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INTRODUCCION

El presente proyecto: Procesamiento, empacado y comercializacion de
café organico al comal de la aldea Pamaxan, del municipio de San Juan
Cotzal, departamento de Quiché.

Es un trabajo realizado de la segunda préactica profesional de la Carrera de
Licenciatura en Economia con Enfasis en Proyectos y Gerencia para el
Desarrollo Rural Sostenible. El proyecto pertenece al area de produccion
agricola el cual no ha tenido ningln apoyo por ninguna institucion estatal o
privada para apoyar y mejorar los niveles de produccion del café de las
comunidades lejanas del departamento, considerada area importante y
prioritaria porque la mayoria de la poblacion de esta aldea son agricultores.
Quienes se dedican especificamente a la produccion del café, producen buen
café pero el factor que ha limitado el desarrollo en esta area ha sido la crisis
cafetaleray la no definicion del café organico de comal como un producto de
comercializacion, evitando que la poblacion busque otras alternativas.

Lo explicado anteriormente ha generado que el 90% de la poblacion de la
aldea Pamaxan se dediquen a vender su fuerza de trabajo a fincas como
jornaleros por la falta de medios para la produccion y distribucion de su café,
ellos tienen que vender el café al mejor postor a precios que no son
razonables porque no compensan la inversion y trabajo realizado, obligando
aque vendan su fuerza de trabajo.

Por lo que el presente proyecto considera necesario la introduccion de
nuevas formas, brindando como una opcién el procesamiento, empacado y
comercializaciéon del café, porque al tener una amplia producciéon y de buena
calidad, que es lo que esta aldea produce, pueden crease fuentes de empleo y
por ende mejorar la economia de los campesinos que permitird el
aprovechamiento de la mano de obra local tanto para los hombres como para
las mujeres de la comunidad y con ello buscar nuevas alternativas que puedan
permitir a la comunidad dar a conocer su cafeé.

Por lo que el objetivo es contribuir, promover el desarrollo de las actividades
productivas, organizadas de la aldea con la finalidad de orientarlas y
tecnificarlas para tener una mejor produccion y procesamiento del café para
gue los productores tengan una mayor oportunidad, desarrollo econémico
familiar, como también, desarrollo comunal a través de la asociacion de la
comunidad.

El presente proyecto, presenta los datos necesarios en cada uno de sus
capitulos desde su diagnostico, el porqué del proyecto y su problematica,
concluyendo que es un proyecto con los elementos necesarios para su
ejecucion y al término del tiempo que esta estipulado, se concluye que el
proyecto es rentable.



CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES

1.1 NOMBRE DEL PROYECTO:

“Procesamiento, empacado y comercializacion de café organico al comal, de la
Aldea Pamaxan, del municipio de San Juan Cotzal, departamento de Quiché”.

AREA ESTRATEGICA A LA QUE PERTENECE:

Este proyecto pertenece a la produccion agricola, por ser un proyecto de
produccion de café organico.

1.2 ANTECEDENTES:

La aldea Pamaxan pertenece al municipio de San Juan Cotzal, del
departamento de El Quiché, la cual dista de la cabecera municipal 22 Km.
Que a su vez es una de las mas retiradas del municipio, cuenta con una
extension territorial de 280 cuerdas, de las cuales fueron compradas a la finca
agricola San Francisco, que es una de las fincas exportadoras de café que
hay en este municipio.

La comunidad esta conformada por una poblacién de 825 habitantes entre
ellos el 49% son mujeres y el 51% son hombres, de las cudles se desprenden
por edades de cero afios hasta los habitantes de mayor edad. Ver cuadro. 1.

Se conforman 180 familias y el nUmero de casas es de 120, debido que
algunos entre los mas jovenes comparten vivienda con sus padres.

CUADRO 1
POBLACION POR SEXO Y EDADES
DE LA ALDEA PAMAXAN, COTZAL EL QUICHE

ANO 2009
EDAD HOMBRES MUJERES TOTAL
0O A5 75 88 163
6 A 14 128 130 258
15A 19 42 41 83
19 en adelante 169 151 83
Totales 414 411 825

Fuente: Facilitador Comunitario FC Aldea Pamaxan. PSS. Afio 2009.



Entre los miembros de la comunidad la poblacion se divide en tres grupos
étnicos, de los cuales el 70% de la poblacién es de la etnia Quiché, el 20%
compuesta por Ixiles y el otro 10% lo conforma un grupo resultante de la
mezcla entre los grupos Quiché e Ixil. Este grupo surge a raiz del
enfrentamiento armado interno, debido a que en los afios 80 las comunidades
fueron destruidas, unas por el ejército y otras porla U R N G. Debido a la
destruccién de las comunidades los habitantes tuvieron que pedir refugio en la
Finca Agricola San Francisco Cotzal, finca de un terrateniente que contaba
con proteccion privada y apoyada por el ejército siendo una fuente de refugio,
entonces ambos grupos estuvieron en un mismo ambiente y fruto de esto fue
la mezcla entre estos grupos.

En la Aldea se practican dos religiones, la catolica y evangélica, de las cuales
un 60% son catdlicos y los evangélicos el 40%. Con respecto a la
educacion, funcionan dos centros educativos uno de ellos en el nivel
preprimaria, en donde se brinda educacion en los grados de kinder y
preparatoria, en el nivel primario se tiene una cobertura de primero a sexto
grado. De la poblacion adulta el 70% es analfabeta en su mayoria mujeres, el
otro 30% solo sabe leer y escribir y en algunos casos solo cursaron el
segundo grado. Entre los nifios y adolescentes un 10% aun son analfabetos y
el resto esta estudiando la primaria y un 2% estad estudiando basicos y
diversificados en otros municipios o en la cabecera municipal debido a que en
la comunidad no existen esos centros educativos. En relacion a la salud dentro
de la comunidad se encuentran dos comadronas que cubren todos los partos
gue se presentan, existe un centro de convergencia el cual es atendido por un
facilitador comunitario. El centro esta sujeto a la prestadora de servicios de
salud de la Cooperativa “TODOS NEBAJENSES” del municipio de Nebaj,

El 90% de la poblacion se dedica a vender su fuerza de trabajo como
jornaleros en la Finca Agricola San Francisco la cual esta a 4 Km. de la
comunidad y otro 10% se dedican a ocupaciones como la carpinteria, la
carniceria y otros a pequefios comercios como tiendas pequefias de
consumo diario, otros a la construccion de casas de madera, alguno que otro
aserradero pero todo esto en las mas rudimentarias situaciones.

El 80% de la poblacion tiene por derecho una pequefia parcela, de la cual fue
fruto del tiempo de trabajo que durante muchos afios lograron obtener como
una indemnizacion de la finca San Francisco. De Las cuales son entre 30 a 40
cuerdas por familia. En algunos casos algunos han logrado comprar tierras a
los que han tenido menos suerte.

De estas familias en su totalidad, producen maiz y frijol para su propio
consumo. En algunas parcelas la cosecha es dos veces por afio y otras por el
tipo de clima solo producen una vez por afio. Algunas familias también
cultivan el pony del cual es muy poca la produccion debido al poco mercado
existente.



El 100% de los agricultores tienen en sus parcelas por lo menos 10 cuerdas
de café y en algunos casos hasta 50 y 70 cuerdas con una produccion
definida. A pesar que la mayoria de agricultores produce buen café aun no
se ha definido como un producto para comercializacion, porque ellos
desconocen que el café organico tradicional de comal es comerciable. La
realidad es que en muchas de las comunidades se compra en los mercados el
café artesanal que ellos mismos han vendido y luego regresa a ellos
procesado de lo cual ellos no tienen idea.

