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RESUMEN

En este trabajo de titulacion se realizé un estudio de la produccion de café en el canton
Chaguarpamba con el objetivo de analizar los actores de la cadena de valor con el fin de
establecer estrategias de mejoras promoviendo: competitividad, productividad vy

sostenibilidad.

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizé la metodologia mixta, es decir un
estudio explorativo, descriptivo. El método explorativo nos sirvié como base para aplicar el
método descriptivo, la investigacion explorativa nos permitié familiarizarnos con el problema
de estudio y seleccionar, adecuar y perfeccionar los recursos y los procedimientos

disponibles para poder desarrollar la investigacion.

La metodologia descriptiva el objetivo primordial es recolectar datos que describan la

situacién actual de los cafetaleros del canton como tal y como es en la actualidad.

Las herramientas que utilizamos para el levantamiento de la informacién primaria fueron:
encuestas (caficultores de la zona, miembros de la asociacion APAACH) entrevista con

miembros de la directiva.

Lo que se busca es fortalecer sus relaciones con el propdsito de que todos tengan el mismo

beneficio en la produccién y comercializacion del café.

PALABRAS CLAVE: Café, productividad, cafetalero, asociacién, sostenibilidad,

comercializacion.



ABSTRACT

In this work, a study of the production of coffe in the Chaguarpamba Town was carried out
with the aim of analyzing the actors of the value chain, with the purpose of establishing

improvement strategies by promoting competence, productivity and sustainibility.

To develop this investigation a mixed methodology was applied, it is to say an investigative
and descriptive study. The exploring method served us a base to apply the descriptive
method. The exploring investigation let us familiarizing with the studied problem and select,

adapt and improve the available resources and procedures to develop the investigation.

The main objective the descriptive metodology is to colect data which describe the current
situation of the coffee producers of the town just as it is today.

The tools we used to get the primary information were: Surveys (producers of
coffee,memebers of the APAACH association) an interview with the members of the board

directors.

What it is lookd for is to strengthen their relations with the purpose of all of them have the

same benefit in the production and market the coffee.

KEY WORDS: Coffee, , Productivity, Farming, Sustainibility and Marketing.



INTRODUCCION

Historicamente la caficultura de Ecuador inicié en el afio 1830 en la provincia de Manabi
con el café arabigo. Después de algunos afios ingresa la especie robusta teniendo gran
difusién en zonas tropicales humedas de la Costa y en los afios 70 se propagé a la
Amazonia. A partir de la década de los 90 las exigencias de los consumidores empezaron
a incrementarse como reaccion a los cafés de mala calidad y por el crecimiento de la
conciencia medioambiental, dando asi paso a un nuevo mercado de caficultores como el
café especial, que en la actualidad se produce a gran escala, y se ha constituido durante
décadas en un producto tradicional de gran importancia dentro de la economia ecuatoriana,
siendo una fuente de ingresos generando un aporte de divisas. Segun ANECAFE para el
afio 2014 el pais exporto alrededor de $178.387.941,88 de café, ademéas de generar
ingresos para las familias cafetaleras y otros actores de la cadena productiva como:
transportistas, obreros vinculados a los procesos productivos y de procesamiento, entre

otros que dependen de la produccidn y precios del café en el mercado.

Las principales provincias cafetaleras son: Manabi con un total de 70.300 hectareas que
representa un 35,7% del total de la superficie, Loja con 31.000 hectareas que representa
un 14% del total de la superficie, Guayas con 12.900 hectareas que representa un 5,8% del
total de la superficie y El Oro con 9.600 hectareas que representa un 4,3% del total de la
superficie. (COFECNAC, Tercer Censo Agropecuario2000).

En lo que respecta al correcto tratamiento pos cosecha se orienta a asegurar un café de
buena calidad y el proceso con todos los cuidados, ademas de fortalecer los gremios de
productores con el propésito de construir alternativas de desarrollo sustentable, tecnificar
las plantaciones, mejorar la calidad del grano y gestionar la comercializacién asociativa,
una caficultura sostenible y competitiva que genere bienestar y equidad para los actores de
la cadena cafetalera (COFENAC, 2015).

La presente investigacion se la desarrollara como un caso de estudio en el cantdn
Chaguarpamba, porque es uno de los principales cantones productores de café a nivel

provincial (Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial, 2009-2014). Chaguarpamba se



encuentra ubicado en el Nor-oeste de la provincia de Loja, region sur del Ecuador, zona de
transicion entre la costa y la sierra ecuatoriana, entre los flancos o ramales de la cordillera
occidental de los Andes. El cantén Chaguarpamba esta ubicado a 1.050 m.s.n.m. La altura
apropiada para la produccion del café es de entre 900 a 1.600 metros sobre el nivel del
mar, si se cultiva el café a menor altura, los costos de produccidon aumentan, ya que se
reduce la calidad de los granos de café y si se cultiva a mayor altura de la aconsejada se

produce un menor crecimiento de las plantas (Innatia, 2012).

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos en el afio 2010 este cantén contaba
con 7161 habitantes, de las cuales 3427 son mujeres que representan el 47% y 3734 son
hombres que representan el 53%. La poblacibn econdmicamente activa del cantén
Chaguarpamba se dedica a la agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca, siento estas las
principales actividades; en segundo lugar, estan las actividades de construccion con el 19%,
el comercio al por mayor y menos representan el 8%, administracion publica y defensa con
el 6%.



CAPITULO I
CANTON CHAGUARPAMBA



1.1. Datos Generales

Chaguarpamba, el “Vergel de la Patria”, es una tierra agricola y ganadera, con extensas
llanuras en las que su clima veraniego invita al descanso y a disfrutar de una gastronomia

que deleita a propios y extrafios.

De acuerdo con el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del canton Chaguarpamba
(PDOT), “con el sometimiento de las tribus indigenas se establecido el feudalismo
apareciendo los grandes hacendados. Para el afio 1760 se instauré el primer caserio que
da origen a la poblacion de Chaguarpamba entre las haciendas Piedra Blanca y

Chaguarpamba”.

Segun el PDOT, etimolégicamente Chaguarpamba, se deriva de dos vocablos que son:
chaguar, que significa chaguarquero, nombre de una planta tipica que existié6 en gran
cantidad en esta zona; y, pamba, palabra con que se designa a un llano o pampa. Es decir,

una pampa o llano cubierto abundantemente de chaguarqueros.

Don Julio Humberto Hidalgo, uno de los propulsores de la cantonizacion, relata que los
territorios de Chaguarpamba pertenecieron a Zaruma, que en ese tiempo constituia parte
de la provincia de Loja. A raiz de la provincializaciéon de El Oro, Zaruma pasa a formar parte
de esta provincia; y Chaguarpamba se constituye como parroquia del canton Paltas,
provincia de Loja (PDOT 2015).

Chaguarpamba, fue reconocida como parroquia del Canton Paltas, desde el 29 de mayo de
1869, siendo presidente el Dr. Gabriel Garcia Moreno (1869-1875). Sin embargo, el proceso
de cantonizacion duré alrededor de 4 afos, (febrero de 1982 - 4 de diciembre de 1985),
siendo Presidente de la Republica el Dr. Rodrigo Borja Cevallos, quien eleva a la categoria
de cantdén el 27 de diciembre de 1985. En este proceso de cantonizacion se destacaron
personajes histéricos en calidad de directivos del Comité Pro-cantonizacién los siguientes:
Pbro. Leonardo Macas, como coordinador; Sr. Clotario Hidalgo como presidente; Srta.
Celsa Mocha Ordéfiez, Prof. Franco Diaz Guerrero como Secretario y Sr. Baltazar Vallejo
en calidad de Tesorero (PDOT 2015).

En la tesis de grado sobre el cantdon Chaguarpamba en la provincia de Loja de la autoria de
Jumbo, C. (2012: 4), quien cita a Valarezo (2009: 62), expone que la ley de creacion del
6



canton entrdé en vigencia el 27 de diciembre de 1985, la cual fue publicada en el Registro
oficial No. 343, pero el municipio mediante ordenanza dictada en julio de 1990, resolvié fijar
la fecha civica de celebracion cantonal el 4 de diciembre de 1985 la misma que se publico
en el registro oficial N° 535 el 3 de octubre de 1990, fecha en que quedd debidamente
legalizada. La dignidad de primer Alcalde, recayo en el sefior Silverio Sanchez, quien estuvo
al frente del Municipio de Chaguarpamba desde 1986 hasta 1988 (Jumbo, C. 2012. p. 16).

La fiesta civica mas importante corresponde el 4 de diciembre de cada afio, fecha que se
conmemora su aniversario de cantonizaciéon. En lo que tiene que ver con las fiestas
religiosas, el 5 de agosto se rinde homenaje a la Virgen de las Nieves, patrona del cantén;
también se celebra las fiestas del Domingo de Ramos; la del 16 de julio en honor a la Virgen
del Carmen; la del 12 de noviembre en honor a la Dolorosa; el 24 de noviembre en honor
al Sagrado Corazon de Jesus, 24 de junio en honor a San Juan Bautista, entre otras. En lo
relacionado al comercio, el segundo domingo de noviembre, tiene lugar la fiesta comercial,
conocida también como la feria ganadera, donde los ganaderos tienen la oportunidad de

sacar a la venta toda su produccién pecuaria. (Valarezo. 2009. pp. 61-62).
1.2. Ubicacion Geografica

En el PDOT(2015: 25), se indica que el canton Chaguarpamba se encuentra a 111 Km de
la ciudad de Loja, latitudinalmente varia desde los 440 msnm hasta los 2160 msnm. Su
cabecera cantonal es Chaguarpamba y se encuentra a una altitud de 1320 msnm. Sus
coordenadas geograficas son: 79°, 38, 27” de longitud oeste; y, 3°, 527, 23” de latitud sur
(PDOT. 2015).



A continuacién, se presenta el mapa 1, donde nos da una descripcién de la ubicacion
geografica del cantén en estudio

ECUADOR

CHAGUARPAMBA

Mapa 1 Chaguarpamba en relacion a Ecuador y a la provincia de Loja
Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado del cantdon Chaguarpamba.
Elaboracién: Gobierno Autbnomo Descentralizado del canton Chaguarpamba (2015)

Esta ubicado en el norte de la provincia de Loja y al sur del Ecuador entre la via Loja —
Machala, en los flacos occidentales de la cordillera de los Andes; se caracteriza por ser una
tierra eminentemente agricola y pecuaria; que provee productos hacia la provincia de Loja,
el Oroy Guayas. Sus principales productos agricolas son: café, guineo, citricos, maiz, mani,
arroz, respecto a la produccién ganadera sus productos emblematicos son: bovinos y
porcinos (PDOT. 2015).

1.3. Extensiény Limites

El cantén Chaguarpamba posee una superficie es de 317,70 Kmz2; la misma que representa
el 2,76% de la superficie total de la provincia de Loja. Sus limites son:

Al norte: con los cantones, Portovelo y Pifias, provincia de El Oro.

Al sur: con los cantones, Olmedo y Paltas, provincia de Loja.

Al este: con el canton Catamayo, provincia de Loja.

Al oeste: con el cantdn Paltas, provincia de Loja.
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1.4. Poblacién

Segun el VII censo de poblacién y VI de vivienda 2010, este canton representa el 2% del
total de la poblacién de la provincia de Loja que equivale a 7161 habitantes, que se desglosa
de la siguiente forma: el area urbana son 1090 habitantes lo que significa el 15,22% de la

poblacion total de la cabecera cantonal de Chaguarpamba y la poblacién rural de 6071

habitantes que representan el 84,78% de la poblacién del cantén.

