MENESES | 04 | 09986 | PROD | LA Aguacate | 2 20000 |2 18 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Mantenimie | Control de 2 Camionet | 30 $140,00 |409,5 |10 - 12| Maquinar
VALENZUE | 00 | 20321 | UCTO | CONCEPCI - café veces Lavado - Seleccionado - nto de | plagas veces |a minutos Nivel de | ia
LA 86 R ON al afio Despulpado - Oxidacion (24 a plantas al afio humedad | prestada
MANUEL 56 INDEP 28 horas) - Lavado -
JESUS 06 ENDIE Marquesina - Seleccion del
NTE café malo - Movimiento del

Café (3 veces al dia por 5

dias) - Medicién de |la

humedad del café (entre 10

% y 12 % lo ideal) -

Empacado -

Almacenamiento.
CEVALLOS | 10 | 06301 | AROM | LA Aguacate | 0,5 |[5000 |2 10 Cosecha café cereza rojo - | Manual | Plagas Control  de 2 Buseta 30 $14500 |227,5 |10 - 12| Maquinar
QUILUMBA | 03 | 1248 | AS DE | CONCEPCI - café veces Lavado - Seleccionado - plagas veces minutos Nivel de | ia
DARWIN 24 EL ON al afio Despulpado - Oxidacion (24 a al afio humedad | prestada
WASHINGT | 39 GOAL 28 horas) - Lavado -
ON 69 TAL Marquesina - Seleccion del

café malo - Movimiento del

Café (3 veces al dia por 5

dias) - Medicion de Ila

humedad del café (entre 10

% y 12 % lo ideal) -

Empacado -

Almacenamiento.
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Anexo 7. Demanda futura en base a datos recopilados del CITT UPEC 2020 “Fortalecimiento de la cadena productiva del café en la cuenta del rio

mira para el impulso comercial asociativo garantizando precio justo al productor”

1 2 3 5 12.2 | 12.3 13 143 | 144 | 145 | 146 | 151 | 152 | 153 | 15.4 18 19
Compraria
Nombre Provincia Canton Categoria | TG | TM | Frecuencia I\-;Sx ,\Eﬁ] &':)I( ,-\FA'::I] I\-;Sx ,\-I;Iﬁ] &';/)I( I\-I/-II;/IX pro dfﬂijo en Preferencia
el Carchi
Chanul Carchi Tulcan Restaurante | Si No %eerzsenal 0,92 | 0,91 0 0 14 10 0 0 Si Calidad
El Carrero | Carchi Tulcén Restaurante| No | Si rSneenr:?enal 0 0 0,45 | 0,45 0 0 25 | 25 Si Empleo
La C? sa del Carchi Tulcan Restaurante | No Si Semanal 0 0 0,45 | 0,45 0 0 6 5 Si Precio
Mana mente
Cafeteria Carchi Tulcan Cafeteria No Si Mensual 0 0 2,27 | 2,27 0 0 10 5 Si Sabor
Isabela mente
Caseritas | Carchi Tulcan Cafeteria No Si rSneenr:Zanal 0 0 1,36 | 1,36 0 0 3 25 Si Local
. . . . | Mensual . .
Solid Rock Cotacachi | Cafeteria No Si 0 0 454 | 454 0 0 40 40 Si Calidad
Imbabura mente
Dley Cotacachi | Cafeteria Si No Quincenal 1 1 0 0 10 10 0 0 Si Calidad
Express Imbabura mente
Jishu lbarra | Cafeterfia | Si | si |Memsual | b 4 4 12 10 0 | o0 g  |Abastecimi
Imbabura mente ento

Tortas & lbarra  |Cafeteria | No | si |oemamal 1 | o | 25 25 | 0 | 0 | 20 | 15 Si Calidad
tortas Imbabura mente
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Desayunos

Dofa Ibarra Cafeteria No Si r[])tlearlame 0,6 0,6 0 0 3 3 Si Calidad

Lolita Imbabura

Cosita Rica Imbabura Ibarra Restaurante | No Si rSneerR?enal 1 1 0 0 8 7 Si Demanda

Tasska Imbabura Urcuqui |Restaurante| No | Si rl\n/leerr:tseual 1 1 0 0 25 | 25 Si Bueno

Cake Shop Imbabura Cotacachi | Cafeteria Si | No %g:ﬂgenal 0 0 15 15 0 0 Si Bueno

El Super lbarra | Restaurante| No | si |cada 3 02 1 02| o 0 | 15| 15 Si Calidad

Sanduche | Imbabura dias

La Parada Imbabura Ibarra Cafeteria No Si mgr?feual 1,36 | 0,45 0 0 7 5 Si Testeo

Churos 593 lbarra | laza de | g |Semanal 3| 210 0| 4| 4 Si Nacional
Imbabura comida mente

Crepusucul lbarra | Dlaza de| o |, |Mensual ol o |12 6| 0] 0 Si  |Calidad

0 Imbabura comida mente

Los de .

Osma Ibarra E(I)arlrz]?da d 5| No %‘;'nqge”a' 0 0 | 60 | 45 | 0 0 Si Calidad

Empanadas | Imbabura

Café Intefio| .~ |lbara |Cafeteria | No | Si %émge”a' 045 | 045 | 0 0 | 10 | 5 Si Calidad

Delissima Imbabura Ibarra Cafeteria No Si ;eenr:flenal 8 8 0 0 80 20 Si Calidad

FlashBack Imbabura Ibarra Cafeteria No Si rSneernflenal 2 2 0 0 15 10 Si Nacional
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EL Tendal

