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1. MEJORA PROCESOS AGROINDUSTRIAL

1.1 TiITULO

Evaluacion de las condiciones actuales del proceso agro-industrial del café en la
empresa ABC.

1.2 PROBLEMA A TRATAR
1.2.1 Contextualizacién

La empresa ABC, objeto a tratar en este proyecto, estda ubicada en el
departamento del Cauca, municipio de Popayan, corregimiento de Cajete, Vereda

las Chozas.

OCEANO PACIFICO ,£*
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CONVENCIONES

llustraciéon 1. Ubicacion de la empresa ABC

Fuente: http://hugosalamancaparra.net/K013%20Actual%2019%20Departamento%20del%20Cauca.htm

El departamento del Cauca se encuentra localizado en el suroeste del Pais. Limita
al norte con los departamentos del Valle del Cauca y Tolima, al oriente con los
departamentos del Huila y Caquetd, al sur con los departamentos de Putumayo y



Narifio, y al occidente con el océano Pacifico. La empresa ABC tiene unas
condiciones de temperatura entre 14° y 19° C. En los meses de Julio, Agosto y
Septiembre alcanza mayores temperaturas, llegando a los 29° C en el dia.

La distancia desde Popayan hasta la empresa ABC es de aproximadamente 34
kilbmetros, lo que corresponde alrededor de 30 a 35 minutos en vehiculo
particular. La empresa esta ubicada en una finca de 5 hectareas en donde se
encuentran sembrados cerca de 15.000 arboles de café entre los tres tipos de
variedades: Caturra, Castilla y Colombia. La finca cuenta también con los equipos
y la maquinaria correspondiente para el proceso de café; tiene una instalacion de
dos pisos donde, en el segundo piso esta la zona en la cual se pesa inicialmente
la cantidad cosechada de café cereza por cada cosechero, para luego recogerlo
en una tolva de cemento, esta cuenta con una abertura en el centro que permite la
caida del café cereza al primer piso la cual es considerada la zona de despulpado,
el desplazamiento del café de cereza del segundo piso a la maquina de
despulpado se hace por gravedad, ahi entra directamente a la maquina
despulpadora, y es asi como por la parte de delante de ésta sale el café sin
cascara y la cascara sale por la parte de atras, depositandose en una carreta; el
café sin cascara que cae llega a una tolva de cemento y ceramica, para luego ser
lavado por los canales que rodean la zona y por ultimo es llevado a la zona de
secado.

Para el afio 2002 el area cultivada de café en Colombia, en los
departamentos Antioquia, Bolivar, Boyaca, Cauca, Cundinamarca, Huila,
Magdalena, Quindio, Risaralda, Santander, Tolima entre otros, oscilaba entre 4,57
y 105,56 hectareas. Once afos mas tarde, la cantidad de hectareas aumenté
considerablemente en ellos, por ejemplo el departamento del Cauca, paso de
tener 65 hectareas a tener 91 hectareas y el departamento del Huila fue el que
mayor crecimiento tuvo, como se observa en la tabla 1; ademas, se introdujo el
cultivo de café a nuevos departamentos, como lo son Caquetd, Casanare, Choco,
Meta y Putumayo. Por consiguiente, el area de siembra de café en el pais llego a
un total de 974,01 hectareas, de las cuales el 9% esta en el departamento del
Cauca.
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Tabla 1. Area cultivada de café por departamentos.

2002 2013*

Antioquia 127,99 137,13
Bolivar n/d 1,00
Boyaca 11,36 11,49
Caldas 88,82 77,56
Caqueta n/d 4,08
Casanare n/d 3,20
Cauca 65,68 91,61
Cesar 22,43 30,77
Choco n/d 0,17
Cundinamarca 55,44 41,99
Guajira 4,57 6,77
Huila 78,23 154,49
Magdalena 17,45 21,26
Meta n/d 3,60
Narifio 23,00 39,29
N. Santander 32,05 30,39
Putumayo n/d 0,04
Quindio 44,52 28,88
Risaralda 59,38 52,27
Santander 42,09 50,27
Tolima 105,56 119,33
Valle 86,55 68,39

TOTAL 865,14 974,01

Fuente: http://www.federaciondecafeteros.org/particulares/es/quienes_somos/119_estadisticas_historicas/

Considerando la cantidad de hectareas de Café cultivadas en Colombia, en un
contexto de exportacion y contribucion a la economia del pais, el volumen de miles
de sacos de 60 kg de café verde en exportaciones colombianas, desde el mes de
noviembre de 2012 aumento notoriamente, pero tuvo una caida en los meses de
marzo y abril de 2013, sin embargo, volvié a aumentar en Mayo hasta diciembre
del mismo afo, debido a la época de cosechas mas importantes del afo.

En la tabla se evidencia como las exportaciones totales aumentan en los ultimos
meses del afio. Hasta la fecha, los meses que presentan mayor exportacion
corresponden a noviembre y diciembre del 2013 con una cantidad de 1050 y
1002 miles de sacos de café verde de 60 kg.
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Tabla 2. Historial de exportaciones en Kg

MES Total Exportaciones

nov-12 736
dic-12 787
ene-13 743
feb-13 719
mar-13 677
abr-13 686
may-13 855
jun-13 673
jul-13 786
ago-13 931
sep-13 674
oct-13 877

nov-13 1.050

dic-13 1.002
ene-14 968
feb-14 989
Fuente: mar-14 928

http://www.federaciondecafeteros.org/particulares/es/quienes_somos/119_estadisticas_historicas/

La exportaciéon de Café durante el dltimo afio oscila en diversos valores, segun el
lugar desde donde se esta exportando; por ejemplo en el 2014, desde el
aeropuerto el Dorado 213 sacos de 70 kg entre café verde, tostado y soluble se
exportaron a un valor total de 151,75 USD en miles, variando el precio de
exportacion segun cémo se encuentre el café (café verde, tostado o soluble) y
segun el lugar de destino.

1.2.2 Andlisis del problema

Hace 30 afios la empresa ABC de cinco hectareas, empezé a cosechar café para
sacar a la venta café pergamino, ha continuado con el mismo proceso sin realizar
documentacion, simplemente los conocimientos y el “know-how” se ha transmitido
de una generacion a otra de manera oral, basado en la experiencia y en algunas
técnicas basicas aprendidas por el encargado actual de la empresa.

Los criterios y controles han dado un resultado, pero se desconocen las
oportunidades de mejorar los procesos; otro aspecto a considerar es que al no
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tener registros crea una dependencia del personal. Hoy las mejoras tienen como
base el proceso tradicional y los consejos o0 sugerencias dados por los
trabajadores antiguos del lugar.

Debido a que se maneja una produccion semi-inducida en la empresa ABC, es
complejo por ser un proceso dinamico y estad directamente relacionado por
factores dificiles de predecir y fuera de control humano como son los cambios
climaticos, cambios en la biodiversidad del entorno, las plagas, deterioro del suelo
por el continuo uso de fertilizantes, entre otros. Por esa razon la forma como se
estéa realizando el proceso y sus resultados deben de documentarse, para que eso
sirva de respaldo o apoyo para estandarizar y mejorar los procesos actuales,
permitiéndole a la empresa prepararse para las nuevas tendencias del mercado.

En el contexto real, utilizando el método de las 8 M de la organizacién se
identificaron los siguientes factores susceptibles de mejorar/reformar en cuanto a:

e Mano de obra: ergonomia de los trabajadores/capacitacion entrenamiento.

e Magquinaria: siempre se han utilizado las mismas maquinas sin revisar si su
capacidad y eficiencia sigue siendo la misma o si seria necesario renovar
alguna.

¢ Mantenimiento: enfocada a las maquinas que llevan operando afios y que
no cuentan con mantenimiento preventivo. Tampoco hay un mantenimiento
de la empresa en general, que corresponde a una zona de 2 pisos.

e Meétodo: con el que se esta realizando cada etapa del proceso, no hay
seguimiento a los desplazamientos y al tiempo que estos necesitan, ni
control alguno.

e Materia prima: se requiere de proveedores lo cual implica un control de
insumos.

e “Money”: se cuenta con presupuesto limitado, para implementar mejoras y
para contratar personas. También se necesita tener un ingreso determinado
para cubrir los gastos de la empresa y el mantenimiento de los cultivos.

e Managment o administracién: no hay evidencia de prondsticos, no hay
claridad en las tareas que cada empleado debe realizar.

e Medio Ambiente: este es un factor que no se puede controlar, por esa razon
hay que considerar cada variacién que pueda afectar el proceso, ya que se
encuentra afectado directamente.
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1.2.3Planteamiento del problema

La empresa ABC carece de documentacion para verificar la productividad de los
procesos agricolas e industriales, que les permita conocer su estado actual y
definir metas que les sirvan de base para retroalimentarse y proponer mejoras a
los procesos.

1.2.4 Justificacion e importancia en el campo profesional

Cuando se encuentran errores en los procesos y o cuando se analiza una
situacion y se halla que los resultados obtenidos no eran los esperados, es alli
donde se deben aplicar todos los conceptos aprendidos para dar una rapida y
segura respuesta ante el problema, por lo tanto durante el desarrollo se observara
un proceso, en este caso el de Café, en el cual se podra aplicar, de la mejor
manera, los conceptos aprendidos durante la carrera y lograr asi una
implementacion de los mismos en el desarrollo del proyecto.

Un ingeniero industrial debe buscar siempre aplicar en su campo profesional la
mayor optimizacién posible de recursos, debe plantear y generar nuevas ideas
qgue le den respuesta a lo que inicialmente es considerado como un problema
dentro de un proceso.

Una de las mayores motivaciones para hacer este proyecto es llevar a la practica
lo aprendido en un campo aplicado, pues dentro de la empresa ABC hay varias
mejoras que hacer, asi se logra tener una empresa mas rentable y con una mejor
produccion y calidad, los cuales son conceptos fundamentales de la ingenieria
industrial.

Otra de las motivaciones que se tiene es que por ser una empresa cercana,
conocemos a sus duefios y se esta directamente relacionados con ellos, por lo
tanto seria muy gratificante conseguir que la empresa al tener en cuenta nuestro
proyecto, mejorara y fuera mas competitiva; por otro lado existe la posibilidad de
crear una marca de café propia y comercializarla.
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1.3 DELIMITACION Y ALCANCE

El proyecto Evaluacién de las condiciones actuales del proceso agro-industrial del
café en la empresa ABC, abarca tres fases, la primera fase es la agricola que
consta del analisis macro del proceso natural de produccién de café y esta
constituida por la siembra, el cultivo, el seguimiento de los cultivos, cosecha y
recoleccion del café (tipo cereza), seguido del proceso industrial de despulpado,
lavado y secado; la segunda es la fase del proceso industrial realizado en la
empresa ABC, la tercera fase es el andlisis de las condiciones y potencial de la
empresa para cumplir con las tendencias del mercado del café en Colombia y en
el exterior.

En el acercamiento a las etapas del proceso, se espera recolectar datos como
tiempos, desplazamientos, consumos de insumos, produccién agricola e industrial,
para poder analizar las actividades, sus condiciones en el area de trabajo en
campo y condiciones de las maquinas. Luego, se evaluara la posibilidad y la
viabilidad de definir las etapas para lograr las exigencias de un café de
exportacion y/o café organico para el mercado nacional o internacional, teniendo
en cuenta variables como costos, calidad, capacidad de oferta, costos logisticos y
tendencias del mercado.

El desarrollo de este proyecto contribuye a la empresa ABC a identificar
oportunidades de mejora, a su vez, a la comunidad de cafeteros pues en sus
conclusiones puede aportar elementos que pueden aplicarse en procesos
similares.
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2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GENERAL

Aplicarla ingenieria industrial a procesos agro-industriales.

2.2 OBJETIVO DEL PROYECTO
Evaluar las condiciones actuales del proceso agroindustrial de produccion de café
natural de la empresa ABC, frente a la tendencia del mercado.