De acuerdo al ultimo censo de poblacién y vivienda realizado en el afio 2010 en el caton
Chaguarpamba, se puede observar en la tabla 1 que entre los afios 1990 al 2001 la tasa de

crecimiento de la poblacion disminuyé 2,01; y, entre los afios 2001 al 2010 la tasa de

crecimiento poblacional disminuyo 1,09

Tabla 1 Crecimiento poblacional del cantén Chaguarpamba

1990 2001 2010 Afos Tasa de crecimiento
9850 7898 7161 1990-2001 -2,01
2001-2010 -1,09

Fuente: Censo de poblacion y vivienda 2010
Elaboracion: Equipo Técnico PDOT 2015

A continuacion, la tabla 2 hace referencia a la poblacion del canton Chaguarpamba con sus

parroquias, dividido por sexo, de acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla 2: Poblacion total del cantén Chaguarpamba

PARROQUIA HOMBRES % MUJERES % TOTAL
El Rosario 255 51,52 240 48,48 495
Amarillos 346 52,19 317 47,81 663

Santa Rufina 629 51,98 581 48,01 1210
Buenavista 627 51,65 587 48,35 1214

Chaguarpamba 1877 52,45 1702 47,55 3579
TOTAL 3734 3427 7161

Fuente: Censo de poblacién y vivienda 2010

Elaboracién: Autora




En lo que respecta a la poblacion en edad de trabajar (PET), corresponde al 57,07% del
total de la poblacién del canton Chaguarpamba, lo que equivale a 4087 habitantes que se
encuentran en un rango de entre 10 hasta 65 afios de edad, de los cuales 66,52%
representan la poblacién econdmicamente activa (PEA) en comparacion al 33,48% de la
poblaciéon econémicamente inactiva (PEI), que ubica a personas que estando en un rango
de edad para trabajar son estudiantes, jubilados o incapacitados permanentes, este
porcentaje en la PEI se debe a que existe menor natalidad por lo tanto existe un bajo

porcentaje de poblacién joven.

De la poblacion total el 1,76% presenta algun tipo de discapacidad como: auditiva, fisica,
intelectual, lenguaje, psicolégico y mental; que de una u otra manera representa una

limitante al incremento de la poblacién econémicamente activa.

Continuando con la descripcidn de la poblacién, la tabla 3 explica la distribucion del trabajo

y empleo en el cantdon Chaguarpamba, de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 3 Distribucién del trabajo y empleo en el cantén Chaguarpamba

Poblacion Edad Poblacién

Poblacion T otal Trabaiar PET Poblacion Econdm icam ente Activa PEA E condmicamente _

Cantén rabajar Total Inactiva PEI 3

Urbano | Rural | Totdl | Urbano | Rural | Tot Ocupados Desoapades FEA E

Urbane | Raral | Tota |

Chaguarpamba | 1090 | 6071 | 7161 | 622 | 3463 | 4087 | Urbano | Rural | Total | Urbano | Rural | Total =
TOTAL 1090 | 6071 | 7161 | 822 | 3465 (4087 387 |21035|2492] 170 57 | 227 | 2719 | 468 | 2606 | 3074

=)
)
—_

Fuente: INEC, SIN, SENPLADES, IEE, MAGAP 2014, Censo Econémico 2010
Elaboracion: Equipo técnico PDOT 2015

En la tabla 4, se hace una descripcion de las principales actividades econémicas y el total
de la poblacién dedicada en el area urbana y rural, siendo las principales actividades:

agricultura, comercio y manufactura.

Tabla 4Poblacién ocupada por actividad principal del cantén

INDICADOR TOTAL | URBANO | RURAL
Poblacion ocupada en agricultura, silvicultura, caza y 1636 72 1564
pesca

Poblacion ocupada en comercio al por mayor y menor 130 74 56
Poblacion ocupada en manufactura 56 10 46
Poblacion total 1822 156 1666

Fuente: Censo Econdmico 2010. SIN, SENPLADES, IEE, MAGAP2014
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Elaboracién: Equipo técnico PDOT 2015
La tabla 5 por su parte indica los sectores econémicos del cantén Chaguarpamba, con su

valor y porcentajes, de acuerdo al siguiente detalle:

Tabla 5 Sectores Econémicos

SECTORES %
ECONOMICOS Ndmero de Personas

Ocupados-sector primario 1683 61,27%
Ocupados-sector 58 2,13
secundario

Ocupados-sector terciario 761 27,90
Otros 226 8,28
TOTAL 2728 100%

Fuente: Censo econdmico 2010. SIN, SENPLADES, IEE, MAGAP 2014
Elaboracién: equipo técnico PDOT 2015

En el PDOT del cantdn Chaguarpamba las actividades econdmicas respresentativas segun
datos del censo INEC 2010, el 61,27% del total de la PEA pertenecen al sector primario. El
sector terciario es el segundo en importancia del canton ya que tiene un vinculacion del
27,90% de la PEA y en un menor porcentaje se encuentra el sector secundario con un
2,13%.

El sector rural donde se concentra el mayor porcetaje de PEA del cantén equivale al 54.34%
en comparacién al sector urbano con el 45.66% , de estos valores se establece que la
dinAmica econdmica depende del sector primario, basado en procesos productivos
agropecuarios donde se dinamiza los diferentes sistemas de cultivo, siendo el sector rural
el de mayor importancia. Por otra parte, la poblacién ocupada en el comercio en el area
urbana y rural asciende al 17,24%; y, la actividad manufacturera en los dos sectoreses de
12, 57%. En consecuencia, la tasa global de ocupacién en el cantdn Chaguarpamba es de
94,63%.

1.5. Clima

Durante el transcurso del afio, en el canton Chaguarpamba se presentan dos tipos de
climas: el clima meso térmico semi-humedo en el periodo lluvioso entre los meses de enero

a mayo y el clima tropical mega térmico-seco entre los meses de junio a diciembre.
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En el periodo lluvioso se registra un promedio de 1229mm, y en el seco entre los meses de
octubre y noviembre alrededor de 220 mm. Los vientos se presentan con direccion oriente
a occidente, con una velocidad promedio de 40 Km/h, siendo los mas fuertes entre junio y
agosto, la nubosidad se presenta en un promedio de 70% a 80% durante los meses

lluviosos y un 10% a 20% durante los meses secos (Jumbo, C. 2012. pp. 4-5).
1.6. Temperatura

El registro general de temperatura media es de 21° C, con una maxima de 24° C en el
verano y una minima de 18° C en el invierno (PDOT). Esta temperatura brinda beneficios a
sus pobladores, ya que permite a sus habitantes mantener buen estado de salud; y, es muy

propicia para la agricultura y la ganaderia.

1.7. Division Politica del canton Chaguarpamba

La Municipalidad del cantén Chaguarpamba es una entidad de gobierno seccional. El
Alcalde es la méxima autoridad administrativa y politica; y, es su representante legal.

El canton esta dividido politicamente por una parroquia urbana que es Chaguarpamba y
cuatro parroquias rurales que son: El Rosario, Amarillos, Santa Rufina y Buenavista. En el
mapa 2, se puede ver la cabecera cantonal y parroquial; parroquia urbana y parroquias

rurales.

LEYENDA =5 - &
@& Cabecera Parroqguial N =3 - F L5 .

[l Cabecera Cantonal

[ Parroquia Rural
B parroquia Urbana

»

see zace « 500 «seo o oo

Mapa 2 Canton Chaguarpamba parroquia urbana y parroquia rural
Fuente: Gobierno Autdbnomo Descentralizado del cantdon Chaguarpamba (GAD-Ch)
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Elaboracion: Gobierno Autébnomo Descentralizado del cantéon Chaguarpamba (GAD-Ch)

A continuacion, se hace una descripcion de las parroquias rurales con sus respectivos

barrios:

Parroquia Buenavista, con su cabecera parroquial Buenavista. Sus barrios son: Ombomba,
Hacienda Nueva, Pan de Azlcar, Reina de El Cisne, La Paica, Las Amapolas, Santa Lucia,
Antoncillo, La Merced, Guango, Valle Hermoso, ElI Palmar, San José, Potrerillos,

Lamederos, Centro Parroquial.

Parroquia Santa Rufina, con su cabecera parroquial Santa Rufina. Sus barrios son: La Y
del Guineo, Cucula, Moshqueros, Samanga, Pueblo Nuevo, Guineo Alto, Lozumbe,

Cucumate, Centro parroquial, El Pindo, Amancayes.

Parroquia El Rosario, con su cabecera parroquial El Rosario y sus barrios: Cordillera de

Ramos, Cuatro Lomas, Yuruyuru, Centro Parroquial, El Pindo, El Trapiche.

Parroquia Amarillos, con su cabecera parroquial Amarrillos con sus barrios: Puente
Guaduas, San Miguel, Miraflores (Piedras, Totumos), Acapulco, Naranjito, cabecera

parroquial Amarillos, el Sauce, San Ramon, la Victoria y Arabiscas.
Barrios de la parroquia urbana:

Parroquia de Chaguarpamba, con su cabecera parroquial Chaguarpamba constituida por 6
barrios urbanos y 19 rurales: El Triunfo Bajo, El Triunfo Alto, El Jardin Alto, las Juntas, Los
Paches, Ramos, Guaduas Chico, El Achiote, Yaguachi, Venecia Bajo, LaPita, La Zhuczho,
Mishquillana, ElI Parco, El Guabo, La Balsa, El Arco, El Progreso, El Castillo, Jorupe,
Guaduas Grande, Chaguarpamba, Rojas, El Censo, El Zapote, Arabiscas, Surapo,
Limoncillo, El Guato, Rumipamba, El Colorado, Carrizal (PDOT Chaguarpamba. 2009-2015,

pp. 4-8).

1.7.1. Parroquia Buenavista.
Resefa Historica.- De acuerdo con el PDOT de la parroquia rural de Buenavista. (2012-
2020), se cree que, en tiempos remotos, quiza hace unos mil afios, en lo que hoy es

Buenavista, existieron ciertos habitantes con conocimiento bastante desarrollado. Prueba
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de ello, es una piedra con dibujos, ubicada muy cerca de la poblacion y otras méas ubicadas
en toda la zona de Buenavista. También se menciona de otras piedras semejantes a ésta
en otros lugares como Zaruma, con la creencia de que estas piedras servian de sefiales a
nuestros antepasados para su orientacion y dirigirse a diferentes lugares. Ademas, existen

varios relatos acerca de grandes tesoros enterrados alrededor de esta poblacion.

En la actualidad Buenavista es parroquia eclesiastica cuenta con servicio de registro civil,
junta parroquial, servicios telefonitos, casa comunal, colegio agropecuario, jardin de
infantes, escuela, cAmara de la micro-empresa, destacamento de policia; guarderia, centro

de salud y junta administradora de agua potable y alcantarillado.

Con acuerdo ministerial 412 firmado el 21 de septiembre de 1944, Buenavista se eleva a
categoria de parroquia rural, fue publicado en el registro oficial 128 del 6 de noviembre de
1944,

A partir de 1997 cuenta con un misionero religioso catdlico. Buenavista es la mas poblada
de todas las parroquias rurales del canton Chaguarpamba. La comunidad con mayor
poblacidn es el barrio urbano o cabecera parroquial. Este Gltimo ha logrado un modesto
desarrollo tanto urbanistico, pecuario y agricola en estos ultimos afios, debido a las
efectivas acciones organizadas por la Junta Parroquial, iglesia, maestros, autoridades,
grupos juveniles y mas lideres barriales (PDOT de la parroquia rural de Buena Vista. 2012-
2020. p. 20).

En el PDOT de la parroquia rural de Buenavista (2012-2020: 22-23), la parroquia
Buenavista esta ubicada al nor-oeste de la cabecera cantonal de Chaguarpamba a una
distancia de 24 Km, existiendo una distancia de 18.2Km desde la ciudad de Chaguarpamba

hasta la entrada a la parroquia, y 7.5 Km de la carretera principal hasta el centro parroquial.

La parroquia Buenavista tiene una extension territorial de 46,16 Km2 de superficie y se

encuentra limitada:
Al norte, con la ciudad de Pifas, cantén de la provincia de El Oro.

Al sur, con la parroquia Cangonama, del cantdn Paltas.
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Al oriente, con la parroquia urbana de Olmedo y Chaguarpamba; vy,
Al occidente, con el cantén Paltas.

En el mapa 3, se explica la ubicacion de la parroquia Buenavista, en relacion con el resto

de parroquias del canton Chaguarpamba:

MAPA DE UBICACION DE LA PARROQUIA BUENAVISTA, CANTON CHAGUARPAMBA, PROVINCIA DE LOJA

,q“l

¢ capiro (caB/EN LA CAPILLA DE'CAPIRO)

A\
{
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Mapa 3 Parroquia Buenavista
Fuente: PDOT-Parroquia Buena Vista
Elaboracién: equipo técnico PDOT 2015

De acuerdo con la normativa vigente, la Junta Parroquial es una entidad de gobierno
seccional, que esta regida por la municipalidad del cantén Chaguarpamba. El Presidente
es la maxima autoridad administrativa. En la tabla 6 se detalla los 19 barrios que conforman

la parroquia Buenavista (PDOT-Parroquia BuenaVista. 2012-2020. pp. 23-24):

Tabla 6 Barrios de la parroquia Buenavista

Valle Hermoso Guango San José Santa Lucia
La Merced Lamederos San Sebastian Reina del Cisne
Potrerillos El Guabo Artoncillo Pan de azucar
El Palmar Ombomba Amapolas La Delicia

Hacienda Nueva La Paica Coral Viejo

Fuente: PDOT-Parroquia BuenaVista. (2012-2020. p. 23).
Elaboracién: Autora

Segun el PDOT la principal actividad productiva en la parroquia Buenavista es la agricultura,

ya que a esta actividad se dedican gran porcentaje de la poblacion. La produccién ganadera
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de bovinos y porcinos genera también ingresos a sus habitantes, aunque en menor escala,
debido a la falta de pastos en el periodo seco y a la falta de tecnologia apropiada para el
mejoramiento genético y de manejo de suelos. También se esta dando espacio en la
produccién avicola que se presenta como una alternativa nueva de generacion de ingresos,

siendo el periodo seco el mas apropiado para producir.