Antonio

Quincenal

Pizzeria Imbabura | Ante Restaurante | No Si mente 0 0 1 1 0 5 4 Si Calidad
Heladeria ANONIO | ~ocoterfa | No | i |Quincenall o1 g5 | 05 | 0 6 | 6 Si |Testeo
La Bolivar |Imbabura | Ante mente
Antonio . .| Trimestra . )
Frutto Imbabura | Ante Cafeteria No Si | 0 0 0,25 | 0,25 0 15 5 Si Nacional
La Esquina Antonio .| Mensual . .
del Sabor | Imbabura | Ante Restaurante | No Si mente 0 0 12 12 0 3 3 Si Calidad
Terra ANoNio |~ coteria | Si | Si |S298 2| 045 | 045 | 045 | 045 | 8 9 | 9 Si | calidad
Imbabura | Ante meses
Moka Cafe ANONIO | pectaurante| No | i |oemanal 1o 1 o | o5 | 05 | o 75 | 75 Si  |Nacional
Pizza Imbabura | Ante mente
Arbol — de Otavalo |Restaurante| No Si Semanal 0 0 1 1 0 5 5 Si Calidad
Montalvo |Imbabura mente
Encuentro Ibarra Cafeteria Si No Semanal 5 5 0 0 6 0 0 Si Calidad
Imbabura mente
Gastronomi Quincenal
a Donfa Ibarra Restaurante | No Si 0 0 1 1 0 7 5 Si Testeo
- mente
Fabiolita Imbabura
El , Buen Otavalo |Restaurante| No Si Mensual 0 0 0,17 | 0,17 0 5 2 Si Calidad
Sazon Imbabura mente
Sumac Otavalo |Restaurante| Si | si |>cmamal | 491 | 001 | 045 | 045 | 10 10 | 7 Si Altura
Imbabura mente
Frutimix Otavalo | Cafeteria Si Si Quincenal 0,15 | 0,15 | 0,45 | 0,45 4 4 4 Si Probar
Imbabura mente
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El Buen

Quincenal

Otavalo | Cafeteria No Si 0 0 0,45 | 0,45 0 0 7 5 Si Sabor

Sabor Imbabura mente

Tio Joss Otavalo |Restaurante| No Si Semanal 0 0 0,22 | 0,22 0 0 3 25 Si Bueno
Imbabura mente

Tigrillo Otavalo |Restaurante| No | Si Mensual 0 0 2 2 0 0 26 10 Si Bueno

Express Imbabura mente

La .| Diariame .

Gambeta Pichincha Cayambe |Restaurante | No Si nte 0 0 0,1 0 0 0 1,5 1,5 Si Consume

Santo . . Mensual .

Tomas Pichincha Cayambe | Cafeteria Si | No mente 23 20 0 0 20 10 0 0 Si Apoyo

Hotel Plaza Semanal Recomenda

Maria Cayambe |Restaurante | Si Si 2 2 2 2 10 10 10 10 Si

. . mente do

Isolina Pichincha

Los Quincenal

Bizcochos Cayambe | Cafeteria Si Si 2,27 | 2,27 4 4 75 5 75 5 Si Nacional
. mente

del Padre | Pichincha

El _|cayambe |Cafeteria | No | si |Quincenall o 1 o 1068 068| 0 | 0 | 35| 3 Si|Precio

Horneador |Pichincha mente

Café Moli - Cayambe |Restaurante| No | Si Mensual 0 0 0,45 | 0,45 0 0 4 3 Si Bueno
Pichincha mente

Dulce y) Cayambe | Cafeteria | No | si |Quincenall o 1 o o5 |045| 0 | 0 | 4 | 4 Si Inclusién

Crema Pichincha mente

D"Verde o Cayambe |Restaurante| No | Si Quincenal 0 0 02 | 0,2 0 0 3,5 3 Si Nacional
Pichincha mente

Yogufroze | Cayambe |Cafeteria | No | si |Mensual | o 1 o 1043 |043| 0 | 0 | 4 | 3 Si Nacional

n Pichincha mente
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Dofa

Cada 2

Bachita Pichincha Cayambe |Restaurante| No | Si dias 0 05 | 05 0 0 10 10 Si Sabor

Manabita I Cayambe |Restaurante| No | Si Semanal 0 0,45 | 0,45 0 0 3 2 Si Natural
Pichincha mente

San Luis I Cayambe | Cafeteria No | Si Quincenal 0 05 | 05 0 0 5 5 Si Calidad
Pichincha mente

PIZ,ZGFIa _— Cayambe |Restaurante| No | Si Quincenal 0 05 | 05 0 0 6 4 Si Calidad

Trébol Pichincha mente

Valeria I Cayambe | Cafeteria No | Si Mensual 0 09 | 09 0 0 12 6 Si Testeo
Pichincha mente

Lucia _— Cayambe |Restaurante| No | Si Semanal 0 0,45 | 0,45 0 0 5 5 Si Nacional
Pichincha mente

Manli Key | .. , . Cayambe | Cafeteria Si | No Mensual 3,5 0 0 7,5 7 0 0 Si Probar
Pichincha mente

Aroma . .| Quincenal .

Cafeteria | Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 0 2,5 2 0 0 0 0 Si Probar

Daios 1} Cayambe |Cafeteria | No | si |oemanal | 1 08| 0| o | 11 |105 Si |Probar

Cafeteria | Pichincha mente

. | Quincenal .

Al toque Pichincha Cayambe |Restaurante| No | Si mente 0 1 0,5 0 0 4,5 4 Si Probar

Gran lbarra  |Restaurante| Si | No |/"MeST@ | 155 0| 0 125/ 12| 0 | © si |calidad

Chorlet Imbabura I

El Kuchi lbarra  |F1az8 de) Ny | g |Semanal | g 3| o 0| 0] o] o0 Si |Probar
Imbabura comida mente