2.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar los procesos agricolas e industriales del café natural.
e Proponer una mejora para los procesos realizados en la empresa ABC.

e Identificar las tendencias del mercado en cuanto al uso del café para
considerar cambios a futuro en la empresa ABC.
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3. ASPECTOS METODOLOGICOS

3.1 MATRIZ DEL MARCO LOGICO

OBJETIVO [ENUNCIADO INDICADOR/MEDIDOR |COMPROBACION
Objetivo Aplicar la ingenieria
General industrial a procesos

agro-industriales.
Objetivo del [ Evaluar las condiciones | Mediante la verificacion del | Aprobacion de
Proyecto actuales del proceso cumplimiento de los | proyecto de grado

agroindustrial de objetivos especificos de

produccion de café manera total

natural de la empresa

ABC, frente a la

tendencia del mercado.
Obijetivo Caracterizar los | Informacion relevante | Analisis de los datos
Especifico 1 |procesos agricolas e|acerca de los procesos|de productividad de la

industriales del café|agricolas e industriales,|empresa segin el

natural. guias y manuales acerca|manejo de la

del café informacion previa.
Actividad 1, |Solicitar  informacién | Numero de tiempo | Andlisis inicial del
Objetivo pertinente al comité de [adecuado de un proceso |problema
Especifico 1 | cafeteros de Colombia |frente al tiempo adecuado
aplicado en la empresa

Actividad 2, | Obtener reunién con el|Numero de visitas a la|Actas de cada
Obijetivo encargado de la| empresa/ numero de visitas [reuniébn y de cada
Especifico 1 |empresa para que |esperadas a realizar visita que se realice a

brinde informacién la empresa.

acerca de la parte

agricola de la empresa

y visitar la Empresa.
Actividad 3,|Realizar un primer|Productividad actual de la|Analisis del problema
Objetivo informe y verificacion |empresa frente a la|a solucionar en el
Especifico 1 |del proceso agricola e |productividad esperada de|desarrollo del

industrial del café. la empresa. proyecto.
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OBJETIVO [ENUNCIADO INDICADOR/MEDIDOR COMPROBACION
Objetivo Proponer una mejora|Factores criticos dentro del [ Productividad de la
Especifico 2 [para  los procesos [ proceso frente a total de|empresa con los
realizados en la|pasos en el proceso del|nuevos estandares ya
empresa ABC. café. identificados y
aplicados.
Actividad 1, |Obtener los datos de la Documentos de
Obijetivo productividad de la analisis de la
Especifico 2 |empresa en los ultimos empresa.
afos
SI/NO
Actividad 2, [ Analizar los datos [ Comportamiento del [ Resultados
Obijetivo obtenidos de la empresa | proceso de la empresa en|esperados
Especifico 2 | en los ultimos afios diversas graficas planteados
inicialmente
Actividad 3, [ Realizar una calificacion | Datos de cosecha de la|Resultados de los
Objetivo de los datos actuales|{empresa en los afos|datos
Especifico 2 | para ver su | pasados frente a los datos
productividad con los|de cosecha de la empresa
factores que influyen en|actualmente.
este.
( productividad)
Actividad 4, |ldentificar los recursos Lineamientos y
Objetivo disponibles en la normas de proceso
Especifico 2 |empresa y sus aplicados en la
actividades empresa.

SI/ NO

18




OBJETIVO |ENUNCIADO INDICADOR/MEDIDOR COMPROBACION
Objetivo Identificar las tendencias | Tendencia actual del | Documentacién.
Especifico 3 | del mercado en cuanto al | mercado internacional
consumo del café. frente a la tendencia del
mercado Colombiano.
Actividad 1, |Obtener informacién de Documentacion.
Objetivo diversas fuentes como
Especifico 3 [internet, libros, revistas
etc.
SI/NO
Actividad 2, |Buscar las nuevas Documentacion
Objetivo tendencias mundiales de tendencias mundiales
Especifico 3 |la sociedad de consumo del mercado.
SI/NO
Actividad 3, |Estimar costos del café |Costos estimado de | Documentacion de
Objetivo organico y el café tipo|insumos frente a costos|costos por
Especifico 3 | exportacion totales actividades.
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3.2 ETAPAS DEL TRABAJO

Procesos.

N° | Etapas del proyecto | Actividades criticas Metodologias especificas

1 Crear el marco de | Antecedentes, Marco | Consulta y andlisis de Ila
referencia del | tedrico, estudio de | bibliografia y documentacion
proyecto. procesos disponible.

2 Observar y analizar | Visitas a la empresa, | Entrevistas, indicadores,
el estado actual del | aplicacion de | documentacién de lo
proceso en la | conceptos de | relacionado con procesos.
empresa. ingenieria  industrial,

situacion deseada.

3 | Obtener la | Visitas a la empresa, | Entrevistas, diagrama de flujo,
informacion 'y los | contacto con los libros | Pareto, diagrama del proceso,
datos necesarios | actuales de la | analisis estadistico.
para ver en qué | empresa, entrevistas
condiciones se | con el encargado de
encuentra el proceso | la empresa y la
de la empresa. administracion.

4 | Estudiar la | Efectos no deseados, | Diagrama de causa y efecto
problematica y | procesos y
verificar la viabilidad | procedimientos,
de proponer nuevas | ergonomia, causas.
alternativas.

5 | Proponer las nuevas | Relacion causa | Diagrama Ishikawa, diagrama
alternativas de | efecto, priorizacion y | de arbol
mejora. seleccion.

6 | Obtener los | Comparacién de | Andlisis estadistico, gréaficos de
resultados y | datos, graficos de | control, diagrama de Pareto.
evaluarlos control, control de los
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4. MARCO DE REFERENCIA

4.1 ANTECEDENTES

En las tres cordilleras que recorren el pais se encuentran sembradas 890.000
hectareas de café localizadas entre 1.200 y 1.800 metros sobre el nivel del mar,
éste es un componente importante en el trabajo de mas de 600.000 familias
colombianas, donde éstas se involucran directamente con todo el proceso del café
desde la siembra, cultivo, recoleccion de frutos y el proceso pos-cosecha
realizado. La ingenieria ha estado de la mano con este proceso conociendo su
importancia en Colombia para que se puedan crear nuevas técnicas y tecnologias
gue permitan incrementar la produccién, aprovechamiento eficiente de la mano de
obra y de los insumos, la reduccion de costos y el manejo sostenible de los
recursos de suelo y agua. Como apoyo se ha creado la seccién del beneficio de
café- Cenicafé, la cual tenia como finalidad desarrollar tecnologias respecto al
manejo de los frutos del café y cdmo se comercializaba el café pergamino en
Colombia, Afios mas tarde cambio de finalidad a una mas completa, pues ahora
esta tratando de desarrollar e implementar tecnologias apropiadas, competitivas y
sostenibles no sélo en la cosecha sino en la pos-cosecha también. Cenicafé
desarrollo un plan en el cual divide el proceso del café en 5 fases y a cada una de
estas fases le hace la investigacion teniendo en cuenta sus puntos criticos y sus
falencias, luego evalGa y propone nuevas tecnologias; ademas se estudian los
tiempos y movimientos para el desprendimiento y recepcion mas habil de frutos,
logrando un control de movimientos necesarios y estrictos y disminuyendo los
movimientos 0ciosos; se aplicaron técnicas nuevas de ergonomia, y se confirma
con las entrevistas realizadas a los cosecheros quienes manifestaron que la nueva
técnica empleada (canguaro) era mas comoda para ellos, igualmente esta técnica
aumentoé en un 10 % la capacidad de recoleccion.

Buscaron también la implementacion de nuevas maquinas motorizadas y una
cosecha mecanizada con el fin de afrontar las nuevas plantaciones de café.

Cenicafé ha desarrollado modelos de simulacién de secado también que han
permitido optimizar la operaciéon de los equipos existentes, para obtener un café
de una mejor calidad y sobre todo con un mejor productividad y consumo de
INSUMOS.
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4.2 MARCO TEORICO
4.2.1 Agricultura

Existen diferentes definiciones para la agricultura, unos la definen como un arte,
otros como una ciencia, incluso otros le dan la denominacién de industria, sin
embargo, ambas coinciden en que es el aprovechamiento del suelo y/o animales
para el beneficio del ser humano (para efectos de estudio de este proyecto, se
hablara de agricultura refiriéndose al aprovechamiento de la tierra).

Este arte, ciencia o industria, a pesar de existir desde hace muchos afos, no ha
siempre ha tenido el mismo propdsito, en un principio era utilizada exclusivamente
para la supervivencia del hombre, solo se producia lo necesario para alimentar a
una pequefia poblacion, asi que la tierra era capaz de satisfacer las necesidades
naturalmente.

Posteriormente vinieron los inventos cientificos, el sistema capitalista, y la
globalizacion, que fueron modificando el propdsito de la agricultura, pues ahora no
solo se necesitaba alimentar a una pequefia poblacion, habia que satisfacer las
necesidades alimenticias de un nimero mayor de personas, ademas de generar
riqueza.

Por esta razon la tierra comenz6 a ser cultivada con ayuda de herramientas y
guimicos que aceleran su proceso e incrementan su productividad. La tierra
requiere de un descanso para recuperarse y poder volver a ser fértil, pero eso
lleva tiempo lo cual implica dinero perdido y eso hoy en dia no puede pasar,
entonces se recurre al uso de quimicos o fertilizantes para tener a la tierra en
constante produccion. Asimismo por tratarse de un proceso natural, no siempre se
obtenia exactamente el mismos resultado, es decir, en una cosecha se obtenia
mucho mas que en otra, bien fuese por desperdicios producidos por plagas o
porque alguna cantidad de frutos no cumplia con las caracteristicas; la solucién
fue cosechar semillas modificadas genéticamente, haciendo que el resultado
siempre fuera el mismo o muy parecido.

En todo caso, hacer que la tierra produzca necesita de conocimiento y hacer que
la tierra siga siendo capaz de producir necesita de cuidado. Actualmente se hace
todo lo necesario por incrementarle la productividad, pensando en el corto plazo,
pues asi esta producira mas y por ende mas dinero, pero no se piensa a futuro, ya
gue no se considera que al aplicarle quimico tras quimo, sin descanso alguno, la
tierra, en algun punto, se detendra, dejara de ser fértil y por ende no podra
producir dinero ni alimentos.
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4.2.2 El Cafeé

Conocido como una bebida de color oscura, el café, son semillas provenientes de
un fruto llamado café que nace de una planta llamada cafeto. Esta es una planta
productora de café, un arbusto que se da en la region tropical de la tierra
perteneciente a la familia de las rubiaceas®, su altura maxima alcanza los doce
metros, sin embargo, para su produccién, se poda hasta los dos o tres metros.

Cuando la planta esta madura, comienza a florecer, junto con la flor viene un fruto;
este consta de cuatro partes, la cascara o epicarpio que recubre el fruto el cual es
verde en su desarrollo y rojo al madurar (1), el mesocarpio o mucilago se
encuentra entre la cascara y la semilla y es de contextura babosa (2), endocarpio
0 pergamino envoltura que contiene la semilla (3), pelicula plateada que esta
entre el pergamino y la semilla (4), por ultimo esta la semilla o grano de café (5).

llustracién 2. Partes de la semilla de Café.

grano de café (endosperma) ..o central

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina (
pulpa (mesocarpio)

piel exterior (pericarpio)

Fuente: http://www.nuestrocafe.com/opcion/conocer_el_cafe_17.php
4.2.3 El Café en Colombia

En Colombia, el café juega un papel muy importante, se cultiva en 1.15 millones
de hectareas en Colombia, ademas es el producto mas exportado, con 14.5
millones de sacos de 60 Kg de café anuales, ademas los miles de sacos de cafée
verde de 60 Kr en el afilo 2012 se mantuvo en un rango de 540 y 730 miles de
sacos de 60 kg. Representando el 0,86 % de PIB ? en el afio 2012 por su baja

http://www.cafedecolombia.com/particulares/es/sobre_el_cafe/el_cafe/el_arbol_y_el_entorno/
*http://www.dinero.com/pais/articulo/al-cafe-no-comen-cuento/170801
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produccion en los ultimos afios. En el primer trimestre del 2013, el valor agregado
de los sectores agropecuarios, silvicultura, caza y pesca aumento un 2,4% frente
al mismo periodo del 2012. Comparando con el trimestre anterior, aumento en 3,3
% °.

Tabla 3. Comportamiento del sector agropecuario.

Variacion Porcentual (%)

S 2013-1/2012-1 2013-1/2012-IV
Café' 18,8 10,8
Café Pergamino 23,5 14,2
Agricola sin café’ 1,0 6,0
Cultivos transitorios 11,7 329
Cultivos permanentes -3.7 08
Animales vivos y otros productos animales' 0,5 -1,2
Ganado Bovino -29 -5.8
Leche sin elaborar 1,3 1,2
Aves de corral -1,1 -0.6
Huevos con cascara frescos 2,6 1.6
Ganado Porcino 2.7 -2.8
Silvicultura, extraccion de madera, pesca,
produccion de peces en criaderos y granjas 3,2 0,0
piscicolas y actividades conexas
Agropecuario, silvicultura, caza y pes:a' 24 33

Fuente: DANE. Direccién de sintesis y cuentas nacionales.

En el trimestre del 2012 se observa un incremento de café en 18,8% y respecto al
trimestre anterior, el comportamiento del sector se explica por el aumento del café
en 10,8% y los otros productos agricolas en 6%.

La produccion de café pergamino aumenté en 23,5% en el primer trimestre de
2013, comparado con el mismo periodo del afio anterior. Respecto al trimestre
inmediatamente anterior, aumento en 14,2%.

Es un gran generador de empleo, sobre todo en las zonas rurales, pues alrededor
del 70% del costo del café es pago de mano de obra. Tiene una demanda superior
a los 800 mil empleos directos permanentes (en labores agricolas), que equivale
al 40% del empleo agropecuario.

