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INTRODUCCION

1.3 CONTEXTUALIZACION DEL TRABAJO

1.3.1 Problematizacion

La Cooperativa de caficultores del Cauca tiene su sede principal en la ciudad de Popayan y
cuenta con 35 puntos de compra de café en 25 municipios del departamento del Cauca, su
principal actividad comercial es la comercializacion de café, tiene una organizacion compuesta
por 124 empleados entre administrativos, técnicos de café, analistas de calidad de café y
braseros. A partir del afio 2016 la cooperativa inicio con las exportaciones de café excelso en
sacos de 70 kilos, en ese afio la Cooperativa envio 1.250 sacos hacia Estados Unidos, para el afio
2017 amplio su mercado haciendo exportaciones a Italia, para este afio export6 un total de 7.025
sacos, en el afio 2018 disminuy0 el volumen de exportaciones con un total de 5.885 sacos de
café yen el presente afio con corte a 31 de Octubre se ha exportado un total de 4.675 sacos de
café.

Al realizar el estudio del proceso de exportaciones que tiene la Cooperativa de Caficultores
se evidencia que no existe un método contable que permita encontrar el punto de equilibrio para
las exportaciones de café excelso dado que no se cuenta con los costos reales de trilla del café,
tampoco se conocen los costos logisticos y legales para exportar café los cuales son variables y
se miden segun el peso total del lote de café y el respectivo cobro lo hacen en divisa
Estadounidense (Délar) el precio de venta del café es fluctuante debido a que se negocia segun el
precio de la libra de café en la bolsa de valores de Nueva york + Diferenciales

Por tal motivo en la busqueda de soluciones y mejoras a las diferentes situaciones planteadas

surge la alternativa de realizar este proyecto donde se busca disefiar una estructura de costos



identificando los mismos y observando que incidencia tienen en este proceso iniciando desde
la compra de café pergamino, el analisis, la trilla (transformacion a café excelso), el transporte,
costos logisticos y legales con el fin de lograr identificar el punto equilibrio segun la cantidad de

sacos que se van exportar y de esta manera el gerente pueda tomar una mejor decision en el

momento de negociar



2 JUSTIFICACION
Para las empresas colombianas es muy importante expandirse al mundo y arriesgarse a aumentar
su mercado en el exterior, ya que no solo aumentan su nicho de mercado sino también las
posibilidades de crecer y fortalecerse obteniendo experienciay competitividad. Asi, un gran
ejemplo de esto ha sido el café, dado que en la actualidad sigue siendo el protagonista en las
exportaciones de Colombia, por su calidad ha logrado incursionar a nivel mundial.

De manera semejante las empresas dedicadas a exportar este producto que tienen elevada
competencia en el mercado, deben innovar en sus procesos haciendo una retroalimentacion
constante de manera que las empresas sean mas eficientes, eficaces y productivas; es asi como
es de vital importancia tener una planeacion estratégica a la hora de emprender este camino, por
tal motivo este proyecto esta enfocado especificamente a la necesidad que tiene la Cooperativa
de Caficultores del Cauca de ampliar su mercado hacia el exterior, la cual ha tenido una gran
participacion en el mercado en los Gltimos afios exportando hacia Estados Unidos e Italia.

En consecuencia, a lo anterior, la empresa antes de seguir aumentando el volumen de ventas
al exterior se hace necesario un estudio donde obtenga herramientas de analisis que le ayuden a
tomar mejores decisiones; con el propoésito de que el margen de rentabilidad incremente cada dia
en beneficio de la Cooperativa. Para ello se infiere que mediante la estructuracién de un sistema
de costos, se propone llevar a cabo un registro efectivo y detallado de los costos que se incurren
durante el proceso de exportacion, teniendo como referencia que se cuenta con un costo real del
proceso de trilla.

Sintetizando el analisis anterior y en ese orden de ideas, se concluye que mediante la
estructuracion de un sistema de costos se espera garantizar el control de la exportacion de café

excelso, para analizar de una manera mas oportuna los costos que se incurren. Adicionalmente se
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espera que, con el manejo éptimo de esta nueva herramienta, contribuya a tomar decisiones mas

acertadas por parte de gerencia logrando asi cumplir con los objetivos planteados.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar una estructura de costos que permita identificar el punto de equilibrio de
exportaciones de café excelso en la Cooperativa de Caficultores del Cauca con término de

negociacion free on board (FOB).

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar el costo de trilla a través de un promedio historico de los primeros nueve meses
del afio.