LOS. . Cayambe |Restaurante| No | Si Semanal 0 1 0,8 0 0 6 55 Si Probar

Vecinito Imbabura mente
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Los

Quimbouzo Ibarra Cafeteria No | Si Mensual 0 0 0 0 0 0 0 0 Si Calidad
mente
s Casa Imbabura
Sabor Otavalo | Cafeteria No Si Quincenal 0 0 10 8 0 0 6,5 6 Si Probar
Vazco Imbabura mente
Blonquito Otavalo |Restaurante| No | Si Diariame 0 0 1 0,5 0 0 2,35 | 1,6 Si Probar
Imbabura nte
Sisa Café , . | Semanal .
ARTE Imbabura Otavalo | Cafeteria No Si mente 0 0 10 8 0 0 8 75 Si Probar
WONKAS Otavalo |Cafeteria | No | si |Mensual | o 1 4 | g 71 0| o0 |75 7 Si Probar
Imbabura mente
La ) Otavalo |Restaurante| Si No Mensual 20 0 0 0 75 7 0 0 Si Calidad
Alpujuma | Imbabura mente
~ . | Quincenal . .
Las Lefas Imbabura Otavalo |Restaurante| No Si mente 0 0 0,5 0,3 0 0 10 9 Si Precio
Trigo Otavalo |Cafeteria | No | si |emanal | o | 5 | 39 | 25 | o0 | 0 | 75| 7 Si Calidad
Oleore Imbabura mente
Dra_wmg Cotacachi | Cafeteria Si No Quincenal 5 4 0 0 6 55 0 0 Si Probar
Smiles Imbabura mente
Mama Cotacachi | Restaurante | No Si Mensual 0 0 4 3 0 0 8 7,5 Si Probar
Llato Imbabura mente
Anoma Quincenal
coffee vy Cotacachi | Cafeteria Si | No 15 10 0 0 0 0 9 8,5 Si Probar
mente
gelato Imbabura
La Negrita Ibarra Restaurante| Si | No Semanal 0 0 0 0 0 0 0 0 Si Sabor
Imbabura mente

258




Café de la

Diariame

Ibarra Cafeteria No Si 0 0 8 0 0 0 0 0 Si Proveedor

Cabra Imbabura nte
El Ibarra Restaurante | No Si Quincenal 0 0 0 0 0 0 4 0 Si Calidad
Encuentro |Imbabura mente
Empanada Antonio . .| Diariame .
Valverde Imbabura | Ante Cafeteria No Si nte 0 0 0,5 0,5 0 0 3 2,5 Si Probar
Gonchis ANONIO | pectaurante| No | si | Mensual | o 1 o 1250025 0 | 0 | 7 | 6 Si  |Probar
pizzeria Imbabura | Ante mente
Deli Antonio Cafeteria No | Si Mensual 0 0 1 0,8 0 0 45 4 Si Probar
Gourmet Imbabura | Ante mente
Tio Sam ANONIO | ~oteterfa | No | si |oemanal | o 1 o | 1 o5 0 | o0 | 7 | 65 Si  |Probar

Imbabura | Ante mente
Ice Cream ANONIO |~ coteria | No | si |oemanal o 1 g 105 02 | 0 | 0 | 25 | 22 Si Probar
Shop Imbabura | Ante mente
La Tavalo Antonio Restaurante | No Si Semanal 0 0 0,5 | 0,25 0 0 3,5 3 Si Probar

Imbabura | Ante mente
Tacita  de lbarra | Cafeteria | No | si |Mensual | 0 2 1 0 0 | 4 | 35 Si Sabor
café Imbabura mente
Mi* Buen lbarra | Restaurante| No | si |>¢™anal | o | 5 1 o5 | 05| 0 | 0o | o | o0 Si | calidad
Sazo Imbabura mente

) . . | Mensual .

Dulce Vida Imbabura Ibarra Heladeria No Si mente 0 0 0,5 | 0,25 0 0 6,5 5 Si Probar
La lbarra | Cafeteria | Si | No |>¢manal | 1 0 0 | 15 | 12| o 0 Si Probar
Carishina | Imbabura mente
D mimos | Carchi Tulcan Cafeteria Si Si mgr?feual 20 10 15 10 11 8 11 8 Si Mezclar
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B Pushkin lbarra  |Cafeteria | Si | No |S2% 2| 20 | 20 | o | 0 |55 |55| 0 | o0 Si  |Probar
Imbabura meses
Mundi Key | . . |Cayambe |Cafeteria | Si | No [MenW@l | 5 1 5 ' g | o | 10| 8 | 0 | o Si | Nacional
Pichincha mente
El sabor de Diariame
las Cayambe |Restaurante| No | Si nte 0 0 0,1 | 01 0 0 1 1 Si Probar
menestras | Pichincha
La casa de| ~  lcavambe |Cafeteria | No | si (Mensw@l g g 3 | 2 | 0 | 0 | 8 | 7 Si  |Probar
la humita | Pichincha mente
Sterra I Cayambe | Cafeteria No | Si Quincenal 0 0 1 1 0 0 5 3 Si Sabor
nevada Pichincha mente
Con sapor a I Cayambe |Restaurante | Si Si Semanal 2 1 2 1 6 3 6 3 Si Probar
hogar Pichincha mente
. . . .| Mensual
Fruttilandia Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 0 0 1 1 0 0 2 1,5 Si Sabor
Coffee o Cayambe | Cafeteria No | Si Mensual 0 0 1 1 0 0 10 5 Si Probar
Pichincha mente
. Cada 2 :
Mr Bross _—_ Cayambe |Restaurante| Si | No 2 2 0 0 12 10 0 0 Si Calidad
Pichincha semanas
Asagle_ro la I Cayambe |Restaurante| No | Si Mensual 0 0 3 3 0 0 6 5 Si Probar
tradicional |Pichincha mente
. . |Cada 2
Naty I Cayambe | Cafeteria No | Si 0 0 10 10 0 0 3 2 Si Probar
Pichincha semanas
Aroma - de ANtONIO .| cofoteria | Si | No |[MEMSUal T ol o0 | 0 | 0 |20 | 15| 0 | o0 Si | Consumo
café Imbabura | Ante mente
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Mensual

Los pinos Ibarra Cafeteria No Si 0 1 1 0 0 5 3 Si Mezclar
Imbabura mente

De Paty Ibarra Restaurante| No | Si Trimestra 0 36 | 2,7 0 0 3,5 3 Si Probar
Imbabura |

, . . | Semanal .