4.2.4. Proceso del Café

El proceso del café inicia con la plantacion del cultivo, ésta a su vez inicia con la
plantacion de una semilla seleccionada en un semillero, una vez se ha convertido

*http://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/cp_PIB_Itrim13.pdf
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en plantula, se traslada al terreno preparado y estudiado previamente, el arbol
debe crecer para poder dar frutos, esto toma alrededor de tres y cuatro afnos.

Una vez el arbol esté listo, comienza a florecer, lo hace una vez por afio, la flor
dura alrededor de cuatro dias, cuando se desprende queda el fruto preparado para
la recoleccién e inicia la etapa de la cosecha, donde los frutos pueden ser
recolectados manual o mecanicamente.

Posteriormente se debe extraer la semilla del café del epicarpio o cascara,
seguido de un lavado para retirar el mucilago, envoltura resbalosa, luego las
semillas deben secarse, bien sea en una maquina conocida como Silo o al natural,
obteniendo café pergamino; si se quiere conseguir café verde, se debe continuar
con el proceso, con la etapa de morteado donde pasa el café por una maquina
dentada que retira la cascarilla o pergamino.

Se comienza la clasificacion de granos por tamafio y color, para que cuando se
lleven a la etapa de tostado no se sobre tuesten o se quemen algunos y otros
gueden vanos (crudos); esta etapa es de vital importancia y cuidado, aunque solo
tenga una duracion aproximada de quince minutos, se producen ochocientas
sustancias responsables del sabor y el aroma del café, que se vera reflejado en la
taza. Esta consta de dos fases, la primera consiste en colocar el café verde en un
tambor giratorio que elimina el exceso de humedad y lo va secando; en la segunda
fase, el café adquiere un mayor volumen y es ahi cuando surge la reconocida
linea en la mitad (vale la pena aclarar que hay diferentes niveles de tueste
dependiendo de la necesidad que se esté buscando satisfacer).

Debido a que el café tostado dura maximo treinta dias sin perder sus propiedades
y molido dura maximo tres, se recomiendo moler el café cerca al momento de
consumirlo.
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4.2.5 Tendencia del mercado

En Colombia, el consumo de café interno no es exuberante, frente a otros al
consumo en otros paises también productores. De acuerdo al estudio liderado por
el consultor e investigador Ricardo Avellaneda y respaldado por la organizacion
Viva Café Forever y la Universidad EAN concluyé que Colombia —pese a
demandar anualmente 1,2 millones de sacos—, es octavo en consumo per capita
entre paises productores®.

La posible razén por la que el consumo interno en Colombia es bajo, es por el
nivel de ingresos, pues en Colombia la mayoria de la poblacién es de bajos
recursos, lo que la hace que no tenga el poder adquisitivo para comprar el café al
precio que se puede vender en el exterior, es por eso que los productores de café
nacionales prefieren exportar que vender a nivel nacional, por consiguiente se
importa café de menor precio para satisfacer la demanda nacional: “Segun cifras
del Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), el café
importado de paises como Ecuador y Peru llegdé a US$101,84 millones durante el
primer semestre del afio, 2012. Con el grano que llega se elaboran mezclas que
abastecen parte del mercado nacional”™®.

No obstante, luego del éxito de Starbucks, se ha evidenciado una tendencia
mundial, es el consumo por café especial, el cual es, segun la Federacion
Nacional de Cafeteros, es un producto percibido y valorado por algunas
caracteristicas que lo diferencian de los granos convencionales y por el cual los
compradores estan dispuestos a pagar, ademas hizo que se cambiara la idea de
que el café era para las personas mayores, creando un nuevo nicho de mercado.

Por otro lado, actualmente existe la tendencia por lo eco, por las cosas naturales,
asi que, principalmente en paises mas desarrollados, las personas buscan cuidar
su salud y el medio ambiente por medio de los alimentos, dentro de ese marco, lo
organico esta captando la atencion, lo que le ha dado cabida al café organico.

4.3 APORTE CRITICO
El desarrollo de este proyecto es la oportunidad de aplicar los conceptos y
herramientas de ingenieria industrial a procesos agro-industriales, y asi poder
incursionar en el tema del agro, por ejemplo se utilizaran herramientas de analisis

*http://www.elespectador.com/impreso/negocios/articulo-370588-colombia-octava-consumo-de-cafe
*http://www.elespectador.com/impreso/negocios/articulo-370588-colombia-octava-consumo-de-cafe
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de datos como la estratificacion y prueba de normalidad para los datos de las
cosechas, para el estudio de los procesos se usara lo aprendido en la materia
procesos y procedimientos, como el diagrama de flujo y ergonomia en el puesto
de trabajo.

Ademas, sera necesario contextualizarse con respecto a todo lo relacionado con
el tema del café el cual es considerado como un factor de gran importancia en la
economia Colombiana y en lo que de ahora en adelante sera el punto de partida
para el desarrollo de nuevos productos que no sean dafinos para la sociedad. Se
considera de vital importancia el poder no sélo aplicar los conocimientos, sino
apoyar a los temas agricolas que actualmente son muy cuestionados por el
descuido y abandono por parte del estado Colombiano.

Al mejorar los métodos y herramientas utilizados en el proceso agroindustrial del
café, se contribuye a que muchos cosecheros optimicen su trabajo y al hacer esto
pueden ganar mas dinero por su trabajo. Este componente social es un atributo de
este proyecto no solo por la generacion de empleo sino por el poder contribuir al
futuro agricola del pais y darle entrada a nuevos conceptos de una mejor calidad
de vida con respecto al manejo de los alimentos para que entren a la sociedad.

Por otro lado, la empresa ABC no ha sido objeto de estudio antes, aunque si se
han realizado estudios sobre los procesos agroindustriales del café, ninguno ha
sido dirigido especificamente a esta empresa, por esa razén consideramos que
sera de gran aporte para ella. Todas las mejoras estaran basadas y ajustadas a
las condiciones de propios de la empresa ABC.
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5. ADMINISTRACION DEL PROYECTO

5.1 RECURSOS DISPONIBLES

5.1.1 Tecnoldgicos

e Microsoft Word: con esta herramienta se escribira el anteproyecto y el
proyecto de grado, es una herramienta que cuenta con Vvarias
caracteristicas que permiten facilitar la aplicacion de estas

e Microsoft Excel: esta permitira realizar calculos, tablas, graficos y cuadros
comparativos que se consideren necesarios

e Microsoft Power Point: permite preparar y organizar la presentacion del
anteproyecto y proyecto de grado.

e Microsoft Visio: con esta herramienta serd posible realizar diversos
diagramas ya que esta cuenta con los elementos y caracteristicas
necesarias para esto.

e Vehiculo particular: como vivimos aproximadamente a tres horas de la
empresa ABC, es de vital importancia contar con este elemento para
realizar las vistas a la empresa.

5.1.2 Humanos

Durante el desarrollo de este proyecto contamos con el apoyo y la guia de un tutor
metodoldgico y tutor tematico el cual nos dirige basandose en sus experiencias y
conocimientos previos acerca de la ingenieria industrial para que sean
encaminados al desarrollo de los problemas planteados en el proyecto, aparte de
esto brinda una asesoria necesaria sobre los lineamientos que se deben seguir
para la entrega final escrita del anteproyecto.

Por otro lado se cuenta tanto con el apoyo de la administradora actual de la
Empresa ABC, como de su encargado de manejo de procesos y asi mismo la
facilidad de mantener un contacto continuo con los trabajadores de la misma;
todos estan dispuestos a brindar la informacion necesaria al respecto.

5.1.3 Econbmicos

Hasta el momento actual los gastos que se han planteado en los que se va a
incurrir, corresponden a el gasto en transporte desde la Ciudad de Cali hasta la
Empresa ABC,; si se presentan algun otro tipo de gastos lo que se piensa hacer es
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incurrir en estos para el correcto desarrollo del proyecto, aunque se considera que

no son muy elevados.

5.2 CRONOGRAMA

FECHA DE |FECHA DE DURACI
ACTIVIDAD INICIO FINALIZACION  |ON
Proyecto de grado 1 13 de enero |9 de enero 16
semanas
- Informe de entrega # 1 10 de febrero |3 de marzo 3
semanas
-- Eleccién y Delimitacion del 13 de febrero |15 de febrero 1
tema semana
-- investigacion de los temas a 17 de febrero |21 de febrero 1
escoger semana
- reuniones con el tutor de 19 de febrero |19 de febrero 1 dia
proyecto de grado
-- Objetivos 21 de febrero |24 de febrero L
semana
-- Redaccion de informe entrega 24 de febrero |3 de marzo 1
#1 semana
-- Entrega informe # 1 3demarzo |3 de marzo 1 dia
- Informe de entrega # 2 4 de marzo 7 de abril 4
semanas
-- Eleccion y Delimitacion del
tema
-- Objetivos
- reunion con el tutor de 19 de marzo |19 de marzo 1 dia
proyecto de grado
-- Marco de Referencia 29 de marzo |3 de abril L
semana
c;' Buscar informacion y 29 de marzo |3 de abril !
ocumentacion semana
#;-Zredacmon y entrega de informe 4 de abril 7 de abril 3 dias
- Informe de entrega # 3 7 de abril 12 de mayo 4
semanas
--Eleccién y Delimitacion del
tema
-- Objetivos
-- Aspectos Metodologicos
- Visita ala empresa (Cosecha |5 o april |27 de abil 2 dias

#1)
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FECHA DE FECHA DE DURACI
ACTIVIDAD INICIO FINALIZACION ON
-- Marco de Referencia
-- Administracién del proyecto 29 de abril 2 de mayo !

semana
-- Visita # 2 a la empresa 2 de mayo 4 de mayo 2 dias
-- Redaccion informe # 3 5 de mayo 10 de mayo 5 dias
-- Entrega informe # 3 12 de mayo |12 de mayo 1 dia
- Sustentacioén proyecto de 12 de mayo |12 de mayo 1 dia
grado 1
-Continuacion de Ia 26 de mayo |18 de julio !
investigacion de campo semanas
--Visita # 3 a la empresa 7 de junio 10 de junio 3 dias
- Analisis de datos de la 10 de junio 15 de junio 5 dias
empresa
-- Visita # 4 a la empresa 4 de julio 6 de julio 2 dias
-- Redaccion de informe hasta la 7 de julio 11 de julio 4 dias
fecha
- inicio Proyecto de Grado 2 21 de julio 7 de noviembre 16
semanas

- Desarrollo proyecto de Grado 2
- Visita a la empresa # 5 ( 17 de octubre |19 de octubre 2 dias
Cosecha 2)
- Entrega proyecto de Grado 2
- Sustentacién proyecto de
grado 2

5.3 EQUIPO

e Valentina Calero Gallego, Estudiante de Octavo Semestre de Ingenieria
Industrial de la Universidad Icesi.

e Maria Paola Segura Gonzalez, Estudiante de Octavo Semestre de
Ingenieria Industrial de la Universidad de Icesi.
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. DESARROLLO DEL PROYECTO DE GRADO

1. CARACTERIZACION DE LOS PROCESOS AGRICOLAS E
INDUSTRIALES DEL CAFE

1.1 PROCESO AGRICOLA DEL CAFE

Para obtener una produccién de café, es necesario conocer las variables
climaticas de acuerdo a la ubicacion geografica, donde se cultiva la siembra de
los arboles de cafeto. El riego es un factor determinante, la calidad de la tierra,
los fertilizantes, el uso de plaguicidas; todo en conjunto influye directamente en
su crecimiento, desarrollo y produccién, ademas por las condiciones genéticas
(variedades del café).

El cafeto es un arbusto que alcanza 20 o 25 afos de aprovechamiento y para
lograrlo, segun el centro de investigacion Cenicafé, exige como elemento
bésico un clima caluroso y humedo a temperaturas aproximadas de 20°C — 23°
C con precipitaciones que varien entre 1500 y 1800 mm al afio.

El proceso de sembrado de café en Colombia consta de las siguientes etapas:

1.1.1. Desarrollo vegetativo:

1.1.1.1 Vivero: inicia el proceso en un vivero en el cual se siembran

los granos o también llamadas semillas; lo que conlleva a la

formacion del germinador y almécigo.

e Germinador: las semillas se siembran de la siguiente manera con
una base de 30 centimetros de profundidad, donde en un metro
de largo por un metro de ancho se siembra aproximadamente 1
kilo de semillas de manera normal en condiciones adecuadas,
éstas son: inicialmente una capa de gravilla de 1 cm de
profundidad lo que genera un buen drenaje al germinador,
después de esto se coloca una capa de arena con el fin de
eliminar impurezas durante el desarrollo de esta etapa, esta capa
aproximadamente es de 20 cm ademas de lo mencionado
anteriormente la tierra debe ser fértil y rica en nutrientes con una
constante revisibn y riego permanente, esto se hace y se
mantiene aproximadamente durante 2 meses.
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llustracién 3. Germinador

Fuente: http://www.cafefincaelplacer.com/quienes_somos.html

e Desarrollo vegetativo y siembra definitiva: generalmente en la
fase del alméacigo la planta adquiere de seis a ocho pares de
hojas verdaderas.

Los puntos de crecimiento del cafeto suceden en las yemas
apicales vy laterales.

