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INTRODUCCION

Ante la injusticia, inequidad y asimetria del comercio internacional

convencional, surge hace mas de 40 a}401os,el movimiento de Comercio

Justo, promoviendo el reconocimiento del trabajo de productores de los

' paises del sur (América Latina, Africa y Asia), a través del pago de un

K}

precio justo por sus productos y sensibilizando a los consumidores de'|os7

paises del norte (Norteamérica, Europa y Japén), para que conocieran esa

realidad y apoyaran solidariamente a los productores del Sur.

Fueron Ias ONG, los sindicatos, Ias congregaciones religiosas y

militantes sociales, tanto en el norte como en el sur, quienes promovieron

campa}401asde sensibilizacién sobre la injusta distribucién de la riqueza y la

especulacién que algunas empresas transnacionales ejercen en el

mercado de las materias primas y otros productos, organizando un sistema

de comercializacién directa del productor del sur hacia el consumidor dei

~norte. ~

El movimiento de comercio justo surgié no sélo como una alternativa

de cooperacién comercial para los peque}401osproductores del sur,

excluidos del comercio internacional convenciorial sino también como un

conjunto de practices sociales, con profundo contenido élico, que rompe
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con el paradigma neoliberal de la competitividad y productividad del

capital, privilegiando la cooperacién y la equidad en las relaciones

econémicas entre los individuos yllos colectivos sociales; es decir, como

una apuesta a generar experiencias que permitan "desarroilar Ia

solidaridad en la economiar

La agricultura orgénica es considerada como un sistema de

prdduccién ecolégica, social y econémicamente sostenible, y se rige en

los principios bésicos consensuados en Ias normas de la Federacién

lnternacional de los Movimientos de Agricultura Orgénica �024IFOAM. Estos .

principios consisten en conservar Ios recursos naturales, Ia diversidad, el

suelo, el agua e implementar al méximo Ios procesos y principios

ecolégicos en los agro ecosistemas, con el objetivo de conservar la

fertilidad del suelo y el manejo adecuado de plagas, enfermedades y

malezas; asi mismo, el uso de agro téxicos, fitohormonas sintéticas y

organismos genéticamente modificados no esta�031permitido; �030porlo tanto, Ias

empresas certificadoras tienen la funcién de verificar el cumplimiento de

las normas durante e| proceso productive. Bajo Ias consideraciones antes

descritos; en la actualidad el 21% de los productores del VRAE se

encuentran articulados a la comercializacién de granos de café con sellos

del comercio justo y orgénico; para ello, a través del presente trabajo se

pretende determinar la rentabilidad econémica y financiera del cafe�031con

certificacién orgénica articulado el comercio justo del café convencional.

En el presente estudio se realiza el ana'|isis de los costos de

produccién, administrativos, financieros y comercializacién del grano de

café, asi como Ios ingresos que genera la comercializacién para

determinar Ia rentabitidad econémica y financiera del producto.
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Por Ias consideraciones antes expuestas, se considera en el presente

trabajo de investigacién los siguientes objetivos:

�024 Estructurar Ia cadena comercial del café orgénico y el café

convencional.

- Evaluar los costos de produccién, administralivos, financieros y

comercializacién del café orgénico y convencional.

- Evaluar Ios ingresos que se genera por la comercializacién del café

orgénico articulado al comercio justo y el café convencional en el Valle

Rio Apurimac.

- Determinar Ia rentabilidad econémica y financiera del café orgénico y

convencional en el Valle Rio Apurimac.
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CAPITULO I

REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1. INFORMACION GENERAL DEL CAFE.

GTZ (1996), manlfiesta que el café fue introducido por inmigranles

franceses en América Central a principios del Siglo XVIII, pero Iuego los

holandeses extendieron su cultivo hacia América del Sur. El cultivo de

café permilié una ampliacién de la frontera agriéola en varios paises

amerlcanos y fue un factor determinanle para el crecimiento de la

poblaclén en terrenos que antes lenlan escaso va|or.

Hacia fines del siglo XIX, la produccién de café en el Peru estaba

dedicada al consumo local con un bajo porcentaje del grano que se

exportaba a Chile. Las principales zonas de produccién estuvieron

ubicadas en la Selva Alta semitropical, en éreas correspondientes a

Moyobamba. Jaén, Huénuco y Cusco.

Figueroa (1990), indica que fue en Chanchamayo, un valle férlll del centro

del pais colonizado entonces por franceses, alemanes, ingleses e

ltalianos, que el café comenzé a cultivarse en asociacién con olro�030s

productos como la ca}401ade az}402car,coca, tabaco y cacao. Reclén a partir

de 1850, la regién adquiere un ritmo constante de produccién cafetalera,
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cuya difusién estuvo a cargo de los sacerdotes jesuitas y alcanzé sus mas

altos niveles a partir de 1880. El alza de los precios internacionales hacia

1887 convirtié al Peru por primera vez en exportador de café, siendo sus

principales mercados Chile, lnglaterra y Alemania. En Ios a}401os30 el Valle

de Chanchamayo, se consolida como una zona cafetalera con

instalaciones que permitian procesar mayores cantidades de granos,

garantizando una calidad uniforme, simulténeamente compa}401iasformadas

por capitales ingleses acopiaban y comercializaban la produccién de café

del valle del Rio Perene, que inclula Chanchamayo, Tarma y La Merced.

La politica era producir café de alta calidad como garantia para asegurar

precios elevados.

Casta}401eda(2000), manifiesta que a partir del a}401o1940, el café es

introducido en el Valle Rio Apurimac especialmente por colonos

provenientes de las serranias de Ayacucho, Huancavelica y Andahuaylas

con semillas provenientes de los valles de Chanchamayo con manejo

empiricos y faltos de técnologia llegéndose a instalar hasta la actualidad

mas de12,000 has con aproximadamente 90,000 qq de produccién.

Durante el periodo de 1950 a 1960 se consolida el cultivo del café en

mérito al esfuerzo conjunto de empresas productoras y exportadoras que

alcanzaron reconocido prestigio internacional.

La reforma agraria decretada por el Gobierno Militar en 1968 afeclé

enormemente el desarrollo de la agricultura peruana y fue un factor

determinante para la aparicién de peque}401oscaficultores que en la

actualidad constituyen el grueso de los productores de café en el pais.
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1.2. PRODUCCION DE CAFE EN EL MUNDO

OIC (2009), reporta que en el a}401o2009 la produccién del cultivo de café

en el mundo fue de 115 millones de sacos (6,9 millones de 1) y se

exportaron 72 millones de sacos, con un va|or de cerca de 7000 millones

de délares.

La superficie cultivada con café a nivel global se estima en 6,5 millones de

hectéreas, cubriendo el 0,5 % del a'rea cultivada y el 5% de la super}401cie

sembrada con cuitivos permanentes (FAO, 2008). El impacto ecolégico de

la superficie cafetalera se debe a su ubicacién, en zonas cuya vegetacién

originaria son bosques de neblina, que se caracterizan por su gran

diversidad en especies animales y vegetales. Se estima que

aproximadamente 25 millones de productores, distribuidos por més de 50

paises en vias de desarrollo, se dedican a la produccién de café. Es un

cultivo manejado minoritariamente por peque}401osproductores, siendo el

75% de la produccién proveniente de unidades peque}401as.

Produccién total: Cosecha 2008/09

Centro America

Asia & Oceania + Mexico

10% 14% §

 SudAn1erica 4

5%

Colombia

8% 2

I

Grafico 01. Distribucién de la produccién de café en el mundo

Fuente: OIC Organizacion Internacional de! Café, 2009.

Por esta razén, la caida de precios del café tiene un profundo impacto

social, arrastrando a millones de personas a la pobreza extrema. En el
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a'mbito de las zonas cafetaleras, Ia caficultora representa una importante

fuente de ingresos monetarios (OXFAM, 2002).

1.3. PRODUCCION DE CAFE EN EL PERU

El cultivo del cafeto tiene importancia social muy grande para el Peru. La

actividad cafetalera se desarrolla en 67 provincias, 338 distritos, rurales y

11 regiones, siendo su érea de mayor concentracién y produccién el

nororiente can 300 mil hectéreas que es manejada por 150 mil familias

(MINAG, 2005). La cadena productiva involucra a més de un millén y la

produccién de café aporta con 7% del PBI nacional y el 25% del agricola.

Cabe resaltar, que a nivel regional la importancia es mucho mayor, siendo

el principal cultivo Iicito de la selva alta, Ia principai fuente de ingresos y

el mayor generador de empleos en esta regién (JNC, 2005).

El 85% de Ias familias cafetaleras son peque}401osproductores, con

unidades productivas de 0.5 a 5 has, Ia mayores de ellas con bajo nivel

tecnolégico (INEI & MINAG b, 1995). La cosecha se efect}402aentre los

meses de marzo a octubre y la productividad promedio es de 690 kg/ha

(MINAG, 2005). El costo de produccién es aproximadamente de US $

65,39 por qq de 46 kg. La gran mayoria de productores no tienen acceso

al crédito, no puede invertir en sus plantaciones, principalmente en

fertilizacién y renovacién. Como efecto del deficiente manejo, se observa

alta incidencia de plagas y enfermedades. Se requieren aun grandes

inversiones en la infraestructura de beneficio y secado. El 30% de las

familias caficultoras estén organizadas en cooperativas, asociaciones y

comités. y el resto de productores se encuentran desorganizados, lo que

dificulta el acceso a servicios de asistencia técnica, créditos

comercializacién y articulacién a mercados. En consecuencia, Ios
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productores dependén Ade Ios alcopiadores locales, venden al mercado

convencional y no tienen acceso a premios por calidad o tipo de

produccién (JNC, 2007).

�030"�030. Principales Regiones Cafetaleras 2008
W

S _.�031 CAJAMARCA19%

0/AMAZONAS10'/o

0 SAN MARTIN 12%

' //

P1uRA2°/. �024/ '0

% /PAsC02%

Z

HUANUCO1"/. W '/

V.!,A
%V ,/�024CUSCO18"/a

aumuzw. S

Punor/.

AYACUCHO2% Q

super}401cie:312,000 ha

Grafico 02. Principales Regiones cafetaleras delPer1'1

Fuente: MINAG (2005)

1.4. VPRODUCCION DE CAFE EN EL VRAE

PNUD (2005), indica que el cultivo de café es la actividad agricola més

importante del VRAE, que ocupa el primer Iugar entre las exportaciones

licitas de la zona y constituye la base de la economia campesina, ademés

viene a ser la principal actividad generadora de ocupacién rural

permanente, a cargo de més de10,000fami|ias.

Sin embargo, Ias bajas cotizaciones del café en los Liltimos a}401os

provocaron el abandono paulatino de Ias plantaciones de café. Es evidente

que esta situacién viene generando la baja rentabilidad de esta actividad a
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los productores y obligéndolos a optar por acciones que contribuyen a la

actividad cocalerar

Cabe mencionar que a través del Programa Nacional de Desarrollo

Alternative (PNDA) iniciado a partir de 1995, el café ha sido uno de los

principales cultivos promovidos con la finalidad de sustituir Ios ingresos

provenientes de los cultivos de coca. Como resultado de estas acciones se

han instalado mas de 6,000 has de café, que sumadas a Ias plantaciones

existentes totalizan en la actualidad 12,000 hectéreas, cuyo estimado de

produccién para el 2012 alcanzarI'a|os135,000 qq en el VRAE.

1.5. VARIEDADES COMERCIALES

Fischersworring & Rosskamp (2001), reporta que existen més de 10

especies de cofeea pero Ias de mayor importancia econémica son Ia

Coffea arébiga y Coffea canephora, siendo estas las mas cultivadas en el

mundo.

Casta}401eda(1997), se}401alaque la especie cultivada en Perl] es la Coffea

arabiga el cual se clasifica en el mundo bajo Ia categoria de los �034otros

suaves�035y las variedades que se cultivan son mayormente: Tipica (70%),

Caturra (20%) y otras (10%), el 90% del café peruano crece bajo sombra,

principalmente de leguminosas, a una densidad promedio de 2,000 plantas

por hectérea.

1.5.1 TiP|CA CRIOLLA

SIPPO (2002). manifiesta que es una variedad muy antigua, nativa y con

muchas selecciones locales, muy apropiadas para cultivos situados en

regiones ma's altas, para sombra densa y diversificada. Es de alto

crecimiento, tiene ramaje eléstico que se deja doblar para efectos de

9



cosecha. Se comporta bien ante Ias diversas técnicas de corte y cuidado.

No es exigente ni alternable pero si resistente a la sequedad. Produce

granos grandes de buena calidad. Es relativamente sensible ante la roya

Heme/eia vastatrix y la mancha de hierro Cercospora coffe/"cola. Se

apropia muy bien para cultivos ecolégicos extensivos.

1.5.2 BOURBON

Variedad originaria de la isla Bourbon, es un érbol de porte mediano

(hasta 3 m de altura). Se caracteriza por sus ramas con entrenudos Iargos

y el color Verde de sus hojas nuevas que emergen del épice y de las

ramas laterales. Bajo condiciones éptimas, la formacién continua de

nuevas ramas y brotes florales garantiza una produccién sostenida.

Por el color del grano se distinguen dos tipos de café Bourbon: el de color

rojol vinotinto y el de color amarillo/anaranjado. Comparada con la

variedad Typica, la Bourbon es més precoz en su produccién y el tama}401o

del grano es inferior (Fischersworring & Rooskamp, 2001).

1.5.3 CATURRA

Cafeto de bajo crecimiento, con internodios cortos, hojas gruesas de color

Verde oscuro, que fue desarrollado para el monocultivo. Se adecua bien

para cultivos ecolégicos de cuidado intensive. Necesita més_so| y poda

sanitaria (para el cuidado) més intensiva que las variedades del pais, y es

mucho mejor en su rendimiento. �031

Las plantaciones tienen un ciclo de vida corto, después de

aproximadamente 20 a}401ostienen que sustituirse. Los granos son de

conveniente tama}401oy calidad (Fischersworring 8. Rooskamp, 2001).
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1.5.4 CATIMOR.

Es un cruce de Caturra con un hibrido Timor que reporta buenos

resultados por su buena resistencia a la roya aL'Jn bajo densa sombra.

Tiene altas exigencias en cuanto a nutrientes y algunas Iineas de Catimor

se presume que tengan problemas con la calidad organoléptica (Figueroa,

2001).

Otras variedades de menor importancia por areas instaladas son: Pache 0

San Bernardo, Catuai, San Ramén, San Lorenzo o Enano y la Villalobos.

1.6. CONSIDERACIONES BASICAS

OIRSA (2001), se}401alaque la especie Coffea arabiga es de un ecosistema

natural y de bosque subtropical. Es una planta que originariamente crece

en el estrato del sotobosque, bajo Ia sombra de diversas especies

arbéreas. Se cultiva alrededor del ecuador, ente Ios Trépicos de Cancer y

Capricornio, y los limites de su produccién son 26° Norte y 30° Sur.
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Grafico 03. Zonas de produccién en el mundo

Fuente: OIC Organizacién lnternacional del Cafe.
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1.6.1.LA TEMPERATURA

a temperatura optima para el desarrollo del cultivo del cafeto se encuentra

en el rango de los 18 a 21 °C, por debajo de 16 °C disminuye la tasa de

crecimiento y por encima de 23 °C se acelera el crecimiento vegetativo,

limitando la floracién y fructificacion (Casta}401eda,1997),

1.6.2.ALTITUD

Se puede cultivar en altitudes de 400 o 600 hasta los 2,000 m.s.n.m

dependiendo en gran medida del microc|ima especifico, siendo la altura

optima de 900 a 1800 metros de altitud (Casta}401eda,1997).

1.6.3.PREClPlTACl<5N

El rango de precipitacién debe oscilar entre los 1,200 a 2,000 mm, con un

periodo seco corto, de dos a cuatro meses de duracién (Casta}401eda,1997).

°""�034"°°�030 �034�030£XM'2i�030N°£2�0302§.�030§}401�031A�034$�031EE°é'L$f3é"£2�030cAF'33�034�034°�034�031�034
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Fuente: Municipalidad distrital de Kim009.

1.7. TECNOLOGIA PRODUCTIVA

Eyhorn Hebb & Weidmann (2003), manifiesta que el nivel tecnolégico es

un factor determinante, ya que se vincula directamente con la produccién,

a mayor tecnologia aplicada mayor productividad, es decir mayor volumen
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de produccién en menor tiempo y esto a su vez permite reducir los costos

de produccién.

1.7.1.AGRICULTURA CONVENCIONAL.

Weidmann (2003), reporta que este tipo de tecnologia se sostiene en la

necesidad de aumentar Ia productividad agricola, Io cual ha llevado

durante los }401ltimos40 a}401osal desarrollo de un sistema de agricultura

basado en Ias técnicas de la revolucion verde, que ha significado la

creacion de nuevas variedades hibridas de alto rendimiento y

homogeneidad genética.

Estas variedades estén adaptadas a responder productivamente a la

adicién continua de recursos, principalmente en forma de agroquimicos y a

labores altamente mecanizadas.

1.7.2.AGRlCULTURA ORGANICA.

U.S.D.A. (1980), define a la "agricultura orga'nica�035como un sistema de

produccion, el cual evita o excluye en gran medida el uso de fertilizames

sintéticos, pesticides, reguladores de crecimiento y aditivos para la

alimentacién de ganado. Los sistemas de agricultura orgénica esperan

mantener el suelo cultivable y productivo, suministrar nutrientes a las

plantas y controlar pestes durante el mayor tiempo posible a través de Ias

rotaciones de cultivo, uso de rastrojos, abonos de origen animal,

leguminosas, abonos verdes, del reciclaje de los desechos orgénicos, a

través del laboreo manual del suelo, de la fertilizacién mineral bésica y

uso de control biolégico de plagas.
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1.7.3.AGR|CULTURA TRADICIONAL

Alrededor del 60% de la tierra cultivada del mundo se trabaja todavia con

métodos tradicionales y de subsistencia (Ruthenberg, 1976). Este tipo de

agricultura tiene Ia ventaja de siglos de evolucién cultural y biolégica que

le ha adaptado bien a las condiciones locales (Egger, 1981). Los

peque}401osagricultores han desarrollado ylo heredado sistemas agricolas

complejos que Ies han permitido satisfacer sus necesidades de

subsistencia durante siglos, aun en condiciones ambientales adversas sin

depender de la mecanizacién 0 de los pesticidas y fertilizantes quimicos

modernos; generalmente estos sistemas agricolas consisten en una

combinacién de aqtividades de produccién y consumo.

Quizés uno de los rasgos ecolégicos més sobresalientes de los sistemas

agricolas tradicionales es el grado de su diversidad de cultivos tanto en el 1

tiempo como en el espacio. Esta diversidad se expresa mediante el uso de

sistemas de cultivo m}402ltipleo policultivos. (Weidmann, 2003).

1.8. PROCESAMIENTO DEL CAFE

1.8.1. COSECHA Y TRATAMIENTO POST COSECHA

Casta}401eda(1997), mani}401estaque el café ecolégico es un producto que se

somete a altas exigencies de calidad. Por ello son de vital importancia,

ademés de las condiciones de emplazamiento y el manejo de los cultivos,

tanto la fecha de la cosecha asi como el tratamiento post cosecha del

café. V

a) cosecha

Casta}401eda(1997), mani}401estaque la cosecha debe realizarse en forma

selectiva, recolectando individualmente Ias cerezas maduras, es decir,
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aquellos frutos que presentan la éptima coloracién, segun la especie de

café sembrada y que se desprenden con una ligera presién de los dedos,

dejando los ped}402nculosadheridos a la rama. Debido a que Ias cerezas no

maduran uniformemente, se realizan de tres a cinco pasadas por cafetal

durante el periodo de cosecha.

Beneficio Hlimedo.- El beneficio de café arébigo por la via humeda es

actualmente el mas solicitado por los compradores de café, que

comprende O5 operaciones: recoleccién, despulpado, fermentacién, lavado

y secado; a través de este tipo de b.eneficio se procesa toda la produccién

del Peru.

b) Despulpado o descerezado

El despulpado tiene como objetivo separar el grano de café de la envoltura

exterior, 6 sea el epicarpio y mesocarpio, que juntos se denominan cereza

y pulpa. Esta actividad se realiza inmediatamente después de la

recoleccién de las cerezas para evitar el fermentado de los granos

(Coste, 1978).

c) Fermentacién

El grano de café despulpado queda recubierto de una capa mucilaginosa,

que representa del 17% al 20% en peso del fruto maduro, la cual se

desintegra por medio del proceso de auto fermentacién a partir de la

actividad de hongos, bacterias y levaduras. Para esta fase del

procesamiento se requiere de una adecuada infraestructura como Ios

tanques de fermentacién que pueden ser de madera, cemento o eternit,

recipientes de metal como hierro y cobre no recomendables por manchar

el pergamino (Coste, 1978).
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d) Lavado

El lavado tiene el propésito de eliminar todas [as sustancias residuales del

mucilago que todavia se encuentran adheridas al pergamino del café. El

grano de café lavado en el punto adecuado de fermentacién presenta un

pergamino Iimpio, éspero y blanquecino, sin restos de miel en la hendidura

del grano (Acero, 1985).

Con el fin de obtener éptimos resultados, se lava el café con agua clara y

iimpia, de ninguna manera deben de reutilizarse Ias aguas mieles ni

manejarse aguas contaminadas (Figueroa y Rosskamp, 1998).

e) Secado

Este proceso se puede realizar de manera mecénica 0 el secado al sol,

para ello se debe contar con un area suficientemente amplia a disposicién.

Existe una amplia gama de propuestas mas o menos eficientes contandose

con tecnologias sencillas bajo costo como camillas o paseras hasta Ias

construcciones mas exigentes, pero mas eficientes como son los

secadores fijos dispuestos en edificios o patios cementados con cubierta

movibles 0 con cubierta fijas tipo marquesina de pléstico. Estas uitimas

son Ias mas indicadas para aquellas zonas de produccién donde la

cosecha coincide con la época de Iluvia, (Figueroa y Rosskamp, 1998).

f) Trillado

La trilla del café es un proceso industrial de transformacién del café

pergamino en café excelso o café oro y sus productos. Consta de dos

etapas bésicas que son la trilla, etapa en que el café pergamino es pelado

obteniendo el cisco y la almendra, y la segunda etapa de clasificacién y

seleccién en que la almendra saliente de la etapa inicial es escogida y
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seleccionada segun sus caracteristicas fisicas por el color, tama}401oy

forma (Figueroa y Rosskamp, 1998)

Via humeda Pmceso café oro

Cafe�031lama

cerezas Verdes, etc al Recepcion y seleccién Pre Iimpiezalsepanacién de Desperdicios/piedras

secado de las ceraas piedras etc. A Ios desechos

Granos vanes para �030__FIotacibn�024a|imentador Tn�031||a/Descascarado cascaras de pergamino,

secar al sol para via h}402meda " para el secado en

Agua al reciclaje Pulpa �030_Preclasi}401cacién Limpieza por aire (catador) _> Pom a desechos

al compost Despulpado

canal de Clasi}401cacibnpor tama}401o

Preclasi}401cacién (C|'ib3d°)

Tanque de Clasi}401caciénpor densidad de

Fewnentacibn granos (mesa densimetda)

. Eliminacion de granos
I 6 I

Agua a �030O5desechos ->
extrana

Agua al reciclaje Canal de clasi}401cacién E}401iuaciorfde (ialidad y �030
clasu}401cacnon

Seleccibn de Secado el eol ylo Ensacado para embarque en

winaslmnelas mecamco sacos 0 al SIIO para su

embarque a granel

Almacenamiento ylo

acondicionamiento, Embarque

minimo 2 semanas ,

Gra}401co4. Diagrama de flujo del café

Fuente: Minag, 2009.