Café verde Imbabura Ibarra Cafeteria No Si mente 0 2 1 0 0 7 3 Si Probar

Café D7 lbarra | Cafeteria | Si | No |Cada 2 05 | 0 0o | 15| 2 | o | o Si Condicione
Imbabura meses S

La lbarra |Cafeteria | Si | No |Quincenal 2 | o] 0o l125/ 10| 0 | 0 Si | calidad

tentacion Imbabura mente

Volcanogur Ibarra Cafeteria No Si Semanal 0 0,8 0,4 0 0 8 4 Si Nacional

t Imbabura mente

Frutto Ibarra Cafeteria No Si Semanal 0 1 1 0 0 30 20 Si Nacional
Imbabura mente

Mordisko Ibarra Cafeteria Si No Cada 2 1 0 0 10 8 0 0 Si Probar
Imbabura semanas

Mariné Ibarra Restaurante | No Si Semanal 0 1 1 0 0 3 3 Si Probar
Imbabura mente

Majao Ibarra Cafeteria No | Si 3 veces a 0 05 | 05 0 0 2 1,5 Si Aroma
Imbabura la semana

. . . | Mensual .

Cam pe chi Imbabura Ibarra Cafeteria No | Si mente 0 3 2 0 0 5 5 Si Carchense

El Kuchi Ibarra Cafeteria No Si Cada 2 0 1 1 0 0 6 3 Si Probar
Imbabura meses

I,‘a bella Ibarra Cafeteria Si No Mensual 1 0 0 10 8 0 0 Si Nacional

época Imbabura mente
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Semanal

d franlu Ibarra Cafeteria No Si 0 1 0 0 4 3 Si Probar
Imbabura mente
Rey Asenat Ibarra Cafeteria No | Si Semanal 0 3,5 0 0 10 10 Si Probar
Imbabura mente
. | Mensual .
Mar dulce Imbabura Ibarra Restaurante | No Si mente 0 3 0 0 5 3 Si Probar
Aroma Antonio | Plaza —de| o | g |Quincenal| 4, 5 s | 71 7 | 6 Si  |Probar
Imbabura | Ante comida mente
Nuz_es_tras Antonio Cafeteria Si No Cada 3 3 0 6 4 0 0 Si Probar
delicias Ely | Imbabura | Ante semanas
Sublime Antonio Restaurante | Si No Cada 3 3 0 10 8 0 0 Si Aroma
Imbabura | Ante semanas
Como Semanal
caido del |Carchi Tulcén Cafeteria No | Si mente 0 10 0 0 3,5 3 Si Apoyar
cielo
The Garden | Carchi Tulcan Cafeteria Si No ;I’rlmestra 12 0 8 6 0 0 Si Probar
Incanto Semanal
Gelato Cotacachi | Cafeteria Si No 3 0 20 20 0 0 Si Probar
mente
Artesanal | Imbabura
Aliani Cotacachi P'az?‘ de No Si Cada 4 0 1 0 0 10 8 Si Nacional
Imbabura comida meses
Fritadas Mensual
Mama Cotacachi | Cafeteria No Si 0 1 0 0 3,5 3 Si Probar
; mente
Miche Imbabura
Tierra  del Cotacachi | Restaurante | No Si Semanal 0 1 0 0 9 8 Si Calidad
sol Imbabura mente
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La huequita

de don Urcuqui | Restaurante| No | Si Semanal 0 0 2 2 0 0 3 Si Probar
mente
Mene Imbabura
GyM Otavalo |Restaurante| No Si Semanal 0 0 1 1 0 0 6 Si Nacional
Imbabura mente
Cleira Otavalo | Cafeteria No Si Mensual 0 0 3 3 0 0 5 Si Calidad
Imbabura mente
Los Otavalo |Cafeteria | Si | si |Quineenall o 1 9 ' g5 | 05 | 12 | 6 3 Si |Probar
mojaditos | Imbabura mente
Da_lly Otavalo | Cafeteria Si No Cada 3 5 4 0 0 10 10 0 Si Curiosidad
Grind Imbabura semanas
Helader_la Otavalo | Cafeteria No Si Mensual 0 0 1 1 0 0 2 Si Probar
la Pelusita | Imbabura mente
El bambu Otavalo |Restaurante| No Si Cada 3 0 0 1 1 0 0 3 Si Probar
Imbabura semanas
Leyre Otavalo |Restaurante| No Si Mensual 0 0 3 3 0 0 5 Si Calidad
Imbabura mente
Tayta Wasi Otavalo | Cafeteria Si | No Mensual 30 20 0 0 20 15 0 Si Curiosidad
Imbabura mente
La covacha Otavalo |Restaurante| No Si Mensual 0 0 1 1 0 0 1 Si Nacional
Imbabura mente
Cafete_rla Carchi Espejo Cafeteria No Si Semanal 0 0 1 1 0 0 4 Si Probar
Andreita mente
. . |Cada 2 . .
Coffe time Ibarra Restaurante | No Si p 0 0 0,9 0,9 0 0 2,5 Si Precio
Imbabura dias
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Cada 3

El majado Ibarra Cafeteria No | Si . 0 0 085 | 0,8 0 0 4,5 3 Si Probar
Imbabura dias

La esquina Ibarra Cafeteria Si Si Semanal 25 | 15 | 9,07 | 68 8 5 5 4 Si Carchense
Imbabura mente

Panaderia . . | Diariame . .

Venezolana | Imbabura Ibarra Cafeteria No Si nte 0 0 0,9 0,9 0 0 4 2 Si Precio

Panaderia Ibarra Cafeteria No Si Semanal 0 0 1 1 0 0 7 4 Si Curiosidad

Aroma Imbabura mente

Tushuy Ibarra Restaurante| No | Si Mensual 0 0 1 1 0 0 6,5 5 Si Probar
Imbabura mente

Sazon  de lbarra | Restaurante| No | Si oMMl | o\ o | 09 | 045 | 45 | 45 | 2 | 2 Si  |Probar

Mari Imbabura mente

El

(r;gconcno Ibarra Restaurante | No Si rl?t':“ame 0 0 0,45 | 0,45 0 0 4 4 Si Probar

manuelita | Imbabura

La Morena Ibarra Cafeteria No Si Mensual 0 0 0,5 0,5 0 0 6 5 Si Probar
Imbabura mente

Fres Pan ANtonio | ~ocoterfa | No | si 1S3 21 o | o | o5 05| 0 | o | 35| 3 Si Precio
Imbabura | Ante dias

He!aderla Antonio Plazg de No si Mensual 0 0 1 1 0 0 29 18 Sj Probar

Quina Imbabura | Ante comida mente

Re_s taurante Antonio Restaurante | No Si C,ada 2 0 0 0 0 0 0 8 6 Si Probar

Alison Imbabura | Ante dias

DelyArte Antonio . .| Semanal .