El primer par de ramas se forma entre los 7 y 8 meses
aproximadamente y a partir de ese momento se considera que la
siembra es definitiva y puede ser trasplantado al terreno, la
formacion de las ramas ya completa ocurre principalmente en
plantas mayores de 15 meses.

llustracidn 4. Desarrollo vegetativo y siembra definitiva

Figura 2.7. Yemas de la rama. A) Yema apical; By
C) Yemas laterales.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

e Almacigo: sucede unas 8 semanas mas tarde donde las semillas
germinan en mayor proporcion y las raices se desarrollan
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1.11.2

rapidamente. En esta etapa el objetivo es el desarrollo adecuado
y seleccién de plantulas para ya ubicarlas en el terreno definitivo,
en su construccibn se usan bolsas negras de polietileno
perforadas a los lados y al fondo ; las bolsas se disponen a nivel
en eras de un metro de ancho y 10 metros de largo, separadas
por calles de 0,5 metros, las que deben llevar a zanjas de 0,1
metros de profundidad para que el agua escurra con facilidad

llustracién 5. Almacigo

Fuente: Imagen empresa ABC

Desarrollo  vegetativo del cafeto: el proceso continda con la
formacién de los tallos y hojas de una manera mas dinamica y
rapida teniendo las mejores condiciones de agua, nutrientes y
energia. En el tallo un par de nudo y hojas se originan en
promedio cada 25 o 30 dias.

Las hojas del cafeto: en un afio se forman cerca de 12 y 14 pares
de ramas primarias o cruces, se encontré que en el tipo Caturra
las hojas alcanzaban el maximo desarrollo entre 20 y 25 dias. El
area promedio que alcanza una hoja a plena exposicion solar es
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de 30 a 40 cm?, las cuales logran su mayor formacion en los
meses de febrero y abril dependiendo de la radiaciéon y
disponibilidad de agua.

La cantidad de follaje de las planta de cafeto se observa en la
siguiente tabla donde se demuestra que al tener cierta cantidad
de arboles sembrados por hectarea, con el paso de los afios, la
cantidad de hojas va aumentando de una manera exponencial.

llustracion 6.Cantidad de hojas de la planta de Café.

Densidad
1 440
2 1.840
10.000 = Eilat
4 3.800
5 3.920
1 440
2 1.760
5000 3 4.120
-1 5.800
5 6.400
1 440
2 1.400
2.500 3 3.200
4 6.000
S 7.600
Sombra 2 942
Sol 2 1.915

Fuente:http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

1.1.13

Reproductiva del cafeto: comienza con la aparicion de las
primeras flores, y se considera como la primera floracion en el
momento en que por lo menos el 50% de las plantas hayan
florecido.

Desarrollo floral: es un proceso que inicia alos 4 0 5 meses y se
forman en las yemas ubicadas en los nudos de las ramas, la
yema toma aproximadamente 12 semanas para dar origen a los
botones florales. La etapa floral consta de las siguientes etapas:

Induccion floral: ocurre a nivel molecular y en proporciones muy
pequefias con una tasa muy rapida, se caracteriza porque en
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http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

este caso se rodea el nudo estd rodeado por estipulas de color
verde, este proceso dura entre 30 y 35 dias aproximadamente.

llustracion 7. Introduccidn e iniciacion de
inflorescencia

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

e Desarrollo de los botones florales en las yemas: los botones
florales estan adheridos entres si, los botones alcanzan un
tamafo de un “comino” y esta etapa dura aproximadamente 45

dias.
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llustracion 8. Nudo en las inflorescencias en el desarrollo y botones florales.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

e Botones florales: los botones florales alcanzan un tamafo de 4 a
6 mm, alun estan verdes, dura alrededor de 30 dias.

llustracion 9. Botones florales

Figura 2.17. Botones florales en estado
de latencia (Camayo y Arcila,1996).

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf
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e Crecimiento del botén: gracias a las lluvias, los cambios de
temperatura generan un crecimiento del botén floral
aproximadamente 3 o 4 veces la longitud, inician su etapa de
preantesis que consiste en tomar el color blanco, aun cerrados.

llustracion 10. Preantesis.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

e Florescencia: apertura de la flor, aproximadamente dura 3 dias.

llustracion 11. Antitesis floral

Fuente: Imagen empresa ABC
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El tiempo de floracién generalmente es variable y depende de las condiciones de
la siembra, en una zona cafetera ocurre aproximadamente a los 330 dias después
de la siembra definitiva en el campo.

1114

Desarrollo del fruto: Desde el

momento de floracion a

maduracion pasan cerca de 32 semanas. El desarrollo del
fruto dura de 220 a 240 dias dependiendo de la region,
durante su desarrollo el fruto pasa a través de diferentes

estados:

TIEMPO

DESCRIPCION

ETAPA1

Semana 1 a semana?7

El fruto tiene el tamafio de un
fésforo, su crecimiento no es

tan progresivo sino que por el
contrario es lento.

ETAPA 2

Semana 8 a semana 17

Se forma el tamafio final de la
semilla con una consistencia
gelatinosa, por el contrario de
la etapa 1 su crecimiento es
rapido.
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TIEMPO

DESCRIPCION

ETAPA 3

Semana 18 a semana 25

Se termina por completo su
crecimiento, es aqui donde el
fruto cambia su consistencia
gelatinosa por una mas sélida
y su peso también es mayor
por lo mismo.

ETAPA 4

Semana 26 a semana 32

El fruto empieza a madurar,
ya ha cumplido el tiempo
establecido y puede empezar
a madurar.

ETAPAS

Mas de 32 semanas

Sucede cuando pasa mas del
tiempo vy alli se sobremadura
y pierde peso pues se
empieza a secar.

39




llustracion 12. Etapas de desarrollo del fruto de café

1a ETAPA 2a ETAPA 3a ETAPA 4a ETAPA
2,01
1,8 -rx," i
ooy
1,61 mﬁ b

1,4 r—-—.\ T
@ 1,29 s’ " Materia fresca
=] Fat gt
= 1,04
& “‘J‘ %

Materia seca

0 15 30 45 59 75 87 107 120135150 165 180 198213 228 243
Dias después de la floracion

0 -'._..;...ﬁ-i"f

Figura 2.24. Etapas de desarrollo del fruto de café (Arcila y Jaramillo, 2003).

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/documents/LibroSistemasProduccionCapitulo2.pdf

llustracion 13. Semilla verde y madura

Fuente: Imagen empresa ABC
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1.2 PROCESO INDUSTRIAL DEL CAFE EN LA EMPRESA ABC

No existe documentacion de los procesos de produccion, no se tiene un estimado
de los tiempos de recoleccion, desplazamientos, despulpado, lavado y secado. De
igual forma, la forma en que estos se llevan a cabo, no esta documentada, ya que
los conocimientos de los trabajadores, en la mayoria de los casos, son empiricos,
por ende, los procesos varian segun la persona que lo esté realizando.

Hay una persona a cargo, el mayordomo, quien tiene su casa dentro de la finca.
El ha realizado cursos técnicos por eso tiene conocimientos sobre el proceso del
café y se encarga de todo el proceso excepto de la recoleccion, sin embargo, nada
ha sido documentado.

El proceso inicia con la recoleccion, con alrededor de 10 cosecheros si
corresponde a la cosecha principal del afio (Abril, Mayo, Junio, Julio), si la
empresa se encuentra en la travesia la cual es una cosecha que tiene menos
produccion, se cuenta con 3 cosecheros en promedio, a los cuales se les paga de
acuerdo a los kilos recogidos. El café cereza recogido en costales por cada
cosechero es llevado al segundo piso de la construccién, una vez llega el
cosechero, para pesarlo y anotar su cosecha diaria para que asi se acumule
mensualmente para que luego pague segun sus kilos de cosecha recogidos.
Luego se pone en la tolva que se encuentra, también, en el segundo piso, para
gue descienda por gravedad a la maquina despulpadora, de ésta sale el café con
mucilago el cual cae a una tolva de ceramica y alli espera para ser lavado al dia
siguiente, por el otro lado sale cascara y cae a una carretilla, pues no se tiene un
implemento o lugar adecuado, posteriormente se utiliza como abono.

El café con mucilago pasa a ser lavado en unos canales externos que tienen en el
primer piso, después de este paso, pasan a cernirse o limpiar totalmente el agua
que gueda en el café para asi distribuir el café en forma pergamino en la zona de
secado, en donde se distribuye por el encargado todo lo cosechado y lavado
diario. El proceso de secado inicia a las ocho de la mafiana hasta que totalmente
este seco el café. Para comprobar que el café esta seco se hace de manera
manual, el encargado toma unas cuantas pepas y verifica que la cascara (la que
cubre al café seco) no se desbarate totalmente. Finalmente se recoge en costales
para ser transportado y llevado al lugar de venta.
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1.2.1 La cosecha

Los registros de las producciones anuales desde el afio 2010, éstas estan
anotadas en un solo cuaderno, con diferente caligrafia, pues varia de acuerdo a la
persona que esté a cargo durante el tiempo de cosecha.

La empresa tiene dos épocas de cosecha en el afo, la primera, la mas productiva,
que abraca desde Abril a Julio, donde se contratan alrededor de 10 trabajadores,
la segunda llamada travesia, que va de Octubre hasta Diciembre, con 5
cosecheros aproximadamente. En época de cosecha, se recolecta café durante 5
dias a la semana (lunes a viernes).

Cada cosechero utiliza un gancho, un costal de 40 kilos de café cereza y un coco
o balde con capacidad de 10 a 12 kilos de café cereza. Cuando inicia la cosecha
cada trabajador toma los elementos y espera a que se le asignen los surcos
donde va a recolectar café. Procede a desplazarse al lugar y coloca el costal en un
punto medio de la zona, inicia la recoleccibn amarrandose el coco a la cadera
como si fuera un cinturén, el gancho lo utiliza cuando considera necesario
sostener la rama o cuando la rama esta muy alta. A medida que recolecta va
poniendo el café cereza en el coco, una vez ocupa su capacidad maxima se dirige
al costal y deposita el contenido, luego continta con la recoleccion.

Una vez el costal llega a su capacidad maxima, el trabajador lo toma y se
desplaza a la zona de pesado (un trabajador en promedio realiza entre dos y tres
viajes en el dia de la zona de recoleccion a la zona de pesado), donde la persona
encargada anota en el cuaderno el peso, segun el dia y la persona que lo
recolecto.

Se tomaron los datos del cuaderno del afio 2011 al mes de Julio del afio 2014 y
se transcribieron a Excel. A continuacion los promedios por cosecha de cada afio:

Tabla 5. Recoleccidn de café cereza.

Historial Café cereza (recoleccion en toneladas)

Afo/Mes | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago |Sept | Oct | Nov | Dic | Total
2011 |0,29(0,32|0,410,32| 2,67 |2,37|0,88(0,32|0,19|0,29|0,61(0,75| 9
2012 |0,65(1,10(1,13(4,61| 5,31 |5,39|1,24|0,22(0,31|0,20|1,21|0,54| 22
2013 |0,25(0,77|2,41|3,85| 4,02 |4,15(0,73|0,12|0,03{0,09|0,13[1,10| 18

2014 2,23/0,761,45|5,78|11,73|5,52 | 2,05 30
Fuente: Datos obtenidos del cuaderno de la finca.
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En el afio 2011 el total de kilos fue significativamente menor a los demas afios,
esto es debido a que la persona que estaba encargada de la empresa ABC no
realizaba los abonos correspondientes y a finales del afio 2011 se decide en una
reunién con los diferentes socios de la empresa ABC invertirle dinero a la parte
agricola y realizar los dos abonos correspondientes que permitieron que se
aumentara la recoleccion de café en un 60%; ademas se sabia que si continuaban
con esta idea de abonar dos veces al afio incrementaria desde su aplicacion en
adelante. Los afios 2012 y 2013 muestran numeros similares, sin embargo, el afio
2014, a pesar de que solo se tiene datos hasta el mes de Julio, presenta la mayor
recoleccion en kilos entre los cuatro afios, la razén es que hace cuatro afios se
sembraron 2000 arbolitos de variedad Castillo o Castilla, es decir, en la
recoleccion de este afio, habia un mayor niumero de cafetos dando fruto que en
los demas afos.

.. , Meses con mayor
Recoleccion de Café Cereza recoleccion de café
14000 / (época de cosecha)
12000
« 10000
N
g
8
g 8000 —2011
S
% 6000 e— 2012
§ 2013
<
4000 —_—2014
2000
0
&

Grafica 1. Recoleccién anual de café cereza

Fuente: Los Autores.

En la gréfica 1 se observa como la recoleccion en kilos de café cereza aumenta
entre los meses Marzo y Junio, y cOmo se presenta un crecimiento pero menor,
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en el mes de Octubre hasta Diciembre; y como vuelve a bajar de Julio a
Septiembre.