1.9. DEMANDA DEL CAFE

1.9.1 . DEMANDA DE CAFE EN EL MUNDO

Boot Coffee Consulting (2008), reporta que la demanda mundial

histéricamente y hasta Ia actualidad siempre se ha centrado en Ias tres

regiones principales, -siendo estas Norte América, Ia Comunidad

econémica Europea y Japén; para ello, el mercado estadounidense es el
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primero del mundo en cuanto a la demanda de todo tipo de café siendo su

preferencia por aquellos suaves provenientes de Colombia y Sudamérica

con un consumo registrado hasta el a}401o2007 de 21,03 millones de sacos,

otra region de mayor consumo son los paises de la Unién Europea en

conjunto, se han caracterizado en las }401ltimastres décadas en los

principales soportes del consumo mundial, con més del 40% de las

importaciones. Otro pais que tiene demanda creciente en estos ultimos

a}401oses Japén con 7.28 millones de sacos, Esta tendencia de con_sumo en

el mundo, pronostica que existe una demanda insatisfecha en muchas

regiones, fenémeno que se da por el incremento de consumo en los paises

productores y se prevé su crecimiento en un factor del 42 % en

comparacién de los otros paises consumidores.

Consumo Mundial 2001/10
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Gréfico 05. consumo mundiallhistérico de café. 2001-2010

Fuente: Organismo Internacional del café OIC, 2010.

1.9.2 CANALES DE LA COMERCIALIZACION.

Boot Coffee Consulting (2008),.reporta que el proceso comercial de café

hasta su consumo final, prosigue muchos procesos de comercializacién
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antes de llegar a su destino final. El proceso se inicia con los productores

peque}401os,medianos y los cafetaleros agroindustriales; desde Ias fincas

de los productores el grano de café es trasladado hacia organizaciones

campesinas o vendido a comerciantes, beneficiadores, acopiadores

locales, donde es adquirido por comerciantes, beneficiadores e

industrializadores nacionales y extranjeros, 0 se dirige a beneficios

colectivos; de alli se entrega a empresas nacionales de comercializacién

que a su vez venden el producto a plantas industriales, seguidamente el

grano puede dirigirse, por un lado, al mercado interno para su consumo

final, dentro del pais; por el otro, puede exportarse como café verde a

compa}401iasextranjeras.

Productores Exportadores '�035te�031meF"a�031i°$Importadores Tostadores
lnternaclonales
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Gra}401co06. Cadena de suministro tradicional

Fuente: Boot Coffee Consulting, 2008.

1.9.3 DEMANDA NACIONAL DEL CAFE

La demanda de Pen�031:no es signi}401cativacomo para ser una plaza

competitiva para el café Verde, aunque~en estos ultimos a}401osa través de

Ias inversiones en la promocién del consumo interno se han incrementado
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signi}401cativamente,alentadas por la demanda creciente del café de alta

calidad, incrementéndose a 500 gramos por habitante. El total de café que

se consume a nivel nacional es de 305,000 quintales, que representa el

6% de toda la produccién nacional, por eHo estos indices siguen siendo

muy bajas en comparacién a otras regiones. El 94% de la produccién

peruana se exporta a 26 paises consumidores (Junta Nacional del Café,

2005).

1.10. OFERTA DEL CAFE

1.10.1. OFERTA MUNDIAL DEL CAFE

El café representa el cultivo de mayor importancia en el mundo, en el a}401o

2009 la produccién en el mundo fue de 115 millones de sacos (6,9

millones de t) y se exportaron 72 millones de sacos (9.3 millones) con un

valor cercano a 9,200 millones de délares (OIC, 2009); sin embargo, el

mercado del café convencional se maneja enteramente con criterios

econémicos y el precio _no retribuye Ios beneficios sociales o servicios

ambientales del cultivo.

La superficie cultivada con café a nivel global se estima en 6,5 millones de

has que cubre el 0,5 % del a'rea cultivada y el 5% de la superficie

sembrada con cultivos permanentes (FAO, 2005); se estima que

aproximadamente 25 millones de productores distribuidos en més de 50

paises en vias de desarrollo se dedican a la produccién de café.

Es un cultivo manejado minoritariamente por peque}401osproductores,

siendo el 75% de la produccién prdveniente de unidades peque}401as.Por

esta raz'én, Ia caida de precios del café tiene un profundo impacto

econémico y social. En el émbito de Ias zonas cafetaleras, Ia caficultura

representa una importante fuente de ingresos monetarios (OXFAM, 2002).
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Gra}401coO7. Produccién mundial de café, 2000 - 2009

Fuente: Organizacién lnternacional del Café, 2009.

Cuadro 02. Princiales aises roductores de café 2009-2010
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Fuente: Organizacién Mundial del Café, 2009.

1.10.2. OFERTA NACIONAL DEL CAFE

La caficultora es �030unade Ias actividades agricolas més importantes de

nuestro pais, involucrando a ma's un millén de personas en la cadena

productiva. El café en el Pen�031:cumple un importante rol en la baianza

comercial agropecuaria por ser el principal producto agricola de

exportacién, genera aproximadamente el 30% de divisas del sector
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agropecuario, destinando el 95% de la produccién nacional cafetalera a

mercados externos. En el mundo, el Perl] ocupa el décimo Iugar de

produccién de grano verde de café con 200 mi! toneladas y sexto Iugar

mundial en produccién en cafés arébigos con 4% de la produccién

mundial. La produccién de café en el Peru se realiza con variedades de

calidad reconocida por los mercados y su adaptacién a los pi�030sos

Iatitudinales de la selva alta es un atributo. AI analizar la evolucién

histérica de la produccién nacional, superficie total cultivada y

rendimientos por hectérea, se advierte una tendencia moderada en los

incrementos de los vommenes totales de produccién y de Ias superficies

cultivadas de café (Junta Nacional del Café, 2007).
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Gra}401co08. Produccién histérica de café en el PERU �030

Fuente: Junta Nacional del Café I MINAG, 2009.

La productividad se ha mantenido en indices que fluctuan entre 11 y

15qq/ha, siendo estos rendimientos promedio por debajo de paises

productores como Colombia, Costa Rica y Brasil, cuyos.promedios

alcanzan 25qq/ha hasta 40qq/ha (Junta Nacional del Café, 2009).
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Cuadro 03. Produccién de café pergamino por regiones en el Pen], en

toneladas.

Regionesumos 2008 6
2,929

La Libertad

55-689 57-860
30205 31-788
2,061 2,138

7900 5:842
82°53 68403
4-423
35,263 321620

0 5784 6-023
we

1-497 1-577

273173 264 061
Fuente: Junta Nacional del Cafél MINAG, 2009.

Cuadro 04. Produccién de café por regiones del Pen].

Cultivada ha Total en o - en klha - Iha

86,261 943,983 503,39 25.30

69,052 729,173 485,75 15.60

64-734 683=4°7 485�034
47,768 612,548 589,87 20.50

41,868 488,896 537,14 15.50

8,250 109,806 612,25 13.31

 10,615 108,693 471,02 10,24

W8 857796 465°
17,723 200,909 521,45 11,34

Fuente: MlNAG�024JuntaNacional del Café, 2009

1.11. PRECIOS NACIONAL Y MUNDIAL DEL CAFE

Los precios de café son fijados en la Bolsa de productos de Nueva York,

siendo el mercado bursa'tiI més grande del mundo donde los precios son

fijados internacionalmente al igual que en otros productos como él az}401car

y cacao en Nueva York, habiéndose incorporado desde > 1989 el éafé

arébica en el Iibre juego de oferta y demanda.
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En la bolsa de New York, se negocian a diario los precios para los cafés

arébicos; siendo los dias y horas de fijacién de precios los Iunes a viernes

de 9:00 a 11:45 am. E! periodo de cierre comienza alas 11:43 am, dentro

de estas participan 2 grupos importantes Ias empresas comerciales que

representan a los productores, importadores, exportadoras; y el segundo

grupo, representa a los tostadores inversionistas. (Centro de Comercio

Internacional, 2002).
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Gré}401co09: Movimiento bursétil del café en la semana

Fuente: Organizacién lnternacional del café, 2008.

1.12. EXPORTACIONES DE CAFE

Las ventas en el mercado internacional son realizadas mayormente por

exportadores privados que adquieren el café en pergamino y lo procesan

para Iograr cafés verdes u oro para su exportacién. Los cafés peruanos se

cotizan mayormente dentro de la categoria �034otrossuaves arébicos".

habiéndose dado en los }402ltimosa}401oscierto énfasis en la mejora de

calidad, con lo que se Iogré Ia reduccién en el diferencial de castigo por la

.variabiIidad en la calidad de los Iotes. La alternativa para superar estav
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situacién y los precios bajos de los ultimos 2 a}401osy de los a}401osque

vienen, es continuar mejorando y estandarizando la calidad (Junta

Nacional del Café, 2009).

Cuadro 05. Paises im ortadores de café de enero �024noviembre 2009.

l!l Pais

978683.11 so.7e%
United States 707087.15 22.22% .

377496.38 11.86%
336666.66 10.56%

114241.22 3.59%
H 71768.00 2.26%

71766.60 2.26%

H 66666.69 2.06%
E 55076.83 1.73%

United Kindom 49203.54 1.55%

43117.05 1.36%
Netherlands 3968225 1.25%

30469.17 0.96%
29291.92 0.92%
2414266 0.76%
23736.46 0.76%
22644.18 0.71%
2oo1s.91 0.63%
1766232 0.66%
1568134

sas2a.o1 2.79%
- TOTAL 3,181,934.68 1oo°/..

Fuente: Camera Peruana del Café, SUNAT, 2009.

1.12.1. CAFES ESPECIALES

Los cafés especiales se refieren hoy en dia a Ias ventas de café en grano

La gama comprende cafés de calidad superior, de origen L'mico y en

mezclas, cafés no convencionales como cafés aromatizados y cafés con

antecedentes h�030istéricosespeciales (Centro de Comercio Internacional,

2002),
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1.12.2. CAFES ESPECIALES EN EL PERU

El Peru cuenta con 85,000 hecléreas de cafés especiales certificados. En

los a}401osnovenla Ias organlzaciones cafetaleras peruanas incursionaron

en la produccién de cafés especiales.

�031 E E1191. 4 '

 I

Gourmet/Premi

um 2

3% '

Gra}401co10. Cafés especiales exportados �024portipos 2009 ;

Fuente: Aduanas, MINAG y Certificadoras, 2009

El haber ingresado en este campo ha implicado grandes cambios

cualitativos, que van desde el uso de tecnologias hasta nuevas estrategias

de mercadeo. Estas acciones han permitido a las organizaciones y

asociaciones cafetaleras de nuestro pals abrirse paso en los mercados

extranjeros. El café orgénico es denominado como el que proviene de

cultivos y esté determinado por el tipo de manejo agronémico, que se

caracteriza por précticas de conservacién de suelos y por emplear

métodos que emulan procesos ecolégicos.

El café de comercio justo proviene de aquellas organizaciones de

productores, a las que se Ies garantiza el precio minimo y acceso a un pre

�024financiamiento de la cosecha por el comprador y el diferencial es
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destinado a proyectos comunitarios, acordados democraticamente por los

productores.

a) Sello café orgénico

La Junta Nacional del Café (2009), mani}401estaque el café orgénico es

aquel que tiene una forma de cultivo que recurre a diversas tecnologias de

abonamiento, control de malezas y plagas, sin utilizar fertilizantes,

herbicidas, insecticidas o nematicidas de origen quimico. El café orga�031nico

tiene un mercado muy definido, y regulado, para que clasifique como tal,

debe ser certificado por alguna agencia certificadora de café orga'nico.

(~73

zW!�030-2"o*«» W
B I C)

(D
S U �031S S E

Fuente: INFOAM, 2005

Debe cultivarse bajo este sistema desde Ios tres a}401osantes de que se

pueda vender como café orgénico. Los precios que se pagan por este tipo

de café son superiores al del café convencional, sin embargo Ias normas

de calidad siguen teniendo gran importancia en la comercializacién de

este tipo de café y son determinadas por Ias caracteristicas agro

climéticas donde se produce al igual que para el café corriente. La
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certificacién de una plantacion de café orgénico es muy complicada para

el peque}401oproductor y sumamente costosa. V

La Federacién lnternacional de Movimlentos de Agricultura Organica

(IFO-AM) fundada en 1972, ha formulado normas bésicas para los

productos organicos. Estas normas son la base de la legislacién que se ha

introducido en la Unién Europea (1992), los Estados Unidos (2000), el

Japén (2001) y algunos otros paises (Argentina, Bolivia, India y México),

que han establecido leyes nacionales para reglamentar el mercado de

productos organicos.

b) Sello del comercio justo (Fairtrade).

Fairtrade Labelling Organizations FLO International (2000). reporta que los

sellos del comercio justo tienen por objeto que los peque}401osagricultores

productores de café y otros productos puedan mejorar sus condiciones de

comercio consiguiendo precios mas equitativos y estables. Los precios del

café son por naturaleza inestables, especialmente después de la

desaparicién de los antiguos acuerdos de la OlC de apoyo a los precios y

cuando en los }402ltimosdecenios del siglo XX, los precios del café y cacao

fueron muy bajos y sin sentido econémico que causaron graves problemas

econémicos y sociales a los caficultores.

Esto se consiguié incorporando en el precio de los productores no sélo el

costo de la produccién sino también el costo de la prestacién de

necesidades como los costos administrativos_ financieros y comerciales y

el costo de los sistemas agricolas favorables al medio ambiente.
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FAIRTRADE CERTIFIED

Gra}401co12: Sello de FAIRTRADE (Comercio Justo)

Fuente: FLO lnternacional (2010)

Cuadro 06. Sistemas de fijacién de precios minimos del café

comercializado or comercio Justo, en délares or Q.

Tipos de café cts I lb S I 46 kg

Precio minimo base FT 126.76

Minimo arébigo lavado 136.90

Minimo arébigo lavado orgénico 157.19

Minimo arébigo no lavado (natural) 131.53

Minimo robusta lavado 116.62

Minimo robusta no lavado (natural) 112.57

Prima Comercio Justo (FT) 10.14

Diferencial orgénico FT (minimo) 20.28

Ejemplo diferencia] convencional

Ejemplo diferencial orgénico comercial

Fuente: FLO lnternacional (2010)

El café que se vende con el sello Comercio Justo debe ser adquirido

directamente de grupos inscritos en el Registro de Productores de Café de

FLO. El precio de compra debe fijarse con arreglo a las condiciones de

Comercio Justo, el cual se detalla en el cuadro 6.
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El precio minimo de comercio justo tiene su dinamismo en funcién al

. comportamiehto de los precios fijado en la Bolsa de New York, el precio

minimo prevalece cuando el precio de bolsa desciende por debajo del

Iimite minimo, esta se incrementa cuando Ios precios de la bolsa

sobrepasen el precio minimo tal como se observa en el gréfico 13.

300
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Gra}401co13: comportamiento del precio minimo de FLO en la bolsa de New York

Fuente: FLO, 2005.

c) Café convencional

Es el sector donde se concentra la mayor cantidad de volamenes, de café

comercializado a nivei nacional, reportando el a}401o2010, el 75% de todo el

volumen exportado a nivel nacional, la comercializacién se desarrolla a

través de la empresa privada con participacién de los comerciantes

intermediarios. (MINAG, 2009)

En el grafico 9, se observa Ia participacién en volumen y érea en

diferencia con el café certificado orgénico.
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Grafico14. Porcentaje de participacién del café peruano
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Fuente: Aduanas, MINAG y Certificadoras, 2009.

d) Otras denominaciones y sellos en la comercializacién de café

El café con denominacién de origen se denomina a cafés que provienen

de determinados territorios geogréficos, que por su microciima, variedad,

composicién y suelo son responsables de un aroma y sabor caracteristico.

El café amigable con Ias aves (Bird Friendly) se caracteriza por

determinadas caracteristicas del estrato de los a'rbo|es de sombra del

cultivo y un adecuado manejo orgénico.

De forma similar, el café de la Alianza para los Bosques (Rainforest

Alliance), promueve sistemas de produccién que favorecen la vida

siivestre y la biodiversidad, mediante Ia conservacién de éreas de bosque,

o mediante la reinstalacién de los ecosistemas naturales. También implica
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esténdares sociales, como seguridad ocupacional, acceso a servicios de

salud y educacién.

La certificacién de Utz Kapeh es equivalente al Eurep Gap, y garantiza

determinadas condiciones en el manejo ambiental y cumplimiento de los

esténdares sociales durante el proceso de produccién.

Ademés existen esténdares corporativos, como el C.A.F.E Practices de la

cadena de cafeterias Starbucks, que agrupa una serie de criterios

relacionados a calidad del producto, y consideraciones de proteccién del

medioambiente y de los derechos Iaborales durante el proceso de

produccién.

http://www.juntadelcafe.org.pe/?r=cafesespecia|es&ctg=cae&idn=O
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Fuente: Agencias certificadoras, 2009.

1.13. MOr)ELOS ASOCIATIVOS PARA LA COMERCIALIZACION DEL

CAFE EN EL VRAE

1.13.1. MODELO COOPERATIVO

Una cooperativa es una asociacién auténoma de personas que se han

unido voluntariamente para formar una organizacién democrética, cuya

gestién administrativa, econémica y financiera debe Ilevarse a cabo en la

forma que acuerdan los socios, generalmente en el contexto de la

economia de mercado o la economia mixta, aunque Ias experiencias
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cooperatives se han dado también como parte complementaria de la

economia p|anificada_

La intencién es hacer frente a sus necesidades y aspiraciones

econémicas, sociales y culturales comunes haciendo uso de una empresa.

La diversidad de necesidades y aspiraciones (trabajo, consumo,

comercializacién conjunta, ense}401anza,crédito, etc.) de los socios que

conforman el objeto social 0 actividad cooperativizada de estas empresas,

define una tipologia muy variada de cooperativas (OXFAM, 2002).

1.13.2. EMPRESAS PRIVADAS

Las de sociedad anénima es aquella sociedad mercantil cuyos titulares

son en virtud de su participacién con el capital social a través de titulos o

acciones. Las acciones pueden diferenciarse entre si por su distinto va|or

nominal 0 por los diferentes privilegios vinculados a éstas, como por

ejemplo Ia percepcién a un dividendo minimo. Los accionistas no

responden con su patrimonio personal de Ias deudas de la sociedad, sino

}402nicamentehasta Ia cantidad méxima del capital aportado (OXFAM, 2002).

1.14. COSTOS DE PRODUCCION

1.13.1 COSTOS DE PRODUCCION DE CAFE »

La Junta Nacional del Café (2009), reporta que estén constituidos por los

egresos o gastos que incurren en la produccién de granos de café. Dentro

de estos costos se tiene contemplado: Ias jornales en el manejo, en |a

cosecha, insumos, depreciaciones de equipos y otros.

Para el presente estudio se tomaré como referencia Ios costos de

produccién de un estudio que realizé la Junta Nacional del Café en una
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finca cafetera de la provincia de Chanchamayo en el departamento de

Junin, que toman como produccién esténdar para esta zona (ve�030ranexo

Cuadro 6)�030
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CAPITULO ll

MATERIALES Y METODOS

2.1. AMBITO DE ESTUDIO

El émbito geogréfico para el presente estudio del proceso técnico

productivo, mercado y comercializacién del café orga'nico es el Valle del

Rio Apurimac y Ene (VRAE), Ios productores organizados y no

organizados en la Cooperativa.

El estudio tuvo como propésito analizar Ias actividades organizativas_

técnico productivos y comerciales para establecer Ias recomendaciones

para mejorar Ia produccion, rentabilidad y competitividad en la cadena

comercial del café organico en el VRAE.

2.1.1.uBIcAcioN

Region :Ayacucho

Departamento :Ayacucho .

Provincia 2 La Mar

Distrito :Ayna, San Francisco A

Localidades �030 :Ayna, Machente, Ccentabamba y San Pedro
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2.1.2.GEOGRAF|CA

Longitud : 73°40'40"

Latitud Sur I 12°42'30"

Altitud :800 a 1800 m.s.n.m

2.2. CARACTERISTICAS AGROECOLOGICAS.

INADE �024APODESA (1990), se}401alaque el VRAE se ubica en la selva de

Ayacucho, Cusco y Junin, constituyendo parte del territorio nacional al

este de los Andes; esta�031cubierta en forma natural y por bosques que

prestan marcadas diferencias en sus caracteristicas climéticas, de suelos,

aguas, flora y fauna. También utiiizan Ios términos de �034montar'1a"y �034cejade

monta}401a�035,El primero se refiere en general a la selva y el segundo al

territorio mismo en Ias estribaciones orientales andinas contigua a la

sierra.

Segan PULGAR VIDAL (1982), se ubica en la regién Rupa Rupa o Selva .

Alta en el lado oriental del Peru, en la base del ande, entre los 400 y los

1000 metros sobre el nivel del mar.

2.2.1 CLIMA

El clima es subtropical y tropical humedo, con temperaturas promedio

entre 22 y 25°C, méximas superiores a 33°C pero inferiores a 36°C,

minimos entre 8 y 15°C; el calor es intenso en el dia y disminuye en las

noches.

Las precipitaciones pluviales pasan de los 2500 mm anuales, se notan Ias

épocas marcadas comprendidas entre noviembre y mayo, con abundancia

de Iluvias y comprendida entre junio y octubre con Iluvias escasas.
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2.2.2 SUELO Y FERTILIDAD

El INADE �024�024APODESA (1990), lo ubica en el piso ecolégico de la regién

acrisélica dominada por un relieve escarpado pero los suelos son mas

profundos y desarrollados.

Ocupa Ias zonas media y baja de la selva alta, desde los 500 hasta los

2200 metros de altitud predominan los suelos profundos de tonos amarillo

y rojizo a'cido, con buen drenaje (Acrisoles o rojo amarillo podsélicos),

suelos arcillosos y muy profundos (Mitosoles o pardo rojizo lateriticos), de

tonos rojizo oscuro con mayor o menor grado de acidez y buen drenaje. En

el fondo de los valles predominan los suelos aluviales, que constituyen los

suelos de mayor potencial agropecuario.

2.2.3 VIAS DE ACCESO

Para llegar a la zona en estudio, se cuenta con un acceso via carretera

Ayacucho �024Tambo�024SanFrancisco, a 224 km parcialmente asfaltada hasta

la localidad de Quinua, Iuego carretera afirmada hasta el Iugar de estudio�030

2.3. CARACTERlSTlCAS SOCIOECONOMICAS 2

2.3.1.ANTECEDENTES QUE MOTIVAN EL PROYECTO

La zona de influencia del presente estudio corresponde al Valle del Rio

Apurlmac y Ene (VRAE), zona que se caracteriza principalmente por un

elevado nivel de pobreza de sus habitantes, con bajos ingresos

econémicos familiar (zona clasificada en el quintil 1 del mapa de pobreza

de FONCODES �0242006), con una limitada y desarticulada presencia de

organismos del Estado.
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Para el presente estudio se tomé Ia produccién cafetalera, una de Ias

principales actividades econémicas en el VRAE, la misma que es

comercializada por los propios productores a través de las asociaciones a

los grandes consorcios industriales de la capital, quienes realizan el

proceso final y la comercializacién diredta al mercado de exportacién, ante

Ia imposibilidad de contar en la zona con una planta industrial de beneficio

del grano acopiado que brinde el servicio de proceso y de esta manera

comercializar directamente el producto final con mayor va|or agregado,

que les permita obtener mayores precios de venta y por ende mejorar sus

ingresos econémicos y sus niveles de vida. Por otro lado, carecen de la

adecuada capacitacién en manejo agronémico del cultivo y el manejo post

cosecha del grano, obteniendo bajos rendimientos y baja calidad del

producto.