Determinar y resefiar uno a uno los costos logisticos y aduaneros relacionados con el proceso
de exportacién

Identificar el punto de equilibrio para exportaciones de café excelso en dos divisas COP y
USD, una vez se tenga determinados los costos incurridos y el precio de venta del café segln la

bolsa de valores de New York .
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4 CONTEXTUALIZACION TEORICA

41 MARCO TEORICO

Los contables y directivos poco a poco definieron el objetivo principal de la contabilidad de
costos en términos de la valoracién del costo de producir y vender los articulos fabricados y de
los inventarios de materiales, productos en curso y productos acabados para la correcta
preparacion de los informes financieros, no para respaldar las decisiones directivas o de control.
(Chacdn, 2007) .

Blanco Dopico y Gago Rodriguez, (2005), citado por Chacon, (2007) presentan la propuesta
de cinco etapas en el desarrollo de la contabilidad de costos después de mediados del siglo XX:

1° Etapa de la verdad absoluta (antes de la década de 1960), aqui rige la exactitud, por tanto,
el objetivo de la contabilidad de costos es la determinacion precisa y rigurosa del costo Unico y
auténtico. Se le presta especial atencion al control de los tres elementos del costo: material
directo, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.

2° Etapa de la verdad condicionada (década de 1960), aqui la imprecision acrecienta la
demanda de informacién y su especializacion, por tanto, el objetivo de la contabilidad de costos
es la obtencidn de distintos costos para distintas tareas en funcion de las necesidades
informativas de los diversos usuarios. Se consideran los problemas de presupuestarios, las
técnicas informaticas y los métodos cuantitativos.

3° Etapa de la verdad costosa (década de 1970), aqui la racionalidad limitada de los decisores
hace tomar conciencia del costo y valor de la informacién, por tanto, la contabilidad de costos
debe ser rentable evaluandose la utilidad de las diferentes alternativas de informacion mediante

la relacién costo beneficio.
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4° Etapa de la verdad realizada (década de 1980), aqui se da entrada a un entorno cambiante,
a unas necesidades de los usuarios cada vez mas sofisticadas y a la consideracién de factores
cuantitativos y cualitativos, externos e internos, entre otros; por tanto, el objetivo de la
contabilidad de costos es el de suministrar informacion util para la toma de decisiones y el
control individual, grupal y organizacional. Se contemplan aspectos de planificacion y control
junto a la aplicacion de la Teoria de la Agencia y de la Teoria de Juegos a estos problemas.

5° Etapa de la verdad estratégica (década de 1990 en adelante), aqui se asume una
orientacion mas estratégica, por tanto, el objetivo de la contabilidad de costos es la obtencion de
informacion mediante el analisis estratégico de los costos (ciclo de vida, calidad, clientes mas
selectivos, competencia global, economias de integracion, etc.) para apoyar las decisiones
rutinarias y especiales.

Se observa la interrelacion entre la contabilidad de gestion y los factores del contexto interno
(cultura, estructura, tecnologia y otros) y externo (entorno global, poder de las normas sociales y

otros) de las organizaciones. (Chacén, 2007)

4.2 MARCO CONTEXTUAL

4.2.1 Elcafé en Colombia

Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia®©. (2010), afirma que:

No existe plena certeza sobre las condiciones en que llegé el café a Colombia. Los indicios
historicos sefialan que los jesuitas trajeron semillas del grano a la Nueva Granada hacia 1730,
pero existen distintas versiones al respecto. La tradicion dice que las semillas de café llegaron

por el oriente del pais, portadas por algun viajero desde las Guyanas y a través de Venezuela.
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Los primeros cultivos de café crecieron en la zona oriental del pais. En 1835 tuvo lugar la
primera produccién comercial y los registros muestran que los primeros 2.560 sacos se
exportaron desde la aduana de Cucuta, en la frontera con Venezuela. De acuerdo con testimonios
de la época se le atribuye a Francisco Romero, un sacerdote que imponia durante la confesion a
los feligreses de la poblacion de Salazar de las Palmas la penitencia de sembrar café. Estas
semillas habrian permitido la presencia de café en los departamentos de Santander y Norte de
Santander, en el nororiente del pais, con su consecuente propagacion, a partir de 1850, hacia el
centro y el occidente a traves de Cundinamarca, Antioguia y la zona del antiguo Caldas.

No obstante esos desarrollos tempranos, la consolidacién del café como producto de
exportacidn en Colombia so6lo se dio a partir de la segunda mitad del siglo XIX. La gran
expansion que tuvo la economia mundial en ese periodo hizo que los hacendados colombianos
encontraran atractivas oportunidades en el mercado internacional. Poco a poco Estados Unidos
se consolidaba como el consumidor méas importante de café en el mundo, mientras Alemania y
Francia se convertian en los mercados mas interesantes de Europa.