Los productores de café de esta comunidad producen solo el café de buena
calidad que es un café artesanal, tanto en el proceso de cultivo como de
secado. Al desconocer las ventajas que tiene el café organico al ser
comercializado es la razon por la que no se le ha apoyado en la produccion de
café de comal artesanal. Porque han existido muchos proyectos pero ninguno
gue apoye a los productores al procesar el café que ellos mismos producen,
debido a que en muchos de los casos ellos venden el café a los
comercializadores o compradores de café que en la region se le llaman
coyotes. Los cuales, muchos son de otros departamentos que lo venden a
ciertas empresas quienes lo procesan y después lo venden como producto
final en los mercados vecinos de Nebaj y Cotzal, en presentaciones en
bolsitas de libra, que las sefioras y consumidores compran para el consumo de
la semana.

Al final de los afos 90, los habitantes tuvieron una iniciativa para la realizacion
de este proyecto, pero se encontraron con la limitante, de no tener apoyo
econdmico ya que en esos afios no existian las organizaciones que pudieran
darles el apoyo financiero y eso queddé en una simple idea. Bajo estas
circunstancias de no tener los medios necesarios para poder comercializar
este producto, en varias oportunidades, un grupo de personas de la misma
comunidad con buena iniciativa, intentaron realizar este tipo de proyecto,
varias veces, pero por no tener asistencia técnica no lograron ejecutarlo.

1.3 PROBLEMA:

La produccion de café de la Aldea Pamaxan de Cotzal es de calidad, pero sus
miembros encuentra muchos problemas al querer comercializarlo o tratar de
procesarlo debido a:

- Lafinca San Francisco monopoliza toda la produccion.

- Los habitantes de la aldea no tienen otra fuente de ingreso.

- Los compradores adquieren el café a precios que ellos mismos fijan.
- No tienen conocimientos de como procesar el café.

- Les falta organizacion.

- Les faltan los recursos econémicos.

Los anteriores problemas en la comunidad, presentan la necesidad de buscar
alternativas que permitan y promuevan desarrollo de la comercializacion y la



Disposicion de los recursos adecuados, en la elaboracién de un producto
diferente del café netamente pamaxanence.

De esta manera se puede visualizar la problematica que afrentan los
productores de café de la aldea Pamaxan del municipio de Cotzal del
departamento de El Quiché. Por la falta de medios para la produccion y
distribucion de su café, ellos tienen que vender el café al mejor postor a
precios que para ellos no son razonables porque no compensan la inversion y
trabajo realizado, lo que obliga a que ellos vendan su fuerza de trabajo la
cual implica trabajar mas de lo estipulado y en muchos de los casos con
salarios que solo les ayuda a subsistir. Esto, genera que los nifios, a muy
temprana edad, dejen la escuela y se dediquen a trabajar como jornaleros en
la finca para apoyar en el sustento del hogar porque lo que cultivan solo sirve
para obtener un poco de dinero en cierta época del afio.

1.4 JUSTIFICACION:

Debido a que la mayor parte de las ganancias del café se distribuyen entre los
intermediarios y los procesadores de este producto, quedan solo los gastos
de produccion para los productores, que en este caso, son los campesinos,
aprovechandose de estas situaciones la finca San francisco Cotzal para
acaparar toda la mano de obra gque exista de los lugarefios, deja a los mismos
sin una oportunidad de poder dar a conocer su café que es de muy buena
calidad, porque es producido, por la mayor parte de la poblacién de la aldea vy,
ademas, con caracteristicas artesanales y organicas que pueden cubrirse
porque tienen un suelo apto para desarrollar esta valiosa produccién.

Es necesario, la introduccion de nuevas formas de procesamiento vy
comercializacion del café porque al tener una amplia produccion, de buena
calidad pueden crearse fuentes de empleo y por ende mejorar la economia de
los campesinos que permitira el aprovechamiento de la mano de obra local,
tanto para los hombres como para las mujeres de la comunidad y con ello
buscar nuevas alternativas que puedan permitir dar a conocer su café, que en
la actualidad, pasa muchas veces por las manos de diferentes compradores
para su consumo diario y nunca llegan a saber de donde proviene este
producto.

Con esto se pretende, promover el desarrollo de las actividades productivas
organizadas, con el objeto de orientarlas y tecnificarlas para tener una mejor
produccion y procesamiento del café para que los productores tengan un
mejor ingreso.

El objetivo es contribuir en beneficio del desarrollo de la aldea Pamaxan del
municipio de San Juan Cotzal, del departamento de El Quiché, ayudando tanto
en su desarrollo econémico familiar, como también en su desarrollo comunal,
a través de la asociacion de la comunidad.



Se propone como solucion al problema de no poder como procesar y
comercializar el café artesanal de la comunidad, una solucién que se llama:
“Procesamiento, empacado y comercializacion de café organico al comal”
debido a que este producto es uno de los mas comercializados en los
mercados locales del triangulo Ixil. Los que puedan y participen en este
proyecto seran los beneficiarios de los resultados positivos que este mismo
logre. Elaborando este producto, beneficiara a la poblacion debido a que sus
costos serdn muy bajos y el proceso sera de la manera en la cual ellos estén
relacionados, porque, cada afio cuando ellos tengan su cosecha de café, en
lugar de venderla al mejor postor, ellos tendran la oportunidad de procesarlo
artesanalmente y por consiguiente venderlo en los mercados mas cercanos,
de la misma forma podran comprar café a las comunidades productoras
vecinas.

De esta manera se contribuira con los procesos organicos ya que la pulpa
generada por la produccién de café sera una fuente de abono organico para
las nuevas producciones y las familias no tendran que vender su fuerza de
trabajo ni mucho menos emigrar a otras fincas de la costa sury abandonar a
la familia.

Puesto en marcha este proyecto, los beneficios son para los productores asi
como para los procesadores, que en este caso seran las mujeres y son los
siguientes:

v" Fuentes de trabajo

v" Mejorar el medio ambiente

v Incrementar la economia de la comunidad

v" Incrementar nuevas alternativas de superacion

v" Mejorar la capacidad productora de los campesinos.

El proyecto esta pensado en dos partes, la produccion de café es un hecho
porque los vecinos de la comunidad son productores de café. En la primera
parte del proyecto se podra acaparar todo el café que se pueda conseguir en
la comunidad, incluyendo, aquellas personas que no estén entre los
beneficiarios del proyecto. La segunda fase del proyecto se llevara a cabo en
la capacitacion de las personas quienes estaran a cargo del procesamiento del
café, que en este caso sera un trabajo exclusivamente para mujeres.

En los dos periodos mencionados del proyecto se estipulan las actividades
gue se llevaran a cabo en este proyecto para lo cual, se destina de la siguiente
forma:



1. Almacenamiento del café

2. Procesamiento y preparacion.

3. Empacado y comercializacion.

Las fases de sostenibilidad del proyecto se veran reflejadas en un afio ya que

serd auto financiada por los asociados y la vida del proyecto serd indefinida

dependiendo de la produccion de café.

1.5 OBJETIVOS:

1.5.1 Objetivo general:

- Incrementar el ingreso familiar para contribuir a la calidad de vida de los
habitantes de la aldea Pamaxan, del municipio de San Juan Cotzal del
departamento de El Quiché.

1.5.2 Objetivos especificos:

- Maximizar la produccion de café organico para incrementar la demanda de
trabajo agricola y aprovechar los recursos que existen en la localidad,
acaparando el producto.

- Especializar a los asociados en la etapa de procesamiento, empacado y
Comercializacion del café.

1.5.3 METAS:

» Introducir el producto a los mercados de Nebaj y Cotzal, en un periodo de
tiempo de 60 dias.