La situacién en el VRAE descrita en el diagnéstico planteado, involucra

directamente a los peque}401osproductores o minifundistas que trabajan en

sus parcelas como una unidad familiar. Como alternativa para

contrarrestar Ias dificullades y necesidades presentadas, algunos

agricultores se encuentran asociados a organismos de base como Ias

Cooperativas Agrarias Cafetaleras y los Comités de Productores, quienes

proporcionan a sus asociados asistencia técnica en produccién y

comercializacién, y en forma Iimitada el financiamiento. Tal es el caso de

la Cooperativa Agraria Cafetalera Valle del Rio Apurimac" (CACVRA), que

opera bésicamente en los distritosv de Ayna y Santa Rosa, y la

�034CooperativaAgraria Cafetalera El Quinacho" que opera en los distritos de

Sivia y Llochegua.
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2.4. DEFINICION DEL PRODUCTO ,

El presente trabajo ha identificado los factores productivos, econémicos y

financieros en la actividad cafetalera, condiciones adecuadas en la regién,

para la produccién de café con certificacién orgénica y Fair Trade, siendo

el café organico el que representa a nivel de Peru como uno de los

productos con mayor superficie cultivada certificada a diferencia de otros

cultivos.

A través del estudio se ha identificado Ios puntos criticos en el proceso

productivo y comercial del café con sello orgénico y Fair Trade que ha

permitido medir la rentabilidad frente al café convencional sin ningan tipo

de sello. ~

2.5. MATERIALES Y METODOS

Materialesz

- Materiales bibliogréficos

o Materiales de escritorio

o Registros de acopio

- Registros de compra

o Kardex de acopio

- Balances financieros

o Facturas de ventas

o Calculadora �030

o Cémara fotogréfica

o Papel

- Boligrafos .

- Computadora
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- Guias de remisién

- Documentos de exportacién

2.6. METODOLOGiA EMPLEADA

2.6.1. PLANIFICACION Y ORGANIZACION

Para el desarrollo del trabajo se realizé la planificacién y organizacién de

talleres participativos con productores en cinco comunidades cafetaleras,

habiéndose fijado para ello lugares, fecha, productores e insumos.

De igual manera se realizé reuniones con la Junta Directiva de la

Cooperativa Agraria Cafetalera �034ValleRio Apurimac�035,con el fin de

recopilar la informacién primaria en el proceso de acopio,

almacenamiento, ventas y exportacién del producto.

2.6.2.REc0PILAClON DE INFORMACION

a. Informacién primaria

�0302~Talleres participativos con grupos focales con el objetivo de fijar el

émbito de analisis y recopilar la informacién necesaria de las unidades

productivas (chacras) y la informacién proveniente de los mismos

productores se recogié reportes sobre los costos de produccién, costos

administrativos, costo de ventas y costos financieros en que incurre el

productor cafetalero.

«:0 Reuniones con la Junta Directiva, Gerencia, Administracién, Area

Técnica y Area Comercial para el recojo de informacién sobre los

costos de administracién, financiera y costos de comercializacién de la

Cooperativas en el proceso de acopio y comercializacién de granos de

café.
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-2�030Los talleres realizados en las comunidades conté con la participacién

del facilitador de la cooperativa y los productores organizados y no

organizados.

~:- Recopilacién de informacién con aquellos productores que estén

certificados y no certificados a través de registros de produccién,

carpetas del productor orgénico, boletas de venta y otros registros que

facilitaron recopilar la informacién necesaria�030

vtv Recopilaciény de lnformacién de la Cooperativa a través de registros de

compra, balances anuales, auditorias financieras, registros de

productores, planes operatives anuales, facturas y ordenes de

proceso.

-to Recopilacién de informacién de acopiadores locales e intermediaries

como las empresas COlNCA,�030Machu Picchu Trading y otros.

b. lnformacién secundaria

'1�030La informacién se levanté a nivel de los documentos de proyectos

informes y otros como el Ministerio de Agricullura, instituciones

cafetaleras nacionales como la Junta Nacional del Café, empresas

privadas y ONGS que operan en el VRAE.

2.6.3 TECNICAS. '

El analisis de la rentabilidad de la actividad cafetalera en las unidades

familiares asi como en las empresas que realizan la comercializacién del

grano, se ha utilizado Ias técnicas de evaluacién con los indicadores de

rentabilidad durante Ios cinco a}401osde evaluacién del 2005 al 2009 como

son: Valor Actual Neto (VAN), Tasa lnterna de Retorno (TIR), Relacién

Beneficio �024Costo (B/C), los estados financieros como el Estado de
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Pérdidas y Ganancias (EPG), Flujo de Caja (FC) y el Punto de Equi|ibrio

(PE).

Propedimiento:

- La evaluacién se realizé en Ias fincas cafetaleras durante el proceso

de produccién que involucra el manejo y administracién de la finca por

los productores cafetaleros.

- Se registré los rendimientos por hectérea de café, para ello se realizé

Ia inspeccién en las fincas y tomando en cuenta Ia edad de las plantas,

nL':mero de plantas en funcién de la edad, némero de plantas por

hectérea, variedades cultivadas, entre otros.

- Se registré Ias actividades del manejo post cosecha, previa inspeccién

de plantas de bene}401ciode café.

- Se realizé el seguimiento al proceso técnico �024productivo y comercial

del café como la produccién, bene}401cioy comercializacién de| grano.

2.7. ANALISIS DE LA CADENA COMERCIAL DEL CAFE.

2.7.1.Productor - cooperativa

Para el anélisis de la cadena comercial de| café orgénico, donde participa

el productor y la cooperativa se detalla el acopio, secado, seleccién,

proceso en planta y }401nalmentela exportacién.

En la figura 2.1., se observa Ias diferentes fases y participacién de cada

uno de los integrantes de la cadena comercial de| café orgénico.

a) Productores �024Almacén sectorial.

a El acopio se inicia con la cosecha en los meses de marzo a agosto de

cada a}401o,donde el productor vende su producto una vez realizado el

secado de| grano en su finca, Iuego el café pergamino es transportado
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a los almacenes sectoriales de la cooperativa y entregado debidamente

envasado en secos de yute, identificéndose con el almacenero sectorial

como productor orgénico para que el café sea recibido esta

certificacién. '

Sociosproductoresde 5°Ci°5W°d�034CT°"9$de

cafe orgénicu cafe org3'�034iC°

Los socios del programa

organico entregan su café

enalmacenescomunales

ALMACEN ES SECTORIALES

Ubicadasen Ias difrentes comunidades de|VRAE

(Pesado, ensacado, arrumadu de! café organico a|1Z%

dehumedad

Transports de café pergamino

desdelascomunidadesalos

almacenes de San Francisco

ALMACENES CENTRALES VRAE

San Francisco, Santa Rosa y Rosario

Transpone de café pergamino (Proceso de secado, seleccién ensacada)

delVRAEalasplantasde

proceso ubicado en Lima

PRDCESO CAFE ORO �024LIMA

(Trillada, seleccién v envasado en sacos de 69 kg.)

Empacados en contenedores de 250 sacos exponables

café embarcado en el puerto

de Callao para su exportacion

EXPORTACION

EEUU,AIernania,BeIica Holanda

Fi ura 2.1. Flu�030ode su sistema de acoio de| café orénico Fair Trade.

Fuente: Elaboracién propia

- Seguidamente el almacenero acopia el producto e identifica al

productor como ecolégico guiado por la Iista de productores que es

alcanzado por la cooperativa a inicios de la campa}401a,Iuego compra

evaluando los parémetros de calidad (Cuadro 2.1.), y realiza el page

por kilo de café con precios fijados por la cooperativa.

- Cuando el lote a entregar por el productor no se ajusta a los

parémetros, el almacenero rechaza al observar defectos graves y los

parémetros como la humedad e impurezas son mayores a los fijados
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por lo que se descuenta en kilogramos de grano por el porcentaje

superior a la exigencia de calidad.

Cuadro 2.1. Exigencia de parémetros de calidad de grano de café de

la cooperativa al agricultor.

Humedad de grano 13 a 14%

3 - 5% de �035"P�034'eZas
Aparienciainicial Buena apariencia, color amarillo pé|ido_

olor caracteristico a fresco de cosecha

actual

Defectos graves No se aceptan Iotes que tengan, olores

extra}401oscomo: sobrefermento, mohosos,

olor a tierra, olor a tierra, olor a humo y

café de la campa}401aanterior.

Fuente: Parémetros de calidad CACVRA

o Luego de la evaluacién por el almacenero sectorial rotula y almacena

Ios sacos con el producto, hasta que la organizacién Io recoge y

transporta a sus almacenes centrales.

b) Cooperativa - lmportador

o El café acopiado en Ias comunidades son recogidos por la cooperativa

y trasladados a los almacenes de San Francisco, en el distrito de Ayna,

para el secado en Iozas hasta el 10% y 12% humedad. AI haber

acumulado alrededor de 30 tm, se despachan desde San Francisco

hasta la ciudad de Lima para el proceso a café oro o exportable,

proceso que se realiza en la planta de propiedad de otra empresa.

- En Ias plantas industriales son procesados el café pergamino a café

oro, para lo cual se procesan como minimo 275 sacos de café

exportable con pesos de 69 kg cada uno.
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Cuadro 2.2. Fijacién de precio de café con sello orgénico fairtrade en

la cooerativa, cam a}401a2009.

DETALLE

Fuente: CACVRA, 2009

o Seg}401nel contrato de venta la cooperativa debe exporter el producto

procesado, depositéndose en contenedores y almacenados en el puerto

de Callao hasta su envié, condicién en el que se fija los precios FOB

(precio del producto puesto en puerto). precio inicial con el cual Ia

organizacién determina en el momento de compra al agricultor, tal

como se observa en el Cuadro 2.2.

- Enseguida el importador evaloa la calidad de| lote (270 sacos de 69/kg

de café oro), a exportar seg}402ncontrato donde se estipula Ios

parémetros de calidad para el café con certificacién orgénico fair trade

(Cuadro 2.3.); cuya evaluacién se realiza con un muestreo de 600 gr

tomada de| lote ubicada en la planta de Lima; una vez que la calidad
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de| café es aprobado seg}401ncontrato, se autoriza el depésito de| lote en

el puerto de Caliao donde el importador Io transporta via maritima a

sus almacenes ubicados en Europa o EEUU.

Cuadro 2.3. Parémetros de calidad para la exportacién de café

orgénico �024Fair Trade.

PRODUCTO CAFE EN GRANO

DE3cR;pC'()N y Uso DEL pR0DUCTQ Producto obtenido de la seleccién de granos bien

rearados con humedad de 12%.

HUMEDAD 10°/0.12%

GRANULOMETRIA Maximo: Malla N" 18

FISICOS Minimo: Malla N° 14

DEFECTOS Primarios Maximo 01 defecto.

Secundarios: Maximo 10 Defectos.

Se envasa en sacos de yute, por 69/kg de café oro,

Ia boca cosido con hilo pabilo haciendo un total de

7 I
ENVASES, EMPAQUES Y ROTULADO 2 5 53°�034par�034°°"t°"°d°'

Rotuladoz nombre del producto, N" de lote, N° de

contrato, especi}401cacionesde| cliente.

Almacenamiento: 18 �02430 �030Cy 50 �02465 % H.R.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE Transpone terrestre hasta el puerto de embarque.

�034DAUT"
Fuente: Contratos comerciales, CACVRA 2009

2.7.2. Productor �024Empresa privada

Figura 2.3. Flujo de su sistema de acopio del café convencional

a. Productor �024Comerciante

- En el Grafico 15, se ilustra el inicio de la cadena comercial del café

convencional con la adquisicién de| grano por el comerciante acopiador

asentado en Ias diferentes comunidades de VRAE.

0 Los comerciantes compran el café con para'metros descritos en el

Cuadro 09.

- El precio se fija de acuerdo al porcentaje de humedad e impurezas,

siendo el precio més alto cuando los lotes de café pergamino son secos

y libre de impurézas.
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Productores productores

cafetaleros cafetaleros

Café embarcado en el puerto

de Callao para su exportation

COMERCIANTES INTERMEDIARIOS

Ubicados en Ias diferentes comunidades de| VRAE

hacen la compra a los agricultores de| café convencional '

Transporte de café pergamino a diferentes humedades donde se genera el precio inicial

del VRAE alas plantas de

proceso ubicado en Lima

EMPRESA PRIVADA MACHU PICCHU S.A.C

Hace la compra de café a los comerciantes en las

Acopio ytranspurte de café generandose un segundo precio

pergamino desde Ias comunidades

a los almacenes de San Francisco

PROCESO CAFE ORO- LIMA

Secado de café pergamino, Trillada, Seleccién y envasado

en bolscnes adecuadas en los contenedores

Los agricultores entregan su

producto los camercisntes

en Ias diferentes comunidades EXPORTACION

de| VRAE EEUU. Alemania, Belgiua ylapon

Figura 2.3. Flujo de su sistema de acopio del café convencional

Fuente: Elaboracion Propia

- Luego, Ios granos de café son almacenados por el comerciante en

sacos negros de polietileno con peso aproximado de 80 kg, hasta que

son transferidos a la empresa privada.

Cuadro 2.4. Parémetros de calidad de| café de la empresa privada al

agricultor.

Humedad de grano 13 - 18%

Apariencia inicial Buena apariencia, color amarillo pélido, olor

caracteristico a fresco de cosecha actual.

Exigencias No se aceptan lotes con olores extra}401os,como el

sobre fermento.

Fuente: Contratos parémetros empresa privada.
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b. Acopiadores �024Empresa privada

- Enseguida la empresa privada recibe ei producto del comerciante,

siendo el recojo una vez a la semana en sus zonas de ubicacién y se

eval}401aia calidad segon Ios parémeiros fijados en el Cuadro 2.4.

- La empresa privada no realiza la compra directa de granos de café ai

productor sino es a través de los comerciantes intermediarios; para

ello, les proporciona la informacién de precios cada semana para que

los intermediarios guiados con el precio realizan la compra al

agricultor.

o Luego ei producto se transporta a los almacenes ubicados en San

Francisco, a diferencia de la cooperativa, Ia empresa no seca el grano

en la zona de acopio sino Io realiza en la ciudad de Lima utilizando los

secadores artificiales llamados guardiolas.

c. Empresa privada �024Importadores.

- El café pergamino es transportado desde San Francisco a la ciudad de

Lima, en seguida el café pergamino seco es procesado en café oro o

café exportable.

- El café procesado es almacenado a granel para Io cual se acondicionan

en el contenedor un bolsén denominado �034bu|ks",a diferencia del café

orgénico que utiliza sacos de yute.

- Los contenedores se embarcan con un volumen de 20,700 kg de café

oro, para su exportacién a través de| puerto de Callao a paises como

EEUU, Japén y Europa.

- Los parémetros de calidad que exigen los clientes importadores de café

convencional, segun contratos (ver cuadro 2.5), a diferencia de| café
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organico fair trade, Ies permiten tolerar hasta 20 defectos (ver anexo

Grafico 11), por muestra de 300 gr, lo que permite que el café

convencional tenga mejor rendimiento de café exportable a diferencia

de| café organico.

Cuadro 2.5. Parametros de calidad para la exportacién de café

convencional.

PRODUCTO CAFE EN GRANO

DESCRIPCIN Y USO DEL PRODUCTO Producto obtenido de la seleccién de granos bien

preparados y con humedad de 12%.

HUMEDAD 10% -12%

Maximo: Malla N" 20

FlS|C0S GRANULOMETRIA Minimo: Malla N° 14

DEFECTOS Primarios: Maximo 01 defecto.

Secundarios: Maximo 19 Defectos.

Se envasa en bulks (bolsas especiales para

contedores), café a granel equivalente a 20,700Ikg

d fé
ENVASES,EMPAQUESYROTULADO "3 °'°

Rotuladoz nombre de| producto, N�034de lote, N�034de

contrato, especi}401cacionesde| cliente.

Almacenamiento: 18 �02430 "C y 50 ~ 65 % H.R.

ALMACENANHENTO Y TRANSPORTE Transporte terrestre hasta el puerto de embarque.

V'DAUT'L
Fuente: Empresa privada, 2009.

0 Al igual que la cooperativa Ia empresa privada es otro exportador de

café, como tal ellos también determinan Ios precios a través de la bolsa

de Nueva York. Como la empresa determina Ios precios de café

pergamino para la compra al agricultor, para ello se utilizé el mismo

mecanismo que para la cooperativa, utilizando el primer precio de

exportacién para ello se utiliza el precio para el café convencional de

$126.77 Délares americanos (por un qq de 46 Kg café oro) sin

adicional, (Ver Grafico 09), en seguida a este precio de exportacién |e

restan sus gastos de $10 Délares americanos, para�030Iuego ser
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convertidos de moneda a soles a través de| tipo de cambio del dia, y

dividiéndolo entre su rendimiento calculan su precio de campo.

Cuadro 2.6. Fijacién de precio café convencional campa}401a2009.

Fuente: Empresa privada, 2009

2.8. ESTRUCTURA DE COSTOS E INGRESOS

2.8.1.ESTRUCTURA DE COSTOS E INGRESOS DE LA UNIDAD

PRODUCTIVA, COOPERATIVA Y LA EMPRESA PRIVADA.

a) costos de produccién.

Los costos de produccién se evaluaron a nivel de las fincas cafetaleras ya

que la cooperativa y la empresa privada, solo intermedian la

comercializacién de café, para ello se utilizé el registro directo e indirecto

de gastos de los productores durante el proceso productive del café,

sustentados con boletas de acopio, registros de compras de insumos por

174154
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productor, la mano de obra directa, Ia manifestacién de acopiadores de la

cooperativa y los intermediaries locales (comeroiantes)

Materias primas.

�0312~Plantones de café: durante el proceso de mantenimiento se consideré

la compra de plantones para el recalce y repoblamiento de aquellas

plantas que perecieron por diversas causas.

02- Fertilizantes: Se considera la compra minima de abonos naturales como

el guao de isla, roca fosférica y sulfato de potasio para enriquecer el

compost.

Gastos en personal.

La unidad productiva de café es atendido durante el proceso productivo

(todo el a}401o),para ello se considera la mano de obra directa e indirecta.

- Mano de obra directa: Se considera a la persona que maneja

directamente Ia finca cafetalera, en este caso al propietario y su familia

cuyo tiempo se distribuye en labores de manejo, mantenimiento, cosecha,

beneficio y comercializacién, Ias remuneraciones se calculo tomando en

cuenta un porcentaje del total de mano de obra quevparticipa en la finca.

- Mano de obra indirecta

Se considera al persona| que participa en actividades especificas del

proceso productive como labores culturales, cosecha, bene}401cioy

comercializacién. Los jornales se recopilé de la planilla de egresos e

ingresos del productor, para ello los gastos de cultivo en la finca son.
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�024 Fertilizacién (2)

- Recalce

- Barreras vivas

- Barreras muertas

�024 Poda mantenimiento o selectiva

- Poda rehabilitacién �030

- Deschuponado

- Control de malezas

- Raspa 0 remocién

�024 Manejo de sombra

�024 Manejo de pulpa I compost

- Cosecha

- Despulpado

- Beneficio y secado

Materiales indirectos.

- lmplementos y equipos: Se consideré Ias herramientas que se utiliza

en el proceso productivo y en la cosecha como los machetes, Iimas,

serrucho, tijeras de podar, costales, despulpadoras, azadones, cajén

cerecero que se considera su va|or por construccién.

0 Depreciaciones.

Se consideré la pérdida de valor de los bienes por desgaste y Ias

estimaciones varian de acuerdo a los bienes tangibles habiéndose tomado

en cuenta Ias depreciaciones de equipos y maquinarias (Anexo Cuadros

8.4. y 9.4.).
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b) Costos administrativos.

Se consideré Ios costos indirectos ocasionados al productor en el proceso

productivo y a la cooperativa como a la empresa privada se evalué Ios

gastos administrativos incurridos en la comerciaiizacion.

Productor.

Se evalué Ios costos indirectos en la administracién de la finca por la

familia del productor, cuyos ca'|cuIos esta determinado por el porcentaje

del total de los egresos.

Cooperativa

Se evalué los costos que demanda el proceso de acopio desde Ias fincas

en las comunidades del VRAE hasta el embarque en el puerto de Callao �024

Lima, para su posterior exportacién a EEUU y Europa; para ello, se separé

los costos en personal y los gastos generales sustentados en boletas y

comprobantes de pago en diferentes rubros (Anexo, Cuadros 8.6. al 8.16).

Empresa privada

La empresa privada cuenta con gastos administrativos durante el proceso

de compra de café en el VRAE, proceso a café Verde o exportable en la

ciudad de Lima y el depésito en el puerto de Callao para su embarque y

exportacién a los paises,de EEUU, Japén y Europa, cuyos gastos se

identifican en el pago de personal y gastos generales (Anexo, Cuadros 8.6

al 8.15).

c) costos de comercializacién.

Productor.

Se evaltlla Ios gastos incurridos en el proceso de venta de granos de café

en café pergamino muchos han realizado en las mismas comunidades asi
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como en el transporte desde Ias fincas a los centros de acopio en las

comunidades.

cooperativa.

Son gastos incurridos en el proceso de acopio de café pergamino en el

VRAE, secado en la zona, transporte a la ciudad de Iima y proceso a café

verde, para ello se revisé Ias boletas de compra, notas de ingresos a

almacén, guias de remisién, liquidaciones de proceso a café oro en la

planta, balances anuales e informes de comercializacién (Anexo, Cuadros

8.17 al 8.31).

Empresa privada.

En la empresa privada se identificaron Ios gastos comerciales realizados

en la compra de granos a los comerciantes, transporte a la ciudad de Iima,

proceso en planta y exportacién, para ello se verificaron liquidaciones de

compra, guias de remisién, liduidaciones de proceso a café verde y

documentos de exporiacién, balances anuales e informes de

comercializacién (Anexo, Cuadros 816, 817).

d) costos Financieros

Productor

Se consideré la tasa de interés anual de la regién que es del 18%,

habiéndose tornado Ios reportes de adelantos de acopio por los

compradores.

cooperativa y Empresa Privada

Estas dos empresas trabajan con capital financiero de entidades

prestatarias que otorgan con tasa de interés anual del 15% anual.
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2.8.2 Estructura de ingresos

Los ingresos constituyen Ias ventas anuales realizadas durante cinco

a}401os,del 2005 al 2009, siendo ei principal ingreso la venta de café

pergamino en grano, constituyéndose el principal ingreso de la unidad

familiar, mientras que otros ingresos constituyen la venta de algunas

frutas y la madera corriente que no es significativo para la evaluacién.

Para la cooperativa y la empresa privada Ios ingresos generados fueron

para los siguientes productos:

- Venta de café oro exportable: Es la venta de café oro exportable, que

son embarcados para su exportacién, siendo Ia fuente Ias facturas

emitidas al importador, reporte de ventas y los BL (conocimiento de

embarque) que son otorgados por aduanas. _

- Venta de café segunda: Son granos con defectos seleccionadas en

planta, que son comercializados a nivel nacional, siendo la fuente Ios

reportes de proceso en planta, facturas y balances anuales.

2.9. PUNTO DE EQUILIBRIO

Para determinar el punto de equilibrio econémico para cada a}401ofue

necesario estructurar Ios costos fijos y los costos variables.