La agricultura se realiza de forma tradicional, todavia no han tecnificado su produccion, lo
cual no permite tener un alto nivel de productividad. Los principales productos que se
cultivan en la zona son: café, mani, maiz cafia de azlcar y en menor proporcion frutas y
variedad de hortalizas. La mayoria de la produccion sirve para el abastecimiento local y
para al autoconsumo mientras que el café, mani y maiz por su calidad y buena produccion
es comercializado a nivel regional y nacional. La produccidén agricola por su buena calidad
y produccién se comercializa a mercados regionales y nacionales, tales como: Balsas,
Pifias, Marcabeli y Chaguarpamba, debido a que los productores no se encuentran
organizados no han desarrollado ningun sistema de comercializacion adecuado para su

produccion local, la mayoria lo hacen a través de intermediarios.

Respecto al clima, actlan la zona de convergencia intertropical (ZCIT), caracterizada por el
frente intertropical; el efecto de la interaccién océano pacifico-atmésfera (corriente del nifio
y corriente fria de Humboldt); los vientos alisios y la tipica orografia serrana y costanera
(PDOT. 2012. p. 44).

Valarezo (1998), sostiene que de enero a abril-mayo se presenta una marcada influencia
amazonica, sin presencia de lluvias; el resto del afio prevalece la corriente de Humboldt
que al producir inversién estacional de la temperatura en las capas bajas de la troposfera,
tienen también un efecto inhibidor sobre las lluvias porque transporta aire frio y seco desde
el sur, por lo que de mayo a diciembre, se caracteriza por la presencia de nubes y garla;
ademas de contribuir a la desertificacion de los sectores suroccidentales, meridional y
central de la provincia. Segun los datos de la estacion Zaruma, se observa que la maxima
temperatura registrada en el periodo (2004-2008) es de 32 °C., que corresponde al mes de
septiembre, mientras que el valor minimo de temperatura se registra en el mes de febrero
con 27.4 °C. El valor promedio anual es de 29.5 °C. En cuanto a la temperatura media

mensual, presenta una minima de 21.3 °C., y una maxima de 22.7 °C.
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1.7.2. Parroquia Santa Rufina

De acuerdo con el PDOT (2015: 14), la parroquia rural de Santa Rufina se crea el 7 de
marzo de 1949, con Decreto Ejecutivo 210 del 25 de octubre 1948 y su publicacién en
Registro Oficial Nro. 154.

La parroguia Santa Rufina se encuentra a 130 Km de la ciudad de Loja y esté localizada a
30 kilometros de la cabecera cantonal de Chaguarpamba. Se ubica al sur del Ecuador y al
noroeste del cantdn y provincia de Loja. La altura de la cabecera parroquial es de 910
msnm. La altura minima es de 440 msnm y la maxima 1.910 m.s.n.m. (PDOT. 2015-2020.
p. 14).

Los limites de la parroquia rural de Santa Rufina son:

e Norte: con la provincia de El Oro

e Sur: con la parroquia Cangonama y Lauro Guerrero (Paltas);
e Este: con la parroguia de Buenavista (Chaguarpamba) y

e QOeste: con la parroquia de Orianga (Paltas)

Su clima es tropical con temperaturas minimas de 16 °C y maxima de28, 9 °C (PDOT.
2015. p. 14).

La base principal socioecondmica de esta parroquia gira alrededor de la actividad
agropecuariay comercial. En esta zona se cultivan principalmente el café, mani, maiz, yuca,
frejol, zapallo, zarandaja, pimiento, platano, arroz, naranjilla, cacao, mandarina, mango,
sandia, etc. que sustentan la economia del sector, asi como el ganado, aves, cuyes, cerdos
y peces. Su comercializacion la realiza con su cabecera cantonal, asi como en sus pueblos

vecinos de Balsas y Pifias, pertenecientes a la provincia de El Oro,

A continuacion, se presenta el mapa base de ubicacién de la parroquia rural Santa

Rufina.
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Mapa 4 Parroquia Santa Rufina

Fuente: PDOT. Santa Rufina. 2015. p. 15.

Elaboracién: GAD-Santa Rufina
1.7.3. Parroquia El Rosario

De acuerdo con el Gobierno Auténomo Descentralizado de la parroquia rural de El Rosario
aparece como una unidad geopolitica de gran produccién agropecuaria y maderera. En los
sitios se talaron los bosques para abastecer a las compafias mineras de la zona por mas

de un siglo; a esto se debe que la zona sea la mas deforestada de la region.

Con el anhelo de parroquializacion muchas fueron las dificultades que tuvieron que soportar
en el camino para cristalizar este suefio. Luego de un sinnimero de tramites, se aprueba
el pedido de los habitantes de El Rosario el 10 de julio de 1958 y se publica el Decreto
Ejecutivo en el Registro Oficial N. 584 el 8 de agosto de 1958, legalizandose definitivamente

la nueva parroquia de El Rosario, perteneciente al cantén Chaguarpamba.

La Parroquia El Rosario se encuentra ubicada al noreste de la cabecera cantonal de
Chaguarpamba, a una distancia aproximada de 55 km por la via que une los barrios
Yaguachi y Cordillera de Ramos; la distancia aproximada desde la ciudad de Loja hacia la
parroquia es de 132 Km. El territorio de la parroquia El Rosario, se encuentra ubicada en la

cuenca del rio Puyango, subcuenca del rio Luis y rio Yaguachi; microcuencas de la
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quebrada Usulaca, quebrada Fatima, y rio Umbalao (GAD de la parroquia rural de El
Rosario. 2015).

Las coordenadas geogréficas de la parroquia, son las siguientes:

Latitud: 03° 47°00""'N

Longitud: 70°36°00” E

Zona horaria: UT-5: 00
Temperatura: Oscilade 6 a 18 C
Altitud: 480 -1200 m.s.n.m

A continuacion, se presenta el mapa 5, que hace referencia a la ubicacién de la

parroquia rural de El Rosario

UBICACION DE LA PARROQUIA EL. ROSARIO

X 7 : CANTON CHAGUARPAMBA
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Mapa 5 Parroquia el Rosario

Fuente: GAD EIl Rosario
Elaboracién: GAD El Rosario

Los limites de la parroquia rural de El Rosario son:

e Al norte: con el canton Portovelo y parroquia San Roque (Ambrosio Maldonado)
Pifas-El Oro.

e Al sur: con la cabecera parroquial de Chaguarpamba.

e Al este: parroquia Guayquichuma (Catamayo-Loja), parroquia Salati (Portovelo, El
Oro).

e Al oeste: Parroquia Capiro (Pifas, El Oro), Parroquia Santa Rufina
(Chaguarpamba-Loja).
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Las principales actividades econdémicas a las que se dedica la poblacion de la parroquia
son: agricultura, ganaderia, y comercio en un porcentaje minimo (Jumbo, C. 2012. pp. 124-
125).

Las familias se dedican a la agricultura como una forma de subsistencia por lo tanto
hablamos de productores que ven a esta actividad como una opcién de sobrevivencia y de
disminucion de la dependencia alimentaria. Los principales productos que se cultivan son:
café, mani, maiz, arroz, yuca y elaboracion de tabaco. Las familias que se dedican a la
crianza de animales domésticos lo realizan con fines de autoconsumo y comercializacion,
siendo de mayor interés el ganado vacuno, gallinas y cuyes. Los lugares de venta son a
nivel de finca, cabecera parroquial; el mayor flujo de comercializacién es con cantones de
la provincia de El Oro como: Pifias, Portovelo y Zaruma. En definitiva, los mercados de
comercializacion son limitados y los productores venden sin agregar ningun valor agregado
al producto, lo que se traduce en precios bajos y en algunos casos significa perdidas. Otro
problema para la comercializacion se origina en la desorganizaciéon de los productores en
esa forma no pueden crear una politica de precios, siendo beneficiados los comerciantes

asociados en medianas empresas, puesto que ellos imponen las reglas del juego.

1.7.4. Parroquia Amarillos

En el afio de 1930, tres familias deciden hacer sus viviendas en el lugar llamado la Colina
de Bolivar (nombre inicial de la parroquia Amarillos); luego se unen tres familias mas, con
el fin de seguir poblando y de esa manera formar un barrio; estas tres familias deciden
donar parte de sus propiedades a la curia para que se construya la iglesia y de esta forma
se comience a delinear sus estrechas calles centrales, plazas y jardines para darle forma
al futuro pueblo. En el afio de 1940, la colina de Bolivar ya contaba con unas cuarenta
viviendas, las primeras casas fueron construidas de adobe y bareque, casas que hasta hoy
se conservan (PDOT. 2015. p. 3).

Valarezo (1998), sefiala que en el afio de 1976 se presentd por primera vez un proyecto de
parroquializacion por parte del Prof. Angel Fonseca. En el afio de 1985 bajo la direccion de
la Prof. Hilda Sanchez, directora encargada y personal docente de la escuela Fiscal Mixta

12 de Febrero; consiguiendo su aprobacion, en sesiones del 6 y 10 de febrero de 1987.
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Con las modificaciones a la ordenanza de parroquializacion, el Concejo Municipal de
Chaguarpamba, en sesiones del 20 y 22 de marzo de 1992 aprueba la creacion de la
parroquia de Amarillos cuando ejercia las funciones de Presidente del Concejo, el sefior
Tobias Carrion Mora, y mediante Acuerdo N° 0567- del 13 de abril de 1992, el Subsecretario
de Gobierno aprueba la Ordenanza, publicandose en el Registro Oficial N° 926 del 30 de
abril de 1992, en la Presidencia del Dr. Rodrigo Borja Cevallos (Jumbo, C. 2012. pp. 111-
112).

La parroquia Amarillos se encuentra a una distancia de 126, 6 Km de la ciudad de Loja, y
13, 98 Km de la cabecera cantonal. Esta situado al norte de la provincia de Loja y tiene una
extension 26 km? o 2600 Ha de superficie, lo que significa el 8,37% de superficie del cantn
Chaguarpamba; sin embargo, el INEC 2010, menciona que la extension territorial de la
parroquia Amarillos es de 21,674km?(Jumbo, C. 2012. p. 112).

A continuacién, se presenta el mapa 6, que hace referencia a la ubicacién de la parroquia

rural Amarillos

Mapa 6 Parroquia Amarillos

Elaboracion: PDOT Chaguarpamba

Fuente: GADM- Chaguarpamba

La parroquia Amarillos esta conformada por los siguientes barrios: Puente Guaduas, San

Miguel, Miraflores (Piedras, Totumos), Acapulco, Naranjito (cabecera parroquial Amarillos),

el Sauce, San Ramon, la Victoria y Arabiscas (Jumbo, C. 2012. p. 113).
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De acuerdo con lo que sefiala Jumbo, C. (2012: 112-113), los limites de la parroquia rural
Amarillos son:

e Al norte con la quebrada de Buenavista y la parroquia urbana Chaguarpamba,

e Al sur con la cordillera de Chinchacruz y la parroquia Buenavista, Al este: la
parroquia urbana Chaguarpamba y el Cantén Olmedo,

e Al Qeste: la parroquia Buenavista

Su clima en la parte baja es de 24 °C y en la parte alta de 22 °C (PDOT. 2015. p. 1). El
clima de Amarillos es un clima Ecuatorial Meso térmico semi-hiumedo: Las Precipitaciones
minimas se da en el mes de agosto con 8mm y la maxima en el mes de febrero con 278mm.
Durante el afio se diferencian dos épocas, una lluviosa de enero a mayo y una seca de junio
a diciembre. La temperatura media oscila entre 22 °C, siendo la mas baja de 17.3 °C en el

mes de julio y la mas alta de 30 °C en el mes de noviembre.