Obtener 1000 qq de café de primera calidad el primer afio del proyecto.
Lograr capacitar al 100% de los beneficiarios en un lapso de 25 dias.

Mejorar el ingreso econdémico en un 50% de las familias en el corto plazo.

Y WV VYV V¥V

Organizar a los miembros de la comunidad, obteniendo todos los
asociados los mismos beneficios y la diversificacion de las tareas entre
ellos.

» Generar 50 nuevos empleos, tanto para hombres, como para las mujeres
de la aldea Pamaxan.

» Contribuir con la proteccion del medio ambiente, con la fertilizacion del
suelo con los restos de la produccion.
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» Capacitar a los beneficiarios sobre los procesos de comercializacién del
producto en un tiempo minimo de 2 meses.

1.5.4 Actividades:

Organizar a los beneficiarios.

Gestionar los recursos.

Capacitaciones sobre procesamiento y comercializacion del producto.
Establecer el espacio fisico para la construccion del centro de acopio.
Promocionar el proyecto por las aldeas aledafias

Obtener un crédito en la cooperativa Maya Ixil.

Realizar el proceso de procesamiento.

Mantener en constante comunicacion entre los asociados.
Comercializar el producto en Nebaj y Cotzal.

1.5.5 Beneficiarios:

Los beneficiarios directos de este proyecto son 15 familias de
aproximadamente 4 a 7 integrantes por cada familia, por lo cual se esta
hablando de unas 100 personas, los beneficios surgen por la produccion,
procesamiento y comercializacién del producto, generando fuentes de trabajo
y mejorando su ingreso economico. Entre los beneficiarios indirectos seran
los consumidores del producto final de los cuales aproximadamente son 400 a
450 familias ubicadas en Nebaj y San Juan Cotzal.



CAPITULO Il

COMPONENTE DE MERCADO

2.1 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO:

Los reportes de la municipalidad de San Juan Cotzal, indican que mas del 40%
de los centros poblados del municipio producen café, aunque debido a la crisis
cafetalera, la cual se ha denominado asi , nivel municipal debido a que los
embates de la naturaleza han producido una importante perdida en la
produccion , segun. Los técnicos de la municipalidad que trabajan en la oficina
de planificacion, y debido a esto la produccion ha ido bajado. Los terrenos de
la aldea Pamaxan al Este y al Norte contienen los cultivos que se orientan a
la comercializacion del café fuera del municipio, en dicha comunidad se
producen entre 3 a 4 mil quintales de café pergamino al afio, del cual el 100%
es certificado como organico segun los técnicos y catadores de la
municipalidad. La calidad del café Organico se determina por qué no ha tenido
guimicos ni pesticidas en su produccion, ademas de su aroma, Su cuerpo y su
acidez, en cada grano.

El café de este proyecto tendrd un sabor especial y un aroma a comal que
pocos han logrado tener, debido a que es un producto tostado en comal de
barro y removido por manos de mujeres de la comunidad. Ademas, éste café
tendra un aroma unico que marcara la diferencia de los que actualmente se
venden libreados en los mercados locales, debido a que ser4d empacado en
bolsas especiales con cierres que permitiran abrir y cerrar facilmente el
producto y conservara el sabor. El producto sera aceptado y se posicionara en
el mercado local, debido a que es pergamino y 100% organico secado en
patios de los productores del café de la aldea Pamaxan a demas, de ser un
producto que el consumidor demanda.

Entre las caracteristicas principales estan: una textura suave y un aroma
natural por el tipo de procesamiento a realizar que es en molinos de mano,
ademas de un toque de canela que daréa la diferencia, no contendra residuos
de cascaras, como los que se venden en los mercados, sera de un color café
claro y de una buena disolucién al momento de hervirse.

El producto retne todas las condiciones necesarias que debe llevar el
café organico, para que pueda ser procesado y comercializado en los
mercados locales.

2.2 AREA DE MERCADO:

El area de mercado que contemplara el proyecto seran, los mercados de la
aldea Santa avelina, el mercado de San Juan Cotzal y el mercado de santa
maria Nebaj, de los cuales, se tiene como objetivo poderles abastecer de este
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Producto a unas 400 a 450 familias, segun estimaciones para los mercados ya
mencionados.

2.3 ANALISIS DE LA OFERTA:

La oferta, en los mercados locales, de Nebaj y Cotzal es insuficiente debido a
gue no existe capacidad técnica y financiera para la elaboracién de este tipo
de producto, ni tampoco existen empresas y organizaciones que se dediquen a
elaborarlo porque, todas o la mayoria de organizaciones, exportan el café
organico al extranjero.

La oferta potencial es creciente, debido a que los mercados locales como el de
Nebaj y Cotzal, demandan productos libres de contaminantes, bajo en precios
porque el café embotellado y en sobres es demasiado caro, no siendo
accesible para la mayoria de la poblacién. En la actualidad, existen nuevas
politicas que se estan adoptando y se fundamentan en la proteccion del medio
ambiente, por lo que este café que se pretende procesar tiene la caracteristica
de ser café orgénico.

En la aldea de Pamaxan, del municipio de San Juan Cotzal, del departamento
de EI quiché, los oferentes del producto son aproximadamente 50
productores, de los cuales 35 de ellos producen en menor escala, que lo
destinaran para la venta, ayudandoles en los gastos domésticos 0 consumo
familiar; el resto de 15 productores producen el café con las caracteristicas
necesarias para utilizarlo en este proyecto.

Para lo cual, en el presente proyecto, en el periodo de un afio se podra ofrecer
1,000 quintales de café pergamino procesado y empacado, determinado para
los mercados de Nebaj y Cotzal, respectivamente, segun la investigacion de
campo.

2.4 ANALISIS DE LA DEMANDA:

Existe demanda del café en los mercados locales, segun analisis de campo,
debido a que el café es uno de los productos mas importantes en la dieta
alimenticia de la poblacién Ixil de esta region. En los ultimos afios, por el ritmo
de vida acelerado, la tendencia de la poblacibn ha encaminado a que
compren café en las tiendas de la esquina, diariamente, por sobrecito porque
es practico pero que alcanza para muy poco, aproximadamente para 6 tasas
de café pero que no es de preferencia para la mayoria de los habitantes de
los municipios, que raras veces compran en los mercados o plazas.

Por lo que el café organico al comal, es una alternativa viable, tanto para la
economia, como también, para ofrecer mayor calidad al consumidor porque
es muy saludable.



En base a la investigacion de campo realizada se pudieron obtener los datos
siguientes:

e La demanda insatisfecha es significativa, por lo que el mercado local es
adecuado para el consumo de café tostado en comal.

e Cada familia, aproximadamente, consume dos veces al dia café, para el
desayuno y cena, también es utilizado para las visitas y para la merienda
de las cuatro de la tarde, esto en el municipio de Nebaj, debido a que en
los otros municipios no se practica.

e Cada 9, de diez familias, que realizan: fiestas, pedidas, velorios o0
entierros, utilizan el café organico por ser econdémico comparado al café en
frasco.

e El café al comal por su preparaciéon artesanal, también es utilizado para
preparar remedios caseros, o para heridas leves.

e Las personas comprendidas entre las edades de 30 a 60 afios, toman café
organico que ellos mismos elaboran o compran en los mercados locales.

e Segun la investigacion de campo, cada familia necesita por lo menos de 3
a 4 libras de café semanales, en algunos casos mas, debido al numero de
miembros que viven en la familia porque hay familias que viven con los
abuelos o cuidan de ellos.