2.9.1. Costos Fijos

Se c|asificé aquellos que permanecen constantes en la produccién y

comercializacién da café en grano, independiente del volumen o nivel de

produccién.
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2.9.2. costos variables

Se clasificé aquellos costos que se incrementan o disminuyen de acuerdo

al volumen de produccién y de venta, es decir, aquellos que varian de

acuerdo al nivel o volumen de produccién y comercializacién de| café en

grano�030

2.9.3. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio se determiné en nuevo soles, en términos

porcentuales (%) y en volumen (kilogramos), para cada caso se utilizé Ias

siguientes formulas:

En términos monetarios

En nuevo soles (S/.)

C.Fijo

'E'E($/') _ 1 _ C. Varriabl

'1 2.

En Porcentaje (%)

P.I:�031.E5
P.E.E�031(%)=�024-L)�031-'<10 V

En producto (kilogramo)

( ) CosI:oFijo Total

P�030E'EKg _ Ingresohztal _ Costo Variable

ua.u'n..u I.1uz'H..I.¢

CostoFijo Total

'E�030E(QQ)_ IngresoTotal Costo Variable

or «H. ' u '.�024u an ' H. '.

It

Q? _ P .
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Donde:

PE : Punto de equilibrio V

CF : Conto fijo total

CV : Costo variable total

V :Volumen de ventas

Qp : Cantidad producida

It : lngresos toiales

Pp : Precio del producto

2.10. EVALUACION ECONOMICA �024FINANCIERA

Para Ia evaluacién econémica se recopilé la informacién de| proceso

productivo y proceso comercial que reporta Ios registros de facturas,

boletas, guias de remisién y documentos de embarque, planilla de pages

del personal proporcionados por la gerencia y la oficina de| centro de

comercializacién, ademas a través de las cuentas, se pudo recopilar datos

de la cantidad producida por a}401os.

2.10.1. ESTADOS FINANCIEROS

a. Estado de pérdidas y ganancias.- Se evalué el estado de resultados

econémicos al establecer la diferencia entre los ingresos totales

determinandose Ia utilidad operativa y la utilidad neta durante los cinco

a}401osevaluados (2005 al 2009).

b. Flujo de caja. Se realizé el balance comparative entre los ingresos y

egresos con la finalidad de determinar Ia Iiquidez anual durante cinco

a}401os.
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2.10.2. RENTABILIDAD ECONOMICA

a. Valor Actual Neto (VAN).- Es el indicador de rentabilidad que permitié

comparar |os_ ingresos y egresos durante ei periodo de evaiuacién. Se

determiné sumando algebraicarnente todos los ingresos y los egresos

anuales generados durante el proceso productivo y la comercializacién de

granos de café del ejercicio correspondiente del 2005 al 2009

71

Ba�030�024 ll

�030_(1 + L)"

Donde:

Ba : Beneficios actuaiizados

Ca : Costos actualizados

i : Costos de Oportunidad del capital (COK)

n : N}401merode a}401os

Con los resultados obtenidos se fija Ia regla de decisiones para determinar

Ia rentabilidad o no de la actividad cafetalera.

~:~ Si el VAN <0; la actividad cafetalera y comercial no es rentable

~:~ Si el VAN >0; la actividad cafetalera es rentable

-2- Si ei VAN =0; Ia actividad cafetalera no genera pérdidas ni utilidades.

b. Tasa lnterna de Retorno (TIR)

Este indicador permite evaluar el rendimiento del capital invertido en la

actividad cafetalera de los productores del Valle Rio Apurimac. Con la TIR

se logra conocer el retorno de| capital inyertido més el interés de dioho

capital. . V .
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Para determinar la TIR se reaiizé Ios célculos con el método de| tanteo,

eligiendo para tai efecto valores altos, hasta obtener un VAN positive y

una VAN negativo, con estos valores positive y negativo préximos a cero

se precedié a interpolar para determinar la TIR, siendo Ia condicién de que

el VAN sea igual a cero�030

«pg.

V Ba C

'I�030IR:VAN= o = . ,,
(1 + L_|

t=1

IR_ T _ �034T2�035T1)(VAN1)]1

' 1 VAN, �024(VAN2)

Para determinar Ia rentabilidad o no de la actividad cafetalera se tomé en

cuenta la siguiente regla de decisiones:

oz» Si: TIR > COK; Ia actividad cafetalera es rentable

*1�030Si: TIR = COK; Ia actividad cafetalera es indiferente

02- Si: TIR < COK; Ia actividad cafetalera no es rentable

c. Relacién beneficio /costo:

Es el indicador que permite evaluar si la actividad cafetalera ha sumado

perdidas o excedentes por unidad de inversién; después de haber cubierto

los costos de operacién de capital.

Si Ia relacién B/C>1, indica que la actividad cafetalera esta�031generando

mayores utilidades que los costos incurridos el proceso productivo.

Ba

. B Z _ (1 + 1')�035

c �024 _ Ca. _

1 +i "�030

Dénde:
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Ba : Es el beneficio actual

Ca : Es el costo actual

n : n}402merode a}401os

i : tasa de interés

Con los resultados obtenidos se establecié Ia regla de decisiones para

determinar la rentabilidad o no de la actividad cafetalera.

otv Si: B/C>1, Ia actividad cafetalera es rentable

-2- Si: BIC =1, la actividad cafetalera no pierde ni gana

4» Si: B/C =1, Ia actividad cafetalera no es rentable
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CAPITULO Ill

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. CADENA COMERCIAL DEL CAFE

3.1.1.Cadena comercial del café con sello orgénico fair trade.

Precio 1 :S/. 5.67

ACOPIADOR SECTORIAL

COOPERATIVA

Precio 2 :S/. 5.67

COOPERATIVA AG RARIA

CAFETALERA VALLE RIO

APURIMAC

Precio 3:5/. 6.75

No incluye gastos

IMPORTADOR CAFE�031EN

EEUU Y EUROPA

Figura 3.1. Cadena comercial del acopio de café orgénico,

productor cooperativa, a}401o2009. .

Fuente: Elaboracion propia
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En la Figura 3.1 se observa la cadena comercial del café organico en el

a}401o2009, donde participan el productor cafetalera y la cooperativa en la

transaccién comercial de| producto, que se inicia con la transferencia del

producto al acopiador sectorial, asentada en las comunidades, iniciandose

asi el acopio por la cooperativa, cuyo precio 1 de acopio de compra al

agricultor es de 5.67 soles el kilogramo de grano; luego Ia cooperativa se

encarga de transportar el café acopiado en sus almacenes sectoriales

hasta el almacén central ubicado en la ciudad de San Francisco, donde se

realiza el secado y ensacado para su transporte a la ciudad de Lima;

finalmente, la cooperativa realiza el procesamiento del café Verde que

Iuego comercializa al importador de| café de EEUU y Europa, fijando para

ello el precio 2, de 6.75 nuevos soles que es determinado por la Bolsa de

Nueva York (Grafico 09), incluyendo el plus para el café cértificado con

sellos organico y FLO.

Como se podré observar en la cadena del café orga'nico Fair Trade (FLO),

Ia cooperativa determina el precio de acuerdo al contrato de exportacién,

siendo sus gastos por el quintal de 46 kg café oro de $ 25.00 Délares

americanos, que ha sido determinado por célculos no tan precisos 0 por

los reportes de otras cooperatives.

Los costos con que determina sus precios son muy altos en la cooperativa,

el cual afecta directamente en el precio de campo al igual que los

rendimientos de café exportable, para ello el presente estudio ayudaré a

evaluar, Ias razones de la escasa rentabilidad del café certificado como

orgénico y fair trade en el VRAE.
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3.1.2.Cadena comercial del café convencional por la empresa privada.

PRODUCTOR DE CAFE

Precio 1 :S/. 5.20

ACOPIADOR

INTERMEDIARIO

[COMERC|ANTE)

Precio 2 :S/. 5.32

A EM PRESA PRIVADA

MACHU PICCHU S.A.C

Precio 3: S/. 5.83

IMPORTADOR CAFE DE

EEUU Y EUROPA

Figura 3.2: Cadena comercial de| acopio de café convencional,

productor �024empresa privada

Fuente: Elaboracién propia

En la Figura 3.2 se observa Ia cadena comercial del café convencional 0

sin certificacién en el ar'1o2OO9, que se inicia con la entrega de granos de|

productor al acopiador intermediario (comerciante) ubicado en Ias

comunidades, forméndose asi el primer precio de compra a 5.20 nuevos

soles el kilogramo de café pergamino con 15% de humedad; Iuego el

acopiador intermediario entrega a la empresa privada en la misma zona de

acopio a 5.32 nuevos soles el kilogramo de café pergamino, forméndose el

precio 2; en seguida, la empresa envia el café a la ciudad de Lima donde .

realiza el secado y procesado de café pergamiho a café oro, para su
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exportacién�024ycomercializacién a importadores de EEUU, Europa y Japén,

donde Ia empresa privada exporta a un precio de 5.83 soles sin incluir sus

costos. Al igual que la cooperativa, la empresa privada fija sus precios con

el importador a través de| precio de bolsa de New York (Grafico O9), sin

considerar ei pius adicional y con los parametros de calidad para el café

convencional.

En este caso los margenes de compra en campo entre el café

convencional difiere en 0.47 soles, a favor del café organico (Figuras 3.1 y

3.2), no siendo competitivo esta diferencia a favor del agricultor. El café

con sello orgénico fair trade debe recibir un precio de 1.50 soles, por el

kilogramo de café superior al kilo de café convencional seg}402nel reporte

de agencias certificadoras (Figura 2.2.).

Al evaluar la diferencia de Ias dos cadenas, de| café con sello orgénico es

mas exigente en cuanto a parémetros de calidad, espeoificamente en el

porcentaje de humedad que reciben solamente granos con porcentaje

maximo de 13% (Cuadro 2.1.); mientras el comerciante, para el café

convencional recibe hasta con porcentaje méximo 18% de humedad, por

ello es que el productor prefiere entregar a los comerciantes

intermediaries porque de alguna manera cubre sus expectativas de

precios.

3.2. ESTRUCTURA DE COSTOS V

3.2.1. ESTRUCTURA DE COSTOS DEL PRODUCTOR

En el Cuadro 3.1, se reporta los resultados consolidados de ia estructura

de costos en que incurre el productor durante el proceso productive del
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café, incorporéndose Ios costos de produccién, administrativos,

comercializacién y financieros durante Ias cinco campa}401asde los a}401os

2005 �0242009.

Cuadro 3.1. Estructura de costos anuales del café orénico

RUBROS T12

13$ 2007 2008 Z1

1.0 Costos de roduccién 4128.76 4060.72 4729.96 5100.76

a.- costos direptos

Mano de obra 1770.00 2180.00 2620.00 2811.67 3075.00

lnsumos 1,652.00 1,179.00 1130.00 1167.00 1247.00

Gastos generales 273.76 268.72 300.00 318.29 345.76

b.- Costosindirectos

Dereciaciones 433.00 433.00 433.00 433.00 433.00

2.0 costos administrativos 206.44

;3§f�030°5""'�034'�035""�030�035"�031°s206.44 203.04 202.50 214.85 233.39

3.0 comercializacién EE
Costos de certificacién 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00

Transporte de productos 75.00 75.00 75.00 75.00 75.00

Costo de ventas 225.00 223.125 227.85 297.50 308.00

4.0 costos }401nancieros 57-30E 55-70 5°-15 

57.55 55.55 55.75 55.55 55.55

TOTAL 4813.00 4738.73 5497.47 

Fuente: Elaboracién propia

En el a}401o2005, los costos de produccién fue de 4128.76 soles, siendo la

mano de obra el de mayor costo con 1770 soles y los gastos generales

con el menor costo con 273.76 soles; Ios costos administrativos que es el

5% de los costos de produccién reporta 206.44 soles; Ios costos de

comercializacién fue de 420 nuevos soles, siendo los costos de ventas el

mayor gasto con 225.00 nuevos soles; Ios costos financieros fue de 57.80

soles. En suma, el total de costos es de 4,813.00 nuevos soles.
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En el a}401o2006, los costos de produccion fue de 4060.72 soles, siendo el

mayor costo la mano de obra con 2,180 soles y el menor costo los gastos

generales con 268,72 soies; los costos administrativos es de 203.04 soles,

que es el 5% de los costos de produccién; los costos de comerciaiizacién

fue de 418.125 soles, cuyo costo de ventas es el mayor monto con 223.125

soles; los costos financieros reporta 56.09 soles. En resumen, el total de

costos es de 4,738.73 soles durante el a}401o2006.

En el a}401o2007, los costos de produccién reportan 4483 soles, siendo el

mayor monto la mano de obra con 2620 soles y el menor costo los gastos

generales con 300 soles; Ios costos administrativos que representa el 5%

de los costos de produccién es de 202.50 soles; Ios costos de

comercializacién suman un total de 422.85 soles, siendo el mayor el costo

de ventas con 227.85 soles; y, los gastos financieros que es de 56.70

soles; en suma, el costo total fue de 5165.05 soles.

En el a}401o2008, los costos de produccion reporta 4729.96 soles, siendo el

rubro de mayor monto en mano de obra con 2811.67 soles y el de menor

costo los gastos generales con 318.29 soles; Ios gastos administrativos de

214.85 soles, que es el 5% de los costos de produccién; los costos de

comercializacion es de 492.50 soles, siendo el costo de ventas con el

mayor monto con 297.50 soies; los costos financieros con 60.16 soles. En

resumen, el total de costos es de 5497.47 nuevo soles.

En el a}401o2009, los costos de produccién fue de 5100.76 soles, siendo la

mano de obra el mayor monto con 3075 soles y el menor monto los gastos

generales con 345.76 soles; Ios gastos administrativos que es el 5% de
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los costos de produccion es 233.39 soles; Ios costos de comercializacion

reporta 503.00 soles, siendo el de mayor monto el de ventas con 308.00

soles; los costos financieros con 65.35 soles. En resumen, el total de

costo es de 5902.50 nuevos soles durante el a}401o2009.

En los cinco a}401osevaluados, entre los a}401os2005 at 2009, Ios mayores

costos se observa en los costos de produccién, siendo el mayor costo

durante el a}401o2009 con 5100.76 soles y el menor monto durante el a}401o

2006 con 4060.72 soles, siendo los costos directos e indirectos como la

mano de obra y los insumos los que demanda mayores costos,

significando los costos de produccién el mayor porcentaje con més del

87% de los costos totaies anuales.

3.2.2. ESTRUCTURA DE COSTOS DE LA COOPERATIVA

En el Cuadro 3.2 se muestra Ios resultados consolidados de la estructura

de costos en que incurre Ia cooperativa en la comercializacién de café con

sello orgénico y fair trade en el que se adiciona Ios costos de produccién,

administrativos, comercializacién y financieros durante los a}401os2005 -

2009.

En el a}401o2005, los costos de produccién representaron un total de

237,058.83 soles; Ios costos administrativos es de 365,956.87 soles,

siendo los sueldos y salario el mayor gasto con 183,600 soles, y el de

responsabilidad social el menor costo con 55,455 soles; los costos de

comercializacién suman 5,104.300.28 nuevos soles, siendo el rubro de

compra de café el mayor costo con 4,531,153.05 soles, y el costo de

certificacién es el de menor costo con 45,563 soles; los costos financieros
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reportan 71,962.50 soles. En resumen, el total de costos en el a}401o2005

es de 5,779,278.48 nuevos soles.

Cuadro 3.2. Estructura de costos anuales del café orénico

,,,,,,,,os 63
2005 2006 2007 2008 W

1.1 COSTOS DE

PRODUCCION 237058.83 186,946.00 136,833.17 86 720.33 36,607.50

237,058.83 186,946.00 136,833.17 86,720.33 36,607.50

ADMINISTRATIVOS 365,956.87 526 260.92 619886.42 624,387.42

Gastos por

resonsabilidad social 55,455.00. 63,506.00 84,107.00 93,058.00 77,159.00

Sueldos salarios 183,600.00 202,500.00 203,700.00 286,500.00 290,100.00

Gastos Generales 126,901.87 245,128.42 238,453.92 240,328.42 257,128.42

COMERCIALIZACION 5104 300.28 5342,589.20 5312 638.28 5050 845.05 4285,090.01

Sueldos salaries 88,800.00 117,000.00 115,000.00 123,000.00 130,200.00

438,784.23 454,397.12 428,095.74 424,425.25 372,926.21

Comra decafé 4,531,153.05 4,707,379.08 4,705,173.54 4,436,700.80 3,716,194.80

Costos de certi}401cacién 45,563.00 63,813.00 64,369.00 66,719.00 65,769.00

1.4 COSTOS

FINANCIEROS 71962.50 114927.08 140 420.00 138 888.75 142 958.75

interés de }401nanciamienlo 71,962.50 114,927.08 140,420.00 138,888.75 142,958.75

TOTAL DE COSTOS 5779 278.48 6155 596.71 6116,152.37 5896 340.55 5089 043.68

Fuente: Elaboracién propia

En el a}401o2006, Ios costos de produccién fueron de 186.946 soles; Ios

costos administrativos suman 511,134.42 soles, siendo Ios gastos

generales el de mayor costo con 245,128.42 soles, y la responsabilidad

social de menor costo con 63,506 soles; Ios costos de comercializacién

suman 5,342,589.20 soles, reportando la compra de café de mayor costo

con 4,707,349.08 soles, y el costo de certificacién el de menor gasto con

63,813 soles; Ios costos financieros suman 114,927 soles. En suma, el

total de costos fue de 6,155,596.71 nuevo soles.

En el a}401o2007, I05 costos de produccién reporta 136,833.17 soles; Ios

costos administrativos fueron de 526,260.92 soles, siendo el rubro de
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gastos generales el de mayor costo con 238,453.92 soles, y el gasto por

responsabilidad social con 84,107 soles; los costos de comercializacién

sumaron 5,312,638.28 soles, siendolel rubro de compra de café el de

mayor costo con 4,705,173.54 soles, y con menor costo el de certificacién

con 64,369 soles; los costos financieros fueron de 140,420 nuevo soles.

Sumando el total de costos con 6,116,152.37 nuevo soles.

En el a}401o2008, Ios costos de produccién suman 86,720.33 soles; Ios

costos administrativos 619,886.42 soles, siendo el costo de sueldos y

salarios el més alto con 286,500 nuevos soles, y la responsabilidad social

de menor costo con 93,058 soles; los costos comerciales suman

5,050,845.05 soles, siendo la compra de café el de mayor costo con

4,436,700.80 soles, y el costo por certificacion reporta 66,719 soles; el

costo financiero es de 138,888.75 soles. En suma, el costo total es

5,089,043.68 nuevos soles.

En el a}401o2009, Ios costos de produccién reporta 36,607.50 nuevos soles;

Ios costos de administracién suman 624,387.42 soles, siendo Ios costos

por sueldos y salaries el mas alto con 290,100 soles, y los costos por

responsabilidad social fue de menor costo con 77,159 soles; los costos de

comercializacion suman 4,285,090.01 soles, siendo Ios costos por compra

de café de mayor costo con 3,716,194.8 soles, y el costo por certificacién

de menor costo con 65,769 soles; los costos financieros con 142,958.75

soles En resumen, los costos totales para el a}401o2009 suman 5,089,043.68

nuevo soles.

Durante los cinco a}401osevaluados entre los a}401os2005 al 2009, los

mayores gastos se observan en los costos de comercializaoién siendo el
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ma's elevado el a}401o2006 con 5,342,589.20 soles, y el de menor monto el

a}401o2009, con 4,285,090.01 soles, siendo la compra de café y gastos de

exportacién, los que demandan mayores costos, representando con ma's

del 85% de los costos totales anuales.

3.2.3. ESTRUCTURA DE COSTOS DE LA EMPRESA PRIVADA

Cuadro 3.3. Estructura de costos anuales del cafe�031convencional en

nuevo soles.

RUBROS 66
E}401}401}4022007 2008 E

PRODUCCION 266,894.50 204 794.00 142693.50 80 593.00 18492.50

288,894.50 204,794.00 142,693.50 80,593.00 18,492.50

ADMINISTRATIVOS 484170.82 531450.82 529 770.82 550 350.82 549 570.82

Sueldos salarios 242,400.00 261,600.00 252,000.00 270,000.00 264,000.00

241,770.82 269,850.82 277,770.82 280,350.82 285,570.82

COMERCIALIZACION 7134402.34 6620 508.47 7538 771.44 6861580.96 7601315.67

sueldos salarios 315,000.00 354,000.00 346,500.00 354,000.00 361,500.00

Gastos orexortacién 516,131.24 500,313.77 552,008.44 498,839.76 505,012.17

Comra de café 6,303,271.10 5,766,194.70 6,640,263.00 6,008,741.20 6,734,803.50

FINANCIEROS 136800.00 149 040.00 132 000.00 201 600.00 168600.00

Interés de }401nanciamiento 136,800.00 149,040.00 132,000.00 201,600.00 168,600.00

1.5 TOTAL DE COSTOS 8022 267.66 7,505,793.29 8343 235.75 769412417 8,337 978.99

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.3 se reporta Ios resultados de la estructura de costos de la

empresa privada en el proceso de comercializacién de café convencional,

(sin certificacién), incorporéndose Ios costos de produccién,

administrativos, comercializacién y financieros durante cinco a}401os2005 �024

2009.

En el a}401o2005, los costos de produccién en la empresa privada fue de

266,894.5 soles; los costos administrativos fue de 484,170.82 soles,
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siendo sueldos y salarios el costo ma's alto con 242,400.00 soles y los

gastos generales el menor costo con 241,770.82 soles; los costos de

comercializacién fue de 7,134,402.34 soles, siendo Ia compra de café el

de mayor costo con 6,303,271.10 soles, sueldros y salaries con menor

costo con 315,000.00 soles; Ios costos financieros suman 136,800.00

soles. En resumen, los costos totales en el a}401o2005 fue de 8,022,267.66

nuevos soles.

En el a}401o2006, Ios costos de produccién registrados fue de 204,794

soles; los costos administrativos fue 531,450.82 soles, siendo Ios gastos

generales el més alto con 269,850.82 soles y los sueldos y salarios el de

menor costo con 261,600.00 soles; Ios costos de comercializacién fue de

6,620,508.47 soles, siendo Ias compras de café el més alto con

5,766,194.70 soles, y los sueldos y salarios con menor costo con

354,000.00 soles; los costos financieros fue de 149,040 soles. En suma,

Ios costos totales fueron de 7,505,793.29 nuevos soles en el a}401o2006.

En el a}401o2007, Ios costos de produccién fue de 142,693.50 soles; los

costos administrativos con 529,770.82 soles, siendo los gastos generales

con el mayor gasto con 277,770.82 soles, Ios sueldos y salarios el de

menor gasto con 252,000.00 soles; los costos comerciales fue en total

7,538,771.44 soles, donde Ias compras de café fue el ma's alto con

6,640,263.00 soles, Ios sueldos y salarios con menor costo con

346,500.00 soles; los gastos financieros fue 132,000.00 soles. En

resumen, el total de costos fue 8,343,235.75 soles.
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En el a}401o2008, los costos de produccion es de 80,492.5 soles; Ios costos

administrativos con 550,350.82 soles, siendo los gastos generales con el

mayor costo con 280,350.82 soles, Ios sueldos y salarios con el menor

costo con 270,000.00 soles; los costos comerciales fueron de

6,861,580.96 soles, siendo Ias compra de café la que registra el monto

ma's alto con 6,008,741.20 soles, Ios sueldos y salarios con el menor costo

con 354,000 soles; los costos financieros registran 201,600 soles. En el

2008, Ios costos sumaron en total 7,694,124.77.so|es.