De acuerdo al PDOT las actividades econdémicas de sus habitantes estan relacionadas con
la agricultura, ganaderia, artesania y comercio. La produccion agricola se orienta hacia el
cultivo de mani, café, guineo, cafia de azlcar, arroz, maiz; del total de la produccién un
aproximado del 75% los destinan para la comercializacion. En cuanto a la ganaderia, se
han dedicado a la cria de ganado vacuno, porcino, caballar, mular, aunque en pequefias
proporciones. Igual lo hacen con la cria de aves de corral, cuyes y otros. Con el
mejoramiento de la tecnologia agropecuaria han emprendido en la produccién avicola a

mayor escala.

En cuanto a las actividades artesanales sus habitantes se han dedicado a la fabricacion de
ladrillo, adobe, tejidos de alforjas, sombreros, canastos. etc. Preferentemente realizan la
comercializacién de sus productos en Chaguarpamba y Catacocha alimentando los

mercados de estas ciudades especialmente en las ferias del domingo.

1.8. Produccion

Las condiciones topograficas que existen en el canton Chaguarpamba como indica el PDOT
se observa gran variedad de climas y microclimas con gran variedad de suelos lo cual
permite una diversidad de condiciones ecoldgicas y el desarrollo de un gran nimero de

cultivos agricolas. El canton Chaguarpamba tiene un importante papel estratégico en la
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comercializacién de productos, conservacion de los recursos naturales y seguridad
alimentaria, el mismo que lo representan las actividades agricola, pecuaria, forestal,
acuicola y minera, el peso especifico de la actividad agricola y pecuaria es muy alto, pues
son las tareas mas productivas y que debido a su alta relacion con otras actividades en la
zona, lideran la dinamizacion productiva en la economia del cantén; lo que no sucede con
el sector acuicola, donde la produccion del cultivo de organismos acuaticos es minima; de
igual forma sucede con la mineria, caracterizada por la extraccion de materiales metalicos

y de construccién que tiene un rol menor en el canton.

El mayor volumen de produccion corresponde a cuatro cultivos que ocupan el 91,82% del
area sembrada en el cantdn, desglosados de la siguiente manera: cultivo de café con el
26,74% el cultivo de banano con el 32,46% el cultivo de mani con 11,95% y el cultivo de
cafia de azucar con el 10.67% otro cultivo de importancia es el maiz duro el cual se ha
incrementado a nivel de todas las parroquias del cantdn y que su practica ayuda a dinamizar

la economia de los agricultores.
1.9. Comercializacion

El PODT indica que el comercio ha sido la actividad independiente que permite a los
inversionistas emprender en diversas lineas de productos y de servicios, a veces con
capitales propios; sin embargo, la gran mayoria con el apoyo crediticio para este sector. El
comercio se ha desarrollado de manera marginal con alta dependencia de los grandes
centros de produccion, que han incrementado los precios al consumidor final en forma
exagerada teniendo mucho que ver los intermediarios. El area comercial de la cabecera
Chaguarpamba estd conformada por: tiendas, restaurantes, negocios de ropa y articulos
de bisuteria, cabinas telefonicas, etc., que se ubican en las residencias ya sea en la
panamericana (barrio La Alborada) o en el area céntrica de la ciudad como lo es la calle 10
de agosto, ademas cuenta con un centro comercial y una feria libre que de algin modo
permite a los habitantes que se abastezcan de los productos basicos que conforman la

canasta familiar.

De acuerdo al PDOT el sistema de comercializacion se desarrolla en dos formas: la primera

interna y se refiere a los pequefios productores de los diferentes barrios quienes
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comercializan su produccion directamente en la feria dominical y en el centro comercial,
productos como: café, mani, maiz, guineo, platano futas tropicales (naranja, aguacate,
mandarina, sapote, mango) productos semielaborados: bocadillos, panela, huevos de
faldiquera, manichos, mani confitado, derivado de la leche queso, quesillo, que son
comprados por los intermediarios y estos a su vez lo comercializan en gran volumen a las
provincias de El Oro y Guayas, todos estos productores se convierten en consumidores ya
que ademas de vender su produccion también compran productos locales de primera

necesidad.

Una segunda forma de comercializar es la externa, lugares como San José y del Guineo,
Lozumbey, Buenavista, sus productores comercializan su produccion pecuaria y agricola,
principalmente el pollo y el maiz a los mercados de Machala, Guayaquil y Cuenca a esto se
suma pequefios productores artesanales del barrio el Huato que expenden sus productos
derivados de la cafia a mercados de otros cantones y parroquias de la provincia de Loja

como son: Catacocha, El Cisne y Loja.

Algunos emprendedores del cantén, para poder comercializar de manera organizada y
tener mejores posibilidades, crearon la Asociacién de productores agropecuarios de
Chaguarpamba (APACCH), que realiza el acopio de café y que adquieren este producto a
grupos de interés en sectores especificos del cantdbn Chaguarpamba, anualmente entregan

400 quintales de café despulpado a la Asociacién de productores de Marcabeli.
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CAPITULO II:
ANTECEDENTES Y CARACTERISTICAS DE LA CAFICULTURA EN
ECUADOR



2.1. Produccion del café a nivel nacional

Ecuador posee una tradicion importante en su caficultura que inicia cuando fue introducido
al pais en los afos “1830, empezandose a cultivar en los recintos Las Maravillas y El
Mamey, del cantdn Jipijapa, provincia de Manabi, con el pasar del tiempo, progresivamente
se fue introduciendo al resto de las regiones del pais” (Duicela, L. Corral, R, Rendén, My
Fruft, J. 2004: 24). Hasta mediados del siglo pasado fue considerado como el principal

producto de exportacién ecuatoriano. Duicela, L., et al. 2004. p. 9).

De acuerdo con el Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones (2013: 4),

Ecuador tiene un gran volumen de produccion de café, lo que lo convierte en uno de los
pocos paises en el mundo que exporta todos los tipos de café: ardbigo y robusta. Debido a
la ubicacion geogréafica del Ecuador, su café es de los mejores producidos en América del

Sur y los mas demandados en Europa y Estados Unidos.

En la siguiente tabla se presenta la distribucion de la superficie cultivada de produccion de
café por hectéreas en el Ecuador:

Tabla 7. Area de produccién

Provincias Café arébigo Café robusta Area cafetalera
nacional
Superficie | Areaen | Superficie | Areaen | Superficie| Areaen
total produccién total produccién total produccion
Datos en hectareas
Manabi 70.050 52.538 0 0 70.050 52.538
Loja 29.345 22.009 0 0 29.345 22.009
Orellana 0 0 20.000 15.000 20.000 15.000
Sucumbios 0 0 17.320 12.990 17.320 12.990
Los Rios 3.520 2.640 6.610 4,958 10.130 7.598
El Oro 9.730 7.298 0 0 9.730 7.298
Esmeraldas 900 675 6.345 4.759 7.245 5.434
Guayas 6.355 4.766 425 319 6.780 5.085
Zamora 6.350 4.763 0 0 6.350 4.763
Chinchipe
Bolivar 3.410 2.558 2.580 1.935 5.990 4.493

Fuente: COFENAC
Elaboracion: Direccion de Inteligencia Comercial e Inversiones, PRO ECUADOR (Disponible en Instituto de
Promocion de Exportaciones e Inversiones. 2013. p. 8)
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Segun el Banco Central del Ecuador la superficie cafetalera en el Ecuador (2012), es de
199,215 hectéreas y se distribuye de la siguiente manera: 136,385 hectareas por cultivo de
café ardbigo y 62,830 hectareas para el cultivo de café robusta. En la distribucion de la
superficie de café estimada por el Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC), por provincia
se determina que la mayor superficie cafetalera la tiene Manabi con 70,050 hectareas
(35,16%) seguida por Loja con 29,345 hectareas (14.73%) Orellana con 20000hectareas
(10.03%), Sucumbios con 17,320hectareas (8,69%), Los Rios con 10,130hectareas
(5.08%), ElI Oro con 9,730 hectareas (3,40%), Zamora Chinchipe con 6,350 hectareas
(3.18%), Bolivar con 5,990 hectareas (3%) y Napo con 4800 hectareas (2,41%) entre las

MAas importantes.

De acuerdo con PRO Ecuador (2013: 8) En el 2011 la produccién total de café en el Ecuador
fue de 23,829 toneladas métricas (Tm.) y las ventas fueron de 20,191 Tm. Las hectareas
plantadas fueron de 110,474 y las cosechadas es de 98,347. Esta cifra presenta la

disminucién en la produccion y ventas del producto en comparacién con afios anteriores.

2.2. Variedades de grano de café que se produce en Ecuador

En Ecuador se produce las siguientes variedades de café de acuerdo con lo que plantea el

Instituto de Promocién de Exportaciones e Inversiones. (2013: 6),

El Café Arabigo: Al ser un cultivo estacional requiere de 180 — 200 dias de lluvia (6 meses)
para un 6ptimo desarrollo, aunque el cafeto presenta cierta tolerancia a la sequia su
produccion declina considerablemente cuando las precipitaciones disminuyen. La especie
arabiga requiere un periodo seco de alrededor de tres meses, tiene una amplia
adaptabilidad a los distintos ecosistemas de las cuatro regiones del Ecuador (Costa, Sierra,
Amazonia e Islas Galapagos). Se cultiva desde altitudes cercanas al nivel del mar hasta los
2.000 metros. Las principales variedades ardbigas cultivadas en el Ecuador son: Tipica,

Caturra, Bourbon, Pacas, Catuai, Catimor y Sarchimor.

El Café especial: En nuestro pais, el café especial actualmente esta inspirando a miles de

productores y varias empresas comercializadoras como Kavecafé, Expigo, Marco Loor.

27



Maquipucuna, Escoffee y Fapecafés. Un café especial es aquel producto que se distingue
de los demas por sus caracteristicas especiales que le dan mayor valor agregado, como:
e Sus particulares caracteristicos de taza.
e Las zonas agro-ecoldgicas donde se cultiva.
e Latecnologia de produccién y procesamiento que se emplea.
e Su aporte en la conservacion de la biodiversidad.

e Los principios solidarios que garantizan un precio justo para el caficultor.

Asi, los cafés se identifican con sus caracteristicas respectivas, tales como “gourmet”,
“organico”, “de sombra”. “de conservacion; y, “de origen”. Se debe indicar que éstos cafés
especiales son derivados del café arabigo.

Café Gourmet: Como cafés “gourmet”, se identifican a los cafés arabigos finos de excelente
aroma, sabor, acidez: y cuerpo. Un café gourmet, se lo obtiene cultivandolo en una
apropiada altura, buen manejo de la plantacion, correcta cosecha y procesamiento post-
cosecha por la via humeda. Después de la mas estricta seleccién para eliminar todos los
defectos, el café gourmet, es calificado directamente por las empresas importadoras que
prueban el café —la cataciébn— y que recompensan a sus proveedores con una “prima” por

la calidad fisica del grano y organoléptica de la bebida.

Muchas zonas en el Ecuador actualmente ya estan produciendo cafés arabigos tipo
gourmet. Entre ellos: Pacto, Gualea, Mindo, Tandapi, Pangua, Caluma, Pallatanga,
Puyango, Chaguarpamba, Olmedo, Celica Pindal, Quilanga, y Vilcabamba (Duicela, L. et
al. 2004. pp. 117-18).

Café Organico: El café organico es producido sobre la base de estandares y normas
internacionales reconocidos, orientado a proteger la salud humana y promover la ecologia

de un agro-sistema sostenible.

Sostiene Duicela, L. et al. (2004: 18), que en los procesos de produccién de este tipo de
café se excluye el uso de agroquimicos de sintesis. En cambio, se utiliza practicas

ecologicas que pueden ser biofertilizantes de estiércol u orina, abonos verdes, humus de
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lombriz, repelentes naturales, coberturas vegetales, entre otras. Alrededor de mil fincas
cafetaleras orgéanicas certificadas existen en Manabi, Loja, El Oro, Zamora Chinchipe y
Morona Santiago. Importante resulta sefialar que el café de conservacion puede ser

adicionalmente certificado como organico.