Cafeteria Imbabura | Ante Cafeteria No Si mente 0 0 1 1 0 0 5 4 Si Probar
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Quincenal

Muyus Otavalo | Cafeteria Si | No 1 1 0 0 20 15 0 0 Si Probar
Imbabura mente
Cafeteria Otavalo |Cafeteria | Si | No |Quincenal| ) 1] o0 0 | 12|10 0o | o Si Probar
Oraibi Imbabura mente
Semillas Otavalo |Cafeteria | Si | No |S398 20/ 45 | g | ¢ 0 | 15| 12| 0o | 0 Si Probar
Coffe Imbabura dias
. . . |Cada 3 .
Cafeteria Otavalo | Cafeteria No Si P 0 0 2 2 0 0 8 5 Si Probar
Imbabura dias
Balcon de Otavalo |Cafeteria | Si | No |>tmanal | ol 45| o | 0 | 12 | 10| 0o | o Si | calidad
Imbabura | Imbabura mente
Re_staurante Otavalo |Restaurante| Si No Semanal 1 1 0 0 7 6 0 0 Si Calidad
Ali Alpa Imbabura mente
Cafeteria G Otavalo | Cafeteria No | Si Quincenal 0 0 1 1 0 0 7 5 Si Probar
yM Imbabura mente
Helados de Cotacachi | Cafeteria | No | si |>¢mamal |5 | 5 1048 048] 0 | 0 | 8 | 6 Si | Gusto
Paila Imbabura mente
Jumbos Cotacachi | Cafeteria Si No Semanal 2 2 0 0 8 6 0 0 Si Calidad
Chocolate |Imbabura mente
Pizzeria . | Plaza de . | Mensual .
Elores Imbabura Cotacachi comida No Si mente 0 0 1 1 0 0 8 6 Si Probar
Muyus Cotacachi | Cafeteria Si | No Quincenal 1 1 0 0 13 12 0 0 Si Calidad
Imbabura mente
Carmen's Cotacachi | Restaurante | No | Si Quincenal 0 0 05 | 05 0 0 45 | 45 Si Probar
Restaurant | Imbabura mente
Asado_s de Urcuqui |Restaurante | No Si Mensual 0 0 0,5 0,5 0 0 6 5 Si Probar
la veci Imbabura mente
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Bendito

Pedro

Mensual

Café Pichincha | Moncayo Restaurante | Si No mente 1 1 0 0 12 10 0 0 Si Probar

Lo

exquisito Pedro o ctaurante| No | si [>¢manal |5 15 1033 038| 0 | 0 | 35 | 28 Si |Probar

de mama Moncayo mente

Eloina Pichincha

Los Pedro Cada 3

ceviches de Restaurante | No Si p 0 0 0,3 0,3 0 0 10 9 Si Probar

I Moncayo dias

Leo Pichincha

Dulce =~~~ (Pedro e | No | si | Quincenall o 15 o5 045 0 | 0 | 9 | 7 Si |Curiosidad

Tentacion | Pichincha | Moncayo mente

La casaj Pedro o ctaurante | No | i |Quincenall 51 1 ool 02 | 0 | 0 | 45 | 3 Si Curiosidad

grande Pichincha | Moncayo mente

Abuelita | Pedro | pectaurante | No | si |Quincenall 5 g f s |45 | 0 | 0 | 12 | 10 si |calidad

Ede Pichincha | Moncayo mente

Joss

Fabrica de Pedro Cafeteria Si No Cada 2 4 4 0 0 0 0 13 12 Si Probar

. o Moncayo meses

bizcochos |Pichincha

Tio Cajas | . .. Cayambe | Cafeteria | No | si |™Memsual o 1 o | 0 | 0| 0o | 0 | 12 10 Si | Probar

Pichincha mente

Las Semanal

menestras Cayambe | Cafeteria No | Si 0 0 0 0 0 0 6 4 Si Probar
) . mente

de Avelito |Pichincha

Mama

Alegria Cayambe |Cafeteria | Si | si |Mensual | 45 | 45 | 045 |045| 16 | 14 | 12 | 10 Si |Probar

Cafeteria mente

Tradicional | Pichincha
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Mensual

Pepe Lucho Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 20 18 Si Probar

DULCE . . .| Semanal . I

MIEL Pichincha Cayambe | Cafeteria Si Si mente 8 12 Si Curiosidad

. . | Quincenal . -

MAISITA Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 5 8 Si Curiosidad

EL . .| Quincenal .

OLIMPO | Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 5 14 Si Probar

KATY - Cayambe | Cafeteria No | Si Semanal 4,5 18 Si Curiosidad
Pichincha mente

LA CASA

DEL . .| Semanal .

BIZCOCH Cayambe | Cafeteria No | Si mente 4 13 Si Probar

@) Pichincha

HIDAL . .| Semanal .

RUIZ Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 4 12 Si Probar

EL Semanal

CAYAMB Cayambe | Cafeteria No | Si mente 2 10 Si Probar

ENITO Pichincha

KASU - Cayambe | Cafeteria No | Si Semanal 4 8 Si Probar
Pichincha mente

CAFETER . .| Semanal .

IA BELEN | Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 6 6 Si Probar

M Cayambe |Restaurante| No | Si Semanal 3 10 Si Probar

REFUGIO |Pichincha y mente

SANLUIS | . .. . |cayambe |Cafeteria | No | si |>cmanal 45 14 Si | Probar
Pichincha mente
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PANART'

Mensual

S Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 0 11 0 24 0 Si Probar

MUNDI . .| Mensual .

KEY Pichincha Cayambe | Cafeteria No | Si mente 0 10 0 20 0 Si Probar

SR . | Quincenal .

BUFEET |Pichincha Cayambe |Restaurante| No | Si mente 0 8 0 10 0 Si Probar

LUCIANO | .. .. Cayambe |Cafeteria | Si | No |Mensual |4, 0 14,5 0| o Si Probar
Pichincha mente

BISCOCH

(ON . .| Quincenal .