En el a}401o2009, los costos de produccién sumaron 18,492 soles; Ios

costos administrativos con 549,570.82 soles, donde Ios gastos generales

registran el mayor costo con 285,570.82 soles, Ios sueldos y salarios

registraron el menor costo con 264,000.00 soles; los costos de

comercializacién fue de 7,601,315.67 soles, siendo la compra de café el

que registra el mayor costo con 6,734,803.50 soles, Ios sueldos y salarios

el menor costo con 361,500.00 soles; Ios costos financieros fue de

168,600.00 soles. En resumen, el a}401o2009 Ios costos totales fue de

8,337,978.99 soles. �030

Durante Ios cinco a}401osevaluados del 2005 al 2009, en la empresa

privada, los mayores costos se observa en los costos de comercializacién,

registrando el mayor costo en el a}401o2009 con 7,601,315.67 soles, y el

menor costo durante el a}401o2006 con 6,620,508.47 soles, siendo Ios

costos por compra de café y gastos de exportacién los que demandan los

mayores recursos significando el mayor porcentaje con mas del 85% de

los costos totales de cada a}401o.
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3.3. ESTRUCTURA DE INGRESO POR VENTAS.

3.3.1. ESTRUCTURA DE INGRESOS DEL PRODUCTOR.

Cuadro 3.4. Estructura de ingresos de| productor por el café orgénico

en nuevos soles.

E31 2006 11

kg/ha venta k9/ha venta kg/ha venta kgma venta kg/ha venta

fazr trade 860 4644.00 850 4590.0 868 4860.80 850 4760.0 880 5016.0�024Z�024C�024Z�024�024

E@
Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.4. se presenta los resultados de los ingresos de| productor,

producto de Ias ventas de café realizados durante cinco a}401os.

En el a}401o2005, se reporta un ingreso total de 4751.5 soles, siendo el

mayor ingreso por la venta de café orga'nico con 4644 soles y el menor

ingreso por la venta de café segunda con 107.50 soles; En el 2006, se

reporta un ingreso total de 4696.25 soles, siendo la venta de café orgénico

con 4590 soles, la que reporta el mayor ingreso, mientras que con la

venta de café segunda se obtiene menor ingreso con 106.25 soles. En el

2007, el productor reporta un ingreso de 4991.00 soles, siendo la venta de

café orgénico la que genera el mayor ingreso con 4860.8 soles y la venta

de café segunda el menor ingreso con 130.20 soles. En el a}401o2008, se

presenta un ingreso total de 4930 soles, siendo el mayor ingreso por la

venta de café orgénico con 4760 nuevo soles, y el menor ingreso por la

venta de café segunda con 170.00 soles.�031En el a}401o2009, se reporta un

ingreso total de 5192 soles, siendo la venta de café orgénico con el mayor

ingreso Eie 5016 soles y el menor ingreso por la venta de café segunda

can 176 soles. En resumen, durante los cinco a}401osevaluados en el a}401o
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2009, reporta el mayor ingreso con 6138 nuevo soles y en el a}401o2005

registra el menor ingraso con 5192 nuevo soles.

En el a}401o2009 se generé el mayor ingreso debido al minimo incremento

de la produccién por ha, en comparacién con los otros a}401os;que en a}401o

2005, se reporta el menor ingreso en comparacién a los otros a}401os

posteriores, debido a los precios bajos en la venta por kilogramo de café.

3.3.2. ESTRUCTURA DE INGRESOS DE LA COOPERATIVA

Cuadro 3.5. Estructura de ingresos de la cooperativa (café orgénico);

en nuevos soles.

 
E13313

exortable 5,220,106.33 5,488,094.98 5,498,578.21 5,483,559.92 4,539,754.79ijZjT

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro 3.5 se reporta los resultados del ingreso de la cooperativa en

el proceso de comercializacién de café con sello orgénico y fair trade,

para cuyo reporte se obtuvo de los balances anuales y reportes

comerciales de la cooperativa.

En el a}401o2005, se reporta un ingreso total de 5,583,610.57 soles, siendo

el mayor ingreso por la venta de café oro exportable con 5,220,106.33

soles y el menor ingreso por alquiler de Iocaies con 45,632 soles. En el

a}401o2006, obtiepe un ingreso total de 5,880,322.98 soles, donde los

ingresos por ventas de café oro genera mayor ingreso con 5,488,094.98
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soles y el menor ingreso por el alquiler de locales con 35,623 soles. En el

siguiente a}401o2007, los ingresos lotales fue 5,881,832.63 soles, siendo la

venta de café oro exportable la que generé el mayor ingreso con

5,498,578.21 soles y el alquiler de locales con 'el menor ingreso con

42,965.00 soles. En el a}401o2008, se presenta un ingreso total de

5,898,045.79 soles, siendo la venta de café oro exportable la que conslgna

el mayor ingreso con 5,483,559.92 soles y el alquiler de locales con menor

ingreso con 48,965 soles. El 2009, se reporta un ingreso total de

4,963,558.78 soles, siendo la venta de café oro exportable la que genera el

mayor ingreso con 4,539,754.79 soles y el alquiler de locales el menor

ingreso con 48,965 nuevo soles.

Durante los cinco a}401osevaluados del 2005 al 2009, se observa el mayor

ingreso en el a}401o2007 con 5,898,045.79 nuevos soles, por que se registra

el mayor volumen de ventas y mejores condiciones de precio por el quintal

de café oro en comparacién a los otros a}401os;mientras que en el 2009 se

reporta el menor ingreso con 4,963,558.78 nuevo soles, por el menor

volumen comercializado de café oro a diferencia de los otros a}401os,sin

embargo en los a}401osse}401aladosIas ventas de cafe�031oro exportable

generaron mayores ingresos a la cooperativa, significando mas del 90% de

los ingresos totales.

3.3.3. ESTRUCTURA DE INGRESOS DE LA EMPRESA PRIVADA

En el Cuadro 3.5, se consigna los resultados consolidados de ingresos de

la empresa privada por la comercializacién de café convencional (sin

certificacién) cuya informacién se obtuvo de sus reportes comerciales.
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Cuadro 3.6. Estructura de ingresos de la empresa privada por el café

convencional en nuevos soles.

4 @

Seunda 317,872.24 357,901.74 330,810.20 411,468.15 411,408.65Zjjij

Fuente: Elaboracién propia

En el a}401o2005, se reporta el ingreso total de 8,295,557.28 soles, siendo

la venta de café oro _exportabIe el de mayor ingreso con 7,977,685.04

soles y la venta de café oro segunda el de menor ingreso con 317,872.24

soles. En el siguiente a}401o2006, se presenta el ingreso total de

7,873,838.28 soles, siendo la venta de café oro exportable el que genera

el mayor ingreso con 7,515,936.54 soles y la venta de café oro segunda el

de menor ingreso con 357,901.74 soles. En el a}401o2007, se obtiene un

ingreso total de 8,609,004.74 soles, reporténdose la venta de café oro

exportable el ingreso més alto con 8,278,194.54 soles, y la venta de café

oro segunda con el menor ingreso con 330,810.20 so|e,. En el a}401o2008,

el ingreso total es de 8,155,381.81 soles, siendo Ia comercializacién de

café oro exportable el de mayor ingreso con 7,743,913.66 soles y la venta

de café segunda con el menor ingreso con 411,468.15 soles. En el a}401o

2009, se obtuvo como ingreso total de 8,986,993.37 soles, con el mayor

ingreso la exportacién de café oro con 8,575,584.72 soles y el menor

ingreso la comercializacién de café oro segunda con 411,408.65 soles.
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En Ios cinco a}401osevaluados del 2005 al 2009, se observa que el mayor

ingreso se genera con la venta de café oro exportable en el a}401o2009, con

8,575,584.72 soles, por el mayor volumen y mejores condiciones de

precios por quintal; en cambio, en el a}401o2006 se reporta el menor ingreso

por el menor volumen de café exportado en comparacién a los otros a}401os;

significando con ello que la comercializacién de café oro que genera ma's

del 91% de los ingresos totales de la organizacién por a}401o.

3.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

3.4.1. PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PRODUCTOR.

Cuadro 3.7: Estructura de costos por a}401oen nuevos soles.

"�035�034�034°smzmmam zoov zoos man
1. cos'ros mos 317.24 812.89 1% 828.01 351.74

Gastos administrativos 5% 206.44 203.04 202.50 214.85 233.39

costos }401nancieros 57.80 56.85 56.70 60.16 65.35

Costos de certificacién 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00

Dereciaciones 433.00 433.00 433.00 433.00 433.00

2. COSTOS VARIABLES 3 995.76 4669.46 5050.76

Mano de obra 1770.00 2180.00 2620.00 2811.67 3075.00

lnsumos 1,652.00 1,179.00 1,130.00 1,167.00 1,247.00

Gastos generales 273.76 268.72 300.00 318.29 345.76

Transpone de productos 75.00 75.00 75.00 75.00 75.00

Costo de ventas. 225.00 223.13 227.85 297.50 308.00

3.TOTAL COSTOS 4813.00 4738.73 5497.47 

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.7 se observa la estructura de costos fijos y variables de|

productor de café orgénico, para determinar el punto de equilibrio se

observa el resultado total de costos distribuidos en los dos rubros de

costos. ,
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Para el a}401o2005, se reporta el costo total de 4813 soles, donde Ios costos

variables son mayores conv3,995.76 soles y los costos fijos con menor

monto con 817.24 soles. En el a}401o2006, el costo total es de 4738.73

soles, donde los costos variables son mayores con 3925.85 soles y los

costos fijos son menores con 812.89 nuevo soles. En el a}401o2007, Ios

costos totales son de 5165.05 soles donde Ios costos variables sigue

siendo superior con 435285 soles a los costos fijos que son menores con

812.20 soles. En el a}401o2008, los costos totales fue de 5165.05 soles,

donde Ios costos variables son mayores con 4669.46 soles y los costos

fijos presenta el menor monto con 828.01 soles. En el 2009, Ios costos

totales fue de 5902.50 soles, donde Ios costos variables son ma's altos con

5902.50 y los costos fijos con menor monto con 851.74 soles.

Durante Ios cinco a}401osevaluados del 2005 al 2009, Ios mayores costos se

observa en el a}401o2009 con 5050.76 soles, y el menor costo total durante

el a}401o2006 con 4738.73 soles, siendo |os costos variables como la mano

de obra, insumos, gastos generales, transporte y costo de venta los que

demanda los mayores costos del monto total de los costos.

Cuadro 3.8. Punto de equilibrio econémico anual de| productor seg}401n

reporte de venta de café pergamino.

6

m}402l}401
m
@

%
Fuente: Elaboracién propia.
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En el Cuadro 38., se reporta el ingreso anual de Ias ventas y los costos

totales para determinar el punto de equilibrio observéndose que durante

los cinco a}401osdel 2005 al 2009, el productor obtiene perdidas, dado que

sus costos totales son mayores que los ingresos que obtiene.

En el a}401o2005, se reporta que para cubrir el total de sus costos debié

vender por 5138.17 soles, donde el productor no perdié ni genero

utilidades; en porcentaje, se deduce que debié obtener 108.14% de

ingresos en volumen, debe haber producido 1300.8 kg de café pergamino

Para el a}401o2006, se observa que para cubrir sus costos totales de

produccién, el productor debié vender por un monto de 4955.21 soles, con

lo que no se genera utilidades ni perdidas; en porcentaje, debe haber

obtenido el 105.51% de ingresos por ventas en volumen, y debié producir

1254.48 kg de café pergamino.

En el a}401o2007, el agricultor debié obtener 6352.25 soles. no habiéndose

generado utilidades ni perdidas; en porcentaje se obtuvo el 127.27% de

las ventas, para poder cubrir Ios costos de produccién; en volumen de

venta, en la finca se estima que produjo 1477.27 kg de café. En el a}401o

2008, el productor obtiene 15,667.72 soles. cuyo reporte no genera

ganancias ni pérdidas; en porcentaje, el agricultor debié obtener 317.80%

de ingresos por ventas para cubrir sus costos de produccién; en volumen,

Ia finca debit�031)producir 3264.11 kg de café pergamino. En el a}401o2009, el

productor para cubrir el total de sus costos de produccion debié obtener

su ingreso de 31,309.95 soles, cuyo monto no reporta utilidades ni

perdidas; en porcentaje, los ingresos deben de estar por 603.04% en
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ventas; de produccién; en volumen, en la finca se debié producir 6455.66 ,

kg de café en pergamino.
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Figura 3.3. lngresos totales y costos totales del productor.

Fuente: Elaboracién propia.

En resumen, en los cinco a}401osevaluados, 2005 al 2009 Ios ingresos

totales (IT), se encuentran muy por debajo de| punto de equilibrio (PEE),

siendo el a}401o2006, que genero mejor ingreso en comparacién a los otros

a}401_os,pero no siendo suficiente para cubrir sus costos totales. Ello es una

muestra de lo que sucedié los demés a}401os.

En la figura 3.3. se observa una tendencia de los costos totales para

arriba esta a razén que en el VRAE algunos gastos no son constantes,

muy por el contrario va en incremento como la mano de obra que tiene una

gran demanda en otros cultivos como la hoja de coca debiéndose a ello el

alto costo de| jornal en la regién �030
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Mientras en los ingresos totales no reporta mucho incremento debido esto

al bajo rendimiento de| cultivo de café, a la edad del cultivo, la poca

capacidad administrativa de| productor de| VRAE, uso de variedades poco

productivas, falta de infraestructura para el proceso post cosecha, y la

poca inversién en el cultivo; ocasionan Ios baja produccién de la finca

obligando al productor subsidiar estos ingresos, con otros cultivos como la

hoja de la coca y otras actividades como el comercio.

3.4.2. PUNTO DE EQUILIBRIO DE LA COOPERATIVA.

Cuadro 3.9: Estructura de costos por a}401ode la cooperativa en nuevo

soles.

RUBROS T9
IRES 2007 2008 E5

1.cosTos FIJOS 753 886.20 930 314.50 898 776.09 942,156.50 922,763.67

237,058.83 186,946.00 136,833.17 86,720.33 36,607.50

administrativos 183,600.00 202,500.00 203,700.00 286,500.00 290,100.00

126,901.87 245,128.42 238,453.92 240,328.42 257,128.42

comerciales 88,800.00 117,000.00 115,000.00 123,000.00 130,200.00

Costos de ceni}401oacién 45,563.00 63,813.00 64,369.00 66,719.00 65,769.00

lnteres de}401nanciamiento 71,962.50 114,927.08 140,420.00 138,888.75 142,958.75

2. COSTOS VARIABLES 5025 392.28 5217 376.28 4954184.05 4166 280.01

social 55,455.00 63,506.00 64,107.00 93,058.00 77,159.00

438,784.23 454,397.12 428,095.74 424,425.25 372,926.21

4,531,153.05 4,707,379.08 4,705,173.54 4,436,700.80 3,716,194.80

3. COSTOS TOTALES 5,779 278.43 6155,596.71 611615237 5696 340.55 5089 043.68

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.9., se observa la estructura de los costos fijos y costos

variables, de la cooperativa para determina el punto de equilibrio

econémico en la comercializacién de café con sello orgénico fair trade.

En el a}401o2005, se reporta que los costos totales son 5,779,278.48 soles,

en el que los costos variables son mayores con 5,025,392.28 soles y los
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costos fijos es menor con 753,886.20 soles. Para el ar'1o 2006, los costos

totales suman 6,155,596.71 soles, donde Ios costos variables son ma's altos

con 5,225,282.28 soles, mientras Ios costos fijos son menores con

930,314.50 soles. En el a}401o2007, los costos totales fue de 6,116,152.37

soles, donde los costos variables son mayores con 5,217,376.28 soles y los

costos fijos con 898,776.09 soles. En el a}401o2008 se gasto en total

5,896,340.55 soles, donde Ios costos variables fueron més altos con

4,954,184.05 soles y los costos fijos con 942,156.50. En el 2009, se obtiene

5,089,043.68 soles, siendo Ios costos variables el mayor monto con

4,166,280.01 soles y los costos fijos con menor monto con 922,763.67 soles.

Durante Ios cinco a}401osevaluados, los mayores montos se observa en los

costos variables siendo el mayor monto el a}401o2006 con 5,225,282.20

soles y el a}401o2009 con menor monto con 4,166,280.01 soles; siendo la

compra de café, gastos de exportacién y los gastos sociales los que

generaron mayor carga econémica en la comercializacion de café.

Cuadro 3.10. Punto de equilibrio econémico anual seg}401nreporte de

venta.

CVt CT S/. % QQ -TZZZE
vsa.aae.2o s.o2s.ss2.2s 26,585.01

E 5,844,699.98 930,314.50 5,225,282.20 6,155,596.71 8,778,258.2019,233.90

5,838,867.63 898,776.09 5,217,376.28 6,116,152.37 8,443,938.31 144.62 26,647.12 18,426.12

2008 5,849,080.79 942,156.50 4,954,184.05 5,896,340.55 6,157,972.49 105.2817,489.96

M 4,914,593.78 922,763.67 4,166,280.01 508904368 6,060,303.50 123.3114,161.67

Fuente: Elaboracion propia

Con la estructura de costos variables y costos fijos se determinan el punto

de equilibrio en soles, en porcentajes y en voltimenes de venta. (Cuadro

3.10), observandose que durante Ios cinco a}401os(2005 al 2009), la
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cooperativa se encuentra por debajo de| punto de equilibrio, habiéndose

obtenido perdidas por que sus costos son mayores que los ingresos que

obtiene.

El a}401o2005, se reporta que la cooperativa debit�031)comercializar por un

valor de 8,144,981.05 soles con lo que la organizacién no perdié ni generé

utilidades; en porcentaje, la cooperativa debié obtener 147.07% de ingreso

por ventas para cubrir el total de costos de compra; en volumen, la

cooperativa debié vender 26,585.01 quintales de café para cubrir el total de

sus costos. En el 2006, se observa que la cooperativa debié vender por

8,778,258 soles, monto que no genera utilidades ni perdidas; en porcentaje,

la organizacién debié obtener 150.19% de ingresos para cubrir sus costos;

en volumen, debié comercializar 28,887.73 quintales de café oro

exportable Para el a}401o2007, la cooperativa debe haber obtenido

8,443,938.31 soles, para cubrir sus costos que genera Ia comercializacién

de café en grano; en porcentaje, debe obtener 144.62% de ingresos para

cubrir el total de costos; en volumen, debit�031)comercializar 26,647.12

quintales de café oro para cubrir sus costos totales. En el 2008, la

organizacién debié conseguir 6,157,972.49 soles, monto que no generaba

pérdidas ni ganancias; en porcentaje, debié Iograr 105.28% de ingresos

para cubrir sus costos totalesg en volumen, debié comercializar 18,413.61

qq, de café oro para cubrir el total de sus costos. En el 2009, para cubrir

sus costos totales Ia organizacién debié vender por 6,060,303.50 soles,

monto que no genera pérdidas ni ganancias, en porcentaje, Ia cooperativa

debié Iograr 123.31%, de ingresos para cubrir sus gastos; en volumen

debié comercializar 17,463.09 qq de café oro y cubrir sus costos totales.
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En conclusién en los cinco a}401osdel 2005 al 2009, la cooperativa no ha

cubierto su punto de equilibrio a través de sus ventas e ingresos, siendo

superiores los costos totales (costos variables y costos fijos); sin embargo

en el a}401o2008, los ingresos totales se aproximaron a los costos totales,

no llegando a superarlo reflejando Io ocurrido en los otros a}401os.
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Figura 3.4. lngresos totales y costos totales de la cooperativa.

Fuente: Elaboracién propia

Los bajos ingresos se reflejan por el escaso volumen de acopio de granos

de café, representando el 20% del total de asociados en la organizacién;

su desplazamiento en el propésito de comprar granos en todo el VRAE lo

obliga a la cooperativa utilizar muchos recursos y Iogistica; su naturaleza

social de la organizacién demanda, asi mismo los rendimientos de café

exportable en el VRAE son muy inferiores a Ias otras regiones, caso el

valle de Chanchamayo que reporta 80% de rendimiento de café oro, al

igual que la humedad en el grano reportando en el VRAE hasta 18% y en

ei valle de Chanchamayo 12% de humedad, los proyectos presentes en la

zona subsidian gastos como certificacién, asistencia técnica y
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comercializacién, generando con ello que la organizacién no evalué

adecuadamente su rentabilidad.

3.4.3. PUNTO DE EQUILIBRIO DE LA EMPRESA PRIVADA.

Cuadro 3.11. Estructura de costos por a}401ode la empresa privada en

nuevo soles.

RUBROS ANOS

EL 2008 E1
1.cosTos FIJOS 1,202,865.32 1,239,284.82 1,150,964.32 1,186 543.82 109816332

266,894.50 204,794.00 142,693.50 80,593.00 18,492.50

sueldos y salaries

administrativos 242,400.00 261,600.00 252,000.00 270,000.00 264,000.00

241,770.82 269,850.82 277,770.82 280,350.82 285,570.82

comerciales 315,000.00 354,000.00 346,500.00 354,000.00 361,500.00

interés de }401nanciamiento 136,800.00 149,040.00 132,000.00 201,600.00 168,600.00

- 2. COSTOS VARIABLES 681940234 ($266,508.47 7192 271.44 6507 580.96 7,239,815.67

516,131.24 500,313.77 552,008.44 498,839.76 505,012.17

6,303,271.10 5,766,194.70 6,640,263.00 6,008,741.20 6,734,803.50

3.cosTos TOTALES 8022 267.66 7505 793.29 ($343,235.75 7,694,124.77 8337,978.99

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.11, se presenta Ia estructura de costos totales de la

comercializacién de café convencional por la empresa privada, para lo

cual se distribuyé en dos filas los costos fijos y los costos variables para

facilitar Ia determinacién del punto de equilibrio.

En el a}401o2005, se reporta que los costos totales en la empresa privada es

de 8,022,267.66 soles, siendo los costos variables el mayor costo con

6,819,402.34 soles y el menor monto Ios costos fijos con 1,202,865.32

soles. En el a}401o2006, Ios costos totales fue 7,505,793.29 soles, siendo

mayor Ios costos variables con 6,266,508.47 soles y menor los costos fijos

con 1,239,284.82 soles. En el 2007, Ios costos fueron 8,343,235.75 soles,

85



donde Ios costos variables es el mayor monto con 7,192,271.44 soles y el

menor monto Ios costos fijos con 1,150,964.32 soles. En el siguiente ar'1o

2008, el total de costos fue 7,694,124.77 soles, siendo Ios costos

variables el mayor monto con 6,507,580.96 soles y los costos fijos el

menor monto con 1,186,543.82 soles. En el ar'1o 2009, los costos totales

fue de 8,337,978.99 soles, siendo Ios costos variables el mayor monto con

7,239,815.67 soles y los costos fijos con 1,098,163.32 el de menor monto.

En la evaluacién de la estructura de costos de los a}401os2005 al 2009, Ios

mayores costos son los variables, siendo el a}401o2009 con 7,239,815.67

soles y el ar'1o 2006 con menor costo con 6,266,508.47 soles, siendo los

gastos de exportacién y, la compra de café los que demandan mayores

recursos econémicos con ma's del 85 % de1o§ costos totales.

En el Cuadro 3.12 se reporta Ios resultados obtenidos del punto de

equilibrio de la empresa privada, constituida por los ingresos, costos fijos

y costos variables, observéndose que en los cinco a}401osevaluados la

empresa privada se encuentra por encima del punto de equilibrio,

habiéndose obtenido ganancias por que sus ingresos son superiores a sus

costos totales.