El “Café Robusta: Es nativo de los bosques ecuatoriales del Africa, en elevaciones desde
el nivel del mar hasta aproximadamente los 1000 metros de altura. Se trata de un arbol o
arbusto liso, con hojas anchas que a veces adquieren una apariencia corrugada u
ondulante, en su base de 15-30 cm de largo y 5-15 cm de ancho; los tipos robusta
demostraron estar mucho mejor adaptados para las tierras bajas, calidas y humedas
requiere un clima tropical con altas precipitaciones o en su defecto riego. En la Amazonia
ecuatoriana, han cultivado café robusto y en periodos de bonanza fue un cultivo que

dinamizé la economia” (Instituto de Promocion de Exportaciones e Inversiones. 2013. p. 6).
2.3. Lasregiones de cafés del Ecuador

Segun Federacion regional de asociaciones de pequefios cafetaleros ecoldgicos del sur del
Ecuador Fapecafes en nuestro pais se cultiva el café, principalmente el arabigo y robusta,
cada uno con caracteristicas propias; a continuacion, se detallan las regiones donde se
cultiva café en el Ecuador:
Region 1: Esmeraldas (café arabigo y robusta) Carchi (café ardbigo), Imbabura
(café arabigo) y Sucumbios (café robusto)
Region 2: Pichincha (café arabigo y robusta) Napo (café robusto) y Orellana (café
robusto)
Region 3: Chimborazo (café aradbigo), Tungurahua, Pastaza y Cotopaxi (café
arabigo y robusta)
Region 4: Manabi (café arabigo), Galapos (café arabigo), y Santo Domingo de los
Tsachilas (café robusto)
Region 5: Santa Elena (café arabigo), Guayas (café arabigo y robusta) Los Rios
(café arabigo y robusta) y Bolivar (café arabigo y robusta)
Region 6: Cafiar (café arabigo), Azuay (café arabigo) y Morona Santiago (café
arabigo y robusta)

Region 7: El Oro (café arabigo), Loja (café arabigo) y Zamora (café arabigo),
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2.4. Organizaciones gremiales de cafetaleros del Ecuador

Las organizaciones gremiales son entidades de derecho civil y privada sin animo de lucro
y con personalidad juridica reconocida por el estado ecuatoriano, es apolitica y no participa
en asuntos religiosos, sus principales objetivos son agrupar, organizar y apoyar a las
exportadores y asociaciones de productores de café legalmente constituidos y debidamente
registradas, participar de todas las actividades de estudios y operaciones financieras que

incluyan la produccién, comercializacion y exportacién de café.

De acuerdo con la citado por Pro Ecuador, Instituto de Promocién de Exportaciones e
Inversiones. (2013: 10), los principales Gremios Cafetaleros en Ecuador son:

e Asociacion Nacional de Exportadores ANECAFE
e Asociacion de Cafés Especiales del Ecuador, ACEDE
e Elcafé C.A. compafiia de elaborados de café EL CAFE C.A

También existen Federaciones y Asociaciones de Productores de Café que exportan, como:

¢ Federacion Regional de Asociaciones de Pequefios Productores Ecolégicos del Sur,
FAPECAFES,

e Federacion de Asociaciones Artesanales de Produccion Cafetalera Ecolégica
Manabi, FECAFEM

e Asociacion Cafetaleros de Santa Cruz, Galapagos

e Asociacion Agroartesanal de Caficultores Rio Intag, ImbaburaCafé de Loja.
CADECOM CAFE LOJA

e Asociacion de productores de café de Chaguarpamba APACCHE

2.5. Exportaciones de café

A continuacién, se presenta en la siguiente tabla las exportaciones de café por calidad tanto

en sacos como en délares para el periodo 2005-2016
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Tabla 8 Exportaciones de café por calidad. Periodo 2005 — abril 2006. Sacos de 60 kg.

ARABIGO ROBUSTA INDUSTRIALIZADO TOTAL
ANO | SACOS DOLARES | SACOS DOLARES | SACOS DOLARES SACOS DOLARES

2005 | 120000.63 | 13799101,1 | 277724,72 | 15278426,6 | 587072.19 |59417476,9 | 994797,54 88495004,7

2006 | 196956,8 24342126,9 | 230091,63 | 16856509,6 | 601483,15 |53574714,1 | 1028531,58 104776351

2007 | 147375,71 | 19186477,2 | 95625,02 10238466,5 | 749189,18 |93971782,9 |992189,91 123396727

2008 | 59575,46 9705292,79 | 65894,82 758265,35 | 748608,86 | 108292972 874079,14 125580530

2009 | 136064,08 | 20821332,1 | 300014,94 | 26168767 690642,66 | 99036730,4 |1126721,68 146026829

2010 | 184398,41 | 39852130,6 | 210903,44 | 20900801,4 | 806048,49 |111983813 1201350,34 | 172736745

2011 | 19937,7 61029322,7 | 407789,06 | 57464642,9 | 939111,51 | 151427867 1546338,27 269921832

2012 | 114180,55 | 24901241,6 | 359311,63 |50558417,8 | 1097452,18 | 198440132 1570944,36 | 273899791

2013 | 78587,22 12466720,1 | 122656,39 | 15844505,2 | 1060447,35 | 189759310 1261690,96 218070535

2014 | 62591,8 13307345,1 | 87467,65 10778071,4 | 980578,74 | 154412078 1131638,19 178497494

2015 | 58973,91 13455901,1 | 46728,45 4890175,89 | 764267,9 126953936 869970,26 145300013

2016 | 21062,38 4929390,25 | 5217,43 506612,86 | 243797,54 | 33471892,9 |270077,35 38907896

Fuente: ANECAFE
Elaboracién: Autora

De acuerdo a lo citado por Asociacién nacional de exportadores de café ANECAFE, el afio
con mayor produccion fue el afio 2012 y su produccion total fue de 1°'570944,36 sacos de
café y las ventas fueron de 273899791 ddlares, el segundo afio con mayor produccion fue
el afio 2011 y su produccién total fue de 2697921832 sacos y la venta fueron de 269921832
ddlares. Por otra parte, el afio que presenta menor produccion es el afio 2005 con una
produccion de 994.797,54 sacos y la venta de 887495004,7 délares, entre las razones
principales de este nivel de produccion es en gran parte el envejecimiento de la plantacion
en gran porcentaje de las plantaciones de la superficie cultivada ademas la falta de
capacitacion y tecnologia, falta de apoyo de entidades financieras, falta de organizacién y

fortalecimiento gremial entre otros.

2.6. Principales destinos de las exportaciones de café

“Las exportaciones cafetaleras de Ecuador presentan un crecimiento del 21,78% anual en
los Ultimos 4 afios, y la cantidad en toneladas exportada fue del 5,33% anual. A
continuacion, se presenta un grafico de las exportaciones de café en el periodo 2001-2012”
(Pro Ecuador. 2013: 11).
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Gréfico 1 Exportaciones ecuatorianas de Café y sus derivados. Valor FOB Miles USD

Elaboracion: Direccion de Inteligencia Comercial e Inversiones, PRO ECUADOR
Fuente: PRO ECUADOR

Segun ProEcuador el café en bruto posee un crecimiento armdénico entre cantidad y monto
exportado, desde el 2008 el volumen histdrico de exportaciones crecid a una tasa promedio
anual de 29%, lo que significa que en estos 5 afios la variacion absoluta fue de 178%, el
monto de exportacion en dolares y crecié a una tasa anual promedio de 34% lo que se

traduce en una variacion absoluta del 225% desde el 2008 al 2012.

“Los derivados del café presentan un crecimiento promedio anual del 14% en doélares
exportado y la variacion absoluta en los 4 afios fue de 73%. Su volumen de exportacion
decrecio desde el 2008 al 2012 en el 8%” (Pro Ecuador. 2013: 12).

2.6.1. Destino de las exportaciones de café

Segun ProEcuador los principales paises destino de las exportaciones de café y sus
derivados en orden descendiente considerando la participacién en el afio 2013 son:
Colombia con un 23.52%, Alemania con 22.38%, Polonia 20.31% Rusia 14.51% y en menor
proporcion Estados Unidos 3.38%, Japon y Holanda con un 2% como se puede observar
en la tabla detallada a continuacion:
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Tabla 9 Principales destinos de las exportaciones de café

ARO PORCENTAJE
PAIS 2008 2009 2010 2011 2012 Participacion
TONELADAS

COLOMBIA 10628 33985 34162 83519 61578 23,52%
ALEMANIA 28668 24179 37012 52992 58595 22,38%
POLONIA 27223 27368 27289 36933 53172 20,31%
RUSIA 22890 20368 21713 34610 37981 14,51%
USA 5974 9582 13726 22837 8838 3,38%
JAPON 7569 4807 6549 5035 5486 2,10%
HOLANDA 4681 2024 3765 4362 5704 2,18%
REINO UNIDO | 5837 3417 965 729 6083 2,32%
TURQUIA 2823 3184 3674 3171 4852 1,85%
PERU 3849 3262 3458 3399 3513 1,34%

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE)
Elaboracion: Autora
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CAPITULO llI;
ANALISIS DE LA CADENA DE VALOR DEL CAFE EN EL CANTON
CHAGUARPAMBA



3.1. Produccién de Café en el cantén Chaguarpamba

3.1.1. Caracteristicas del café

Se realizé la visita al canton Chaguarpamba con la finalidad de entrevistar a los
dirigentes de la asociacion de estudio APACCH y lo que nos supieron manifestar fue que
ellos siembran dos tipos de café es decir el arabigo y caturro o criollo, ya que el café robusta
no se siembra por los diferentes factores tanto climaticos como econdmicos. Se realizé una
entrevista y encuesta con los cafetaleros miembros de la asociacion y la mayoria nos brind6

la informacion para poder realizar el estudio.

3.1.2. Composicion del grano de café

Del resultado de la union del grano de polen con el 6vulo se forma el fruto. El fruto
que nace del ovario de la flor fertilizada es una drupa conocida como cereza de una forma
elipsoidal, ligeramente aplanado con un diametro de unos 15cm. Verde al principio luego
cambia de color a amarillo y por ultimo toma un color rojo vivo uniforme cuando alcanza su
plena madurez (COFENAC, 2011).

La estructura del café es la siguiente:

Piel.- Es la cubierta exterior del café. También conocida epicarpio y esta constituido

por una sola capa de células de paredes finas, en la cual existen numerosas estomas.

Mucilago.- Capa de cerca de 2mm., de una pulpa interna gelatinosa y azucarada a
la que se la denomina también mesocarpio. El mucilago se compone de parénquimas rico
en azlcares y sustancias colorantes.

Pergamino o cascara.- Es la parte interna del fruto, se denomina endocarpio y

consiste en una envoltura de celulosa de color amarillo palido. Es una cubierta dura.

Piel plateada.-Es una mas delgada y fina.
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Grano o almendra.- Es la parte del fruto que tostada y molida es utilizada para la
produccion del café bebida (Santiana, G. 2013. pp. 22-23).

3.1.3. Quimicadel café

El café “contiene componentes quimicos de diferentes caracteristicas de otras
plantas”. Indica la Santiana que estos componentes quimicos siguen en estudio, pero que
coadyuvan “a la vida del ser humano”, puesto que la quimica del café que genera este fruto
“‘contiene muchos minerales, grasas naturales, azucares, y por su naturaleza agua,

almidones, acidos”, entre otros.

La siguiente tabla se explica la composicién quimica del café.

Tabla 10 Composicidn guimica del café

Componentes % Observaciones
Agua 11,5
Azlcares 50 De la materia seca del café
Grasas 20 Aproximadamente 10% a 20%
Proteinas 11 De la materia prima seca del café
Aminoécidos libres 0,8 | Aproximadamente 0,2% a 0,8%
Minerales, vitaminas vy 7 Minerales: potasio, magnesio, calcio, fosforo,
acidos sodio. El grano verde tiene vitaminas: B1, B2,
B3, B5, B12y C.
Componentes no 15 Depende de la variedad botanica.
nutritivos

Elaboracién: Autora

Fuente: COFENAC 2011 (disponible en: http://www.cofenac.org/wp-content/uploads/2010/11/5-Diagnostico-
Sector.pdf).

3.2. Tipos de café que se producen en el cantén Chaguarpamba

Café Arabigo

Santiana, G. (2013: 24), sostiene que esta planta de café “es nativa de Etiopia, tostando su
semilla desde la antigiiedad. Tiene un crecimiento de 8 a 12m de altitud en estado normal,
hojas grandes y ovaladas de color verde, sus frutos de color rojo brillante, donde se

encuentra la semilla del café”.
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Indica la autora, que dentro de la variedad del café arabigo se encuentra el caturra, que es

de mayor calidad, pero que es sensible a los fungicidas.

Cosechay proceso de los granos de café.