FRANCIS Cayambe | Cafeteria No | Si mente 0 2 0 15 0 Si Probar

CO Pichincha

CHARKY | _. .. Cayambe | Cafeteria | Si | No |Mensual |44 0 20 0| o Si Probar
Pichincha mente

DONA . |Plaza  de . [ Quincenal .

FABILOA |Imbabura Urcuqui comida No | Si mente 0 5 0 10 8 S| Probar

LA Quincenal

ESPANOL Cotacachi | Cafeteria Si Si 0,5 4 6 7 0 Si Probar

mente

A Imbabura

EL . .| Quincenal .

PRINCIPE | Imbabura Otavalo | Cafeteria No | Si mente 0 8 0 14 8 Si Probar

TRADICI

ON . .| Mensual . .

IBARREN Ibarra Cafeteria No | Si mente 0 2,5 0 14 12 Si Calidad

A Imbabura

DON .| Mensual . .

TORO Imbabura Ibarra Restaurante| No | Si mente 0 5 0 14 12 Si Precio
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RESTEUR

ANTE Ibarra Restaurante | No Si glélnrlgenal 2 0 14 10 Si Precio

LADY Imbabura

NAYTO lbarra  |Dlaza - de| | g |Quincenal 4 | 2 10 | 9 Si |Precio
Imbabura comida mente

TULPA Y , . | Mensual . .

CHUSPA | Imbabura Ibarra Cafeteria No Si mente 4 3 12 10 Si Precio

RESTAUR

ANTE .| Quincenal .

MARIANI Ibarra Restaurante | No Si mente 2 0,75 14 10 Si Probar

TA Imbabura

EL BUEN .| Quincenal .

SABOR Imbabura Ibarra Restaurante | No Si mente 25 2 12 10 Si Probar

DESEP . . | Mensual .

LAB Imbabura Ibarra Cafeteria No Si mente 10 8 14 12 Si Probar

ATAHUA

LPA .| Semanal . .

RESTAUR Ibarra Restaurante | No Si mente 4 3 10 9 Si Precio

ANT Imbabura

LUNA Ibarra Restaurante | No Si Mensual 4 2 10 9 Si Calidad
Imbabura mente

GOOD Ibarra Restaurante | No Si Semanal 25 15 10 8 Si Calidad
Imbabura mente

CATRINA Ibarra Restaurante | No Si Semanal 2 0,75 11 9 Si Precio
Imbabura mente
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ELYS

CAFETER lbarra | Cafeteria | Si | si |>¢manal 2 o075 o | o | 10| 8 Si |Precio
mente

1A Imbabura

LOS Plaza de . .| Semanal . .

ALPES Imbabura Ibarra comida Si Si mente 4 2 0 0 12 10 Si Precio

MARTIN lbarra | Restaurante| No | si |>¢manal 3 o | o | o | 10] 8 Si Precio
Imbabura mente

DONA . . | Mensual ) .

LIGIA Imbabura Ibarra Cafeteria No Si mente 3 0 0 0 14 10 Si Calidad

MINI .| Semanal . .

MARK Imbabura Ibarra Restaurante | No Si mente 3 0 0 0 11 10 Si Precio

EL Quincenal

MARINER Ibarra Restaurante | No Si 6 0 0 0 12 9 Si Probar

mente

O Imbabura

EL Antonio . | Mensual . )

PACIEICO | Imbabura | Ante Restaurante | No Si mente 8 0 0 0 14 12 Si Calidad

SAZON Y Antonio . | Mensual . .

SABOR Imbabura | Ante Restaurante | No Si mente 15 0 0 0 12 10 Si Precio

COMO EN Antonio .| Quincenal . .

CASA Imbabura | Ante Restaurante | No Si mente 8 0 0 0 10 8 Si Precio

ALTAMA Otavalo |Restaurante| No Si Quincenal 8 0 0 0 12 8 Si Proveedor

R Imbabura mente

LAURITA Otavalo |F1aza —del . | g |Quincenal 4 o] o | o] 9 0 Si Probar
Imbabura comida mente

DELICIAS . . . | Mensual .

SARAHI Imbabura Otavalo | Cafeteria Si Si mente 10 0 12 10 18 15 Si Probar
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PIZERIA .| Quincenal .

OSKAR Imbabura Otavalo |Restaurante| No Si mente 0 6 10 8 Si Probar
ALLY .| Quincenal . .
HUAS] Imbabura Otavalo |Restaurante| No Si mente 0 4 10 8 Si Curiosidad
LOS

DELICIOS Mensual

0S Cotacachi | Restaurante | No Si mente 0 10 15 0 Si Probar
ANTOGIT

0S Imbabura

LOS TRES Quincenal

MOSQUE Cotacachi | Restaurante | No | Si mente 0 5 18 0 Si Probar
TEROS Imbabura

LA

ESQUINA Quincenal

DE LOS Cotacachi | Restaurante | No Si mente 0 10 13 11 Si Probar
CEVIVHE

) Imbabura

RESTAUR

ANTE Carchi Tulcan Restaurante | No Si Quincenal 0 5 10 0 Si Calidad
PEPE mente

LUCHO

RESTAUR Semanal

ANTE Carchi Tulcan Restaurante | No Si mente 0 3,5 8 0 Si Calidad
DON JOSE

RESTAUR Semanal

ANTE Carchi Tulcan Restaurante | Si Si 0,45 0,45 7 6 Si Calidad
PATY mente
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VERDE

Diariame

CAFE Carchi Tulcan Cafeteria No Si nte 0 0 5 35 10 9 Si Precio
QUE . . . . Semanal . .
PACHO Carchi Tulcan Cafeteria Si No mente 25 15 0 0 8 7 Si Calidad
DONDE Mensual

EL Carchi Tulcan Restaurante | No Si mente 0 0 5 0 6 4 Si Probar
PASTUSO

gAMILIT Carchi Tulcan Restaurante | No Si dCiZ(ia 3 0 0 0,45 0 13 10 Si Probar
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Anexo 8. Distancias de caficultores desde el pie de finca hacia el Centro de Torrefaccion de REDCAFC