Cuadro 3.12. Punto de equilibrio econémico anual seg}401nreporte de

venta.

-EE E
@ 0,200,000.20 0,000,002.22 0,022,207.00 20,220.02

7,873,838.28 1,239,284.82 6,266,508.47 7,505,793.29 6,070,893.59 27,169.90

8,609,004.74 1,150,964.32 7,192,271.44 8,343,235.75 6,994,017.30 29,673.43

2008 8,155,381.81 1186,543.82 6,507,580.96 7,694,124.77 5,872,504.48 72.01 18,478.62 25,661.99

2009 8,986,993.37 1,098,163.32 7,239,815.67 8,337,978.99 5,648,644.9317,479.95

Fuente: Elaboracion propia
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En el a}401o2005, se reporta que la empresa privada para poder cubrir sus

costos totales obtuvo 6,759,749.86 soles, habiéndose generado utilidades;

en porcentaje con el 81.49% de ingresos en ventas ha logrado cubrir sus

costos; en volumen, la empresa debe comercializo 24,706.69 quintales de

café oro para poder cubrir sus costos.

En el 2006, la empresa obtuvo ingresos por 6,070,893.59 soles para cubrir

los costos totales; en porcentaje, genero ingresos por ventas por 77.10%,

con este valor genero utilidades; en volumen, ha comercializado 20,948.56

qq de café oro exportable para cubrir Ios costos totales.

En el 2007, se informa que la empresa consiguié 6,994,017.30 soles y

cubrié sus ma'rgenes de utilidari y generé ganancias; en porcentaje

alcanzé el 81.24% de ingresos por ventas; en volumen de ventas exporto

24,106.9 qq de café exportable para poder cubrir sus costos.

En el siguiente a}401o2008, se reporta que la empresa obtuvo 5,872,504.48

soles para cubrir sus gastos y generé ganancias; en porcentaje alcanzé el

72.01% de ingresos por ventas; en volumen de ventas comercializé

18,478.62 qq de café exportable y cubrié sus costos.

En el 2009, vendié por 5,648,644.93 soles, cuyo ingreso reporta

utilidades; en porcentaje, Ia empresa con el 62.85% de ingresos cubrié

sus costos; en volumen, Ia empresa comercializé 17,479.95 qq de café oro

exportable para cubrir sus costos totales.
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En los cinco a}401osevaluados del 2005 al 2009, en la comercializacién de

café convencional por la empresa privada se observa que los ingresos

totales (IT) superaron a! punto de equilibrio (PEE), determinando asi la

rentabilidad econémica del negocio por parte de la empresa privada en la

exportacién del café convencional.
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Figura 3.4. lngresos totates y costos totaies de la empresa privada.

Fuente: Elaboracién propia

En la Figura 3.4 se muestra como Ios ingresos totales (IT), superaron a los

egresos totales (CT), reflejando asi Ia capacidad administrative de la

empresa privada en comparacién a la cooperativa; demostrando el éxito

del sistema de acopio donde a través de los comerciantes cubre casi el

100% de la regién del VRAE, acopia el 80% de su programacién anual

bajo este sistema de acopio, no realiza gastos de certificacién y gastos

sociales, sus rendimientos de café exportable son superiores al de la

cooperativa debido a que sus parémetros de calidad son poco exigentes;

asi mismo cuenta con equipos para el proceso de secado (guardiolas) que
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disminuye sus gastos, siendo su capacidad de secado de 180 sacos/dia;

en su sistema de transporte Io organiza de tal manera que fleta vehiculos

de transporte de Ias mismas zonas de acopio hasta la ciudad de Lima,

eviténdose asi tener que transportarlo hasta sus almacenes en San

Francisco, por su naturaleza de sociedad civil (capitalistas) no son

tomados en cuenta para los proyectos que se desarroilan en el VRAE

(Cémara Peruana del Café 2007); con lo que se demuestra que el sistema

de acopio que implementa la empresa privada Ie genera rentabilidad y ie

permite cubrir sus costos totales (costos variables y costos fijos) en la

comercializacién de café convencional.

3.5. EVALUACION ECONOMICA FINANCIERA

3.5.1. EVALUACION ECONOMICA DEL PRODUCTOR (café orgénico).

Cuadro 3.13. Estado de pérdidas y ganancias anual seg}401nregistro de

roduccién.

RUBROS 55
_}402Q}402E2007 2000 EM
 4755.50 4505.25 4550.00 0550.005

Venta total 4751.50 4696.25 4991.00 4930.00 5192.00

5 4755.20 «mas 54am sums
Costos deroduccién 4128.76 4060.72 4483.00 4729.96 5100.76

206.44 203.04 202.50 214.85 233.39

costos de comercializacién 418.125 422.85 492.5

0.050.050 BRUTA 04.07 057.55 507.51 5!

4.cosTosFINANcIERos 57.00 55.705}

5. UTILIDAD m 42.48 174.05 567.47 710.50

Amazonia

7.UTiLlDAD NETA  42.48 174.05 567.47 710.50

Fuente: Elaboracion propia
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En el Cuadro 3.13 se observa el estado de pérdidas y ganancias de la

actividad cafetalera en Ias comunidades de| distrito de Ayna �024San

Francisco en el VRAE.

En el a}401o2005, se obtuvo ingresos por 4751.50 nuevos soles y egresos

de 4755.20 soles. En el a}401o2006, se reporta ingresos por 4696.5 soles y

egresos de 4681.88 soles. En el a}401o2007 se generé ingresos por 4991

soles y egresos de 5108.35 soles. El a}401o2008, se reporté lngresos por

4930 soles y egresos por 5437.31 soles. En el 2009, se obtuvo ingresos

por 5192 soles y egresos por 5837.15 soles.

Durante Ios cinco a}401osevaluados resulta que los egresos son superiores a

los ingresos en un 106%, siendo el rubro de costos de produccién lo que

afecta directamente en el resultado de| estado de pérdidas y ganancias.

Los costos de produccién reporta montos més altos y se van

incrementando cada a}401opor el alto costo de| jornal en el VRAE debido a

la demanda de jornales para cultivos como la hoja de coca y la ejecucién

de obras que vienen desarrollando algunos municipios a través del canon

gasifero; mientras que los ingresos son menores por los bajos rendimiento

del cultivo, variedades poco productivas, la edad de Ias plantaciones ya

depreciadas en muchos casos el poco interés de inversién por el

productor.

Referente a las utilidades netas son negativos durante los cinco a}401osel

2005 con menos 61.50 soles; el 2006 con menos 42.48 soles; el 2007 con

menos 174.05 soles; el 2008 con 567.47 soles y el 2009 con menos

710.50. soles; estos resultados refleja Ia rentabilidad negativa de la
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actividad cafetalera en el VRAE, portal razén se genera Ia inseguridad de

las entidades financieras en otorgar créditos a los cafetaleros por la

escaso o nula rentabilidad del cultivo, sumado a eilo el va|or de las

plantaciones ya depreciadas por los a}401oscultivados, variedades poco

productivas, escaso interés del agricultor por el cultivo de café y la escasa

inversién técnica productiva, hacen del cultivo de café en el VRAE, una

actividad poco rentable para Ias entidades financieras a diferencia de

otros valles del pais donde existe fuentes de financiamiento en la

actividad cafetalera como en el Nor Oriente (Agrobanco, 2009).

a. Flujo de Caja

Cuadro 3.14. Flujo de caja econémico

ANOS '
RUBROS

 4751.50 4696.25 4991.00 4930.00 5192.00

Venta Total 4751.50 4696.25 4991.00 4930.00 5192.00

B.Ec;REsos 4813.00 0 5497.47

1.�024Costos deroduccién 4128.76 4060.72 4483.00 4729.96 5100.76

202.50 214.85
3.-Costosdecomercializacién 420.00 418.13 422.85 492.50 503.00

4.- Costos financieros 57.80 56.85 56.70 60.16 65.35

5.-umuestoaxarema jljfj
C.FLUJO DE CAJA m 42.48 174.05 567.47 710.50

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.14, se consideré el consolidado de| ingreso total anual de

los reportes de ventas de| productor, ademés en el flujo de caja se

muestra Ios ingresos y egresos, reflejando que con la produccién y

-comercializacién de café orgénico no se obtuvo Iiquidez durante Ios a}401os

evaluados, cuyo resultado es un flujo de caja negativo. Asi, en el a}401o

91



2005, se muestra que el ingreso por ventas representa el 98.72% de los

egresos, generando un flujo de caja negativo de -61.50 soles. En el a}401o

2006, el ingreso por ventas es 99.10%de los egresos, con flujo de caja

negative de -42.42 soles. En el a}401o2007, el ingreso equivale al 96.63% de

egresos, cuyo flujo de caja negativo con - 174.05 soles. En el 2008, el

ingreso por ventas fue de| 89.68% de egresos y con flujo de caja negative

con - 567.47 soles. En el 2009, Ios ingresos equivalen al 87.96% de

egresos generando un flujo de caja negativo de -710.50.

El flujo de caja negativo que se obtiene durante los a}401osevaluados se

debe a que los egresos fueron mayores que los ingresos por ventas, Io

cual refleja que la actividad cafetalera no es rentable econémicamente,

siendo entre otras razones Ios bajos rendimientos de café por ha, la baja

tecnologia productiva, Ias variedades cultivadas con bajos rendimientos,

la escasa inversién técnico productiva, la baja calidad de| producto, entré

otros; por lo tanto, Ios bajos rendimientos de| productor del VRAE son

superados por los productores de otros valles como del Valle de

Chanchamayo que reporta en promedio 2,500 kg de café/ha/campa}401a

(JNC, 2007)

3.5.2. EVALUACION ECONOMICA DE LA COOPERATIVA (café orgénico).

En el Cuadro 3.15 se observa el estado de pérdidas y ganancias en la

comercializacién de| café orgénico a través de la Cooperative Agraria

Cafetalera Valle Rio Apurimac en el VRAE.

En el a}401o2005, obtuvo ingresos por 5,583,610.57 soles y egresos de

5,707,315.98 soles. En el a}401o2006, se reporta ingresos por 5,880,322.98

soles y egresos de 6,040,669.62 soles. En el a}401o2007, se generé
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ingresos por 5,881,832.63 soles y egresos de 5,975,732.37 soles. En el

a}401o2008, tuvo ingresos por 5,898,045.79 soles y egresos por

5,757,451.80 soles. En el 2009, obtuvo ingresos por 4,963,558.78 y

egresos por 4,946,084.93 soles.

Cuadro 3.15. Estado de pérdidas y ganancias anual de la cooperativa

se }401nreistro de venta.

,,,,,,,,,,s 66
ZQEQ 2oo7 2008 E5

 5,583,610.57 ,5880,322.98 5,881,832.63 5,898 045.79 4,963 558.78

Ventas café oro '

exortable 5,220,106.33 5,488,094.98 5,498,578.21 5,483,559.92 4,539,754.79

Venta de café

seunda 317,872.24 356,604.99 340,289.42 365,520.87 374,838.99

A1 uiler de locales 45,632.00 35,623.00 42,965.00 48,965.00 48,965.00

 5707 315.98 6040 669.62 5975732.37 5757451.80 4946 084.93

Costos de

roduccibn 237,058.83 186,946.00 136,833.17 86,720.33 36,607.50

administracién 365,956.87 511,134.42 526,260.92 619,886.42 624,387.42

comerciaiizacibn 5,104,300.28 5,342,589.20 5,312,638.28 5,050,845.05 4,285,090.01Z
BRUTA 123 705.41 160 346.65 93,899.74 140 593.99 17 473.86

FINANCIEROS 71962.50 114927.08 140 420.00 138,888.75 142958.75

5.UT|L|DAD 195667.91 275,273.73 234319.74 1705.24 125,484.89

RENTA 111672.21 117606.46 117,636.65 117960.92 99,271.18

7. UTILIDAD NETA 307 340.12 392,880.19 116,255.68 224756.07

Fuente: Elaboracién propia

Durante los cinco a}401osevaluados los egresos son superiores a los

ingresos durante los a}401os2005, 2006 y 2007, mientras que en los a}401os

2008 y 2009 Ios ingresos superaron a los egresos; por lo tanto, Ia utilidad

bruta, antes de los costos financieros y el pago de| impuesto a la renta,

reporta montos negativos en los a}401os2005, 2006 y 2007 con menos

123,705.41, 160,346.65 y 93,899.74 soles; en cambio, durante Ios a}401os

2008 y 2009 la utilidad bruta resultan positivos con 140,593.99 y
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17,473.86 soles, respectivamente, este resultado a favor en los ultimos

a}401osde evaluacién, se debe a los volumenes de venta inferiores a los

a}401osanteriores, reduciéndose asi los costos variables, como el de la

compra de café pergamino en el VRAE, flete de transporte, costos de

exportacién, procesos y entre otros.

a. Flujo de caja

Cuadro 3.16. Flujo de caja econémico

RUBROS �034'05
EKEQ 2007 2008 E1

 5,583 610.57 5,880 322.98 5,881,832.63 5,898,045.79 4,963 558.78

ventas café oro

exortable 5,220,106.33 5,488,094.98 5,498,578.21 5,483,559.92 4,539,754.79

Venta de café _

seunda 317,872.24 356,604.99 340,289.42 365,520.87 374,838.99

Aluiler de locales 45,632.00 35,623.00 42,965.00 48,965.00 48,965.00

B.EGRESOS 5890 950.70 6273 203.17 ($233,789.02 6,014,301.47 5188 314.85

1.-Costos de

roduccion 237,058.83 186,946.00 136,833.17 86,720.33 36,607.50

administrativos 365,956.87 511,134.42 526,260.92 619,886.42 624,387.42

3.-Costos de

comercializacién 5,104,300.28 5,342,589.20 5,312,638.28 5,050,845.05 4,285,090.01

4.-Costos

71,962.50 114,927.08 140,420.00 138,888.75 142,958.75

5.- Impuesto a la

renta 111,672.21 117,606.46 117,636.65 117,960.92 99,271.18

C.FLUJO -307 340.12 �024392,sso.19 -116 255.68 -224 755.01

Fuente: Elaboracién propia

Finalmente, Ias utilidades netas durante los cinco a}401osson negativas con

menos 307,340.12, 392,880.39, 351,956.39, 116,255.68 y 224,756.07

soles durante los a}401os2005, 2006, 2007, 2008 y 2009 respectivamente,

afectando para ello los pagos de interés de| capital y el pago de tributos

como el impuesto a la renta (IR), demostrando asi la escasa rentabilidad

de la comercializacién de café con sello orgénico fair trade, reflejado por

los insuficientes ingresos por ventas y servicios obtenidos, en

comparacién a sus costos y la falta de estructura adecuada de sus costos
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por producto (café, cacao y servicios), hacen que la comercializacién de

cacao, el alquiler de locales y la presencia de proyectos cubran Ios gastos

ocasionados por la exportacién de granos de café.

El movimiento en efectivo del dinero en la comercializacién de café

orgénico por la cooperativa se muestra en el cuadro 3.16, sin considerar

Ias otras actividades como la comercializacién de cacao en grano.

En el Cuadro 3.16 se observa el flujo de caja econémico en la cooperativa

producto de Ias ventas y costos de produccién de| café, resultando un flujo

neto negativo durante Ios cinco a}401os.

A}401osevaiuados

0.00

.50,oo0�030m %im"J@l -

~ , .00
100000 ; 416,255.68 ~

.«.:.�0241so,ooo.ooJr---------------«--�024-�024----~�024~-~-�024~�024�024~~�024~~�024�024:
N g

3-200,000.00 +~»~m~�024�024�024�024~-�024�024-�024--~�024-�024:�024�024--�024~-4-~�024�024�024�024~-�024»~�024�024~~-�024�024�024�024~�024

1: 3 - 4,756.07?

..°.�024250.000.00g �024----�034~**'�024-~
: ; ;

�034�030-3°0r0°°�030°0 �030�034T3D7,�0343�03040TfZ"' *�030�034�030�034�034�034�034�034""�030�034�034"�030�034�034*�034�030�034*�034�034�030�0345

$50,000.00 -~---m�024~~�024�024�024~�024.3s1;956.�02439�024~�024-�024-~~-~~�024-�024~�024�024-

4oo,ooo�030oo - 92#wr1A 

3
-450,000.00

Grafico 3.5., Flujo de caja economico de la cooperativa por a}401o

Fuente: Elaboracién propia

Asi, en el a}401o2005, Ios ingresos por ventas representa el 94.7% de

egresos generando un flujo neto negativo con menos 307,340.12 soles. En

el a}401o2006, el ingreso por ventas equivale el 937% de egresos,

generando un flujo neto negativo con menos 392,880.19 soles. En el a}401o

2007, el ingreso por ventas e_s del 94.4% de los egresos, generando un

flujo neto negativo con menos 351,956.39 soles. En el 2008, el ingreso por
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ventas representa el 98% de egresos con flujo neto negativo de

116,255.68 soles. En e| 2009, los ingresos representa el 95.6% de egresos

generando un flujo neto negativo de 224,756.07 soles.

El flujo neto negativo que se reporta durante Ios cinco en el flujo de caja

se debe a que los egresos son mayores que los ingresos por Ias ventas de

café orgénico, por lo que no se ha generado rentabilidad durante estos

a}401osevaluados dado que los volumenes comercializados no ha superado

a los costos totales.

En el Grafico 3.5 se observa el resultado de| flujo de caja econémico

durante Ios cinco a}401osevaluados, demostrando que la comercializacién de

café orgénico a través de la cooperativa no tiene solvencia econémica, por

diversos factores como; la escasa cantidad de café exportado, el acopio

de café es inferior en un 60% a los vol}402menesque certifican como

orgénico generéndose costos altos por certificacién, la falta de

financiamiento oportuna durante los meses de mayor oferta de café (junio

�024julio) que Iimitan al acopio y en consecuencia el incumplimiento de

contratos, el uso de recurso humano que no participan en la

comercializacién (asislente social, planificadores sociales, asesores

legales), incrementan los costos fijos afectando el resultando final, el

émbito de acopio en muchas de las comunidades de| VRAE incrementa el

uso de recursos humanos, logistica, el cual no esta�031reflejado en los

vol}402menesde café, el nivel cultural de los productores del VRAE. limita el

compromiso de acopio y el conocimiento de los esténdares de calidad

exigidos para cafés orgénicos obligando a la organizacién invertir en

capacitacion, talleres en el Iaboratorio de control de calidad, supervisores

de calidad y otros; a diferencia de otros valles donde la calidad es ma's
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reconocida (JNC, CAFE PERU y MINAG). El incremento de las éreas de

coca, en éreas donde antes se cultivaba café redujeron Ia oferta del café

en la regién ((DEV|DA, 2009), obligando a la organizacién a adquirir café

para cumplir sus compromises de otros vailes caso selva central (Junin).

La crisis econémica del a}401o2008 en los precios internacionales genero

pérdidas econémicas en la comercializacién del grano, siendo el més

vulnerable el café orgénico fair trade por su poca oferta en el mundo

(Cémara Peruana del Café, 2009).

3.5.3.EVALUACION ECONOMICA DE LA EMPRESA PRIVADA (café

convencional).

En el cuadro 3.17 se indica el estado de pérdidas y ganancias en la

comercializacién del café convencional de la empresa privada en el valle

Rio Apurimac y Ene - VRAE.

Cuadro 3.17. Estado de pérdidas y ganancias anual de la empresa

rivada se}402nreistro de roduccién.

Z111 2007 2008 E1
829555723 7373 838.28 sso9oo4.74 a155,3s1.a1 8986 993.37

rimera 7,977,685.04 7,515,936.54 8,278,194.54 7,743,913.66 8,575,584.72

317,872.24 357,901.74 330,810.20 411,468.15 411,408.65
seunda

788546166 7,356,753.29 821123575 7492 524.77 8169 378.99

Costos de roduccion 266,894.50 204,794.00 142,693.50 80,593.00 18,492.50

administracién 484,170.82 531,450.82 529,770.82 550,350.82 549,570.82

Costosde

comercializacién 7,134,402.34 6,620,508.47 7,538,771.44 6,861,580.96 7,601,315.67

BRUTA 410 089.62 517 084.99 397 768.99 662857.03 817 614.38

FINANCIEROS 136800.00 149 040.00 132,000.00 201600.00 168600.00

5.0 UTILIDAD 273 289.62 368 044.99 265768.99 461,257.03 649 014.38

6.0 IMPUESTO A LA

RENTA 157 476.77 172180.09 163107.64 179 739.87

7.0 UTILIDAD NETA 107378.48 210568.23 93 588.90 298149.40 469 274.51

Fuente: Elaboracién propia
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En ei a}401o2005, se obtuvo ingresos por 8,295,557.28 soles y egresos de

7,885,467.66 soles. En ei a}401o2006, obtiene ingresos por 7,873,838.28 soles y

egresos de 7,356,753.29 soles.

En el a}401o2007, se logro ingresos por 8,609,004.74 soles y egresos de

8,211,235.75 soles. El a}401o2008, se tuvo ingresos por 8,155,381.81 soles y

egresos por 7,492,524.77 soles.

En el 2009, se generé ingresos por 8,986,993.37 soles y egresos por

8,169,378.99 soles.

Referenie a la utilidad neta durante los a}401os2005, 2006, 2007, 2008 y

2009, la empresa privada obtiene utilidades netas positivas de 107,378.48,

210,568.23, 93,588.90, 298,149.40 y 469,274.51 soles, respectivamente,

ei cual demuestra ia rentabilidad econémica en la comercializacién de café

esto debido a la eficiencia y eficacia de su sistema de acopio a través de

intermediaries, quienes cubren casi todas Ias comunidades productoras de

café en el VRAE, no asumiendo gastos de certificacién y responsabilidad

social; los recursos humanos con que cuenta Ia empresa son ma's de| area

comercial, Ios equipos de secado y proceso con que cuenta Ie permite no

generar costos altos en el proceso, los parémetros de calidad no tan

exigente le permite exportar mayores vol}402menescafé oro en comparacién

al café orgénico; el personal administrative, y comercial trabajan bajo

sistema de productividad, siendo Ios salarios calculados por la cantidad de

café que acopian, elevando el nivel competitivo del personal, por el

trabajo que realizan con comerciantes al otorgar adelantos a los

productores y generando el compromise de entrega de| grano durante la

campana. _
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b. Flujo de caja

Este cuadro muestra el movimiento de efectivo (dinero) en la

comercializacién de café convencional a través de la empresa privada, sin

considerar Ias otras actividades.

Cuadro 3.18. FIu'o de ca'a econémico

ZEZE 2.oov zoos }401
 8 295 557.28 7 873 838.28 8 609 004.74 8 155 381.81 8 986 993.37

Ventas café oro rimera 7,977,685.04 7,515 936.54 8,278,194.54 7,743 913.66 8,575,584.72

Venta café oro seunda 317,872.24 357,901.74 330,810.20 411,468.15 411,408.65

8. EGRESOS 8 188 178.80 7 663 270.05 8 515 415.85 7 857 232.41 8 517 718.85

1.�024Costos de roduccién 266,894.50 204,794.00 142,693.50 80,593.00 18,492.50

2.- Costos

administrativos 484,170.82 531,450.82 529,770.82 550,350.82 549,570.82

3.- Costos de ventas 7,134,402.34 6,620,508.47 7,538,771.44 6,861,580.96 7,601,315.57

4.- Costos }401nancieros 136,800.00 149,040.00 132,000.00 201,600.00 168,600.00

5.�024|muestoala renta 165,911.15 157,476.77 172,180.09 163,107.64 179,739.87

C. FLUJO NETO 107 378.48 210 568.23 93 588.90 298 149.40 469 274.51

Fuente: Elaboracién propia

En el Cuadro 3.18., se reporta el flujo de caja de ingresos y egresos de la

empresa privada, que obtienen utilidades por la comercializacién de| café

convencional.