Los frutos llegan a su madurez a partir de los 6 a 8 meses en la cual se puede cosechar el

café. Su recoleccion se realiza de forma manual y, es muy importante conocer que el “fruto

es de color rojo cuando se encuentra maduro y es ideal para realizar el corte en su semilla

y extraer el café”

Estandares de calidad

Las calificaciones de acuerdo a los estandares de calidad son muy importantes dentro del

tipo de café desde su sembrio hasta su cosecha, sostiene

v' Cosecha actual: es aquella que no va sobrepasar los 4 a 6 meses.

v' Cosechavieja: es aquella que excede los 6 hasta los 9 meses.
Depende el método que se aplica; es decir, si lavado o seco, esto determinaré la calidad
del producto. Los estandares permiten identificar los excesos de fungicidas, o si el café es

muy tierno, su hidratacion debe estar entre un 10 al 15% de agua para tener un buen

estandar de calidad.

Clasificacion del café arabigo

De acuerdo con lo planteado por CONEFAC (2011), la clasificacién del café arabiga es la

siguiente:
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Tabla 11Requisitos del Café

Requisito Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4
Specialty Premium Exchange Arébiga
Grade Grade Grade Natural
Altitud De estricta De zona baja o | De zona baja o | De zona baja o
altura: (arriba alta alta alta
de 1200msnm)
De altura:
Entre 800 y
1200 msnm
Tipo de | Via humeda Via himeda Via hiumeda Via hiumeda
Beneficio
Humedad 11% minimo, 12,5% maximo
Estado Libre de todo insecto vivo y/o muerto, hongos y contaminantes
fitosanitario sensoriales perceptibles.
Forma Grano normal
Color Verde gris Verde gris Verde gris Verde a verde
azulado azulado azulado palido
NUmero de Maximo 10 Maximo 15 Maximo 23 Maximo 45
defectos (en defectos defectos defectos defectos
muestra de | secundarios secundariosy | secundariosy
300 gramos). sin defectos sin defectos
primarios primario
Tamafio  del | Minimo 95% Minimo 85% Minimo 95% Minimo 95%
grano arriba de la arriba de la arriba de la arriba de la
zaranda #15. zaranda #15. zaranda #15. zaranda #14.
Maximo 5% 0% debajo de Maximo 5% Maximo 5%
debajo de la la zaranda debajo de la debajo de la
zaranda #15. #15. zaranda #15. zaranda #14.

Elaboracién: Autora

Fuente: COFENAC 2011

Beneficios que genera el café

El café presenta beneficios y propiedades que pueden ayudar en algunas enfermedades

patolégicas, sustentado esto en estudios que lo demuestran, asi lo sostiene Santiana, G.

(2013: 28).

e El café estimulante.- el café presenta una gran composicién quimica, su principal
la cafeina que actia como estimulante, de ahi su consumo por muchas personas
en horas de la mafiana u horas laborables en el dia. En la noche aquellas personas

gue desean permanecer despiertos; sin embargo, se corre el riesgo de volverse

dependiente del café.
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Reduccién del riesgo de padecer Alzheimer.- Dentro de los avances cientificos
se ha determinado que ingerir dos tazas diarias de café ayudan a mejorar el
Alzheimer.

Reduccién del riesgo de padecer Parkinson.- Las personas que toman de 3 de
4 tazas de café diario reduce el riesgo de contraer Parkinson.

Reduccién del riesgo de padecer gota.- El café ayuda a reducir en su gran parte
el padecer de gota. Estudios realizados en los afios 80 y 90 de salud y nutricién en
Estados Unidos, demuestran que quienes han consumido café no padecen de la
gota.

Metabolismo.- La cafeina aumenta las calorias que necesita el sujeto en las tres
horas siguientes al consumo por el aumento del metabolismo energético.

Sistema digestivo.- La composicién quimica del café estimula la accién acida del
estdmago. La cafeina afecta las secreciones exocrinas del pancreas favoreciendo
la digestion pero a su vez puede traer consecuencias, el exceso de café puede
generar demasiada produccién de jugos gastricos y tener una irritacion del
estdmago.

Higado.- El café estimula el higado en ciertas actividades de encimas facilitan
ciertos medicamentos. También los cientificos descubrieron que el 45% de las
personas que beben café no desarrollan calculos de vesicula.

Pulmones.- El café ayuda a provocar la dilatacion de los bronquios de los
pulmones, esto ayuda a las personas que tienen alguna infeccién pulmonar o asma.
Corazon.- No tiene ningun efecto nocivo para el corazén ni afecta las funciones
cardiovasculares ni presion arterial.

Musculos.- La cafeina provoca al sistema nervioso central, permitiéndole aumentar

la resistencia de los mUsculos retardando el cansancio fisico

Cualidades del café de Chaguarpamba:

Aroma.- Es la caracteristica principal, su aroma emana al tostarlo y en su infusion
los expertos pueden descifrar si es buen café o no; es decir, el aroma esta

directamente relacionado con la calidad del café.
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e Acidez.- El café como cualquier otro fruto tiene acidez, este refleja un PH que esta
en el rango de 4,9 a 5,4; dando un sabor muy atrayente al paladar.

e El amargo.- Por la composicidon quimica del café, este tiende a ser amargo, su
intensidad depende del grado que permanece en una zona mas humeda.

e EL gusto.- Tiene el mismo componente como para degustar un vino. Este permite

determinar su amargura, aroma y olor.

3.3. Andlisis de la cadena de valor

Se aplicod el esquema de la cadena de valor de Porter para el funcionamiento y desarrollo

como se muestra en la siguiente figura.

Ahora una representacion de la cadena de valor de Porter.

|

LOGISTICA INTERNA

| —
|

OPERACIONES

| —
r |
ABASTECIMIENTO DESARROLLO RECURSOS INFRAESTRUCTURA LOGISTICA INTERNA
TECNOLOGICO HUMANOS DE LA EMPRESA

(. | —
|

MARKETING Y
VENTAS

|
 C—}

SERVICIOS

|

Gréfico 2 Actividades de la cadena de valor

Fuente: Técnicas para el analisis de los sectores industriales y de la competencia. M. Porter (1985)

La cadena de valor descubre la existencia de un conjunto de procesos de negocio que son
ejecutados a lo largo de la organizacion para generar el valor, bien sea en los productos o
servicios. Por otra parte, la cadena de valor muestra como los procesos del negocio se
relacionan uno con otro para generar el valor de la organizacion, asi como quienes
participan en cada proceso de negocio.
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Porter, M. (2012: 33-34), sefiala que “la cadena de valor esta integrada a un flujo més
grande de actividades al que la denomina sistema de valores”. Sostiene el autor “que los
proveedores cuentan con cadenas de valores (valor ascendente) que crea y entrega los

insumos utilizados en ellas”.

Los productos pasan por las cadenas de los canales (valor de canal) antes de llegar al
comprador o consumidor final, que con el tiempo el producto se vuelve parte de la cadena

de valor del comprador.

Sin embargo, para entender de mejor manera, se describe la definicion “una cadena de
valor en una empresa que permita competir en un sector industrial, comienza con la cadena
genérica, se identifican sus actividades individuales. Cada categoria genérica puede
subdividirse en actividades discretas” Porter, M. (pp. 44-45). Veamos el siguiente ejemplo

en la tabla 12;

Tabla 12Infraestructura de la empresa

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA
Administracié Reclutamiento Reclutamiento | Reclutamiento
n de Capacitacion
Recursos
Humanos
DESARROLL | Disefio Disefio de | Disefio de | Desarroll Investigacion Servicio
0] de un componen | maquinari | o de un de mercado manuales y
TECNOLOGI | sistema tes. a sistema Ventas procedimientos
CcOo automati | Disefio de | Procedimi de Ayudas y M
zado la linea de ento de informaci literatura A
ensambla pruebas on técnica
o R
do Administra G
cion de la E
) energia N
ADQUISICIO | Servicios | Materiales Otras Servicio Servicios y Relaciones
N de Energia partes de medios y
transport Partes Suministro | computa agencias
e eléctricas/ s cion Suministros Viajes y
electronic Servicio Viajey subsistencia
as de subsistencia
transport
e
Manejo Fabricacion de Procedim Publicidad Representante M
de componentes iento de s de servicio A
materiale pedidos R
s de G
entrada Promocion Sistema de E
Ensamblado Envios relaciones N
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Inspeccié Fuerza de

n de Perfeccionamiento y ventas
entrada pruebas

Mantenimiento

Recepcié Operacién de

ny instalaciones
entrega
de pates
LOGISTI OPERACIONES LOGISTI MERCADOTE | MANTENIMIEN
CA DE CA DE CNIAY TO
ENTRAD SALIDA VENTAS

A

Fuente: Cadena de Valor de un fabricante de copiadoras.
Disponible en: (Porter, M. 2012. p. 47).

En este contexto, la empresa es un conjunto de actividades cuyo fin es disefar, fabricar,

comercializar, entregar y apoyar su producto, tal como se observa. En conclusién, las

categorias anteriores son indispensables para lograrla ventaja competitiva en las diversas

empresas. Estas categorias de actividades primarias estaran presentes en cierto modo en

ella.

3.3.1. Actividades de apoyo a los valores

De acuerdo con Porter, M. (2012), estas actividades, presentes cuando se compite

en una industria, se dividen en cuatro categorias.

Abastecimiento.- Funcién de comprar los insumos que se emplearan en la cadena
de valor, no a ellos en si. He aqui algunos de ellos: materias primas, suministros y
otros componentes consumibles, lo mismo que activos como maquinaria, equipo
de laboratorio, equipo de oficina y edificios. Aunque estos insumos suelen
asociarse a las actividades primarias, se les encuentra relacionados con los
valores, entre ellos los de apoyo. Por ejemplo, los suministros de laboratorio y
los servicios independientes de pruebas son insumos comunes en el desarrollo
tecnoldgico, mientras que un despacho contable es un insumo comin comprado
en la infraestructura de una organizacion (Porter, M. 2012. pp. 40-41) La materia
principal para la asociacion es la compra de café a granel que se adquiere de
los diferentes cafetaleros que son socios de la asociacion, en esta actividad les
falta el respaldo de las organizaciones ya que venden sus cosechas al mejor
postor porgue no poseen transporte o un sistema de logistica completo que

permita llevar la cosecha total de café.
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Desarrollo tecnoldgico. La asociacion cuenta con maquinaria respectiva para
almacenar, procesar, pesar, empaquetar etc., o que no tienen es la capacitacion
respectiva para poder operar maquinarias, y en si cursos que les permita mejorar

su nivel de produccién.

Recursos humanos. Son actividades relacionadas directamente con la
basqueda, contratacién, entrenamiento de personal, apaach como asociacién
deberia manejar un manual con las diferentes funciones para cada miembro. La
directiva de la asociacion es la Unica que se encarga de la contabilidad, aspectos
legales, finanzas, planeacion, administracion en general para lo cual deberia
tener personal capacitado y especializado para cada area y asi una

administraciéon de calidad.

Infraestructura de la empresa: De acuerdo con lo que plantea Porter, la

infraestructura se subdivide en las siguientes partes:

v Logisticade interna.- Incluye las actividades relacionadas con la recepcion,
el almacenamiento y la distribucién de los insumos del producto: manejo de
materiales, almacenaje, control de inventario, programacion de vehiculo y
devoluciones a los proveedores. En esta actividad los cafetaleros de la zona
llevan el café a la Asociacién pero no cuentan con transporte propio, lo que
pone a disposicion de los intermediarios la compra directa ya que les resulta
mas rentable venderles a ellos que llevar los sacos de café hasta la

asociacion.

v' Operaciones.- Actividades mediante las cuales se transforman los insumos
en el producto final: maquinado, empaquetado, ensamblaje, mantenimiento
de equipo, realizacion de pruebas, impresion y operaciones de la planta. La
Asociacion cuenta con la maquinaria para procesar el café y poderla vender
el café molido a través de un laboratorio con el fin de mejorar la calidad del

producto.
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v Logistica de externa.- Actividades por las que se obtiene, almacena y
distribuye el producto entre los clientes: almacenamiento de productos
terminados, manejo de materiales, operacion de vehiculos de reparto,
procesamiento de pedidos y programacion. El almacenamiento se lo realiza
directo en la asociacion ya con materias terminadas, materiales y tienen un
vehiculo para poder entregar el café ya listo para la venta y el consumo, a

pesar de que los recursos son limitados la asociacion tiene gran potencial.

v' Marketing y ventas. Actividades mediante las cuales se crean los medios
gue permiten al cliente comprar el producto y a la compafiia inducirlo a ello:
publicidad, promocién, fuerza de ventas, cotizaciones, seleccién de canales,
relaciones entre canales y fijacion de precios. La promocion del café
APACCH se debe utilizar la estrategia de comunicacién con el fin de impulsar
la imagen tanto del producto como de la asociacion a nivelo local, nacional

e internacional.

v Servicios. Dentro de la APACCH se encuentran algunos servicios
como los siguientes: secado, pelado, lavado y despulpado; asi como,

la venta de producto terminado, lo cual genera ingresos econémicos.