N Nombre De Los Caficultores De REDCAFC Distancia desde el Centro De Torrefaccién hasta cada punto (metros)
1 Meneses Lopez Leonila Maribel 881,70
2 Guerrero Tarapuez Segundo 520,78
3 Benalcazar Lopez Rosa Aura 313,00
4 Salazar Tarapues Luis German 296,62
5 Ochoa Guerrero Manuel Celimo 280,81
6 Belalcazar Rodriguez Fabian Bolivar 201,65
7 Quelal Araujo Jorge Abrahan 117,73
8 Quelal Pozo Myriam Mercedes 116,46
9 Lara Ofiate Jorge Hermito 100,14
10 | Suriaga Tadeo Piedad Maria Luisa 88,97
11 | Méndez Herrera Jose Luis 70,73
12 | Lépez Villegas Raul Roberto 69,16
13 | Herrera Benalcazar Maria Eliana 66,55
14 | Meneses Bernal Mariana De Jesus 54,93
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15 | Ocles Chicaz Blanca Ismenia 52,46
16 | Pantoja Carlosama Carmen Maria 49,83
17 | Fuentes Minda Ricardo Overman 48,59
18 | Puetate Velasquez Wilson Guillermo 39,99
19 | Cuasapaz Escobar Miguel Angel 34,31
20 | Pozo Andrade Sixto Maximiliano 32,88
21 | Chamorro Belalcazar Castorina Lucila 32,29
22 | Herrera Benalcazar Victor Manuel 28,55
23 | Lopez Rosero Diomedes Daniel 19,76
24 | Pozo Puetate José German 18,95
25 | Mueses Hernandez Jesus Antonio 5,42
26 | Lopez Ordofiez Jorge Vicente 4,75
27 | Méndez Viteri Juan Carlos 0

274



Anexo 9. Caficultores del Carchi Rendimiento

Prome P:ﬁ?e Promedi
dio 0
’ - Genera
Hectarea o Rendimie Rendimie Rendimie | Genera I de General
spara | Rendimient A - - nto Kg I de de sacos
Nombre del caficultor producci o Café nto Caf_e Arruma | Secad | Trilla | Clasifica | Pesad | Tosta nto Kg Café plantas sacos de café
on de Cereza perg:mln e 0 EE e ° € t chfg N tostado | de café cg?:e a pergami
Café S ’ molido por of no por
hectére heF():tére hectarea
a a.
Sin 5917,
OCLES CHICAZ BLANCA ISMENIA 0,3 cosechar 0,0 0,0 0,0 | 0,0 0,0 00 | 00 0,0 0,0 750 5 1185
3 Sin
LOPEZ ORDONEZ JORGE VICENTE 0,5 cosechar 0,0 0,0 0,0 | 0,0 0,0 0,0 | 0,0 0,0 0,0 1500 | 11835 | 2370
FUENTES MINDA RICARDO OVERMAN 1,0 10,0 2,0 91,0 | 91,0 | 68,3 | 68,3 | 683 | 4,6 55,7 55,7 3000 | 23670 | 4740
CUASAPAZ ESCOBAR MIGUEL ANGEL 1,0 10,0 2,0 91,0 | 91,0 | 68,3 | 68,3 | 683 | 4,6 55,7 55,7 3000 | 23670 | 4740
PANTOJA CARLOSAMA CARMEN 136, 102,
MARIA 1,0 15,0 3,0 136,5 5 1102,4| 102,4 4 6,8 83,6 83,6 3000 | 23670 | 4740
136, 102,
OCHOA GUERRERO MANUEL CELIMO 1,0 15,0 3,0 136,5 5 1102,4| 102,4 4 6,8 83,6 83,6 3000 | 23670 | 4740
136, 102,
SALAZAR TARAPUES LUIS GERMAN 1,0 15,0 3,0 136,5 5 1102,4| 102,4 4 6,8 83,6 83,6 3000 | 23670 | 4740
CHAMORRO BELALCAZAR 182, 136,
CASTORINA LUCILA 1,0 20,0 4,0 182,0 0 |136,5| 136,5 5 91 111,5 111,5 | 3000 | 23670 | 4740
BELALCAZAR RODRIGUEZ FABIAN 182, 136,
BOLIVAR 0,5 20,0 4,0 182,0 0 |136,5| 136,5 5 9,1 111,5 111,5 | 1500 | 11835 | 2370
2217, 170, 16569
MUESES HERNANDEZ JESUS ANTONIO| 7,0 25,0 5,0 227,5 5 |170,6| 170,6 6 114 | 139,3 139,3 | 21000 0 33180
227, 170, 41422
LOPEZ ROSERO DIOMEDES DANIEL 1,8 25,0 5,0 227,5 5 |170,6| 170,6 6 11,4 | 139,3 139,3 5250 5 8295
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273, 204,
BENALCAZAR LOPEZ ROSA AURA 4,0 30,0 6,0 273,0 0 |204,8| 204,8 8 13,7 | 167,2 167,2 | 12000 | 94680 | 18960
273, 204,
POZO ANDRADE SIXTO MAXIMILIANO | 1,0 30,0 6,0 273,0 0 |204,8| 204,8 8 13,7 | 167,2 167,2 | 3000 | 23670 | 4740
SURIAGA TADEO PIEDAD MARIA 273, 204,
LUISA 2,0 30,0 6,0 273,0 0 |204,8| 204,8 8 13,7 | 167,2 167,2 | 6000 | 47340 | 9480
318, 238, 17752
LOPEZ VILLEGAS RAUL ROBERTO 7,5 35,0 7,0 318,5 5 1238,9| 238,9 9 159 | 1951 195,1 | 22500 5 35550
318, 238,
QUELAL POZO MYRIAM MERCEDES 2,0 35,0 7,0 318,5 5 2389 2389 9 159 | 1951 195,1 | 6000 | 47340 | 9480
PUETATE VELASQUEZ WILSON 318, 238, 5917,
GUILLERMO 0,3 35,0 7,0 318,5 5 1238,9| 238,9 9 159 | 1951 195,1 750 5 1185
318, 238, 17752
MENDEZ HERRERA JOSE LUIS 0,8 35,0 7,0 318,5 5 2389 2389 9 159 | 1951 195,1 | 2250 5 3555
HERRERA BENALCAZAR MARIA 318, 238,
ELIANA 1,0 35,0 7,0 318,5 5 1238,9| 238,9 9 159 | 1951 195,1 | 3000 | 23670 | 4740
HERRERA BENALCAZAR VICTOR 318, 238, 29587
MANUEL 1,3 35,0 7,0 318,5 5 2389 2389 9 159 | 1951 195,1 | 3750 5 5925
318, 238, 17752
GUERRERO TARAPUEZ SEGUNDO 0,8 35,0 7,0 318,5 5 12389 2389 9 159 | 1951 195,1 | 2250 5 3555
318, 238,
MENDEZ VITERI JUAN CARLOS 0,5 35,0 7,0 318,5 5 1238,9| 238,9 9 159 | 1951 195,1 | 1500 | 11835 | 2370
409, 307, 23670
MENESES LOPEZ LEONILA MARIBEL 10,0 45,0 9,0 409,5 5 |307,1] 307,1 1 |205| 250,8 250,8 | 30000 0 47400
500, 375,
POZO PUETATE JOSE GERMAN 1,0 55,0 11,0 500,5 5 |3754| 3754 4 | 250 | 306,6 306,5 | 3000 | 23670 | 4740
910, 682, 41422
QUELAL ARAUJO JORGE ABRAHAN 1,8 100,0 20,0 910,0 0 |6825]| 6825 5 | 455 | 5574 557,4 | 5250 ) 8295
MENESES BERNAL MARIANA DE 910, 682,
JESUS 2,0 100,0 20,0 910,0 0 |6825]| 6825 5 | 455 | 5574 557,4 | 6000 | 47340 | 9480
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2275 | 1706, 1706 | 113, 29587
LARA ONATE JORGE HERMITO 1,3 250,0 50,0 |22750| ,0 3 |17063| 3 8 1393,4 | 1393,4 | 3750 i) 5925
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Anexo 10. Tabla C: Valores criticos de la distribucion y*2 de Pearson