500,000.00 
, 69,274.51

400,000.00 �024�024�024�024�024�024|

A 1 i
8 300,000.00 s,~1v49.wc0j�024g

8 ; '

-ga zmwaw . 10,558.23._�024�024.�024�024�024�024._�024�024�024�024�024�024j�024�024�024�024:�024.

I i

100,000.00 01378 7,-gggg�024:�024�024�024j�024�024~�024�024

0.001:--�024�024 

2005 2006 2007 2008 2009 |

A}401osevaluados �024

Figura 3.5., flujode caja de la empresa privada 1

Fuente: Elaboracion propia
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En ei a}401o2005, el ingreso por ventas representa gal 101.3% de egresos

generando un flujo neto positivo de 107,378.48 soles. En el a}401o2006, el

ingreso por ventas representa 102.7% de egresos, obteniendo un flujo

neto positivo de 210,568.23 soles. En el a}401o2007, ei ingreso por ventas

representa ei 101% de egresos, con un flujo de caja positivo de 93,588�03090

soles. En el 2008, se generé ingresos por ventas que representa el �030

103.7% de los egresos obteniendo un flujo neto positivo de 298,149,40

soies.

En el 2009, Ios ingresos fue del 105.5 % de egresos, con un flujo neto

negativo de 469,274.51 soles.

En el flujo neto positivo que se reporta durante los a}401os2005, 2006, 2007,

2008 y 2009, Ios ingresos fueron mayores que los egresos por ventas,

siendo Ios vol}402menesde comercializacién de café convencional por la

empresa privada la que ha generado rentabilidad durante dichos a}401os

�030 evaluados, por la e}401cienciaen sus sistema de acopio a través de

comerciantes intermediaries, Ia capacidad de decisién en la gestién es

més répida que en la cooperativa por su estructura como sociedad

anénima (CACVRA, 2007).

3.6. RENTABILIDAD ECONOMICA FINANCIERA

Los indicadores econémicos utilizados para determinar la rentabilidad

econémica de la produccién y comercializacién de café orgénico y la

comerciaiizacién del café convencional se utilizé en Valor Actual Neto

(VAN). la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la relacién Beneficio Costo

(B_/C).»
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3.6.1. RENTABILIDAD ECONOMICA DEL PRODUCTOR (café orgénico)

Para determinar Ia rentabilidad de| producto de acuerdo a la inversién

realizado por el productor se Ie aplicé Ia tasa de interés minima de|

mercado de capitales por el 15% de interés anual.

Cuadro 3.19. Indicadores de rentabilidad econémica �024financiera

Fuente: Elaboracién propia

a) Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto calculado para la actividad cafetalera durante Ios

cinco a}401osevaluados resulta negativo con menos 877,73. soles y

aplicando Ia regla de decisiones, el VAN en la produccién y

comercializacién de| café organico es menor que cero, por lo tanto no es

rentable Ia actividad cafetalera para el productor.

b) Tasa lnterna de Retorno (TIR)

Referente a la tasa Interna de Retorno en la produccién de café organico

durante Ios cinco a}401osse obtuvo la tasa de 0.91%, siendo muy inferior al

15% del costo de oportunidad de| capital para la actividad cafetalera, por

lo tanto la actividad muestra una rentabilidad negativa con pérdidas

econémicas.

c) Relacién beneficio/costo (B/C)

La relacién B/C obtenido mediante Ia relacién de beneficios y costos �030

reportados es de 0.95, cuyo valor es menor que 1 (uno), por lo que no se
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Ilega a recuperar ni la unidad invertida, muy por el contrario se genera

perdida; por lo tanto, de acuerdo a la regla de decisiones en la relacién

B/C, se encuentra por debajo de 1, siendo Ia produccién de café organico

en el VRAE con rentabilidad negativa.

3.6.2.RENTAB|LIDAD ECONOMICA DE LA COOPERATIVA

(comercializacién de café orgénico)

Cuadro 3.20. lndicadores de rentabilidad econémica �024financiera

Fuente: Elaboracién propia

En la comercializacién de café orgénico que realiza la cooperativa se

aplicé la tasa de interés minima de Ias entidades financieras nacional que

flucttla en 15% anual.

a) Valor Actual Neto (VAN)

El va|or actual neto, para la comercializacién de café orgénico realizado

por la cooperativa, durante los cinco a}401osevaluados resulta negativo con

menos 973,956.24 soles; aplicando Ia regla de decisiones, el VAN en la

comercializacién de café con sello orgénico fair trade en la cooperativa de|

VRAE, es menor que cero, por lo tanto no es rentable Ia actividad

comercial del café certificado que realiza la cooperativa.

b) Tasa lnterna de Retorno (TIR)

En cuanto a la tasa interna de retorno en la comercializacién de café con

sello orgénico fair trade, la cooperativa reporta 0.92 % inferior al 15% del
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costo de oportunidad de| capital en la comercializacién de café certificado,

por lo tanto, la actividad cafetalera muestra rentabilidad negativa con

pérdidas econémicas.

c) Relacién beneficiolcosto (BIC)

La relacién B/C que se obtiene mediante el flujo de beneficios y costos

reportados es de 0.95, valor inferior a 1 (uno), la que no se Ilega a

recuperar ni Ia unidad invertida, por el contrario se genera pérdidas; por lo

tanto, de acuerdo a la regla de decisiones la relacién B/C, se encuentra

por debajo de 1, siendo la comercializacién de café certificado en el VRAE

con rentabilidad negativa para la cooperativa.

�0303.6.3.RENTAB|L|DAD ECONOMICA DE LA EMPRESA PRIVADA

(comercializacién de café convencional).

Cuadro 3.21. lndicadores de rentabilidad econémica �024financiera

Fuente: Elaboracién propia

En la comercializacién de café convencional de la empresa privada en el

VRAE, se le aplicé la tasa de interés minima del mercado al igual que a la

cooperativa del 15% anual.

a) Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto resultante de la comercializacién de café convencional

realizado por la empresa privada, durante Ios cinco a}401osevaluados

resulta positivo con 717,908.89 soles, aplicando |a regla de decisiones, el
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VAN en la comercializacion de café convencional por la empresa es mayor

que a cero, por lo tanto Ia empresa privada obtiene rentabilidad en la

exportacién de granos de café.

b) Tasa Interna de Retorno (TIR)

En la tasa interna de retorno en la oomercia}401zaciénde café convencional

por la empresa resulta 199% superior al 15% del costo de oportunidad del

capital, en la comercializacién de café convencional por la empresa

privada genera rentabilidad positiva.

c) Relacién beneficiolcosto (BIC)

La relacion B/C que se obtiene mediante el flujo de beneficios y costos

reportados es de 1.03, valor superior a 1 (uno), por lo que se Ilega a

recuperar la unidad invertida, generando ganancias; por lo tanto, de

acuerdo a la regla de decisiones la relacién B/C, se encuentra superior a

1, siendo Ia comercializacion de café convencional en el VRAE con

rentabilidad positiva para la cooperativa.

Demostrando que la comercializacién de café convencional a través de la

empresa privada, es rentable esta por el mejor manejo de sus costos, el

acopio a través de los comerciantes intermediaries que le genera mayor

volumen de venta, sus parémetros de calidad le permite manejar sus

acopio en Ias comunidades pagando precios diferenciados por la calidad,

referente al transporte fletan vehiculos de Ias mismas comunidades y lo

envian directamente a su planta en Iima reduciendo para el secado y Iuego

el proceso a café oro exportable, a diferencia de la cooperativa la calidad

de| producto que acopian es inferior por la poca importancia que Ie dan a
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la calidad de grano, su control de vol}402menesesta'n implementados con

sofwarts que ie permiten tener informacién en tiempo real, el cual Ies

permite tomar decisiones inrnediatas, ei orden de manejo de la empresa

esta a cargo de la gerencia a diferencia de la organizacién que existe

mucha interferencia de la junta directiva.

3.7. ALTERNATIVAS DE MEJORA PRODUCTIVA, COMERCIAL Y

ADMINISTRATIVA

3.7.1.Alternativas de mejora en la produccién y comercializacién de

café.

- incremento de la productividad del cultivo de café a través de

introduccién de variedades rhés productivas.

- Rehabiiitacién de plantaciones antiguas ya que muchas de estas ya se

encuentran depreciadas por su vida um.

- Bu}401isquedade variedades mas productivas asi como Ias mas tolerantes

a enfermedades y que sean adaptadas al VRAE.

o Realizar el proceso de abonamiento cada a}401oen las plantas.

o Manejo adecuado del Iibro de ingresos y egresos de la finca cafetalera

o B}402squedade mayores opciones para generar ingresos en las fincas

cafetaleras, como la crianza de animales menores, siembra en

asociaciones con algunos frutales.

- El productor debe buscar asesoria técnica adecuada para poder

evaluar su manejo administrativo y darle més orden en el manejo de

costos.
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0 Se debe panificar anualmente en cada a}401ocon la elaboracién de plan

de compras de café, evaluando con los indicadores econémicos de

rentabilidad.

- Los planes de comercializacién debe ser conocido por los directivos,

socios, personal administrative y personal de ventas y compras.

- La gerencia en funcién a sus costos totales debe determinar el punto

de equilibrio del negocio cafetalero con el fin de mejorar la efeclividad

y compromiso de los integrantes de la cooperativa.

- La participacién de los proyectos en la cooperativa debe de estar

orientado més a la transferencia técnica, mas no asi en cargos de

decisién.

0 Los fondos recibidos por los proyectos deben ser articulados en los

planes operativos anuales (POA), como fondos de donacién a fin de no

distorsionar los costos de comercializacién de| producto.

- La empresa privada puede acceder a algunos sellos como el orgénico,

por los que puede recibir un plus adicional y ayudar a mejorar las

condiciones del productor. Por ejemplo en el norte en la comunidad de

Altomayo (JNC, 2007), donde una empresa privada maneja el programa

orgénico con una comunidad y los sobreprecios obtenidos lo invierte en

_la mejora de productividad de plantas.

106



CAPITULO IV I

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de la ejecucién de| presente trabajo y de acuerdo a la metodologia

empleada se reporta Ias siguientes conclusiones y recomendaciones

4.1. CONCLUSIONES

4.1.1. El productor cafetalero

1) En la cadena comercial del acopio de café orgénico, el productor es el

principal actor de la cadena y termina con el importador, forméndose

tres precios durante el flujo comercial.

2) En la estructura total de costos de produccién durante Ios cinco a}401os

evaluados, se reporta entre 4813.00 y 5902.50 soles.

3) En la estructura de ingresos total por la venta de café, el productor

obtiene desde 892.50 kg/ha con ingreso de 5,192 soles.

4) En el punto de equilibrio de costos e ingresos durante Ios cinco a}401os,

el productor obtiene pérdidas econémicas por que sus costos son

mayores que los ingresos.

5) Al realizar Ia evaluacién econémica financiera de la produccién de

café orgénico fairtrade por el agricultor Ios estados de pérdidas y
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ganancias asi como el flujo de caja son negativos en los cinco ar'1osA

V evaluados.

6) Al evaluar la rentabilidad de la produccién y comercializacién de| café

durante Ios cinco a}401oscon los indicadores econémicos, reporta

rentabilidad negativa con VAN = -877.73 soles, TIR = 0.91% y

B/C=0.95.

7) La baja productividad de| café (800 kg por campa}401a)en el VRAE se

debe entre otros factores a la baja tecnologia aplicada por los

¥ agricultores, a Ias variedades poco productivas como la tipica y sus

bajas necesidades de abonamiento, Ias plantaciones que sobrepasan

los 30 a}401osde edad, entre otros.

8) El mayor porcentaje de productores orientan su "actividad a la

recoleccién de granos de café en la época de cosecha (marzo a julio),

y los otros meses a otras actividades como el comercio o emplean su

rhano de obra en la cosecha de hoja de coca y obras que desarrollan

los municipios favorecidos por el canon gasifero.

9) El escaso conocimiento de| registro de costos de produccién en la no

planificacién de actividades en el manejo del cultivo.

10) La produccién orgénica del café por los agricultores generan mayor

uso de mano de obra asi como la dedicacién por la familia lo cual no

es compensado con los precios de acopio.

4.1.2. En la cooperativa

1) En la cadena comercial la cooperativa participa como un intermediario

de| acopio de café orgénico, forméndose para ello 02 precios en el de

compra y el de la venta a los importadores extranjeros.
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2) En la estructura total de costos de la cooperativa en los cinco a}401os

evaluados, se reporta entre 5,089,043.88 soles, y 6,155,596.71 soles.

3) En la estructura de ingresos total por la venta de café oro y otros

ingresos la cooperativa obtiene entre 4,963,558.78 y 5,881,832.63

soles.

4) En el punto de equilibrio de costos e ingresos durante Ios cinco a}401os,

la cooperativa obtiene pérdidas econémicas en la comercializacién de

café certificado siendo sus costos totales mayores que sus ingresos.

5) En la evaluacién econémica financiera de la comercializacién de| café

certificado como café organico fair trade, los estados de pérdidas y

ganancias asi como el flujo de caja son negativos.

6) AI evaluar la rentabilidad de la comercializacién del café certificado

durante Ios cinco a}401oscon los indicadores econémicos, se obtiene

rentabilidad negativa con VAN = -1,003,935.73 soles, TIR = 092% y

B/C=0�03095.

7) Los resultados negativos refleja en la escasa capacidad administrativa

de la cooperativa en la comercializacién de café orga'nico, debido a la

nula estructura de sus costos por quintal.

8) La comercializacién de café en grano, se encuentra por debajo de su

punto de equilibrio debido a que los ingresos no superan sus costos.

9) Hasta el a}401o2006, los proyectos financiaron y subsidiaron Ios costos

de la certificacién, Ios sueldos de| personal administrative, técnico y

gerencia, generando con ello que los costos hundidos en la

cooperativa.

10) En el sistema de acopio del café se Iimitan a direccionar el producto a

un tipo de mercado como el orgénico desaprovechando otros nichos
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como el café convencional y cafés especiaies por el cual existe

empresas que pagan hasta $100 délares americanos por quintal.

11)Existe un desorden administrative en la toma de decisiones de Ias

actividades, contratacién de personal, interferencias en la gestién

entre otros que genera mayores costos operativos que ingresos por

ventas de| café.

�03112)A|acopiar el café del productor no existe diferencia por la calidad,

siendo igual el pago ai que entrega ma's hL'imedo o ai que acopia el

grano ma's seco y iimpio generando descontento entre los productores.

4.1.2. En la empresa privada '

1) En la cadena comercial Ia empresa privada en su proceso de acopio se

genera tres precios ei de la compra al productor, ei de la compra al

comerciante, y el de la venta al importador exportador.

2) En la estructura total de costos de la empresa privada durante los

cinco a}401osevaluados reporta entre 8,343,235.75 y7,505,793.29 soles.

3) En la estructura total de ingresos por la venta de café oro y otros

ingresos, la empresa privada obtiene 8,986,993.37 y 7,873,838.28 soles.

4) En el punto de equilibrio durante Ios cinco a}401os,evaluados Ia empresa

obtiene utilidades econémicas por que sus ingresos son mayores que

sus costos.

5) Ai realizar Ia evaluacién econémica financiera de la comercializacién

de café convencional 0 sin certificacién, los estados de pérdidas y

ganancias asi como el flujo de café son positivos.

6) AI evaluar la rentabilidad de| acopio y la comerciaiizacién de| café

certificado durante Ios cinco a}401oscon los indicadores econémicos,
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obtiene rentabilidad positiva con VAN = 717,908 soles, TIR = 199% y

B/C=1.03.

7) La empresa privauda cuenta con e}401cientesistema administrative que Ie

permite acopiar el 30% de la produccién de| VRAE, cuenta con

infraestructura y maquinarias adecuadas para ei secado de| café.

8) El rendimiento en la exportacién dei producto esté en un promedio de

77% siendo superior a la cooperativa porque sus parémetros del café

convencional son menos exigentes que el café orgénico.

4.2. RECOMENDACIONES

4.2.2. Productor

1) Renovacién y rehabiiitacién de Ias plantaciones ya depreciadas por los

a}401oscon variedades més productivas y tolerantes a Ias enfermedades.

2) Planificacién y organizacién de actividades técnica productivas de| café

registrar Ios costos de produccién y los ingresos por venta, para

conocer Ia rentabilidad de la actividad cafetalera.

3) Promover Ia asociatividad de los productores de café para coricentrar

vol}402menesy mejorar la caiidad de| producto para la negociacién en

condiciones favorables.

4.2.3.Cooperativa

1) Evaiuacién de los puntos criticos que generan altos costos en la

comercializacién de| café con el fin de hacer mas competitiva los

precios en campo.

2) Realizar el acopio de| café a los productores asociados por

. rendimientos pagando precios ma�031saltos por granos ma's secos y

limpios, elevando Ia competitividad en el comercio internacional
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3) Realizar ei sinceramiento en la gestién administrativa y comercial de la

cooperativa para reestructurar sus costos operatives y mejorar Ios

ingresos por ventas de| café certificado.

4) Actuaimente existen 53 cooperatives cafetaieras en el pais modelo

asociativo competitive con una estructura de costos e ingresos que les

permite mantenerse operando en ei mercado nacional e internacionai.

4.2.4. Empresa privada.

1) Desarrollo de otros nichos de mercado como el organico, con una

adecuada estructura sostenibie de costos e ingresos que genere

resultados positivos favorables entre los actores de la cadena.

2) Promover Ia actividad cafetalera ya que esta se encuentra amenazada

por el incremento de areas del cultivo de la hoja de coca
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Cuadro O7. Organigrama Cooperativa Agraria cafetalera Valle Rio

Apurimac.

Superf. Area

., . . Total de de Produccién . .,
N Ape|hdosyNombres Comunidad Ia}401ncacafé kg/ha Condncxon

ha ha

EH Timcaycarurra
ARONE PEREZ, MAURICIO TypicayCaturra

Typicaycaluffa
E1 Typicaycaxurra
E Typacaycamrra

B Twicavcaturra
Typscaycazuna

II Tvvicavcamrra
E Tvmcavcaturra

Z1 TYDicaYC3*UT|�0313
El Tymcaycaturra
ZR catimorycamna

85000 Tvwcavcaturra
Tymcaycamrra

EH Tvvicavcawrra
Typacaycaturra
Typacaycamrra

E513 catimorvoamrra
IEIEQ catimorycamna

EKEE catimorvcaturra
E}402 rypsmcacuna

E TyDicavC3W"a
@ Typaoaycaturra

E1 Tymcaycamna
E1 Tymca

BEBE Caturra
E}402 Typicaycamrra

El Gama
E rypicaycamrra
EEEE Typicaycazurra

E caturra
IE TyDicaYC3�030U"3
EH rypscaycaturra

EKEE Tvvicavcaturra
E Tvoicavcaturra

EM Tvvicavcawrra
HE Tvvicavcaturra

Typscaycacurra
EM TypicayCaW"3

EEEE Cam
3 cawrra

Twicavcawrra
EEEE Typicaycarurra

E1 Twicavcawrra
IE Twicavcamrra
E! rypacaycacurra
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47 ATAO VARGAS. CELSO MACHENTE 4.50 1.50 850.00 Typica y Caturra

Twice y ceiune
960-00 Twice v Caiuiia

Twice y ceiurie
EM Twice v Ceiurra
EM Twice y ceiurre

Tynica y ceiurie
Twice v ceturra
Twice y ceiune

E Typicz y ceiurre

Twice v Caiuiia
EEK Twice y ceiurre

Twice y canine
E Twice y canine
E Twice y canine

Twice y canine
man Tviiica v Caiiiiia

El Twice y ceiuira
HE Twice y cerurre

E! Twice y cecurie
HE Twice y cemrre

EEEEE Twice y ceiurre
EEEE Typicz y ceiurre

IE1 Twice y canine
EKZE Twice ii Caiiirra

EM Twiceyceiuire
EQEE Twiceycaiurre

Tvpicaycaturra
JE Tvpicaycaturra

Twice y ceiurre
EEEE Tvnica v Caiurra
EEK Tvvica v Caiurra

Twice y ceiurre
E111 Typica y ceturre

E1 Twice v Caiuiia
EH3 Twice y ceiurre

Em Twice y ceiurre
BI Twice y ceiuire
IEEE Twice v Caiurra
EIEEE Typica y caiurra

EH Tvvica v Caiiirr-T
EM Twice

EEIZE Twice
EEK Twice

EM Tviiica
E}402 Twice
Z1 Twice

EI@ Twice
E Twica
BEER Twice

E1 Tviiica
ET Twice
EEK Tviiica
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100 MENDOZA MEDINA, FORTUNATO TUTUMBARU 4.00 1.50 720.00 Typica

E Typica
OBANDO YULGO, JORGE 590.00 Typica

@ Tynica
EEK Typeca

Typica
E mica

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico 16: Organigrama Cooperativa Agraria Cafetalera Valle Rio

A p u ri m a c .
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Grafico 17: Tabla de clasificacién de defectos.
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Cuadro 7.1: Costos de produccién de| agricultor cafetalero en el VRAE-a}401o

2 O0 5

PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL

, 1.1.-Gastos de Cultivo 1770.00

Fer}401lizacién(2) Jomal 04 15.00 60.00

Recalce Jornal 02 15.00 30.00

Earraras Viv as Jamal 03 15.00 45.00

Barreras Muertas Jamal 03 15.00 45.00

Poda Mantenimienm o Selec}402iva Jamal 04 15.00 60.00

Poda Rehabilitacién Jomal

Deschuponado Jamal

Control de malezas Jamal 40 15.00 600.00

Raspa Jamal 05 15.00 75.00

Manejo desambra Jamal 01 15.00 15.00

Manejo de pulpa / compost Jornal 02 15.00 30.00

Cosecha Jamal 42 15.00 630.00

Despulpado Jamal 06 15.00 90.00

Bene}402cioy secadn Jamal 06 1500 90.00

Gastns Especiales 1,652.00

Compra de plamanes café unidad 100 0.12 12.00

Especies Fores1a|es Flt

Arbo|es de sombra Kilo 80 0.50 40.00

Guano de isla Seco 04 50.00 200.00

Roca Fosf}401rica Sana 03 50.00 150.00

Sulfato de Potasio Sana 01 150.00 150.00

Compost Sam 20 0.00 160.00

Machetes Unidad 02 12.00 24.00

Lampa Unidad

Lima Unidad 01 10.00 10.00

Azadbn Unidad 01 5.00 5.00

Despulpadnra Unidad 01 600.00 600.00

Repuestn Despulpadora unidad

Cajbn cerenero (Madera) Unidad 01 160.00 60.00

Tijera de podar Unidad 01 50.00 50.00

Serrucho de poda Unidad 01 50.00 60.00

Canaslas Unidad 04 10.00 40.00

Mamas Unidad 01 60.00 60.00

Coslales Unidad 03 2.00 6.00

Transpones de lnsumos Flele 05 5.00 25.00

Gastos Generales 273-73

Asistencia Tecnica 3% 3422 0.03 102.66

lnprevistos 5% 3422 0.05 171.10

1.2.-costos lndlrectos 433.00

Depreciacibn Despuladora 01 500.00 106.00

Depreciaci}401n(CIIN mos PLANT.) 153.33

Depreciacion Planta de bene}401cin 166.67

-�024_0

�024�024_T
costos de Certi}401cacifzn Unidad 1.00 120.00 120

Transporle de Product/as Flete H 15 5 75

C0510 de Venlas (5% de (30) Unidad 15.00 15 225.00

___
0%

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 7.2: Costos de produccién del agricultor cafetalero en el VRAE �024

a F1 0 2006

1.0 cosros DE PRODUCCION

1,1.-Gastos de Cultivo 2180.00

Fer}401lizacibn(2) Jamal 05 20.00 100.00

Recalce Jon-.a1 02 20.00 40.00

Barrera: Vivas Jornal 03 20.00 60.00

Barreras Muertas Jurnal 03 20.00 60.00

Poda Manlenimiemo o Seiecuiva Jornal 04 20.00 80.00

Poda Rehabilitaclén Jornal

Deschuponado Jornal

Control (19 malezas Jamal 40 20.00 B0000

Raspa Jornal 05 20.00 100.00

Manejo de sombra Jornal 01 20.00 20.00

Manejo de pulpa I compost Jamal 02 20.00 A0.0D

Cosecha Jornal 35 20.00 700.00

Despulpado Jornal 05 20.00 100.00

Bene}401cioy secado Jamal 04 20.00 80.00

(325105 Especiales 1179.00

Compra de plantones café Unidad 100 0.20 20.00

Especie: Fares1a|es P1!