Por lo que el mercado para este proyecto tiene probabilidades de sobresalir,
tanto por su precio como por su sabor que es propio de la localidad, asi como
sus beneficios ambientales, comparados con los de baja calidad y los de
frasco que son muy caros y muy dificiles de conseguir, aunado a que estan
procesados quimicamente. Concluyendo que la investigacion realizada indica
que aproximadamente unas 400 a 450 familias estardn dispuestas a
consumir café netamente organico, esto tomando como ejes de mercado los
municipios de Nebaj y Cotzal. Que aproximadamente son 1,800 libras que

equivalen a 18 quintales semanales.

2.5 ANALISIS DE PRECIO:

Se estima que el café al comal, tendra una demanda creciente en el mercado
local, debido a que en el proceso de cultivo, procesamiento y embolsado
utilizara el 80% de los insumos locales no olvidando asi la mano de obra y las
tierras, el costo es relativamente bajo comparado con el café embotellado o el
libreado del mercado que es procedente de la costa sur.
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En los comercios y tiendas de la localidad de las areas urbanas y rurales del
municipio podemos encontrar que: el precio de un sobrecito de café de
diferentes marcas estan entre Q 2.00 a Q 3.00 para tres o cuatro tasas de
café que ya tienen olores y sabores artificiales.

La bolsa de libra est4 alrededor de Q 20.00 a Q 25.00 segun sea la marca, y
sin dudar que el precio del café embotellado de marca esta entre los Q 30.00 a
Q40.00 cada uno, precios que no son accesibles para las familias. Los
precios del café al comal ser& la propuesta de venta en el mercado meta, para
gue los demandantes puedan tener los medios para poder adquirirlo. Los
precios para introducir el producto a los mercados de Nebaj y Cotzal, segun
costos de produccién y los precios actuales en el mercado seran de Q 2.00
para el sobrecito de 2 onzas Yy la libra estara a un precio modico de Q 20.00
guetzales, estos precios estaran al alcance de los bolsillos del consumidor, el
precio sera el mismo en los dos municipios ya que serd su precio de
introduccidn, los cuales se detallan de la siguiente manera en el cuadro 2.

CUADRO 2
CUADRO DE PRECIOS DE CAFE
EN EL MERCADO LOCAL DE NEBAJ Y COTZAL.
ANO 2009
(Cifras expresadas en quetzales)

MERCADO DESCRIPCION CAFE CAFE DE
INDUSTRIAL | COMAL DEL
PROYECTO
COTZAL Sobrecito de 2 onzas 2.50 2.00
COTZAL 1 bolsa de libra 22.00 20.00
NEBAJ Sobrecito de 2 onzas 3.00 2.00
NEBAJ 1 bolsa de libra 25.00 20.00

Fuente: Elaboracién propia. Cotzal. 2009.

2.6 COMERCIALIZACION:

El producto de café al comal, en el mercado es a nivel local y regional, pues
reune las condiciones necesarias para su comercializacion en los mercados de
Nebaj y Cotzal.

El producto, luego de haber terminado con su procesamiento, consistira en la
preparacion de la presentacion del producto final para su distribucion y venta,
consistiendo en pesarlo de acuerdo a la medida del sobrecito de 2 onzas,
empacarlo en fardos de 100 unidades, luego pesar las bolsas de café de 1
libra que seran empacadas en fardos de 25 libras cada uno, luego se
empacan en nailon resistente por fardo y se colocan cuatro fardos de 25 libras
para que de esta forma tenga un peso total de un quintal.
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Desde la aldea Pamaxan se transportaran, directamente, a los mercados
definidos y comercios establecimos de acuerdo a los pedidos recibidos, los
cuales seran transportados en un vehiculo, propiedad de uno de los
asociados. Haciendo la aclaracion que los mercados a los cuales se refieren
son los espacios municipales, a los cuales se les da la funcién para el proceso
de compra venta de productos, de la canasta basica y otros productos
necesarios para los habitantes de estos municipios.

Para su distribucion, el producto serd entregado en los hoteles de los
municipios, en las tiendas de consumo diario y en los mercados municipales y
de las comunidades en dias de mercado, directamente por los productores
gue en este caso son los miembros de la aldea Pamaxan.

Las fuentes o las vias de comercializacién, se haran mediante, puntos del
mercado establecidos, debido a que se usara un mecanismo de promocién del
mercado en las plazas definidas, luego el producto se repartira en forma
semanal a los comercios del interior del mercado de Nebaj y a las tiendas de
Cotzal, haciendo énfasis de que se pondra a la venta en la Aldea Santa
Avelina del municipio de Cotzal por los propios productores los dias
domingos, debido a la cercania con la aldea de Pamaxan y a que el mercado
de dicha aldea es de tamafio regular y se realizara todos los dias lunes.

El vehiculo que sera el repartidor tendra una capacidad de distribuir a los
mercados metas, 20 quintales semanales, dejando 10 en Cotzal y el resto en
Nebaj, estos seran distribuidos por los mismos asociados en los centros ya
establecidos.

Los canales de comercializacion, dentro de estos podemos decir que quienes
realizaran el proyecto, seran quienes trasladen la mercaderia en un vehiculo
de uno de los asociados el cual se acondicionara de acuerdo a el transporte
del producto, de acuerdo a la calidad del producto se podra distribuir ademas
de los mercados en los restaurantes de extranjeros, en hoteles y en café
Internet, esto exclusivamente en Nebaj debido a que Cotzal carece de estos
servicios y no existe mucha afluencia de turismo.
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DIAGRAMA 1
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO
EN LOS PUNTOS DE VENTA
Y PUNTOS DE DISTRIBUICION
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FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal.2009
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POLITICA DE VENTAS:

Para la actividad de comercializacion, se usan bolsas de plastico de 4 onzas,
en las que generalmente se entregaran las muestras promocionales, sin
ningun costo, debidamente etiquetadas en donde se describira el producto en
aspectos tales como, peso, marcay el valor.
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CAPITULO 1l

COMPONENTE TECNICO

3.1 TAMANO, CAPACIDAD Y VOLUMEN DE PRODUCCION:

El proyecto comprende una superficie de 100 cuerdas de cultivo de café
pergamino, pero estan situadas en diferentes puntos de la comunidad y otras
comunidades cercanas, de las cuales se obtendra el café.

El area del procesamiento y empacado ocupa un espacio de 25 mts por 30 mts
cuadrados, con una construccion de una galera de madera la cual contara con
un patio y bodega y centro de empacado del producto. El volumen de la
produccion, segun analisis de la demanda, en el periodo de un afio sera de
1,000 gquintales de café pergamino, para la produccién, procesado y empacado
para los mercados de Nebaj y Cotzal respectivamente. La ingenieria a utilizar
en este proyecto, es minima debido a que solo se utilizara una empacadora, y
una planta generadora de electricidad, la cual se obtendra en una distribuidora
del area, con los fondos obtenidos por medio de un crédito.

3.2 MACROLOCALIZACION Y MICROLOCALIZACION:

La localizacion de este proyecto estard ubicada en la aldea Pamaxan, del
municipio de San Juan Cotzal, del departamento de El Quiche,

San Juan Cotzal, es uno de los 21 municipios del departamento de El Quiché,
localizado en la Sierra de los Cuchumatanes, con una altitud aproximada de
1,797 metros sobre el nivel del mar (snm) y se encuentra ubicado entre las
coordenadas a 105 kildbmetros de” 02" 14° y Latitud Sur 91” 26" 75°Latitud
Norte 15 la cabecera departamental de los cuales una parte esta asfaltada
(Quiché a entronque con Cunen) y la otra parte esta en proceso que asfalten,
segun compromisos del gobierno central, pero, si es transitable en toda época
del afio y tiene una distancia de la ciudad capital de 262 kilobmetros.
El municipio de San Juan Cotzal presenta las siguientes colindancias: Al Norte
con el municipio de Chajul, al Este con el municipio de Uspantan, al Sur con el
municipio de Cunen y al Oeste con el municipio de Nebaj.
El &rea que corresponde al municipio de San Juan Cotzal es 640 Kms2 (1)

Debido a su caracter de cabecera municipal, esta dotada de la infraestructura
necesaria para el funcionamiento de establecimientos de los cuales se puedan
distribuir los productos.