Probabilidad de la mia p

gl 25 20 A5 Ao .05 025 0z .o RIIEY 0025 2001 0005
1 1.32 1.64 2.07 271 3.84 5.02 541 6.63 T.88 914 1083 1212
2 277 322 a.7a 1.61 5.099 T.38 7.82 a1 10,60 1198 1382 1520
3 4.11 41.64 5.3z 6.25 7.81 9.35 0.84 11.34 12.84 1432 1627 1773
1 5.39 5.99 6.74 7.78 9.49 11.14 167 1328  14.86 1642 1847 20,00
5 8.83 7.28 B.12 824 1107 1283 1339 15080 1675 1838 2051 £
] T.84 .56 945  10.64 12.58 14.45 15.03 1681 18.55 20.25 ZZ46 24.10
7 9.04 980 1075 1202 1407 16.01 1662 1848 2028 2204 2432  26.02
] 10.22 11.03 1202 1338 1551 17.53 1817 20080 2195 2377 2612 2787
9 11.39 12.24 13.20 1468 1692 19.02 19.68 2167 2359 2546 Z7.88 2067
10 | 1255 1344 1453 1599 1831 2048 2116 2321 2519 2711 2059 5l4E
11 1370 14.83 1577 1728 1968 21492 2262 2472 2676 2ATI 3128 3314
12 14.85 15.81 1690 1855 2103 233 2405 2622 2330 3032 3291 3482
13 1598 1698 1820 1981 2236 2474 2547 2760 2982 ZIER 3453 364B
14 17.12 18.15 1941 2106 2368 2612 2EBT 20004 3132 3343 3612 3B
15 | 1825 1831 2060 2231 2500 2748 2828 3058 3280 3485 IO SATE
16 1937 2047 2179 2354 2630 2885 2063 3200 3427 3646 3025 41.31
17 2049 2181 2ROE 2477 2759 30019 3100 3341 3572 37495 4079 4RER
18 21.60 2276 2416 2589 2ZBE7T 3153 3235F 4Bl 37.16 3042 4231 4443
19 2272 2390 253% 2720 3014 3285 336D 3619 3858 408B 4382 45497
20 | 2383 2504 2650 2841 3141 3417 3502 3757 4000 4234 4531 4750
21 2493 2617 2766 2062 3267 3548 3634 3BO3 4140 43TE 4680 49.01
22 2604 2730 2REZ 3081 3392 36TE 3766 4029 4280 4520 4827 5051
23 2714 2843 2098 3201 3517 3808 3BOT 4164 4418 4662 4073 5200
24 2824 2955 30113 3320 3642 3936 4027 4298 4556 4803 5118 5348
25 | 2834 3088 3228 3438 9785 4085 4157 4431 4893 404 5RE2 5485
26 3043 3179 3343 3556 3BE9 4192 4286 4564 4829 5083 .05 5641
27 3153 3201 57 3674 4011 4319 4414 4696 4964 5222 5548 5786
28 3262 3403 3571 3702 4134 4446 4542 4828 5099 5350 5689 50.30
29 33.71 35.14 3685 3909 4256  457Z 46,69 4959 5234 5497 5830 6073
30 | B0 3825 3789 4038 4377 4688 4786 S50B8 5347 5633 5870 6216
40 4562 4727 4924 5181 5576 5934 6044 636D BETT  GOTD TIA0 TG00
50 56.33 5816 6035 6317 6750 V142 T261  T615 7949 BRE66 BGGE  BO.SE

G0 6698 GR97  TI34  T440  TOOR  B3I30  B458 REIR 0185 0534 9961 1027

a0 BR.13 9041 9311 9658 1019 1066  108.1 1123 1163 1201 1248 1283

100 | 108.1 L7 1147 1185 124.3 1296 1311 135.8 140.2 1443 1494 153.2
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Anexo 11. Registro fotogréafico

Figura 80. Fincas productoras de café

Figura 82. Proceso de despulpado del café
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Figura 85. Feria café libro - Tulcan
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Figura 86. Aplicacion de entrevistas
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