Arboles de sombra Kilo 80 0.50 40.00

Guano de isla Sam: 05 50.00 250.00

Rcca Fnsfbrica Sacu 03 50.00 150.00

sulfato de Polasio Sacu 01 150.00 150.00

Compost Saco 20 8.00 160.00

Machetes Unidad 02 12.00 24.00

Lampa Unidad 01 12.00 12.00

Lima Unidad 01 10.00 10.00

Azadén unidad

Despulpadora unidad

Repueslo Despulpadora Unidad 01 50.00 50.00

Cajbn cerecero (Madera) Unidad 01 100.00 60.00

Tijera de poder Unidad 01 60.00 60.00

Serrucho de poda Unidad 01 60.00 60.00

Canastas unidad 04 10.00 40.00

Mamas Unidad 01 60.00 60.00

costales Unidad 0-1 2.00 8.00

Transpanes de lnsumos Flete 05 5.00 25.00

Gaslos Generales 253-72

Asislencia Tecnica 3% 3359 0.03 100.77

lnprevistos 5% 3359 0.05 167.95

1.2 Custos Indireclos 433.00

Depreciacién Despuladora 01 600.00 108.00

Depreciaci}401n(CIIN AN OS PLANT.) 158.33

Depreciaciun Piama de bene}401cio V 166.67

�024�024�024F

T
_�024-T

Cnstus de Ceni}401cacién Unidad 1.00 120.00 120

Transpone de Produclos 1 1 Flete 15 5 H 75

Costa de Ven1as Unidad 14.80 15 223.13

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 7.3: Costos de produccién de| agricultor cafetalero en el VRAE �024

a }401o2 0 0 7.

1.1.-Gastos de Cultivo 2620.00

Fer}401rizacnon(2) Jornai 05 20.00 100.00

Recalce Jamal 02 20.00 40.00

Barreras Viv as Jornal 03 20.00 60.00

Barrera: Muertas Jamal 03 20.00 60.00

Poda Manlanimienlo o Select}401va Jamal 04 20.00 30.00

Poda Rehabilitacibn Jomal 06 20.00 120.00

Deschuponado Jamal 01 20.00 20.00

Control de malezas Jornal 40 20.00 800.00

Raspa Jornal 06 20.00 120.00

Manejo de sombra Jornal 01 20.00 20.00

Manejo de pulpa I compost Jornal 06 20.00 120.00

Cosecha Jornal 42 20.00 840.00

Despulpadu Jornal 06 20.00 120.00

Bene}401cioy secado Jamal 06 20.00 120.00

Gaslns Especiales 1130.00

Compra de planlones café Unidad 100 0.20 20.00

Especie: Fnrestales Pl!

Arboles de sombra Kilo 80 0.50 40.00

Guano de isla Seco 04 50.00 200.00

Roca Fosfbrica Sana 03 50.00 150.00

Sulfaio de Potasio Sam 01 150.00 150.00

Compost saw 20 8.00 160.00 '

Machetes Unidad 02 12.00 24.00

Lampa Unidad

Lima Unidad 01 10.00 10.00

Azadon Unidad 01 5.00 5.00

Despulpadora Unidad

Repuestu Despulpadora Unidad 01 50.00 50.00

Cajon cerecero (Madera) Unidad 01 180.00 60.00

Tijera de podar Unidad 01 60.00 50.00

Serrucho de poda Unidad 01 60.00 60.00

Canasras Unidad 04 10.00 40.00

Mamas Uuidad 01 60.00 60.00

Costales Unidad 08 2.00 16.00

Yranspnrtes de lnsumos Flele 05 5.00 25.00

Gastos Generales 300110

Asislennia Tecnica 3% 3750 0.03 112.50

Inprevislus 5% 3750 0.05 187.50

1.2.- Cnstos lndireclos 433.00

Depreciation Despuladora 01 600.00 108.00

Depreciacién (CIIN ANOS PLANT.) 158.33

Depveciacion Planla de bene}401cio 166.67

�024__T

T
�024_�024j

Costos de Cer}401}401cacién Unidad 1.00 120

Transports rle Productus A Flete V 15 75

Casio de Vemas (5% de GC) Unidad 15.2 227.85

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 7.4: Costos de produccién del agricultor cafetalera en el VRAE �024

2: F1 0 2 O 0 8.

1.1.- Gaslos de Cultivo 2811.67

Fertilizacidn (2) Jamal 05 25.00 125.00

Recalce Jornal 02 25.00 50.00

Barreras Vivas Jamal 03 25.00 75.00

Barreras Muerlas Jnrnal 03 25.00 75.00

Poda Manlenimienlo u Selecl}401va Jnrnal 04 25.00 100.00

Poda Rehabilitaci}401n Jornal

Deschupunado Jamal 01 25.00 25.00

Central de malezas Jurnal -10 25.00 1000.00

Raspa Jornal 05 25.00 125.00

Manejo de sombra Jamal 01 25.00 25.00

Manejo de pulpa I compost Jornal 04 25.00 100.00

Cosecha Jamal 35 25.00 866.67

Despulpado Jornal 06 20.00 120.00

Bene}401cioy secado Jornal 05 25.00 125.00

Gastos Especiales 1161.00

Compra de plamones café Unidad 100 0.20 20.00

Especies Foresla|es Plt

Arholes de sombra Kilo 80 0.50 40.00

Guano de isla Sacn 05 50.00 250.00

Roca Fosfdrica Saco 03 50.00 150.00

sulfato de Polasio saca 01 150.00 150.00

Composl Sam 20 8.00 160.00

Machetes Unidad 02 12.00 24.00

Lampa Unidad

Lima Unidad 01 10.00 10.00

Azadon Unidad

Despulpadora Unidad

Repuesln Despulpadora unidad 01 50.00 50.00

Cajbn cereceru (Madera) unidad 01 180.00 60.00

Tijera de pudar Unidad 01 60.00 60.00

Serrucho 0e poda Unidad 01 60.00 60.00

Canaslas Unidad 04 10.00 40.00

Mamas Unidad 01 60.00 60.00

Cosmles unidad 04 2.00 8.00

Transpones de lnsumos Flete 05 5.00 25.00

Gastos Gcnerales 318.29

Asislencia Tecnica 3% 3,978.67 0.03 119.36

lnprevistos 5% 3,978.67 0.05 198.93

1.2.-costos Indirzclos 433.00

Depreciacibn Despuladcra 01 600.00 108.00

Depreciacién (CI/N ANOS PLANT.) 158.33

Depreciacion Plama de bene}401cio 166.07

�030�024_0

T
�024�024�024j

Costa: de Cerli}401nacibn unidad 1.00 120.00 120

Transpane de Produclus V Flele 7 15 5 75

Costa de Ventas (5% de (50) Unidad 14.88 20 297.5

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 7.5: Costos de produccién de| agricultor cafetalero en el VRAE �024

a}401o2009

1.1.-Gastos do Cultivo 3075.00

Ferlilizacifzn (2) Jamal 05 25.00 125.00

Recalce Jornal 02 25.00 50.00

Barreras Viv as Jornal 03 25.00 75.00

Barveras Muerlas Jarnal 03 25.00 75.00

Poda Manlenim |En10 o Selec}402iva Jamal 04 25.00 100.00

Poda Rehabililacibn Jurnal

Deschupnnada Jurnal 01 25.00 25.00

Cnnhol de ma|ezas Jornal 40 25.00 1000.00

Raspa Jamal 06 25.00 150.00

Manejo de sombra Jornal 01 25.00 25.00

Manejo de pulpa / compost Jornal 06 25.00 150.00

Cosecha Jornal 40 25.00 1000.00

Despulpado Jornal 06 25.00 150.00

Bene}401ciuy secado Jamal 06 25.00 150.00

Gastos Especiales 1247.00

Cum pra de planlones café unidad 100 0.20 20.00

Especies Fureslales PM

lrboles de sum bva Kilo B0 0.50 40.00

Guanu de isla Saco 06 5000 300,00

Rona Foshirica Sam 03 50.00 15000

sulfato de Polasio Saco 01 150.00 150.00

Com past Saco 20 0.00 160.00

Machetes Unidad 02 12.00 24.00

Lam pa unidad 01 10.00 10.00

Lima unidad 01 10.00 10.00

Azadén Unidad 01 5.00 5.00

Despulpadnra Unidad

Repuesto De-spulpadura unidad 01 50.00 50.00

Cajbn cerecero (Madera] Unidad 01 180.00 60.00

Tijera de vodar unidad 01 60.00 60.00

Serrucho de poda Unidad 01 60.00 60.00

Canaslas Unidad 04 10.00 40.00

Mamas Unidad 01 60.00 60.00

costales Unidad 04 2.00 3.00

Transporles de lnsurnus Flete 08 8.00 40.00

Gastos Generales 345.76

Asishncia Tecnica 3% 4,322.00 0.03 129.66

Inprevislos 5% 4,322.00 0.05 216.10

1.2.-Coslos lndirectus 433.00

Depreciacibn Despuladora 01 600.00 108.00

Depreciacién (CIIN AWOS PLANT.) 158.33

Depreciacion Plama de bene}401cio 166.67

�024�024�024T

T
�024_�024T

Coslas de Certi}401caciizn Unidad 1.00 120.00 120

Transpnne de Producms Flele 15 5 75

Costa de ventas (5% de GC) Unidad 15.40 20 308

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.4: Dereciaciones de euios e instalaciones.

. , , Valor Vida Valor Residual Deprec.

°*�030�035""�034�034

Local o}401cinasde San Francisco 50,000.00 50,000.00 10,000.00 1,333.33

Almacen San Francisco 80,000.00 16,000.00 1,280.00

Almacen Santa Rosa 1 50,000.00 50,000.00 10,000.00 800.00

some eo.ooo.oo 12.ooo.oo seem
Lozadesecado Kimbiri 40,000.00 5,000.00 640.00

30-000-00 90100000 9.000-00 0.10000
Camiones decarga de5tm E 45,000.00 270,000.00 27,000.00

80-00000 0000000 10.00000 3.200-00

00000100005 21-000-00 3-70000
2 1.00000 51000-00 500-00 450-00

Muebles de O}401cinas 10,500.00 1,050.00

1.35000
2 20000 1000-00 20000

1140000 14000 25200
Fotocopiadores 3,000.00 3,000.00 540.00

.1913. «.ooo.oo
Carre}401llas 3,000.00 300.00 1,350.00

Arvmeras ET 450-00

2,000-00 400-00
Rasxn-uuosaemauera 2:00

TOTAL 703,300.00 114,830.00 50,112.33

Fuente: Elaboracién Propia.

Cuadro 8.5: Depreciaciones de| a}401o2005 al 2009.

DEPRECIACION DEPRECIACION COSTO

ANUAL ACUMULADA CONTABLE

2005 50112.83 551241.17 237058.83

2006 50112.83 601354.00 186946.00

2007 50112.83 651466.83 136833.17

2008 50112.83 701579.67 86720.33

2009 50112.83 751692.50 36607.50

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro 8.6: - astos - or res onsabilidad social en la coo - erativa

11.30000 14,050.00 33.250-00 13.60000

00.00000

00,000.00 00,000.00
0200000 00 00000000
Tom 0 ss.oss.oo
Fuente: Elaboracién Propia.

Cuadro 8.7: - estos administrativos �024sueldos salaries - 2005

' recna

cantidad N° de veces Unitario SI. Total SI.

Personal }401ju

T11 42,000

18.000
Asis:emeAamsnsstrauvo -10:10
j 

Asesor Legal j 
contador (Costos) j 

Asistententes Contables

E1
Jefe de Departamento Tecnico
Tecnicos de campo if

Asisteme Social 0

 �024

1ss,soo.oo

Cuadro 8.8: o astos administrativos �024sueldos salarios - 2006

' TECIO

cantidad N�030de veces Unitario SI. Total 5/.

Personal }401jo

Gerente Geneva�030 IE1

EEEZEZEZ
Asistente Adminisira}401w EEEZTZIZIEKZEET

E}401}401ijij}401ieitjféli
Asesortegal EEEEIIIZZEZEEEK
Comador (costos) EEE 

Asistr-memes 0°ntab'es EEK
1115100

Jefe de Devartamemo Tecnico Z131
Tecnicos de campo 28800

Asistente Social E3111

2ozsoo.oo
Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.9: gastos administrativos �024sueldos y salarios �0242007

' 2007

111100-30
1%

contador (costos)

Asistententes Contables 36000

we as oepanamemo recmco
11

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.10: gastos administrativos �024sueldos y salarios �0242008

' l�031eCIO

cantidad N�034de veces Unitario SI. Total 5/.

Gerente Genera! E53311 42000
Administrador Z111 1800 21600
Asistente Administratiw �0341000 12000

Asesor Legal XETZIZEQ 6000

C<>ntad°r(0°st°s> IE1 2500
Asistementes Contabies 111511 30000

1200 14400
Jefe de Departamento Tecnico 1500 18000

Tecnicos de Game If 1800 108000
Asiswnte Social 111% 24000

285,500.00
Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.11: gastos administrativos - sueldos y salaries - 2009

1 3 3



}401_

@

T1

El
jljjli}401f

Z1

11
X1

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.12: gastos generales de la cooperativa �0242005

Tj

I P: 0EE

EEEEI

j}401

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.13: gastos generales de la cooperativa �0242006

j}402j

Unitario SI.E
T
T
j

T

V
.

T
�024E

TE

j}402l

Fuente: Elaboracién propia

1 3 5



Cuadro 8.14: gastos generales de la cooperativa �0242007

. Precio

%
j

ji

j

jii

T

j}401i

T

Tm

j}402

jl

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.15: gastos generales de la cooperativa �0242008.

. . Precio

j

j
T

T

%

~

jil

j}402

jm

j}402

j}402j}401}402

TE

jl

TE

Fuente: Elaboracién propia

1 3 7



Cuadro 8.16: gastos generates de la cooperativa �0242009.

. Pre cio

@
e
e
e

T
jay
jail

e_Ei

ja
TE

j}402j}401l

�024E

e

 

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.17: gastos comercia!es- sueldo y salarios - 2005.

N�034de Unitario

Cantidad veces S/. Total SI.

ResvonsabledeA|macenAvacuch° jjj
Responséble de Almacen San Francisco 4,000

Responsame ae Anmacen same Rosa
ResponsameaeAumacenRosana
Asisxemeaeexponaciones :31
Responsame ae control as calidad wsoo
Cvordinador Comercial 1500
Persona: ae Apoyo en Anmacenes nam-

88,800.00
Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.18: gastos comerciales- sueldo y salarios - 2006. I

"�030- �030recuo

Unidad cantidad Uniiario Total SI.

Responsable de Almacen Ayacucho 1500 18,000

Responsable de Almacen San Francisco 5,000

Resoonsabne ae Aumacen same Rosa unnum-
Resnonsable ae Avmacen Rosana ml-mnmm�024
Asistenfe de Exvo}402aciones -£1 12.000
Responsable de Control de calidad a 18,000

coordinador Comercial 18.000
Personai de Avovo en Nmacenes ZEEZ 36000

111,000.00
Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.19: gastos comerciales- sueldo y salarios - 2007.

2007

"�030- recm

Cantidad Unilario Total SI.

Respcnsable de Almacen Ayacucho 18,000.00

Resr>0nsab|e Ge Aimacen San Francisco TEE
Resr>°nsab|e de Nmacen Santa R058 ER
Responsab|e de Nmacen Rosa}401o EH
Asistente de Exportaciones 1500 12,000.00

Responsable de Control de calidad ' E 18.00000

coonuanauorcomercaau tat 1e.ooo.oo
Personal de Apoyo en Nmacenes E01031 36.00000

115,000.00
Fuente: Elaboracién propia

1 3 9



Cuadro 8.20: gastos comercia|es- sueldo y salaries - 2008.

 
�034'e reclo

@

Z1

CREEK

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.21: astos comercia|es�024sueldo salaries �0242008.

 

E
%IiI

1iTE1

ZTTE1

Eijiji}402ij

E 

Eji

Ei

KEIIZEK

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.22.: gastos de exportacién- sueldo y salarios - 2005.

E_
recno�034@

'

j}401

}402}402

EM!

jll}402}402il}401j

Ti-I-31

EEIIK

T

T:

T:

T-

EEK

E�030!-

j:

' j:

j:IEI .

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.23.: gastos de exportacién- sueldo y salaries - 2006

__
' YECIO�034mm
Z1

III

E

T

HIE

E

%-

EEEIEII

T

E1

EEEI

E1!

HM!

%

HEX

IEII

Cuadro 8.24.: astos de exortaci6n- sueldo salarios - 2007

THEE

Bil

EEEI

IIEI

El

E}402i}402}401l

EEZIEEI

E

E

E!

EEI

IE!

IEEIEEE1

Cuadro 8.25.: gastos de exportacién- sueldo y salaries - 2008
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ZmE�024I&

EM!

IEI

ZEEEEZ

E3!

EM]

. Em}401ia

Cuadro 8.26.: - astos de ex ortacién- sueldo salarios - 2009

TT
 -mmnzunmn

XII
EEEI

Ei}402l}402}402}401mi}402

IEEIEI

IIEEIIE

Cuadro 8.27.: gastos de certificacién - 2005.

1 4 2



jj
"' - ' recno

JE

Z1
IE

11
ji

Cuadro 8.28.: - astos de certificacién - 2005.

�030' e * tecuo '

�034@
TEE

Zjj}401}401j}402i

j£jEi�024TE1

E%ZiZmZEEij

jliji}402

Eij

ZCZEK

EEK

Cuadro 8.29.: gastos de certificacién - 2005.

�030' - ' recto

}401}401
 

-i1�0241

iii

jjj

-ilj�024iII

jfj}402

Cuadro 8.30.: gastos de certificacién - 2005. '

 
�030' - ' recno

@$

$51

.
IE1

-{Ii

ZEZEE

1 4 3



Cuadro 8.31.: gastos de certificacién �024 2005.

V �030 . e ' recm

cantidad veces Unitario Total SI.

Personal }401jo

Page por ceni}401cacaonEcologica 32,456.00 32,456

Page por certi}401cacionFair Trade 12,563.00 12.563

£50000 1.500

lnsvecmres |"¢em°5 73350
Capacitaciones a Inspectores lnternos 500.00 2,000

Reuniones dei Sistema lnterno de Control �034450.00 2,700

Reunimes 00" Ce}402i}401cadmFa�034Trade 11 40-00 13351

65769.00
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Cuadro 9.4: Depreciaciones de equipos e instalaciones en la empresa

privada

. . . . . . Vida Deprec.

@u
1.- lnstalaciones

2.�024Maquinaria

3.- Equipo

Z

}

Z

�024
Cuadro 8.5: Depreciaciones acumulados por a}401o2005 al 2009.

DEPRECIAION DEPRECIACION , COSTO

ANUAL ACUMULADA S CONTABLE

62,101

T

Cuadro 8.6: gastos administrativos de la empresa privada �024sueldos y

salarios �0242005

147



Tj
RUBRO ' " e reclo

Adrnmisvador
AsssrenreAamin:smvo In

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.7: gastos administrativos de la empresa privada �024sueldos y

salaries �0242006

Tnj
RUBRO �034- recto�024m

SKEW

�0241�0241

EI�024

E�024

Z�024

Fuente: E|aboracién propia

Cuadro 8.8: gastos administrativos de la empresa privada �024sueldos y

salarios �0242007

RUBRO " - reclo�024m$
EMZ

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.9: gastos administrativos de la empresa privada �024sueldos y

salaries �0242008.

0�035�034= 2008 !

RUBRO 1�030 N°de ' Precio 1

__ 1Unidad Cantidad veces Unifario S/. I Total SI. ,

Personal}401'o

12 5,000 60.000 �030
Adm}401nistrador isalario 02_ 12 5 1,500 ;,_3_s_,000 �031

AsistenteAdministrativo _ �030__�030Sa|arioI 02 12 1,500�0355 36,000 ,

AsesorComercia[_______ isatario I 02 12 1500 I 36000 '

AsesorLal Salario 12 1 1,500 ! 15,000 |

12 1 1,500 ~ 36000 '
Cajero Isalario I 01 12 1�030 000 : 9,500

Choleres Salario 4 12 800 38,400

Total 1270 000.00

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.10: gastos administrativos de la empresa privada - sueldos y

salarios �0242009. -

2009

Unidad 1 Cantidad veces Unitario SI. Total SI.

Persona|}401'o

12 I 0000 1 72,000 I

12 1.500 = 36000
Asistente Administrative ____ Salario L_ 02 n

Asgsorcomerciax Salario 02 1500 I as 000

AsesorLal Salario n 1500 . 13,000

000 1 9.600 �030

Total

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8.11: - astos - enerales de la em resa - rivada �0242005. �030

}401_

@£

:1!

W

�024_�030�024

j

�024E

�030H

j

�030ET

SEEK

j

j

jail

TT

T

T

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.12: gastos generales de la empresa privada - 2009.

E_

@$

:5

-3

jjjj
�034H

j

:3

:Eli

T

%T

�030I!

:11�030

_I

I

jj

T�024T

jjj

j}402jlji

2El:I�024EEl

EH�030!!!

:5:

IEEEEI:El�024Ijll

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro 8,13: - astos - enerales de la em - resa rivada �0242009.

 
�030' - e ' re 5 Y0

@

Til

1

ji

j}402

1!!

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.14: o astos - enerales de la em o resa - rivada �0242009.

�030' - ' recto

@$
 

T

IEEIE
1

j}402

15.1!
1%
jil

Fuente: Elaboratién propia
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�031 Cuadro 8.15: astos eneraies de la emresa rivada �0242009.

Tj
�034- reclo

@$

T

j

j

jl

jl
�030 Z!

ZZZ!

jl

Z!

éj}402

Z!

X!

j

Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.16: Gastos comerciales, gasto de personal de fa empresa

rivada �0242005 al 2009.
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B@
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EH

Z1
�024K
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Bag
11
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T

Fuente: Elaboracién propia
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A
Fuente: Elaboracién propia

Cuadro 8.17: Gastos de ex - ortacién 2005 al 2009.
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Fuente: Elaboracién propia
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j}402

Fuente: Elaboracién propia

T

ZIP]

Fuente: Elaboracién propia .
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T

j}402
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j}401l

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracién propia
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FOTO 13: ALMACEN DE LA PLANTA DE PROCESO
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FOTO14: EMBARQUE DE CAFE EN CONTENEDORES
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