La aldea Pamaxan se localiza al Noroeste del municipio de San Juan Cotzal,
del departamento de El Quiché, al Sur colinda con la finca Agricola San
Francisco, al Norte con el municipio de Uspantan, y al el Este con el
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municipio de Cunen del mismo departamento, y esta a una distancia
aproximada de 22 Kilometros de la cabecera municipal.

La via de acceso principal dista de 3 Kilometros, la cual comunica al lugar
del proyecto con la carretera principal, que comunica a las comunidades con
la cabecera municipal, la cual tiene una distancia de 9 Kilbmetros hacia
ella.

La comunidad Pamaxan, del municipio de San Juan Cotzal del departamento
de El Quiché, al Norte con las aldeas de Buenos aires, Villa Hortensia
Antigua, al Sur con la Finca San Francisco y las aldeas de Xepul |y
Xeputul Il, San Marcos Cumla, al O este con Cruz Chip, Macalajau, estas
tltimas comunidades del municipio de Uspantan, en la parte Norte de la
comunidad los terrenos son boscosos Yy con laderas, la parte del Oriente
son areas verdes, cuenta con varios riachuelos y arroyos. La parte del
Oeste estd constituida en dos zonas una llamada tierra fria y la otra
tierra célida, debido a su localizaciéon del rio llamado el Chorro.

El proyecto se encontrarad localizado en la aldea Pamaxan, del municipio
de Cotzal, del departamento de El Quiché. En esta comunidad la
produccion de café es parte de la vida de los pobladores y que de
todas las comunidades del municipio es una de las mas alejadas de
la cabecera municipal auna distancia de 22 Kilbmetro, siendo esta
una pequeia comunidad reconstruida en los afios 90 debido a que
en los 80 fue deshabitada por el conflicto armado interno, pero que
actualmente se tiene acceso para transitar por ellay cuenta con condiciones
favorables para el proyecto. Ver mapa. 1

MAPA 1
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FUENTE: Unidad de planificacion Municipal. Cotzal.2009.

16



3.3 PROCESOS DE PRODUCCION:

El proyecto esta orientado a la compra de café pergamino en las comunidades
aledafas, a los vecinos de la misma comunidad que ya producen este tipo de
café organico y que es de buena calidad. Se comprara a los precios que
estan establecidos y a ejecutar el procesamiento y empacado de café
pergamino organico. El café es producido en las parcelas de los asociados
los cuales se llevard acabo, bajo las normas impuestas por el proyecto, las
cuales especifican que sea café netamente organico y producido
artesanalmente porque de lo contrario perdera su esencia natural. Se le
orientara como un producto de venta para los compradores localizados en los
municipios de Cotzal y Neba.

La ejecucion del proyecto sera en dos fases establecidas por los asociados.
Primera fase: esta fase en necesaria antes de iniciar con el proceso de
transformacion, debido a que es de suma importancia tener ya establecida la

organizacion de los involucrados en el proceso, para lo cual es necesario:

e La organizacion de una junta directiva, de los asociados quienes seran
los encargados de dirigir los procesos del proyecto.

e Organizar un comité de vigilancia y fiscalizacion.
e Director
e Coordinador del proyecto
e Contador
¢ Ingeniero agrbnomo y
e Un promotor agricola.
Para iniciar con el proyecto, se contratara temporalmente, por un trimestre al

coordinador y al ingeniero del proyecto, el promotor del proyecto sera uno de
los beneficiarios por lo cual estara en el proyecto hasta el fin del mismo.

La segunda fase: consiste en el proceso de: pesado, limpiado, tostado en
comal de barro, molido de forma manual, en molinos de mano, hasta llevarlo a
empacado en bolsas y sobrecitos.
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DESCRIPCION DEL PROCESO:

a) Beneficiado:

El productor entrega en venta a la asociacion el producto, ya convertido en
café pergamino y encostalado. El cual se cancelara en la entrega, una vez
pesado y determinado el total de la entrega, el café pergamino seré trasladado
ala bodega, en la cual se verifica que el café sea de buena calidad y cumpla
con las especificaciones que se requieren Yy luego sera trasladado para
continuar con el proceso.

b) Tostado:

Este proceso se llevara acabo mediante la previa clasificacion y limpieza del
café, en comales de arcilla (barro) los cuales seran ubicados en un local
establecido, en donde a base del fuego seran tostados en grandes
cantidades en comales de un metro y medio en forma circular, de los cuales
saldra el café ya tostado, continuando con el proceso de nuevo de limpieza y
seleccion.

¢) Molido:

El proceso de molido se llevar4 acabo, mediante la utilizacion de 20 molinos
de mano, este proceso lo realizardn diez personas, las cuales estaran
ubicadas, en un local especial en las instalaciones y luego del molido se
refinard en coladores especiales que permitan su mayor fineza.

d) Mezclado:

En este proceso, el cual se de denomina mezclado, es el proceso por el cual la
canela como ingrediente adicional al café, se agrega a éste, en un proceso de
molido conjuntamente con la canela, es para que el café obtenga un aroma
adicional que le de un toque diferente.

e) Limpiado:

Esta labor se realiza en forma simultinea durante el proceso de
transformacion y consiste en quitar los desechos que no sean adecuados para
el producto.

f) Empaque:

El café pergamino, ya convertido en café molido, se empacard en bolsas
plasticas de 2 onzasy 16 onzas (1 Libra) respectivamente, cada una de ellas
cerradas herméticamente, para conservar el aroma y la esencia, y después
se reuniran 25 libras en una bolsa de 25 libras (1 Arroba) por su facil manejo.
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g) Almacenamiento:

Después de concluir con el proceso de empaque, se procedera a almacenar el
producto en las bodegas, las cuales estaran situadas en el centro de acopio.
En algunos casos por pedidos de otros lugares, las bolsas se colocaran en
cajas de cartdn, selladas con adhesivo Ver diagrama No.2

DIAGRAMA 2
DESCRIPCION DEL PROCESO

DE PRODUCCION
DE CAFE ORGANICO AL COMAL

| E—EET T R—
I

/ TOSTADO J\
MOLIDO J MEZCLADO J

il maa

. B
)
1

ALMACENAMIENTO J

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal 2009.

DISPONIBILIDAD DEL PRODUCTO:

Durante los procesos de compra, pesado, clasificacion y limpieza, se iniciaran
las actividades de oferta por parte de una comision de los asociados, debido a
gue los compradores o demandantes de Cotzal y Nebaj, requieren de una
muestra para iniciar la fase de negociaciéon a fin de definir la cantidad que
pueden adquirir en base al precio ya establecido.
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

Mientras se realicen los procesos de empaque y se compre mas café , se
debe de construir una bodega que llene los requerimientos que el producto
requiera, como condiciones de manejo, ventilacion, movimientos de las
bolsas, y otros cuidados que incluyan la limpieza del espacio, esta sera en la
misma instalacién donde se realice el proceso de acopio, ademas de mesasy
sillas tablas, burritos y bancos de madera grandes, canastos grandes y
pequefios, coladores de metal y de plastico para el cernido del café, y otros.
El almacenamiento para el café, requiere de condiciones aptas para su
cuidado, tales como: Ventilacion, control de plagas y roedores, y las demas
caracteristicas de las cuales deberan ser dotadas las bodegas.