A cada recolector se le paga por los kilos recogidos durante el mes, el costo se ha
mantenido constante durante los 4 afios, siendo de $400 por kilo.

llustracién 14. Cosecha en la empresa ABC

Fuente: Imagen empresa ABC.
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1.2.2 Andlisis de datos de la cosecha.

Antes de graficar los datos de la recoleccion del café cereza en una serie de
tiempo, se hizo una caja de bigotes para probar que no hubieran datos atipicos.

llustracion 15. Grafica de bigotes de los datos mensuales de recoleccion de 2011 - 2014

12000

10000

Kilos de café
cereza

2000

Grafica 2. Caja de bigotes de los datos mensuales de recoleccién de café 2011- junio 2014

Fuente: Los Autores

Arrojé que hay dos datos atipicos pertenecientes al afio 2014 los de los meses de
Mayo y Junio, estos datos pueden ser explicados porque hace 4 afios se
sembraron 2000arboles nuevos de café y en este afio estaban listos para producir
frutos, es decir, se tiene un area mayor de cafetos produciendo frutos que en los
anteriores afos. Por esa razdén y para objetos de estudios, se consideraron como
datos con causas comunes, se promediaron con el dato de arriba y de abajo no
atipico, luego se colocaron los datos en una serie de tiempo para identificar ciclos
o0 tendencias:
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Kilos de café cereza

7000 — Recoleccion de café cereza en kilos
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Grafica 3. Serie de tiempo de todos los datos de recoleccion de café cereza

Fuente: Los Autores.

Se pudieron identificar patrones a lo largo de los afos, el ultimo afio (2014) no se
tiene datos completos, por esa razén y porque en la gréfica se puede ver que hay
cambios cada 3 puntos, 0 sea cada 3 meses ahi se completa un ciclo, se
promediaron los datos por trimestres y se graficaron en una diagrama de caja de
bigotes.

Los datos de los meses de agosto, septiembre, octubre y noviembre de este afo
no fueron objeto de estudio porque la empresa ABC no brindé la informacion de
estos meses y por el tiempo de desarrollo del proyecto.
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Gréfica de caja de bigotes trimestral

Kilos de café cereza

1000

Grafica 4. Grafica de datos estratificados trimestralmente

Fuente: Los Autores.

Se encontro que no habia datos atipicos luego de estratificar, por eso se prosiguio
a graficar los datos trimestrales en una serie de tiempo.

Recoleccion trimestral de Café Cereza

9000
8000
7000

4
6000 /
/
/
/

5000

= // \\ / \ /
wo [ AANA— e\ A
Ve V—

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Kilos de café cereza
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Grafica 5. Serie de tiempo de los datos por trimestre.

Fuente: Los Autores.
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En la gréafica los picos se presentan en los numeros 2, 6,10, es decir, en los
segundos semestres del afio, en los meses de Marzo, Abril y Mayo. Los puntos
mas bajos ocurren en el tercer trimestre del afio, o sea en los meses de Julio,
Agosto y Septiembre

1.2.2 Pesado y Despulpado

A medida que los recolectores llevan el café a ser pesado, en el segundo piso de
la construccion, se va depositando en una tolva, donde desciende por gravedad a
la maquina despulpadora, ahi se generan dos productos, por un lado cae la
cascara del café a una carretilla, que posteriormente sera utilizada como abono;
por el otro, cae a un tanque de ceramica, de aproximadamente 1500 kilos de
capacidad, el café sin la cascara, es decir, sin el epicarpio.

Pesadoy
Despulpado

Pesar el café wmmml Anotar en libro el

cereza peso l Salidas

Descargar café cereza en la

 Café tolva - Café sin
- cascara.
M4dquina despulpadora
Z
cereza - Cascara
de café.

Grafica 6. Diagrama del proceso de pesado y despulpado en la empresa ABC.

Fuente: Los Autores.
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llustracion 16. Maquina despulpadora empresa ABC

of

Sl

Fuente: Imagen empresa ABC

1.2.3 Lavado

Una vez cae todo el café o el tanque se llena, se procede a llenar de agua, lo
usual es que se deja remojando el café desde las 12 m, hasta las 6 a.m. del otro
dia, en total el tiempo de remojo es de 18 horas aproximadamente. Cuando es
tiempo, el encargado abre la compuerta del tanque hacia los canales y comienza,
con un remo de madera, a empujar el café hacia los canales donde sera lavado.

El café comienza a pasar con agua a través del canal, ahi es agitado con el fin de
retirarle el mesocarpio o mucilago, una vez llega al final del canal se drena el
agua, y el encargado lo coloca en baldes de pintura de 4 galones, donde caben
aproximadamente 10 kilos.

Segun el encargado, el lavado le toma alrededor de 3 horas, y se lavan 1500 kilos,
el tiempo de lavado por kilo es de 8,3 minutos.
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Lavado

Caealtanque  Si Llenar —— i
Dejar en Compuertas .
l Salidas
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cascara E,aT;Z end
aldes de
Esperar pintura

Grafica 7. Diagrama del proceso de lavado en la empresa ABC.

Fuente: Autores.
1.2.4 Secado

Se traslada el café de los baldes de pintura a las paseras para quitar el exceso de
agua, se deja ahi por aproximadamente 3y 4 horas.

Después se traslada a los cajones de secado, para retirarle la humedad, se deja al
sol por 7 dias calendario.

A los 7 dias queda el café pergamino listo para la venta.

Finalmente, los kilos recolectados por afio finalmente, no seran el total de producto
terminado o de kilos a vender, pues en el proceso de despulpado se retira la
cascara o epicarpio, en el lavado se retira el mucilago o mesocarpio y finalmente
pierde agua. Por lo tanto, al culminar el proceso se tienen desperdicios lo que
reduce el peso total de la produccion de café pergamino. (Ver tabla 5).
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Grafica 8. Diagrama del proceso de secado en la empresa ABC.

Fuente: Los Autores.

llustracién 17.Proceso de secado empresa ABC

Fuente: Imagen empresa ABC
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1.3 PRODUCCION TOTAL DEL PROCESO AGROINDUSTRIAL

Para estimar el nuevo peso en kilos de produccion, la empresa ha trasmitido de
generacion en generacion una operacion matematica, en la que se toman los kilos
recolectados semanales de café cereza, se divide entre doce (12), se multiplica
por cuatro (4) y se divide entre dos (2), vale la pena aclarar que estos datos se
anotan en un libro de la empresa ABC (donde tienen registros del proceso de
recoleccion) y que toda la operaciéon es realizada a mano por la persona
encargada. En general, quiere decir que so6lo 1/6 de lo recolectado quedara como
producto final. Sin embargo esta operacion no siempre es exacta, la empresa
corrobora el dato al momento de vender el café y vuelve a anotar en el libro.

Tabla 6. Comparacion en kilos de café cereza vs. Café pergamino, en la empresa ABC

Toneladas

Café Cereza | Café Pergamino | Rendimiento

2011 9,42 1,70 18%
2012 2191 3,71 17%
2013 17,63 3,26 18%
2014 29,53 4,73 16%

Fuente: Los autores

La tabla 6 muestra el rendimiento del café. Cabe aclarar que los datos utilizados
para estos calculos fueron los reales (los anotados en el libro al momento de
vender).

Como se puede observar en la grafica, el peso del café recolectado es mucho
mayor que el peso del café para la venta. El desperdicio estimado es de 82%.
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Grafica 9. Comparacion en kilos, por afio de café cereza vs. Café pergamino en la empresa ABC

Fuente: Los Autores
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llustracién 18. Mapa de la empresa ABC

G GRE @ G5¢

Fuente: Autores.

Las flechas de color azul muestra el recorrido del proceso actual de la empresa
ABC.

1. Zona para recolectar café cereza con pendiente mayor a 30%.
2. Zona para recolectar café cereza con pendiente menor a 30%.

3. Segundo piso de la construccion, donde se realiza el pesaje del café cerezay
esta la tolva.



4. Maquina despulpadora.

5. Tanque de lavado.

6. Canales de lavado.

7. Paseras.

8. Cajones de secado.

9. Carretera por donde se entra.
10. Casa principal.

11. Casa del encargado.

12. Zona de residuos (cascara).

2. PROPONER UNA MEJORA PARA LOS PROCESOS REALIZADOS EN
LA EMPRESA ABC

2.1 Andlisis de costos de la empresa ABC

Actualmente los costos mensuales de la empresa estan dados por los servicios
publicos como agua y energia, mano de obra del personal. Hasta la administracion
anterior la tierra era cuidada manualmente por el encargado de la finca, lo que
hace no incurrir en otro costo; este afio se comenzé a abonar la tierra con
fertilizantes (debe hacerse 1 o 2 veces al afos), sin embargo, esto no representa
un costo, pues la empresa hace parte de la Federacion Nacional de Cafeteros y
estos abonos son ayudas que se brindan sin costo adicional.

Los costos se calculan con base en las facturas de consumos de insumos de:
Energia, agua, mano de obra del personal, generadas al final de cada mes. Estos
costos se registran en un cuaderno de una forma empirica. Este método de costeo
se conoce como de causacion o contabilidad por causacion.

Se clasificaron los costos segun su variacion mensual ligada a la cantidad
producida, es decir, se clasificaron en costos variables y en costos fijos.
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El primer tipo de costo que se considera como variables es el de mano de obra
(mano de obra necesaria soOlo para recoleccidon), pues a cada uno de los
cosecheros se les paga por kilo recogido (el costo de cada kilo es de $400
siempre); se considera este item como costo variable pues dependen
directamente de lo que cada cosechero recoja en la semana y segun esto recibe
su pago. Asi mismo se considera que corresponde a los Costos Variables a: La
Energia que es medida segun el indicador $/Kh-w es calculada y tomada en
cuenta segun el monto de dinero generado a pagar en la factura mensual de la
empresa ABC, este monto de dinero depende de la cantidad de kilos procesados
en la maquina despulpadora. El consumo de Agua, dado por $ sobre metro cubico
(m3) de agua consumido, 'es calculado y tomado en cuenta segun el valor en
dinero en el pago de la factura mensual de la empresa ABC, esta parte de proceso
corresponde al lavado del proceso industrial del café.

El Unico costo que se consideré como fijo es el pago al trabajador de tiempo
completo quien es el encargado coordinar las labores de recoleccién (asigna
cosecheros en surcos), verificar el peso de la recoleccion de café cereza, y es el
encargado de llevar a cabo el proceso industrial del café que va desde el
despulpado, lavado y secado. Adicionalmente, se encarga de hacerle
mantenimiento al terreno (mantenimiento como podar, cortar ramas y quitar
manualmente hojas dafiadas). Esta persona vive dentro de las instalaciones de la
empresa, razon por la que no debe pagar servicios adicionales, ni arriendo. Su
pago mensual se considera como un pacto, pues es divido un pago en especie y
otro en dinero. Para facilidad del trabajo lo que se hizo fue solo considerar el
salario fijo como $500.000.

A continuacion una tabla de costos fijos y variables.
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Tabla 7. Costos fijos y variables de la empresa ABC

Proceso Valor Unidad de medida
Costos Variables

S $ / Kilo de café cereza
400 recolectado.

$30.000-$55.000
(meses de Marzo a
Despulpado Junio) $/Kw-h
$7.000-$20.000
(resto del afio)
$30.000-$55.000
(meses de Marzo a
Lavado Junio) $/m3 de agua.
$12.000-$30.000
(resto del afio)

Recoleccion

Costos Fijos

Mano de obra (todos los $ 500.000 S/ mes
procesos) .

Fuente: Los autores.

A continuacién se presentan con detalle el historial de los costos mensuales
totales, por proceso de la empresa ABC.°

Tabla 8. Costo en pesos de recoleccion mensual

Costo de Cosecha/Recoleccién X 1.000

o | S| S| S| S | s [ s [ s |s|[s[s]s]s
118 | 129 | 164 128 1.069 948 | 350 | 126 | 78 | 114 | 243 | 299
STs[s| s [ s | s [s S S
2012 261 | 440 | 452 | 1.845 | 2.125 | 2.156 | 495 >89 124 > 79 484 | 216
STs[s| s [ s | s |3 E
2013 101 | 306 | 962 | 1.539 | 1.607 | 1.658 | 294 246 | 513 | 534 | 552 440
s | S| 5|5 s | s [ s |
840 | 304 | 582 | 2.311 | 4.693 | 2.207 | 822

Fuente: Los Autores.

6 . . . .2

La tabla 8 contiene el costo en que ha incurrido la empresa mes a mes, por el proceso de recoleccion, los
datos son costos totales que estdn dando por el valor de kilo recolectado de café cereza ($400) multiplicado
el nimero de kilos recolectados cada mes.
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Otro costo variable es el pago de Energia que depende los Kw consumidos
durante el mes que esta dado por el nimero de horas que trabaja la despulpadora
a continuacion se registro el historial de pagos de energia:

Tabla 9. Costos mensuales del proceso de despulpado.