3.3.2. Mercado de café en el cantén Chaguarpamba

El café es un producto tradicional del cantén Chaguarpamba y a nivel nacional es
de los principales productos que se exporta ya sea a granel o ya elaborado, esta produccién
se ve afectada por la inestabilidad de precios. Lo que determina el volumen de la cosecha
es la demanda, ya que cuando la oferta es alta a nivel nacional disminuye la produccion y
los precios bajan lo que genera que los agricultores bajen los niveles de cosecha. En ciertas
ocasiones los costos de produccion son mas altos que la venta del café y el cafetalero

prefiere no cosechar y asi evitar gastos adicionales que seran dificiles de recuperar
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3.3.3. Andlisis econ6mico del café en el cantén Chaguarpamba

En el andlisis econémico del café en el cantén Chaguarpamba se realiz6 el célculo

de costos del café, para las dos presentaciones de café molido que vende la asociacion, el

café chaguarcafe y el café chinchacruz, esta informacion se la obtuvo de la entrevista que

se realizdé a los miembros de la directiva y los costos de produccion son realizados todos

dentro del cantén.

Tabla 13Calculo de costos Chaguarcafe

CHAGUARCAFE 200 GRAMOS
N° | Costos de produccién del café VALOR |SUBTOTAL
1| materia prima x 1 quintal de café $ $
1 quintal de café 150 délares 150
funda interna y empaque 0,2 150,2
2 | mano de obra directa
2 jornaleros x 2 dias 1 quintal 47,2 47,2
3|/ mano de obraindirecta
tostada y molida 25
transporte 60
escogida de café 15
servicios basicos 5 105
4 | costos de produccion 302,4
costo produccién 302,40/180 fundas 200 gr 1,68
valor incluido utilidad 1,85
Fuente: APAACH
Elaboracion: Autora
Tabla 14 Chaguarcafe preciofinal
CHAGUARCAFE TRADICIONAL —PRECIO (délares)
CANTIDAD |DESCRIPCION PRECIO | SUBTOTAL |IVA |TOTAL |PVP
1 | chaguarcafe tradicional 200 gramos 1,85 1,85]| 0,22 2,07 2,6
1| chaguarcafe tradicional 400 gramos 3,7 3,7/0,44 4,14| 4,75

Fuente: APAACH
Elaboracién: Autora
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Tabla 15 Célcuo de costos Chinchacruz

CHINCHACRUZ 200 GRAMOS

N° | Costos de produccion del café VALOR | SUBTOTAL
1| materia prima x 1 quintal de café $ $
1 quintal de café 150 délares 250
funda interna y empaque 0,3 250,3
2| mano de obra directa
2 jornaleros x 2 dias 1 quintal 47,2 47,2
3| mano de obraindirecta
tostada y molida 25
transporte 60
escogida de café 15
servicios basicos 5
gastos de embalaje 5 110
4 |costos de produccion 407,5
costo produccién 302,40/180 fundas 200 gr 2,26
valor incluido utilidad 2,41
Fuente: APAACH
Elaboracion: Autora
Tabla 16 Café Chinchacruz precio final
CHINCHACRUZ —PRECIO (ddlares)
CANTIDA ) PRECI |SUBTOTA TOTA |PV
D DESCRIPCION O] L IVA | L P
chinchacruz especial 200 0,2
1| gramos 2,41 2,41 9 2,713,25
chinchacruz especial 400 0,5
1|gramos 4,81 4,81 8 5,3916,25

Fuente: APAACH
Elaboracién: Autora
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3.3.4. Andlisis de la comercializacién del café en el cantén Chaguarpamba

La Asociacién no posee un plan de marketing ni publicidad, trabajan bajo pedido,

ferias locales y a nivel nacional.

La Asociacion trabaja para vender el café ya procesado es decir con valor agregado
y su principales destinos son las diferentes provincias vecinas, tienen dos presentaciones
de café molido; Chaguarcafe y Chinchacruz ; el primero destinado a un mercado minorista
es decir bodegas, mercados, etc. y la segunda presentacion esta destinado a centros

comerciales como Supermaxi, Tia, Zerimar, en quito con espiga de oro. Etc

Gréafico 3 Producto final

Elaboracion: ASO APAACH
Fuente: ASO APAACH 2017
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CAPITULO 4: ANALISIS DE RESUTADOS



El Andlisis de la cadena de valor del café en el cantbn Chaguarpamba se baso en la
encuesta que se aplico a los cafetaleros que forman parte de la Asociacion APACCH, y la

entrevista que nos brindaron los miembros de la directiva de dicha asociacion.

La Asociacion APACCH esta conformada por 30 miembros que en su mayoria son hombres,
y que estan en un rango de edad entre los 50 y 59 afios, con afios de escolaridad de
bachillerato; ya que la mayoria de los cafetaleros solo poseen estudios secundarios (ver

anexo 5).

El 84% de los cafetaleros encuestados se dedica a la agricultura percibiendo un ingreso
que oscila entre 301 délares a 900 délares que son obtenidos de la venta del café, y la otra
parte de los encuestados que generan mas de 900 délares de ingreso es porque se dedican
a otra actividad, ya sea trabajo de oficina como empleados publicos o en sus propios locales

de manera independiente (ver anexo 8).

Todos los cafetaleros de la Asociacion son duefios del terreno con titulos de propiedad o
escrituras y de los cuales destinan un promedio de 2 a 5 Ha dedicado a la produccion de

café (ver anexo 12).

La asociacion se dedica a la produccion de café arabigo y caturro, ya que las condiciones
del clima y otros factores como costo, cuidado, altura, etc., no permite dedicarse a la
produccion de café robusta, la edad de los cafetales para su mejor produccion es de 4 a 8

afos y de 8 a 11 afios dando un total de 5 quintales de café al afio (ver anexo 18).

Las actividades necesarias para mantener los cafetales en buen estado; es decir, que
cumplen con las normas internas para la agricultura ecoldgica, estable y cumplen un plan
de mejoramiento de los cafetales, asisten a eventos de capacitacion promovidos por la
Asociacién, desinfecta los sustratos para semilleros y viveros mediante la solarizacién o
usos de agua hirviendo, proporciona los cuidados necesarios para obtener plantulas sanas,
preparan el terreno donde se va a establecer la nueva plantacion eliminando el cafetal viejo,
deshierbando, adecuando o plantando la sombra temporal y/definitiva, realizando las obras
de conservacion de suelos y organizando la nueva distribucion, preparando los hoyos por
lo menos de 30 cm de didmetro x 30 cm de profundidad, elabora y aplica abonos organicos,

fermentados, sélidos y liquidos en los cafetales de crecimiento y produccion al menos dos
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veces al afio y aplican sisteméaticamente la tecnologia organica de manejo del cultivo, regula

la sombra del cafetal, lo que representa el 60% del total de los cafetaleros (ver anexo 19).

En lo que se refiere a la costos por actividad realizada gran parte de la poblacion
encuestada manifesté que invierten alrededor de 500 dolares en mano de obra, las
instituciones publicas como el MAGAP o el GAD de Chaguarpamba brindan las semillas sin
costo a diferentes zonas del cantdn entre ellos algunos cafetaleros de la Asociacion pero a
pesar de eso el 36% de los encuestados invierte mas de 300 dolares en compra de semillas

(ver anexo 21).

El 32% de los cafetaleros invierte de 100 a 200 délares en la limpieza y preparacion del
terreno, no utilizan abono quimico puro para la produccién, sino organico o abono mixto,
que se lo obtiene en los diferentes almacenes agropecuarios de la ciudad de Loja,

invirtiendo un aproximado de 100 a 200 ddlares (ver anexo 33).

La cosecha del café la venden netamente a la asociacion APACCH en el canton
Chaguarpamba y este se encarga de almacenar el café en sacos ya que es un centro de
acopio para todos sus miembros. El saco de café se encuentra en un rango de 101 a 200

ddlares (ver anexo 39).

Todo el proceso del café lo realizan algunos cafetaleros en sus hogares y otros
directamente en la Asociacion (ver anexo 42); ya que se encargan cada quien de secar,

pelar y lavar el café con un tiempo aproximado de 3 dias en este proceso (ver anexo 41).

Entre algunas causas de la baja productividad es el aumento de plagas, enfermedades,
falta de financiamiento y apoyo del gobierno a través del Banco de Fomento, Corporacién
Financiera Nacional y asesoramiento técnico por parte de instituciones publicas como
MAGAP, GAD Municipal, entre otras (ver anexo 43).

La mayoria de los encuestados manifestaron entre otras las razones por las que se dedican
a la produccion de café, es por ser el producto que mayor produccion tiene la zona, por
tradicion, a pesar de ser muy rentable pero lo utilizan como medio para subsistir; sin
embargo, sostienen que con el apoyo de financiamiento, tecnologia etc., se intensificaria

en un 100% la produccion de café ya que se tendria lo recursos suficientes como para
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incrementar la produccion y generar alta rentabilidad para de esta manera poder competir

con los demas productores sin necesidad de intermediarios (ver anexo 47).
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CONCLUSIONES

La principal actividad econ6mica a la que se dedica la gente de esta zona es la
agricultura, ya sea porque es lo que mas se comercializa en el canton, reciben como
herencia los terrenos o como tradicion

El principal tipo de café que siembra es el café arabigo o caturro, no se dedican a
sembrar el café robusto por diferentes factores tanto climaticos, econémicos etc.
Entre los problemas que presentan la comercializacién por parte de la asociacion
son: costos elevados, falta de fidelidad de los cafetaleros de la zona, precios no
competitivos ya que no poseen un buen plan de cosecha y asi una inoportuna
asignacion de los diferentes procesos en beneficio del café.

Los niveles de productividad no son los 6éptimos, la cosecha, despulpado,
movilizacién generan pérdidas tanto a los cafetaleros como a la asociacion.

La mayoria de los cafetaleros cumplen con las actividades necesarias para
mantener los cafetales en buen estado, es decir cumplen con las normas internas
para la agricultura ecologica con el fin de mejorar los cafetales, pero por falta de
apoyo no se puede aprovechar de mejor manera estos beneficios

La falta de capacitacion recibida a los cafetaleros de la zona por parte de entidades
publicas y privadas esta entre los mayores problemas ya que se estan realizando
practicas ancestrales de cultivo dando como resultado baja productividad y no se
estd generando las ganancias respectivas ni el cuidado para los cafetales de tal
manera que los intermediarios se aprovechan de esto ofreciendo precios muy bajos.
No poseen un plan de marketing ni publicidad ya que se han dedicado Gnicamente
a la venta bajo pedido lo que limita a la produccion y el mercado al que se esta

llegando es muy bajo.
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RECOMENDACIONES

Se deberia realizar un plan a mediano plazo para implementar las mejoras tanto en
infraestructura para los socios, transporte, capacitacion, etc. con el fin de evitar
pérdidas de eficiencia y mentalidad en la produccion y venta de café.

La Directiva de la asociacion deberia buscar el apoyo de instituciones tanto publicas
como privadas con el fin de mejorar las diferentes practicas de cultivo para obtener
alta productividad y las ganancias respectivas para que de esta manera no se dé

lugar a los intermediarios.

Se deberia buscar formar fincas integrales con el apoyo del gobierno por medio de
Banco de Fomento, Corporacion Financiera Nacional brindando créditos a pagos
accesibles para el sector y el MAGAP, COFENAC, ANECAFE, GAD MUNICPAL
brindar las semillas en los diferentes proyectos productivos, capacitando a los
cafetaleros.

Deberia funcionar como empresa privada con el fin de maximizar rentabilidad y
beneficios y asi se minimizaria costos, y asi seria mas rentable y se podria
incrementar y mejorar los precios para los cafetaleros.