TECNOLOGIA DEL PROYECTO:

En la ejecucion de este proyecto se utilizara& maquinaria, equipo Yy
herramientas, las cuales se describen a continuacion.

EMPACADORA O SELLADORA:

La selladora tendra la capacidad de sellar 200 a 300 bolsas diarias, de las
cuales seran de 2 onzas y una libra y las de 25 libras respectivamente. La
selladora sera adquirida en una empresa privada la cual se pagara a plazos
durante un afio, la vida util de la maquina es de 5 afios debido a su capacidad,
el proceso de sellado en base a el funcionamiento de la maquina se llevara a
cabo con la utilizacién de combustible diesel, la selladora sera manejada por
un artesano de la misma comunidad, quienes tendran conocimiento previo de
la utilizacion de la maquina, por parte de la empresa vendedora. El
mantenimiento y cambio de piezas que se vayan deteriorando, estaran a
cargo de un encargo de la empresa proveedora.

INGENIERIA:

Construccion del local, incluyendo la bodega, para almacenar el café para la
elaboracién del producto, las galeras necesarias para los distintos procesos
de preparacion del café, lugar en donde funcionaran las maquinas o
herramientas asi como los medios de transporte, como picops. Las
instalaciones de la planta de produccién, tendran un perimetro de 30 metros
de largo por 20 de ancho, en este medio fisico funcionaran todas las
instalaciones necesarias para el proyecto. Ver Plano. 1
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PLANO 1
PLANTA DE PRODUCCION

> 20 Mts

v

3 X 30 Mtrs

PASILLO
PRINCIPAL

BODEGA CUARTO DE SELLADO
12 X 14Mtrs 8 X 6 Mtrs
CUARTO DE CUARTO DE
MOLIODO LIMPIEZA
8 X 8 Mtrs 9X8
AREA DE
SALON PRIONCIPAL CLASIFICACION Y
8 X 9 Mtrs TOSTADO
9 X 9 Mtrs
BANOS PLANTA
4 X3 Mtrs ELECTRICA BODEGA DE DE ACOPIO
4X3 9 X 7Mtrs
OFICINA
8 X 4 Mtrs

RECEPCION 9 X 2
Mtrs

=

FUENTE: Elaboracioén propia. Cotzal. 2009.
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REQUERIMIENTOS:

El desarrollo de las actividades mencionadas, necesarias para la produccion y
empacado del producto, son las siguientes:

Construccion del centro de acopio y produccion.
Construccion de Bodega de almacenamiento
Construccion de las galeras para el tostado
Mesas y sillas de madera

Bancos grandes de madera

Canastos grandes y pequefos

Bolsas de plastico de diferentes tamarfios
Cajas de carton

Molinos de mano

Coladores grandes y pequeiios

Comales de barro grande

Cernidores

Escobas

Una béascula

una selladora, marca Kinston.

La instalacion de la maquina selladora requiere un espacio especial, de 3 X 4
metros, para un mejor rendimiento de la maquina.

La bascula es indispensable para pesar el producto cuando se recibe, asi
como el que ya estara listo para la venta.

3.4 COSTOS DE PRODUCCION:

La cantidad necesaria para la puesta en marcha del proyecto de
procesamiento y empacado de café organico al comal, y los costos

necesarios para el procesamiento y empacado de café netamente organico,
durante el afio el cual esta pactado, se detallan en el cuadro. 3
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CUADRO 3

COSTOS DE PRODUCCION 2009
(Expresado en quetzales)

PRECIO
CONCEPTO DESCRIPCION X PRECIO TOTAL
UNIDAD
MATERIA PRIMA
Café pergamino oro 996 quintales 500.00 498,000.00
Canela 3 quintales 1000.00 3,000.00
Herramientas De procesamiento
y empacado 33,730.04
Procesamiento,
Mano de obra embalaje, 30,700.00
construccion
TOTAL GASTOS DE PRODUCCION 565,430.04

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal. 2009.

INVERSION:

Las actividades de transformacion del café pergamino a café soluble organico,
su procesamiento y empacado, tendra requerimientos técnicos de activos,
insumos y mano de obra para el afio que se pretende, haciendo la salvedad
gue la comunidad donde se realizara el proyecto no cuenta con energia
eléctrica por el cual no se hara uso de ella, ademas de no contar con drenaje,
solo se usara un pequefio riachuelo que pasa enfrente del centro de acopio el
cual cubrirq las necesidades de los suministros de agua y drenaje, el cual
estara sujeto a un proceso de tratamiento por los asociados. Haciendo la
referencia que la infraestructura tendra un aporte de la Municipalidad vy la
otra parte sera financiada por la comunidad, en la cual la municipalidad
donara los materias para la construccibn como cemento, block, hierro, lamina
y la comunidad aportara la madera y sus derivados para la construccion. La
inversion para el procesamiento del café organico al comal, sin incluir la
materia prima, se presenta a continuacion en el cuadro No. 4.
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CUADRO 4
INVERSION TOTAL DE PROCESAMIENTO 2009
(Expresado en quetzales)

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO X PRECIO | SUB

UNIDAD TOTAL TOTALES

Procesamiento

Equipo y

herramientas

Mesas 10 200.00 2,000.00

Sillas 30 30.00 900.00

Bancos de construccion 5 300.00 1,500.00

Molinos 20 200.00 4,000.00

Coladores de metal 20 10.00 200.00

Comales de barro 30 150.00 4,500.00

grandes

Cernidores 10 25.00 250.00

Escobas 30 15.00 450.00

Basculas Vikingo de 1 2 1500.00 3,000.00

a9

Selladora KINGTON 1 12500.00 | 12,500.00

Costales 1000 1.00 1,000.00

Combustibles 100 25.00 2,500.00

Lubricantes 10 35.00 350.00

Planta generadora de 1 2500.00 2,500.00

energia

Mano de obra 30 1000.00 | 30,000.00 | 65,650.00

Centro de Acopio y

bodega, oficina

Terreno de 25X30 mts 1 20,000.00 | 20,000.00 | 20,000.00

Material de

construccioén 111,880

Imprevistos 2,000.00 | 2,000.00

TOTAL 199,530.00

FUENTE: Elaboracion Propia. Cotzal

. 2009.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO:

El proyecto estara financiado de dos formas, en las cuales los asociados

tendran la oportunidad de adquirir un crédito. La primera

etapa de la

financiacion del proyecto serd mediante un aporte econémico de cada uno de
los asociados, los cuales tendran que dar una cuota por familia de acuerdo a
los requerimientos del proyecto. La segunda etapa de financiacion del proyecto
sera mediante un préstamo a la Cooperativa Maya Ixil, ubicada en la aldea
Santa Avelina del Municipio de Cotzal, la cual por ser asociados de la

24




organizacion les dara un crédito pagadero en un afio , al 5% de interés anual,
debido a que esta organizacibn contempla un plan para los pequefios
empresarios campesinos, en el cual se tomard como documento de garantia,
para el pago del préstamo del terreno donde estard ubicado el centro de
acopio de dicho proyecto. La otra parte del financiamiento sera por parte de
los asociados y la municipalidad de Cotzal para la ejecucién del centro de
acopio. Dicho financiamiento se describe de la forma siguiente. Ver cuadro. 5

CUADRO 5
FUENTE DE FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
(Expresado en quetzales)

INGRESOS INTERNOS TOTAL
APORTES DE LA COMUNIDAD 143,900.00
APORTE DE LA MUNICIPALIDAD 55,600.00
PRESTAMO A LA COOPERATIVA MAYA 649,480.00
IXIL.  MATERIA PRIMA

INTERES A APAGAR EN UN ANO 32,474.00
TOTAL 881,484.00

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal. 2009.