Consumo en $ de energia (Kw-h) del proceso DespulpadoX 1.000

| Feb_

2011 $16|516|$20| $17| $38|$31(523|518|512|S514|$20| $26

2012 $21|525|$26|$33|537|$37(526|516| $17|$12| 523|520
2013 $22|527|$37|$35|532|$33(520|512| $12|$12|$12|$25
2014 $371529|534|$36| $55|$39| $37

Fuente: Los Autores.

El dltimo costo variables es el pago de Agua que depende de los metros cubicos
consumidos durante el mes correspondiente a lo utilizado en el proceso de lavado
a continuacion se muestra el historial de pagos de Agua:

Tabla 10. Costos mensuales del proceso de lavado.

Consumo en $ en Agua del proceso de Lavado X 1.000
2011 $8| $8| $9($16|$26($25[$12| $9| $6|S8| $9|S$9
2012 $8| $9| $9[$26|$43[S$44[$22| $7| $8|S6| $9|S6
2013 $9[510|611[$24|$542|543| $9| $6| $6|S6| $6[S9
2014 $17($14|518[$34|555|$51|530

Fuente: Los Autores.

La parte de despulpado, lavado y secado es decir la continuacién del proceso
después de la recoleccion esta a cargo del encargado de la empresa ABC, a
quien, como se menciond anteriormente, se le paga una suma de $500.000
mensuales (durante todos los afios y meses ha sido la misma suma).

De esta manera se logra obtener los costos de toda la operacion de la empresa,
estos costos estan dados por la suma de costos fijos mas los costos variables de
cada mes.
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Tabla 11. Costos mensuales de operacion de la empresa ABC.

Costos Totales de operacion X 1.000

o | S S| sl s| s| s| s s s| s| s| s
641| 653 694 661| 1.633| 1.504 886| 653| 596 | 636 772 | 834
s |5 S| S| S| S| 5| s s| s| s| s s
790 | 974 987 | 2.404| 2.705| 2.737| 1.042| 611| 649 | 597 | 1.017| 741
oz |5 S| S| S| S| s| 5| s| s| s| s s
631| 843| 1.510| 2.097| 2.181| 2.234 823| 564| 531| 552 570| 974
oma | S| S| S| S| S| s| s
1.393| 847| 1.133| 2.882| 5.303| 2.797| 1.388

Fuente: Los Autores.

Con los costos totales de operacion mensual (tabla 11), se observa que los costos
mas elevados se presentan en los meses de cosecha (Marzo, Abril, Mayo, Junio),
pues se eleva el pago de Energia y Agua; en el ultimo afio se han presentado los
costos mas elevados, pues se ha presentado en el afio 2014 el mejor afio de
cosecha debido a la nueva produccion de los arboles sembrados hace 4 afios los
cuales por primera vez dieron frutos.
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Grafica 10. Costos mensuales de operacion

Fuente: Los Autores.

2.2 Ingresos De La Empresa ABC

El precio de venta del kilo de café de pergamino no depende de la empresa
directamente, este estd influenciado por dos variables clave que dependen del
mercado, el Precio contrato “C” de la bolsa de Nueva York que es un precio de
referencia mundial para el café y que ademas de estar influenciado por la oferta y
la demanda del mercado, esta intervenido por actividad de agentes especuladores
financieros, lo que hace que sea muy volatil, dicho precio se da en dolares, es
aqui donde interviene la otra variable clave para determinar el precio del café en
Colombia, es la tasa de cambio variable clave es la tasa de cambio. Con la
anterior la Federacion Nacional de Cafeteros ha dado los siguientes precios para
la compra de café pergamino en Colombia:
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Tabla 12. Precio interno base del café pergamino en Colombia.

PRECIO INTERNO BASE PARA LA COMPRA DE CAFE PERGAMINO POR KILO X 1.000
2011 |$7,56(58,18|58,63|5$8,57|$8,19($7,71|$7,46|57,70|57,81|5$7,26|$7,39|$7,19
2012 |$6,99(5$6,61(55,82($5,62(55,36|%4,74(5$5,19|$4,90|$4,99|5$4,74|$4,31|$4,16
2013 |$4,21(5$4,03|$4,10($4,12|54,08|$3,82(53,75|$3,62(53,49|53,25|$3,08[53,21
2014 | $3,45(/$4,93(5$6,11|$6,36|55,96|$5,31($5,17

Fuente: Federacidon Nacional de Cafeteros 2014

El ingreso de la empresa ABC se calcula multiplicando los kilos disponibles de
café pergamino que salen mensualmente, por el precio interno base de compra
dado.

Tabla 13. Ingresos de la empresa ABC

INGRESOS X 1.000
2011 $378 |$442 |S367 |$480 |$4.226 |$3.321 |$1.267 |$400|$250|$319 5872|5957
2012 $790 |$1.415 |$1.309 |$4.072 |[$3.735 |$5.148 |$1.214 |$181|$164|5956 5387|5374
2013 $632 |S$617 |$905 |[$3.361 [$3.327 |$3.352 |$506 |[$72 |$49 |S71 |S$564|S407
2014 $1.599 |$981 |$1.943 |$5.916 |$6.692 |$5.372 | $5.848

Fuente: Los Autores.

Al realizar la resta correspondiente de costos menos ingresos se obtiene la
siguiente utilidad o pérdida:

Tabla 14. Utilidad de la empresa ABC

UTILIDAD DE LA EMPRESA X 1.000

o | S| S| S| s| o s|os| s| s| s|os| s| | s
(263)| (212) | (327)| (181)| 2.594| 1.817| 381| (252)| (346)| (317)| 100| 123| 3.117

ot | S| S| S| S| S| s| S| s | s| s S| s
0| 440| 322 1.668| 1.031| 2.411 172 | (430) | (485)| 359 (631)| (367)| 4.492

oz | S| S| S| S| S| s| S| s| S| S| S| s| s
1| (226)]| (604) | 1.264| 1.146| 1.118 | (317)| (492)| (482) | (481) (6) | (567) 353

o | S| S| S| S| S| | s s
206| 135] 809 3.034| 1.389| 2.575| 4.459 12.607

Fuente: Los Autores.

Los afios que tienen celdas resaltadas con color rojo, tuvieron pérdidas en el mes.
Especificamente en el afio 2013 se presentan pérdidas en los meses de julio,
agosto, septiembre, octubre, noviembre y diciembre, luego de realizar la
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investigacion pertinente, se encontré que una de las posibles causas fue que en
los afios anteriores, es decir, 2012 y 2011, no se realiz6 el abono semestral al café
sembrado, lo que generd que las condiciones de la tierra no fueran las adecuadas
y estuviera deteriorado el suelo, razén por la que los arboles de cafeto no dieron
una gran cantidad de frutos, por consiguiente la cosecha fue poca. Asi mismo en
varias ocasiones no se vendi6 el café pergamino sino que se guard6 en un bodega
para esperar que subiera el costo de compra de café, al hacer esto se perdieron
ventas, dado que se deterioré la calidad del café; muchos de estos se llenaron de
moho y el momento en que se decidi6 vender el café, por sus condiciones
actuales, no se recibié por parte del comprador; estos dos factores influyeron
negativamente a la empresa ABC y se observa con sus pérdidas en la tabla
anterior.

2.3 Mejoras para los micromovimientos en los procesos de recoleccion.

Durante el desarrollo de este proyecto se encontraron que existen ciertos
elementos que se deben reevaluar pues el manejo empirico y el poco
conocimiento de estos ha hecho que no se mejoren los resultados de la empresa
ABC.

Una de las oportunidades a proponer esta en el proceso de recoleccion. Por lo
general es el item de mas alto costo debido a que se recolecta selectivamente
sélo los frutos maduros y fruto a fruto (por unidad).Este proceso manual genera
desplazamientos a nivel de micromovimientos con un comportamiento aleatorio
gue imposibilita el hacer un analisis bimanual debido a la naturaleza del proceso.

En el caso especifico de Colombia la recoleccion manual ha sido el método més
usado por mas de 200 afios, esta se realiza con “cocos” ubicados en la cintura, sin
embargo hay ciertas herramientas que podrian mejorar el proceso de recoleccion,
ya que con el método manual no se aprovecha al maximo la capacidad de
recoleccion del cosechero, es por esto que el Centro Nacional de Investigaciones,
Cenicafé ha tratado de desarrollar diferentes dispositivos obteniendo resultados
mas optimos.
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llustracién 19. Recoleccién manual en la empresa ABC “coco”

Fuente: Imagen empresa ABC

Al investigar diferentes opciones para mejora, se encontré una opcion que se
puede adaptar a los instrumentos usados actualmente. Es un accesorio para el
“coco”, el cual evita que el cosechero realice tantos micromovimientos innecesario
en su puesto de trabajo, pues este permite que los frutos caigan al “coco” de
manera mas directa. Con el coco tradicional se necesita que el cosechero
sostenga la rama con una mano, simultdneamente, con la otra mano debe
arrancar los frutos de la rama que estd sosteniendo para luego moverla y
arrojarlos dentro del “coco”, esta secuencia de arrancar y llevar dentro del “coco”
debe repetirse varias veces pues lo que cabe en la mano del cosechero de frutos
redondos no es mucho, a la vez que debe tener todo el tiempo la rama sostenida
hasta que de esta haya sido recolectados por completo los frutos. Con este
accesorio el cosechero puede tomar la rama y reposarla sobre el accesorio
mientras va desprendiendo todos los frutos maduros y estos caen justo dentro del
“coco” pues el accesorio anterior no los guiaba.
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llustracion 20. Accesorio adicional para los "cocos”

Fuente: https://www.google.com.co/search?g=recoleccion+manual+de+cafe

Por otro lado, en el afio 2006 se desarroll6 el dispositivo Beltnet disefiado por
Oliveros T. Carlos E., Alvarez V. Juan A., Ramirez G. Cesar., Sanz U. Juan R.

Moreno E. L., Pefiuela M. Aida E. (2006) este permitié6 que las pérdidas del
proceso manual, que eran del 90%, disminuyeran en un 30%, es decir, que las
pérdidas con este método serian del 60%, pues con su uso se pueden obviar
algunos movimientos de la mano y micromovimientos en los cuales los
cosecheros con el método tradicional invierten mucho tiempo (“coco”).Este
dispositivo consiste en una malla que se pone en la parte inferior del arbol de
café, es decir en el piso del arbol, éste es un método de recoleccién también
usado en recoleccion manual de café en Paises como Brasil y Puerto Rico; es
una malla que permite rodear parte del surco para que los frutos caigan sobre
ella y facilita la recoleccion de frutos que ya han caido al suelo pues el
cosechero los ve con mayor facilidad y no debe hacer tanto esfuerzo para
recogerlos y ponerlos dentro del dispositivo. De igual manera genera un menor
desplazamiento porque los cosecheros no tiene que subir a la zona de pesado
varias veces en el dia como se hace tradicionalmente (3 o 4 viajes en
promedio), la distancia que deben recorrer varia segun el surco recolectado,
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sino que sélo hay un viaje con la carga recolectada durante toda la jornada
laboral.

Aunque disminuye las pérdidas, encontramos un inconveniente con este
meétodo, pues como es una malla muy grande al final del dia o de la jornada
cuando tienen que subirla a la zona de pesado, esta va a estar llena de
muchos frutos y su traslado podria llegar a requerir fuerza fisica, en algunos
casos podria necesitar ayuda de mas hombres o cosecheros. A pesar de esto
se encuentra un elemento a favor y es que es un solo viaje en el dia y que vale
la pena frente a evitar 30% de desperdicio. Dicho ahorro es mayor que el que
podria proporcionar el accesorio para “coco”.

Adicionalmente, para que este método sea pertinente se recomienda, asi como
se menciona mas adelante, el recorrido tipo B en donde los cosecheros
terminan su jornada en la zona mas alta, la mas cercana a la zona de pesado y
la parte industrial de la empresa ABC.

La estimacién del ahorro se hace asi: en promedio actualmente se recogen
2.200 kilos promedio de café cereza de 22.000 frutos disponibles, lo que
equivale al 10%, pues el porcentaje restante cae al suelo y es desperdiciado.
Al utilizar este método de la malla, el desperdicio pasa del 90% al 60%, es
decir que el nuevo promedio de recoleccion de café cereza estaria en 8.800
kilos.

llustracién 21. Dispositivo Beltnet

http://repositorio.autonoma.edu.co/jspui/bitstream/11182/107/1/Alejandro%20Alvarez%20MCI0%20001. pdf
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2.4 Mejoras para los macromovimientos en los procesos de recoleccion.

Adicionalmente el proceso de recoleccion en las zonas cafeteras del Cauca, en la
mayoria en casos, se ejecuta en terrenos con pendientes variables con grados de
inclinacion entre el 30% y el 40% (al tomar la pendiente en porcentaje, se esta
diciendo la distancia a superar por cada 100 metros horizontales es X distancia),
segun Raul Andrés Martinez, Esther Cecilia Montoya, Juan Carlos Vélez y Carlos
Eugenio Oliveros. Con base en investigaciones realizadas, por los mismos autores
, Se seleccionaron lotes con dos tipos de pendientes: un primer rango menores de
8,5% Yy el segundo rango entre el 23%-70%; Yy por cada tipo de pendiente, dos
grupos de densidades de siembra: menores de 6960 y mayores o iguales a 10000
plantas por hectarea; se encontr6 que cuando el cosechero estd recolectando
frutos en pendientes iguales o menores al 10% de inclinacion logra desprender
una mayor proporcion de frutos maduros que al hacerlo en pendientes mayores a
éstas, la razén es que debe hacer menos esfuerzo fisico para mantenerse estable
(parado) en el terreno, y también goza de una mejor visibilidad del arbol en el que
esta recolectando.