Implementar un plan de marketing y publicidad con el fin de llegar a nuevos

consumidores, elevando asi su produccion para obtener mejores ganancias.
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ANEXOS



Anexo 1. Encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
=SS0 La Universidad Catélica de Loja

r
) > b 4 Titulacion de Economia

ENCUESTA A CAFICULTORES DE LA ASOCIACION
APACH - CANTON CHAGUARPAMBA

Seior (a) Caficultor (a):

La encuesta que se presenta a continuacion es un inventario de tareas y actividades que
realizan los caficultores de la Asociacion APACH del canton Chaguarpamba. Desde esta
perspectiva, le solicito que responda desde el conocimiento de esta realidad.

La informacién que se obtenga seré de gran ayuda para:

Obtener informacion para la elaboracion del Trabajo de Fin de Titulacién de la Carrera de
Economia; y determinar si los caficultores del cantén Chaguarpamba son los principales
beneficiarios en la cadena de valor de comercializacién del café.

El tiempo aproximado que va a requerir para contestar la encuesta es de 30 minutos.

Indicaciones:
. Marque con una X y/o complete en el recuadro segun corresponda
. Su criterio es muy importante, para lograr el objetivo de esta investigaciéon. Por
favor, no deje items sin responder.

A) DATOS INFORMATIVOS

1. Nombre del Encuestador Sonia Edith Uquillas Maldonado.
2. Fecha: Dia | | Mes | | Afio |
3. Lugar

B) INFORMACION SOCIODEMOGRAFICA
4. Nombres y apellidos del

encuestado:
5. Género Hombre Mujer
6. Edad Afos Meses
- Soltero Casado Viudo
/. Estado civil Unioén libre Divorciado
Educacion Bachillerato
8. Nivel de educacion(afios de Béasica
escolaridad) Superior Tecnologia
Postgrado
9. Principal actividad econ6mica a la que se dedica
Agricultura Café Mani Frutales Otros
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Ganaderia Vacuno Porcino Caballar Otros

Empleado publico

Especifigue

Negocio propio.

Especifique.

Otros.

Especifique

10. Tiempo que vive en el 0-5 afios 6-10 afos | 11-15afios | 15 0 + afios
lugar:

100 a 300 301 a 600 | 601 a900 Mayor a

11. Ingresos econémicos $901

100 a 300 301 a 600 | 601 a 900 Mayor a

12. Gastos(mensuales) $901

C) PLANTACION AGRICOLA

13. Extensién del terreno
dedicada a la produccién
agricola (Hectareas)

Propia Alquilada Prestada Derecho
comunal

14. Tenencia del terreno

Esquilmo Familiar Otros

15. Tipo de documento que
posee del terreno.

D) PLANTACIONES DE CAFE

Menos de 2ab 6a9 10 o mas

16. Extension de terreno 1 hectareas | hectareas | hectareas
dedicada a la produccion hectareas
de café(Hectareas)

17. Tipo de café que siembra Arabigo R(|)busta Caturr|o Otros

12 3afios 438afnos 8211afios +de 12

18. Edad de los cafetales afos

19. cuantos quintales de café
produce al afio?

20. A gue edad los cafetales 12 3afios 438afnos 83l1lanos +de 12
dan su mejor produccion afnos
(cantidad y calidad)

21. Hasta que edad los 12 3afios 428anos 82llafos +de 12
cafetales son productivos afos
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22. Actividades realizadas en los cafetales para mantenerlos en buen Si | No
estado:
22.1 Cumple con las normas internas para la agricultura ecolégica
22.2 Establece y cumple un plan de mejoramiento de los cafetales
22.3 Asiste a eventos de capacitacion promovidos por la Asociacion
22.4 Desinfecta los substratos para semilleros y viveros
22.5 Proporciona los cuidados necesarios para obtener plantulas sanas
22.6 Prepara el terreno donde se va a establecer la nueva plantacion
eliminando el cafetal viejo, deshierbando, adecuando o plantando la sombra
temporal y/ definitiva, realizando las obras de conservacion de suelos y
organizando la nueva distribucion
22.7 Prepara los hoyos de, por lo menos 30 cm de didmetro x 30 cm de
profundidad
22.8 Elaboray aplica abonos organicos fermentados, sélidos y liquidos, en los
cafetales en crecimiento y produccién, al menos dos veces al afio.
22.9 Regula la sombra del cafetal
22.10 Aplica sistematicamente la tecnologia organica de manejo del cultivo
23. Costos por cada actividad realizada (hectareas) UsD
23.1 Mano de obra utilizada
23.2 Costos por semillas
23.3 Limpieza
23.4 Preparacion de tierra
23.5 Gastos de cosecha
23.6 Despulpadora
23.7 Secado
23.80¢tros:
23.9 Produccion de cosecha por hectarea
E) CANALES DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION
24. quien le provee la semillas?
25. ¢Cuénto dinero invierte en la compra de semillas? |
Menos de 100 101 a 200 201 a 300 301 a 400 Mas de 400
26. ¢ Con qué dinero adquiere las semillas? |
Capital Préstamo bancario Préstamo IESS Otro tipo de
préstamo
27. Usted compra abono para su cultivo? SI( ) NO( )
28. Que tipo de abono utiliza? Quimico( ) Orgénico( ) Mixto( )
29. ¢Cuénto invierte en la compra de abono y fertilizante?
Menos de 100 101 a 200 201 a 300 301 a 400 Mas de 400

30. Al momento de comprar abono usted considera: precio( ) calidad()
presentacién( ) cantidad () disponibilidad( ) marca( )

31. Donde compra el abono? camiones( ) almacenes agropecuarios( )
lugares de distribucion () otros( ) expligue cuales
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32. ¢Cuéantas veces al afio compra el abono

Una Dos Tres Cuatro
33. ¢A quién vende la cosecha del café? |
Empresa privada Empresa publica Personas naturales Otros. ¢ Cuales?
34. ;En donde almacena la cosecha del cafée?
APACCH Vivienda Propia Arrienda bodega Otros. ¢ Cuales?

35. (En cuanto vende el quintal de la cosecha de café? |
Menos de 100 101 a 200 201 a 300 301 a 400 Mas de 400
36. ¢ Se encarga usted de procesar el café (secado, pelado y lavado)?

SI(C ) NO()
37. ¢, Qué tiempo se demora en procesar el café (secado, pelado y

lavado)?

Uno a tres dias Cuatro a seis dias Siete a diez dias

38. Para el secado, pelado, lavado y despulpado del café usted lo hace

en:

Vivienda Propia APACCH Otro lugar:

39. causas de la baja productividad en los ultimos afios.

Aumento de plagas y enfermedades ( ) falta de financiamiento ( ) falta de

asesoramiento técnico( ) falta de tecnologia ( ) factores climaticos ( )
otros( )

40. Razones por la cuales cree usted que el café es competitivo:

Aroma Tamario Calidad Otros. ¢ Cuales?

41. Razones por las cuales se ha dedicado a la produccidén de café
es el unico medio que generaingresos ()

es mas rentable que otro producto ()

es lo gue mas produce en el cantén ()
tradicién ()

otros () indique

42. De contar con los medios: financiamiento-tecnologia, intensificaria

la producciéon delcafé SI( ) NO( )

43. Indigue las razones por las cuales no se dedica a la
comercializacién de café molido

Financiamiento Asesoria Falta de agua Otras:

tecnoldgica
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44. ;Los ingresos que genera la produccion de café mejora sus

condiciones de vida?

Si

No

A veces

iGracias por su colaboracién!

Anexo 2. Género

Grafico 1
Género
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8
. — R
Hombre Mujer

Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 3. Edad

Grafico 2
Edad
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afnos

Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 4. Estado civil

Grafico 3
Estado civil
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Soltero Casado Viudo  Unidn libre Divorciado

Elaboracion: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 5. Nivel de Escolaridad

Grafico 4

Nivel de escolaridad
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 6. Principal actividad econdémica a la que se dedica.

Grafico 5

Actividad econdmica a la que se dedica
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 7. Tiempo que viven en el lugar.

Grafico 6

Residente en el lugar
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 8. Ingresos econOmicos.

Grafico 7

Ingresos econdmicos
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 9. Egresos econdmicos.

Grafico 8

Gastos mensuales
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 10. Extension del terreno dedicado a la produccién agricola.

Grafico 9

Terreno dedicado a la produccién agricola en
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 11. Tenencia del terreno.

Grafico 10

Tenencia del terreno
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 12. Tipo de documento que posee.

Grafico 11
Escritura
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 13. Extension del terreno dedicado a la produccién de cafée.

Grafico 12

Terreno dedicado a la produccidn de café
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 14.
Grafico 13
Tipo de café
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Elaboracién: Autora
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Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 15. Edad de los cafetales.

Grafico 14

Edad de los cafetales

64
32
16
8
oo AN =

1-3 afios 4-8 afos 8-11 afios

Elaboracién: Autora
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Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

68



Anexo 16. ¢ Cuantos quintales de café produce al afio?

Grafico 15

Quintales de café al ano
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 17. ¢ A qué edad los cafetales dan su mejor produccion en

cantidad y calidad?

Grafico 16

Edad de los cafetales para su mejor produccién
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 18. ¢Hasta qué edad los cafetales son productivos?

Grafico 17

Edad productiva de los cafetales
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 19. ¢Cumple con las actividades necesarias para mantener los

cafetales en buen estado?

Grafico 18

Cafetales en buen estado
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH.2017
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Anexo 20. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Mano de obra

utilizada

Grafico 19

Mano de obra utilizada
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Elaboracion: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH.2017

Anexo 21. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Costos por

semillas

Grafico 20

Costos por semillas
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 22. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Limpieza

Grafico 21
Limpieza
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH.2017

Anexo 23. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Preparacién

de tierra

Grafico 22

Preparacion de tierra
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Elaboracién: Autora

Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 24. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Gastos de

cosecha

Grafico 23

Gastos de cosecha
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 25. Costos por cada actividad realiza en Hectéarea:

Despulpadora

Grafico 24

Despulpadora
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 26. Costos por cada actividad realiza en Hectarea: Secado

Grafico 25
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 27. Costos por cada actividad realizada en Hectérea:

Produccion de cosecha por Ha.

Grafico 26
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Elaboracion: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 28. ¢Quién le provee la semilla?

Grafico 27

Quien provee la semilla
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 29. ¢ Cuéanto dinero invierte en la compra de la semilla?

Grafico 28
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 30. ¢Con qué dinero adquiere la semilla?

Grafico 29
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 31. Usted compra abono para su cultivo
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Grafico 30

Abono para el cultivo
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 32. ¢Qué tipo de abono utiliza?

Grafico 31
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 33. ¢ Cuénto invierte en la compra de abono y fertilizante?

Grafico 32

Compra de abono y fertilizante

70
60
50
40
30 24 mf

20 15 %
10 6 8 8
2 2 00
, M I -0 _N
Menos de 1012200 201a300 301a400 Masde 400
100

60

Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 34. Al momento de comprar abono usted considera:

Grafico 33
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
Anexo 35. ¢Donde compra el abono?
Grafico 34
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Elaboracion: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 36. ¢ Cuantas veces al afio compra el abono?

Grafico 35
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 37. ¢A quién vende la cosecha del café?

Grafico 36
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 38. ¢En dénde almacena la cosecha del café?

Grafico 37

¢Dénde almacena la cosecha del café?

70 64
60
50
40
30

24
20 16
8
10 6 l ] )
0 [ — == —H

APACH Vivienda propia Arrienda bodega No contesta

mf

"%

Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 39. ¢ En cuanto vende el quintal de la cosecha de café?

Grafico 38
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 40. ¢Se encarga usted de procesar el café?

Grafico 39
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Elaboraciéon: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 41. ¢ Qué tiempo se demora en procesar el café (secado, pelado

y lavado)?

Grafico 40
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 42. ¢ Para el secado, pelado, lavado y despulpado del café usted

lo hace en?

Grafico 41
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Elaboracion: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 43. Causas de la baja productividad en los altimos afios

Grafico 42
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 44. Razones por la cuales cree usted que el café es competitivo

Grafico 43
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 45. Razones por la cuales se ha dedicado a la produccién del

café

Grafico 44
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017
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Anexo 46. De contar con los medios: financiamiento-tecnologia,

intensificaria la produccién del café

Grafico 45
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 47. Indique las razones por la cuales no se dedica a la

comercializacion del café

Grafico 46
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Elaboracién: Autora
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Fuente: Encuesta a caficultores APAACH-2017

Anexo 48. ¢Los ingresos que genera la produccién de café mejora sus

condiciones de vida?

Grafico 47
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Elaboracién: Autora
Fuente: Encuesta a caficultores APACH-2017
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