3.5 ASPECTOS DE ORGANIZACION LEGAL:

La organizacion que se conformard, en la aldea Pamaxan, del municipio de
San Juan Cotzal, del departamento de El Quiché. Se encargara de coordinar
todas las actividades, esta organizacion debe hacerse independientemente de
los comités que existan dentro de la comunidad, ya que las personas que
deben organizar y ser tomadas en cuenta seran las que no estén incluidas en
ningun otro comité o asociacién, siempre y cuando sean productores de café
0 asociados de la organizacidn que presenta el proyecto. Ademas, deben de
cumplir los requisitos que se le pidan, como saber leer y escribir, y no tener
mala reputacion, ademas de ser ciudadanos sin antecedes penales, y ser
personas responsables y con grandes aspiraciones.
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ORGANIZACION:

La organizacién, que se ha sugerido para la ejecucion del proyecto sera un
ente tanto, educacional, administrativo, de vigilancia, de gerencia y de acopio
y transformacion, del cual cada o6rgano tendra actividades especificas, las
cuales velaran por el buen desarrollo del proyecto.

La estructuracion de dicha organizacion estara sujeta a:

Asamblea general
Consejo de administracion
Comité de vigilancia
Comité de educacion
Gerencia

Contabilidad

Acopio y transformacién

Cada uno de estos 6rganos tendrd una tarea especifica la cual se regira de la
siguiente manera:

La Asamblea General: Sera en todo momento el ente de toma de decisiones.
Consejo de Administracion: Sera el ente de direccion.

Comité de Vigilancia: Sera el que lleve el control y la fiscalizacion.

Comité de Educacién: Sera el ente de orientacion, sus miembros seran
elegidos dentro de la asamblea general, de los cuales trabajaran adhonorem.

Gerencia: Se dedicara a la administraciéon eficaz y 6ptima de los recursos de
la organizacion, ademas de tener a su cargo funciones de promocion y
comercializacion del café organico al comal.

Contabilidad: Estara a cargo de todos los documentos contables
relacionados con la organizaciéon, asi como los controles de costos de
transformacion y los asuntos fiscales que se presenten.

Acopio y Procesamiento: Este ultimo tendra a su cargo la compra de café
pergamino ya en su punto, asi como el procesamiento, clasificacion, limpieza
y empacado, ademas de llevar los estrictos controles de las entradas y salidas
de las bodegas. Ver diagrama .1
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ORGANIGRAMA 1 )
SAN JUAN COTZAL EL QUICHE
ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE LA ORGANIZACION

Asamblea General

Comité de Educacion Consejo de Comité de vigilancia
Administracion

Gerencia

Contabilidad Acopio Procesamiento

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal. 2009.
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3.6 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:

La esquematizacién de las actividades programadas, que deben realizarse
para la ejecucién del proyecto tomando en cuenta cada uno de los aspectos
organizacionales que conlleva el proyecto, se observan en el cuadro .6.

CUADRO 6
MUNICIPIO DE COTZAL, EL QUICHE
PROCESAMIENTO Y EMPACADO DE CAFE ORGANICO AL COMAL
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 2009

Actividad |[Mes 1 |Mes 2 Mes 3 | Mes 4 | Mes5 Mes 6 | Mes 7 Mes 8 |[Mes9 | Mes
10

Formacion | x| x
de
asamblea,
asociados
Organizaci X X X | X
6n de junta
directiva

Proyecto X| X
presentaci
6n y
aceptacion

Localizacio X| X| X
n de
terrenos

Gestion X X | X X x| X | X
financiera

Contratacio X | X X X X | X
nes y
contraccion
de
inmueble
Compra de X X X | X
equipo

Compra de X[ X[ x| X | X| X| X
materia
prima
Compra de X X[ X| X | X| x| X
insumos

Inicio  del X | X X X x| x| X
procesami
ento del
producto.

Empacado X X X x| X X X X
distribucion
y venta

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal 2009.
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CAPITULO IV
COMPONENTE FINANCIERO
4.1 INGRESOS:

El capital que se aplicara al trabajo y a la inversion, se establece con fuentes
de financiamiento para la inversion inicial, posterior a ello se obtendran los
ingresos fruto de la venta del café. El café organico al comal tendrd un precio
de Q 2,000.00 por quintal de los cuales se pretende vender una cantidad de
1,000 quintales que seran puestos a la venta en los mercados meta de Cotzal
y Nebaj con medidas de una libra y dos onzas durante el afio para el cual esta
determinado el proyecto. Esto en base a que se compraran 1050 quintales de
café pergamino de materia prima y durante el proceso de produccion se tendra
una merma de 5 libras por quintal. Como se observa en el cuadro siguiente:
Segun los datos obtenidos del estudio de campo, realizado en los municipios
de Nebaj y Cotzal unas cuatrocientas a cuatrocientas cincuenta familias
consumen café organico diariamente, consumiendo aproximadamente unas 5
a 6 libras semanalmente siendo esta la demanda que se debe satisfacer con
el proyecto. Ver cuadro 7.

CUADRO 7
INGRESOS ANUALES
(Expresado en quetzales)

CONCEPTO PRECIO POR qgq | CANTIDAD | PRECIO TOTAL ANO
DE qq

Café organico al comal 2000.00 1,000 2,000,000.00 2009

FUENTE: Cooperativa Maya Ixil, Cotzal. 2009.

4.2 COSTOS DE ADMINISTRACION:

Todo proyecto en el proceso de su ejecucidn requiere un apoyo
administrativo y contable y este proyecto no es la excepcion, por lo cual para el
afio que esta pactado se tiene planteado un costo de Q 36,000.00 para un afo
de funcionamiento. Se ha considerado que la gerencia tenga a su cargo la
tarea de comercializar el producto. En este proceso, también se requiere de
un contador que a su vez asuma las responsabilidades de secretaria el cual
esta encargado de llevar las cuentas y procesos fiscales que se requieran
durante el afio pactado, el cual tiene un costo de Q. 24,000.00.
Ademas, de los otros gastos que se generan totalizando los gastos de
Administracion se tiene un costo global de: Q 67,150.00
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CUADRO 8
COSTOS DE ADMINISTARCION
(Expresado en quetzales)

DESCRIPCION CANTIDAD | PRECIO XU | PRECIO TOTAL
Gerente 12 meses 3,000.00 36,000.00
Contador Secretario | 12 meses 2,000.00 24.000.00
Utiles de oficina 12 meses 300.00 900.00
Gastos gerenciales 12 meses 520.00 6,250.00
TOTAL COSTOS DE ADMINISTRACION 67,150.00

FUENTE: Elaboracién propia. Cotzal. 2009.

4.3 COSTOS DE VENTAS:

Son los costos que se efectuaran y que se invierten al momento de efectuar el
proceso de venta del producto ya procesado y empacado, para el tiempo que
esta estipulado el funcionamiento del proyecto. De acuerdo con el cronograma
de las actividades el proceso de venta se realizara durante los ultimos 5
meses en los cuales se realizaran 4 viajes por mes, en el presente afo para
el cual se tienen previstos viajes directos a los mercados de los municipios de
Nebaj y Cotzal y los centros de entrega ya determinados asi como los insumos
necesarios para la venta y las distribuciones. Se estara realizando un costo
total de: Q 16,300.00.