Por lo anterior, es importante que se haga una correcta distribucion de los
cosecheros, para que no lleguen al limite de la fatiga por estar en terrenos muy
inclinados. Lo que se recomienda es que los cosecheros varien la inclinacion en la
qgue trabajan durante la jornada laboral. Al hacer esto cada cosechero estara un
tiempo en pendientes inclinadas y otro tiempo en pendientes no tan inclinadas,
haciendo mas dinamica la labor (el cosechero no estara tan mondétono/ tedioso) y
evitdndole fatigas. Si la persona se encuentra comoda (no fatigada) su rendimiento
va a ser mejor, por lo que podra recolectar una mayor cantidad de frutos en la
jornada laboral habitual.

Partiendo del hecho de que el numero de cosecheros y las horas trabajadas
seguiran siendo las mismas, esta mejora hara que se recolecten mas frutos, por lo
cual se tendra que pagar mas, sin embargo, si se tiene mayor cantidad de frutos
para procesar al final del mes habra mas kilos de café para vender, lo que significa
mas ingresos para la empresa ABC. De igual forma, al recoger mayor cantidad de
frutos maduros se evita desperdiciar materia prima ya que si el fruto estd maduro y
no se recoge en el momento que era, empieza a descomponerse y no sirve para el
proceso.

66



2.4.1 Control visual y secuencia del recorrido del proceso de recoleccion

Después de distribuir las zonas donde laboraran los cosecheros, se sugiere
desarrollar “el método del banderin”, este sirve para llevar un orden y claridad en
los surcos que han sido recolectados. Primero se asigna el grupo de recolectores,
en forma ordenada, a los primeros surcos de lote y se clava un banderin en el
surco contiguo al ultimo asignado de tal manera que el Ultimo cosechero que
finalice la recoleccion de frutos de surco, se asigna automaticamente el asignado
por el banderin, mueve la sefial (banderin) al siguiente e inicia la recoleccion del
surco. Lo que se busca, basicamente con este método, es facilitarle al encargado
de la empresa su labor, pues tendra mayor claridad sobre los surcos que ya han
sido procesados. De igual forma tendria un impacto en el tiempo de ciclo, porque
dia a dia el banderin se va corriendo, por lo que los cosecheros al inicio de su
labor no tendran que esperar o verificar con el encargado de la empresa los
surcos a recoger, simplemente se guian por el banderin e inician la labor. Al
cometerse el error de ir a recolectar surcos que han sido recolectados hace poco,
se pierde tiempo, y por otro lado, se pueden perder frutos maduros de otros
arboles no recolectados y que al posponer su recolecta pueden no servir.
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llustracion 22: Esquema del desplazamiento "método del
banderin"

DG
108 6
0009

55%

g

284000

(6 o}="" NN
SRiss

0000000000 0000000000
!I
0000} :

o
i N

& MO

fuentehttp://www.cenicafe.org/es/publications

En el caso de la empresa ABC, que tiene diferentes tipos de pendientes, se
necesitaran dos banderines, uno para los surcos con pendientes superiores a
30% vy otra para las pendientes inferiores al 30%, pues como se menciong, los
cosecheros no trabajaran todo un dia en terreno con la misma pendiente.

Segun la investigaciéon publicado en Cenicafé en el afio 1999 por (Vélez,
Montoya y Olivero), se plantearon trayectorias para cada terreno dependiendo
de su inclinacion, realizaron 5 opciones, las trayectorias A,B y C son para
pendientes mayores a 30%, las trayectorias D y E para trayectorias terrenos
con inclinacion inferior al 30%.

En esta parte del proceso los cosecheros ejecutan su actividad en zigzag de tal
manera que se esta iniciando su recoleccion desde el primer surco de la parte
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superior de la empresa continuando con un desplazamiento hasta la parte
inferior de la empresa hasta que se finalice el surco asignado, este
desplazamiento se hace de esta manera pues la idea es ir desde un grado de
inclinacion de pendiente elevado hasta un grado de pendiente inferior; esto lo
muestra la imagen siguiente, se nombra como trayectoria Tipo Clase A:

llustracion 23. Tipos de Trayectorias tipo A

Trayectoria Clase A
Desplazamiento de jos

Los recolectores ejecutan su actividad en zigzag de
acuerdo a las curvas de nivel, inician la recoleccion
de la parcela asignada por la parte superior y
contindan su desplazamiento bajando hasta finalizar
el surco.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

La trayectoria clase B, es igual que la clase A, solo que esta vez la recoleccion
se inicia desde la parte inferior del terreno. Con esta trayectoria los cosecheros
tendran que desplazarse a la parte inferior e iniciar la cosecha por surcos con
el método del banderin e ir continuando su desplazamiento en forma de zigzag
hasta culminar en la parte superior donde dejarian su colecta diaria para que
esta sea pesada. Se considera que esta es la trayectoria mas adecuada para
la empresa ABC dadas sus condiciones y su distribucién, ya que la zona
industrial esta casi centrada, en terreno plano, a sus alrededores inicia el
terreno sembrado a descender, en otras palabras, la parte mayoria de la parte
inferior del terreno tiene una pendiente aproximada del 30% y en la parte
superior se encuentra la parte industrial. Con esta trayectoria el recorrido
terminaria en la parte mas cercano a la zona industrial, lo que facilitaria el
traslado de la malla seleccionada como herramienta para cosechar.
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llustracion 24. Tipo de Trayectorias tipo B

Trayectoria Clase B

Presentan las mismas caracteristicas de desplaza-
miento que la anterior, pero los recolectores inician
por la parte inferior de la parcela.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

Existe el método de recoleccion de trayectoria Tipo C donde el cosechero inicia
la recoleccién en la parte superior y se desplaza verticalmente, es decir,
paralelo a la direccién de la pendiente, no es viable pues esta requiere mayor
esfuerzo por parte del cosechero ya que debe realizar varios asensos en el
terreno, muy seguidas.

llustracion 25.Tipo de Trayectoria Tipo C

Trayectoria Clase C

El recolector se desplaza por el surco paralelamente
al sentido de la pendiente, puede iniciar en la parte
superior asi como en la inferior, pero intercala el
sentido del desplazamiento al finalizar cada surco.

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf
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Cuando las condiciones del terreno son planas el cosechero sigue una
trayectoria que se sefiala por los surcos, manteniendo un desplazamiento
continuo, haciendo un zigzag de tal manera que el inicio del trabajo empieza
inicia por el lugar mas cercano a la empresa donde se encuentre el pesaje o al
lugar de carga de café; este tipo de trayectoria tambien aplica a la empresa
ABC, pues la ultima siembra de variedad de café esta en un terreno plano en
donde se encuentran 2000 arboles de café tipo Castillo y se encuentran muy
cerca de la zona de pesaje, asi que cosechero debe seguir la trayectoria por el
meétodio del bnaderin en zigzag teniendo un desplazamiento continuo hasta
que termine y se acerque los 70 metros de distancia que hay desde la zona de
arboles hasta la zona de pesaje.

llustracion 26. Tipo de Trayectoria Tipo D

Trayectoria Clase D

En condiciones planas el recolector sigue la
trayectoria que le sefalan los surcos, pero
su desplazamiento es continuo, describiens
do un zigzag, Inicia su trabajo por el lugar
de la parcela mas cercano al punto de
pesaje o al lugar de cargue del café,

Desplazamiznio da ke

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

Por ultimo existe el método de trayectoria Clase E el cual presenta las mismas
caracteristicas con la diferencia que inicia por el lado contrario al lugar de
pesaje y cargue de café.
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llustracién 27.Tipo de Trayectoria Tipo E

Trayectoria Clase E

Presenta las mismas caracteristicas de

™ desplazamiento que la travectoria Clase D,
con la unica diferencia que inicia por el
lado contrario al lugar de pesaje y cargue
del café,

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

Més especificamente, basandose en el la investigacion publicada en Cenicafé
en el aflo 1999 por Vélez, Montoya y Olivero. Se sugieren los movimientos que
debe realizar el cosechero en cada arbol donde recoge.

e Los cosecheros deben realizar un desplazamiento por caras de arbol en
un solo sentido a través del surco. (Juan Carlos Velez, 1999)

llustracion 28. Desplazamiento por caras

Final del
surco

http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

e El dosel de un arbol individual en este caso el Cafeto, se refiere a la
capa superior de las hojas; la regién de las copas o regiones superiores

72



de los arboles, por lo cual se debe asumir el dosel de cada arbol de
cafeto de forma vertical, de arriba hacia abajo, tratando de tomar las
ramas del arbol en zigzag, finalizando la recogida con los frutos en el
suelo.(Juan Carlos Velez, 1999)

llustracidn 29. Especializacion del movimiento.
Dosel de cada arbol de Cafeto

http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

e Se recomienda un plan de instruccion en el cual se instruya al
cosechero a que tome las siguientes posturas para terrenos planos y
con pendiente(Juan Carlos Velez, 1999):
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llustracién 30. Posturas terreno nlano

POSTURAS RECOMENDADAS PARA TERRENOS PLANOS

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf

llustracién 31 Posturas terreno con pendiente

POSTURAS RECOMENDADAS PARA TERRENOS DE ALTAS PENDIENTES

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/bot021.pdf
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2.5 MEJORAS PARA EL PROCESO INDUSTRIAL

2.5.1 Mejoras para el proceso de lavado y Secado

El proceso de lavado, se hace con el fin de retirar el mucilago, este proceso, como
se describié en capitulos anteriores, utiliza agua. Este proceso ademas de tomar
18 horas, puede deteriorar la calidad del café, y pierde mas peso, lo que
desfavorece a la hora de la venta final que es pagada dependiendo del peso.

En Cenicafé se desarroll6 una nueva tecnologia llamada Becolsub, que remueve
el mucilago mecanicamente, es decir, ya no se requerira de una gran cantidad de
horas, ni del agua, reduciendo su consumo de agua en un 95% . Actualmente, en
promedio a grandes rasgos, en la empresa ABC se consumen 10 litros de agua
por kilo de café, con la implementacion de esta tecnologia el ahorro seria casi 5
litros de agua por kilo procesado.

Ademas esta tecnologia reduce el tiempo que llevaria este proceso, se calcula que
el lavado le toma al encargo alrededor de 3 horas, lavando 1500 kilos que es la
capacidad méaxima por operaciéon. En épocas en las que no se cosecha esa
cantidad diaria, 0 se espera a reunirla o se lava por debajo de la capacidad, lo
gue hace que se eleven tanto el tiempo como los costos por kilo. Con Becolsub, el
encargado no tendra que hacer el lavado de forma manual ya que la maquina deja
el café listo, y la reduccion méas importante en tiempo se ve en el proceso de
secado, al no utilizar agua el café no queda con la cantidad de humedad que solia
qguedar, razon por la que no necesitard de 7 dias para secarse, sino que con 1 o
maximo dos bastara, esto también favorece al peso, pues deja de perder 10% de
peso que perdia con el método tradicional.

Por otro lado también es importante para la empresa que siga siendo competitiva
porque Cenicafé estima que aproximadamente el 80% de la produccion nacional
de café ya ha adoptado esta tecnologia, a su vez esta ha sido exportada a paises
en Asia, Africa y América; con esto la empresa debe estar atenta a invertir en
tecnologia para no quedarse atras y poder seguir siendo competitiva.

Este proceso integra tres maquinas: despulpadora, desmucilaginador mecanico
(DESLIM) y tornillo sinfin. A continuacion un estimado de costos, basados en una
cotizacion de 2011, utilizando mecanismo desarrollados por la disciplina de
ingenieria agricola de Cenicafé.

"http://www.cenicafe.org/es/publications/avt0405.pdf
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Tabla 15. Costos de tecnologia Becolsub.

" .- Dispotivo ..
Dispositivo . Instalacion Total
contruido

Dosificador

I,I L S 115.000 | S 80.000( $§ 195.000
Tornillo sin fin
Regulador de

gu S 85.000( S 15.000 | S 100.000
placa de orificio
Rotametro S 180.000 | S 15.000| S 195.000

Total aproximado $ 514.500
invertir:

Fuente: http://www.cenicafe.org/es/publications/avt0405.pdf

La inversidn no es una suma extraordinaria, es una sima de dinero que la empresa
podria invertir y se veria impactada en su tiempo de operacion y el mas
importante, tendria impacto en sus costos fijos mensuales.

2.6 Estimacién de ahorros al implementar las mejoras
Finalmente se realizO una estimacién de los ahorros o incrementos que se
tendrian al implementar las mejoras propuestas. A continuacion los detalles:
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Tabla 16. Estimacion de ahorros o ganancias con la implementacidon de las mejoras.