CUADRO 9
COSTOS DE VENTAS 2009
(Expresado en quetzales)

PRECIO X | PRECIO

DESCRIPCION CANTIDAD UNIDAD TOTAL
Costos viaticos de
movilizacion 10 viajes 180.00 1,800.00
Fletes 10 Viajes 350.00 3,500.00
Costales 1000 1.00 1,000.00
Bolsas serigrafiadas
de libray de 2
onzas 100,000 0.10] 10,000.00
TOTAL GASTOS DE VENTAS 16,300.00

FUENTE: Elaboracion propia. Cotzal. 2009.
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4.4 FLUJO DE EFECTIVO:

El ingreso total de este proyecto es de: Q 2, 000,000.00 y sus egresos incluyendo pago total de amortizacién que es de:
Q1, 331, 434.00 pagando una tasa de interés anual a la cooperativa Maya Ixil del 5% durante un afio, logrando una
utilidad de: Q 668,566.00 concluyendo que el proyecto en un afio es rentable. Ver cuadro 10.

CUADRO 10
FLUJO DE EFECTIVO 2009
(Expresados en quetzales)

MESES 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
QUINTALES Q2000 83 83 83 83 83 83 83 83 83 83 83 83
ING TOTALES X VENTAS 166.000,00 166.000,00 166.000,00 166.000,00 166.000,00 166.000,00 166.000,00 166.000,00 Q166.000,00 | 166.000,00 Q166.000,00 | 166.000,00

COSTOS ADMINIST 5595.83 5595.83 5595.83 5595.83 5595.83 5595.83 5595.83 5595.33 5595.91 5595.92 5595.83 5595.83
COSTOS DE VENTAS 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33 1358.33
COSTO DE PRODUCC 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17 47119.17
COSTOS FINANCIEROS Y AMORT. 17.500,00 17.500,00 € 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00 17.500,00
COSTOS TOTALES 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33 71573.33
INGRESOS BRUTOS 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00 94427.00
INVERSION INICIAL TOTAL 199.530,00

APORTE DE COMUNIDAD 143.900

PRESTAMO 5% ANUAL 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5 56,829.5
IMPUESTO ISR 15% 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05 14164.05

INGRESO NETO MENSUAL 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00 23433.00

FUENTE: Elaboracién propia. Cotzal. 2009.
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La inversidn realizada en el proyecto se recuperara a través de la
comercializacion del producto en los mercados establecidos, haciendo
referencia que la inversion se recuperara en un 100%, debido a que parte de la
inversion fue aporte de los asociados y otra parte fue de la municipalidad que
es en relacion a infraestructura y terreno. Cabe mencionar que la inversion
realizada en el proceso de produccion se ira recuperando paulatinamente
mediante los proceso de produccion y ventas. En relacion a los préstamos
realizados a la cooperativa Maya Axil de la Aldea Santa Avelina, Cotzal, se ir&
cancelando mediante cuotas mensuales durante los doce meses que durara el
proyecto. Y las ganancias que genere el proyecto seran el beneficio de los
asociados y sus familias. Por lo tanto el proyecto recuperara su inversion en un
100% en un afio y, ademas de generar las ganancias previamente
establecidas.
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CAPITULO V

COMPONENTE DE IMPACTO AMBIENTAL

5.1 SITUACION SIN PROYECTO:

La dependencia de los productores de café de la aldea Pamaxan, estar4 bajo
la influencia de los intermediarios o la finca Agricola San Francisco. De la
misma forma, los niveles econdmicos de la comunidad estaran sujetos a ellos,
por otro lado las condiciones ambientales no tendran ningiin cambio ya que no
habra nuevas influencias sobre el area.

Las condiciones de trabajo que las personas necesitan para sufragar gastos,
gue son imposibles de conseguir, seguiran constantes y con los mismos
ingresos economicos. De esta manera, continuar con la monotonia de ser
productores y vendedores de su fuerza de trabajo.

5.2 SITUACION CON PROYECTO:

El medio ambiente de la aldea no se vera afectado ya que es minimo el
impacto que tendrd al implantar el proyecto porque el proyecto se basa en
herramientas netamente artesanales, con la salvedad de la empacadora la
cual se utilizara con su respectivo silenciador y controlando la emisién de
gases.

Para la construccion de las instalaciones se utilizaran arboles, que seran
talados en terrenos propiedad de los asociados, después de la tala estos
terrenos seran reforestados.

El proyecto traera consigo fuentes de trabajo que en gran medida mejoraran la
situacion econdmica de los asociados tanto para hombres y mujeres, que a la
vez seran capacitados para tener un mejor conocimiento y manejo de su
cultivo. El proyecto tendrd un impacto en la vida socio econdémico de la
comunidad.

5.3 IDENTIFICACION PRELIMINAR DEL IMPACTO AMBIENTAL:

Es de importancia conocer el medio en el cual se ejecutara el proyecto,
tomando en cuenta los posibles dafios que se le pueden ocasionar al medio y
a la poblacion, de la misma manera proponer medidas de mitigacion a los
efectos negativos que se pueden provocar al ejecutar el proyecto. Este
proyecto pretende que los beneficios sean los mejores para los asociados al
proyecto.
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5.3.1 MEDIO FIiSICO:

Segun la topografia que corresponde a la aldea Pamaxan en general
responde a areas con pendientes inclinadas en un 50%, lo que define que la
mayor parte de los terrenos son accidentados también observando que un
25% menos inclinado y el resto responden a areas planas. El clima tiene un
caracter templado con un invierno benigno hiumedo, invierno seco y vegetacion
tipo bosque. Se distinguen marcadamente tres estaciones: seca, lluviosa y
humeda. Existen nacimientos de agua que son minuciosos o también
aparecen en época de invierno, estos no seran afectados, debido a que el
proyecto sera realizado artesanalmente sin la utilizacion de quimicos y otros
derivados.

5.3.2 MEDIO BIOTICO:

La riqueza floral de San Juan Cotzal y principalmente la de la aldea Pamaxan
conjuga los arboles que en su conjunto forman el pintoresco paisaje siendo
estas Pino Alisos Encino. Entre la vegetacibn podemos encontrar monjas
blancas y rosadas asi como las hortensias. La vida ecoldgica es un elemento
esencial en el ecosistema lo que garantiza el comportamiento y la
supervivencia de nuestra fauna, la mayoria de la fauna de Pamaxan, esta en
peligro de extincion, se debe a la caceria exagerada de algunas especies
como el venado y otras. También se cuenta con una gran variedad de aves
como el Gua choco, y otras aves cantoras. Los animales domeésticos y de
granja tienen una gran influencia dentro de la vida diaria y econémica de las
familias, asi como los animales de corral y la ejecucion de este proyecto no
afectara el ecosistema.

5.4 MITIGACION AMBIENTAL:

Las alternativas de mitigacion, sobre el impacto ambiental en la aldea
Pamaxan, del municipio de San Juan Cotzal, del Departamento de El Quiché,
gue puedan provocarse en la instalacion y funcionamiento del proyecto estaran
basadas en la tecnificacion y capacitaciéon a si como responsabilidad de los
ejecutores y por ende se debe de adoptar politicas que permitan ejecutar
planes de reforestacion y manejo de los desechos organicos que el proyecto
pueda presentar.

Para poder reducir al maximo la contaminacion que se pueda generar en el
riachuelo que funcionard& como drenaje, por lo consiguiente sera
responsabilidad de los asociados crear estrategias de saneamiento ambiental,
para poder mitigar cualquier eventualidad que pueda ocurrir y someterse a un
estricto control de las adversidades que pueda sufrir el riachuelo. Estas
acciones seran constantes, antes y después de que ocurra la contaminacion y
como esta serd minima, estara en escrita vigilancia.
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