Mejora a . Valor aprox. , . Valor Aprox.
Proceso | . ! Unidad prox Cémo mejora p X
implementar Actual con mejora
El valor actual
corresponde al 10%
de los frutos
. disponibles, el 90% es
Kilos desperdiciado. Esta
Malla mensuales de 2.200 P i 8.800
café cereza mejora reduce el
desperdicio en 30%,
entonces el nuevo
Recoleccidn valor corresponderd
al 40%.
Kilos Incrementa la
facilidad de
recolectados .,
Trayectoria |de café cereza recoleccion de cada
Y 110 cosechero, evitando 165
tipo B por cosechero ) .
. fatigas y movimientos
en jornada . .
laboral innecesarios, en
) aprox 50%.
Litros d
I ros. © agua , Reduce el consumo
por kilo de café 10 6
de agua en un 95%.
procesado
Calidad del Mantiene sus
. No . No
café (Aromay i propiedades de olor o
cuantificable , cuantificable
, sabor) y sabor mas estables.
Tecnologia
Lavado
Becolsub :
Kilos Incremento en el 10%
resultantes de 1.000* ) ? 1.100
, . del peso final.
café pergamino
Disminuyen los dias
requiere el café
Tiempo en dias 7 que requiere el cate la2

para secarse y estar
listo.

* Valor aproximado en época de cosecha.
Fuente: Los Autores
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3. IDENTIFICACION DE TENDENCIAS DEL MERCADO EN CUANTO AL
USO DEL CAFE PARA CONSIDERAR CAMBIOS A FUTURO EN LA
EMPRESA ABC

3.1Café tostado

Lo que hace la empresa ABC, actualmente es cosechar el café y procesarlo hasta
que se obtiene café pergamino, vendiéndolo a una empresa particular, que
continua el proceso agregandole valor para después venderlo a un mayor precio.

Lo que sigue una vez se tiene el café pergamino, se llama Trillado, donde se retira
el pergamino (cascarita) del grano, obteniendo asi el grano verde, se necesita de
una magquina trilladora. Luego debe clasificarse el grano, para evitar que vayan
objetos no deseados como piedras o0 granos negros, este proceso se puede hacer
de manera manual.

Posteriormente, sigue en tostado, usando un tambor giratorio, sobre una llama,
donde se meten todos los granos de café absorbiendo el aire caliente hasta una
temperatura de 220° aproximadamente.

Hasta este punto, se evidencia una nueva oportunidad de negocio que podria
cambiar el contexto de la empresa, ya que segun el estudio de Retail Index de
Café de Nielsen, que registrd una tendencia positiva por tercer afio consecutivo,
con un crecimiento del 2,1% en volumenes vendidos al detal durante el 2013,
significa que cada vez mas los colombianos consumen mas café, la oportunidad
nace al tener un café de muy buena calidad, que puede ser comercializado por la
misma empresa, pues varias encuestas arrojan que muchos colombianos
prefieren moler el café ellos mismos con el fin de mantener todas sus propiedades.
Otra ventaja que tiene el café tostado es que no se dafia tan rapido como el café
pergamino o el café molido, pues este dura el doble de tiempo que los otros.

La ventaja radica en que al tener otro tipo de producto final que proviene de la
misma materia prima y consta del mismo proceso con un paso mas, obtendra dos
productos que podra vender en dos tipos de mercado diferente, puede seguir
vendiendo café pergamino a sus clientes actuales, pero con el café tostado podria
acceder a nuevos mercados con un precio diferente.
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3.2Harina de Café

Actualmente hay una creciente tendencia a llevar una vida saludable, lo que
incluye hacer ejercicio, pero principalmente se trata de tener una alimentacion
sana. Esto se ve reflejado en la gran oferta de productos nuevos con etiquetas
como “100% organico”, “bajo en calorias”, “libre de grasas trans”, “Libre de
Gluten”.

Utilizando la herramienta Google “Words Ads”, se ve el numero de busquedas de
las palabras “organic” y “gluten”, aunque la tendencia de lo organico, lleva mas
tiempo y ha estado mas o menos constante, la palabra gluten muestra una
creciente tendencia, e incluso pariera que comenzé a reemplazar algunas de las
busquedas de “organic’.

llustracion 32. Numero de busquedas anuales.

Temas Suscribirse = ==
orgANIC GLUTEN
Término de bisqueda Término de blisgueda
Interés a lo largo del tiempo " Titulares de noticias Previsidn

L

Fuente: Google Ad Words

Por la razones anteriores se cree que existe una oportunidad de negocio, con el
reciente descubrimiento de la harina de café, realizado por Dan Belliveau, un ex
director técnico de Starbucks en 2012, pues se ajusta a la perfeccién a los
requerimientos del mercado por su contenido nutricional pues tiene tres veces mas
hierro que la espinaca, tres veces mas proteina por gramo que la col y cinco veces
més fibra que la harina de grano entero® . “La mayoria de harinas tiene entre 5% y
12% de fibra, La harina de café tiene 55% en fibra” dice Belliveau. Una onza de
harina de café contiene la cantidad de potasio equivalente a dos bananos,

®http://www.businessweek.com/articles/2014-04-09/introducing-coffee-flour
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contiene menos cantidad de cafeina que una taza de café preparada, 84% menos
grasa y 42% mas de fibra que la harina de coco”.

Segun Belliveau solo habria que hacer ajustes menores a los equipos industriales
del café y los caficultores soélo tendrian que esforzarse un 25% mas para
producirla, ya que la materia prima era un desperdicio de un proceso que se esta
realizando. Ademas tiene un impacto positivo ya que brinda de cierta forma
estabilidad a los caficultores pues ya no sélo dependerian del ingreso por kilo de
café que a su vez depende de factores incontrolables como el clima, con la harina
tendrian  un ingreso adicional que seria muy Uutil durante los meses de mala
cosecha.

A su vez puede ser una fuente de trabajo para las personas, como lo fue el caso
de Nicaragua, en el 2013 cuando llego una plaga y acabo con el 35% de los
arboles de la region, la produccion de harina de café requeria 30 trabajadores mas
de lo usual®, lo que beneficio a muchas personas que quizas habian perdido su
empleo.

En este momento la compafia de Belliveau estd produciendo en Hawai,
Guatemala, México y Vietnam11, y planea producir en muchos otros paises,
incluido Colombia (ver en la ilustracion, los paises en rojo es donde actualmente
hay produccién de harina de café y los paises en verdes son lugares potenciales).

llustracion 33. Paises donde se produce actualmente harina de café.

C) Current CF operation

{ | Planned CF oparation

)

Fuente: http://www.coffeeflour.com/

*http://www.coffeeflour.com/
http://www.coffeeflour.com/
"http://www.coffeeflour.com/
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Al ver que la compafia tiene como lugar potencial a Colombia para operar, se
escribio un correo a la pagina diciendo que la empresa ABC estaba interesada en
venderles la materia prima, los residuos del proceso, lo que significaria un ingreso
adicional mensual.

La respuesta de la compaiiia fue que en este momento apenas estaban realizando
la produccion de la harina de café, el producto no se ha lanzado al mercado, y
que lo haran en el afio 2015, pedian a la empresa que fuera paciente y esperara a
ser contactada de nuevo.

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones sobre los objetivos

Objetivo Caracterizar los procesos agricolas e industriales del café natural:

o Al no contar con documentacion con sobre los procesos, se pueden
establecer medidores de trabajo que permitiran evidenciar oportunidades de

mejora para lograr una Optima utilizacion de los recursos como la mano de obra y
mejorar la eficiencia de la empresa.

o La cantidad de frutos que produce un arbol de café, si se ve impactada por
la decision de abonar o no abonar el terreno.

o La forma de realizar los procesos en la empresa son los mismos que
eran hace 30 afos, nuevos meétodos y tecnologias de bajo costo ayudarian a que
la empresa mejorara su productividad y la calidad.

Objetivo Proponer una mejora para los procesos realizados en la empresa ABC.
Se propuso para el proceso de recoleccion:

. Utilizar una malla en vez de solamente un “coco” al momento de la
recoleccion, reduce las pérdidas de frutos maduros del 90% al 60%.

o Utilizar una trayectoria determinada para recoger el café, la trayectoria que

se ajusta a la empresa ABC fue la trayectoria B, incrementa la recoleccion de café
cereza en un 50%.
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o Los célculos indican que al aplicar la mejora de la malla y la trayectoria tipo
B, el nuevo valor de 11.297kilos de café cereza, désea 9.243 kilos mas para
procesar.[1]

Al analizar el proceso industrial del café se concluye que:

Lo importante durante éste es el peso ya que el café, al final del proceso, es
negociado en kilos o libras.

El café pergamino debe ser vendido una vez se ha terminado su proceso, porque
es un producto fragil que de no continuar el proceso en el momento adecuado,
pierde calidad o, en ocasiones, se deteriora a tal punto en que ya no es posible
utilizarlo.

Al final del proceso, en promedio se rescataba solo el 18% del peso que se tenia
al inicio de éste, gran parte de la pérdida de peso se encuentra en el proceso de
despulpado, pero también , el peso, se ve afectado por el proceso del lavado y el
secado pues al ser lavado el grano de café absorbia agua, al ser secado
(expuesto al sol) se evaporaba el agua absorbida pero también perdia humedad
natural que ademas de reducir el peso del grano, disminuye su calidad de aroma
y sabor. Se propuso implementar la tecnologia Becolsub, de manera que el
rendimiento incrementaria en un 17%, es decir, pasaria de 18% a 35%.

Objetivo Identificar las tendencias del mercado en cuanto al uso del café para
considerar cambios a futuro en la empresa ABC.

Existe la oportunidad para la empresa ABC de generar ingresos adicionales
utilizando el desperdicio de su proceso actual, la cascara, pues se descubrié que
hay un producto que esta por salir al mercado que se ajusta perfecto a la
tendencia mundial “fit”, que utilizard como materia prima la cascara de café. Y
aunque todavia no se tiene un estimado del precio al que se podria vender el
kilo de cascara de café, el precio que sea, seria un ingreso adicional pues la
empresa actualmente no genera ingresos por ello.

La bebida de café esta teniendo un cambio de concepto a nivel mundial, pues ya
no son solo los adultos quienes toman café, se esta convirtiendo en una bebida
para cualquier tipo de edad, por eso su consumo ha aumentado y actualmente la
preocupacion esta en ofrecer café de la mejor calidad posible.
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o La calidad del café colombiano es considerada una de las mejores, ademas
muchos expertos dicen que el mejor café es aquel que se muele en el instante en
gue se va a consumir (café tostado) ya que no ha alcanza a perder propiedades
importantes como el aromay el sabor.

o Si la empresa agrega valor a su producto al tostarlo puede venderlo a un
precio mayor y a distintos compradores que lo empacaran y venderan. En
conclusioén, tendria dos productos finales diferentes, con precios distintos para
varios mercados, que constan de exactamente la misma materia prima y el mismo
proceso inicial, solo que uno de los dos tendria una etapa mas.

4.2 Recomendaciones
Se recomienda a la empresa ABC que:

La empresa abone su terreno por lo menos dos veces al afio, después de la
cosecha.

Establezca indicadores o medidores de productividad o de trabajo, de manera
qgue el supervisor o duefio de la empresa pueda hacer un constante monitoreo,
que le permita identificar mejoras o fallas, asi tendré claridad sobre lo que hizo
bien o mal y actuara de la mejor manera.

Vender el café pergamino cuando lo tiene listo, a pesar de que la tasa de cambio
esté bajita, pues incurre en menos riegos de tener pérdidas.

Para el proyecto, se transcribieron los datos del cuaderno de la empresa a un
archivo de Excel, recomendamos que continden su registro en el este archivo
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GLOSARIO

Café cereza: fruto de café que conserva todas sus partes (el mesocarpio o
mucilago, endocarpio o pergamino, pelicula plateada, la semilla o grano de café).

Café Pergamino: grano de café que aun tiene un recubrimiento o cascara.

Cocos: instrumento en forma de recipiente en el cual se recogen o almacenan los
granos de café cereza cosechados, estos acompafian al cosechero durante su
jornada laboral.

Dosel: también Illamado en ocasiones canopia o canopeo, da nombre
al habitat que comprende la regién de las copas y regiones superiores de los
arboles de un bosque. Especialmente en las selvas, el dosel arbéreo alberga una
flora y una fauna Unica y especializada que no se puede encontrar en ninguna otra
capa del bosque; la copa de los arboles oficia de escudo protector. El dosel de
un arbol individual se refiere a la capa superior de sus hojas.13

Mucilago: sustancia viscosa, de mayor o menor transparencia, que se halla en
ciertas partes de algunos vegetales, o se prepara disolviendo en agua materias
gomosas.12

Paseras: bandejas para el secado de café al sol, donde se dispone el cafée
después de lavado.

'2 Real Academia Espafiola
13 wikipedia/ google
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