El café también tuvo una expansién especulativa, generado por la coyuntura de los buenos
precios internacionales entre finales de los afos setenta del siglo XIX y comienzos del siglo XX.
En este periodo la produccién anual de café pas6 de unos 60.000 sacos de 60 kilos (la unidad de
medida internacional para la comercializacion del café es un saco de 60 kilos de café verde) a
cerca de 600.000. Esta expansion se dio principalmente en las grandes haciendas de los
departamentos de Santander y Cundinamarca, cuyos propietarios tenian acceso al mercado
bancario internacional para financiar sus proyectos. Por eso no es extrafio que a finales del siglo
XI1X esas dos regiones respondieran por mas del 80% de la produccién nacional.

Con la caida de los precios internacionales, que se registro en la transicion del siglo X1X al
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siglo XX, la rentabilidad de las grandes haciendas se fue al piso. Las haciendas cafeteras de
Santander y Norte de Santander entraron en crisis, y las de Cundinamarca y Antioquia se
estancaron. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia©, 2010)

La crisis de las grandes haciendas trajo consigo uno de los cambios mas significativos de la
caficultura colombiana. Desde 1875 se habia comenzado a ampliar el nimero de pequefios
productores de café en Santander, en algunas zonas de Antioquia y en la zona del denominado
Viejo Caldas. En las primeras décadas del siglo XX ya se habia consolidado un novedoso
modelo de desarrollo exportador cafetero basado en la economia campesina, impulsado por la
migracion interna y la colonizacion de nuevas tierras en el centro y occidente del pais,
principalmente en los departamentos de Antioguia, Caldas, Valle y el Norte del Tolima. La
expansion de esta nueva caficultura, sumada a la crisis de las grandes haciendas, hizo que a
principios del siglo XX el occidente colombiano tomara la delantera en el desarrollo cafetero del
pais.

Aungue los nuevos cafeteros campesinos demostraron tener una gran capacidad para crecer
al margen de las coyunturas de los precios internacionales, Colombia no tuvo un gran dinamismo
relativo en el mercado mundial en este periodo, en el periodo entre 1905 y 1935 la industria del
café en Colombia crecio de una forma dinamica, gracias a la vision de politica de largo plazo
derivada de la creacion de la Federacion Nacional de Cafeteros (FNC) en 1927.

En 1930 Colombia se consolidé como el segundo productor de café en el mundo.

La unién de campesinos y pequefios productores en torno a la Federacion les ha permitido
afrontar retos comunes de logistica y comercializacién que individualmente no hubiesen podido
sortear. Con el tiempo, y a través de la investigacion en Cenicafé, fundado en 1938, y del

Servicio de Extension agricola, se desarrollaron sistemas de cultivo y de trazabilidad que



16

permitieron diferenciar al producto y garantizar su calidad. Actualmente la tierra del café en

Colombia comprende todas las cordilleras y zonas montafiosas del pais, generando ingresos a

mas de 563,000 familias productoras del grano.

Tabla 1. Principales importadores de café Colombiano

World 64,027,610 54,057,599 | 44,831,143 | 46,075,705| 51,232,805
United States of America 18,256,281 | 15,583,375| 11,954,209| 12,096,143| 13,075,918
China 11,790,385| 10,032,489| 8,631,420| 8,754,463| 10,544,729

Fuente: Trade Map, (2019).

4.2.2 Elcafé enel Cauca

Federacion Nacional de cafeteros de Colombia®©, (s.f.), afirma que:

El departamento del Cauca se localiza al sur occidente de Colombia, su variada topografia,
reflejo de las cordilleras Occidental y Oriental que lo atraviesan.

El café se cultiva en pequefias parcelas, principalmente por comunidades afro descendientes,
indigenas y campesinas, que cultivan 95.600 hectareas de café arabigo de las variedades Castillo,
Colombia, Caturra, Tipica, Borbon y Tabi.

En Cauca, el café no solo ha sido motor de desarrollo, sino que ademas los 33 municipios
cafeteros basan su dinamica social y economica alrededor del grano, permitiendo que el

departamento se destaque por sus resultados en productividad de sus cultivos y que sus cafés se
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destaquen por la calidad. (Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia®©, s.f.)

Adicionalmente, el aroma fuerte y acaramelado, la fragancia, la acidez alta, cuerpo medio, las
notas dulces y florales, son el resultado de la dedicacién y el aporte de la naturaleza que través
de los volcanes Puracé y Sotara; el Macizo Colombiano, las cuencas del Patia y el Cauca, la
variacion de la temperatura durante el dia y la noche, han propiciado el equilibrio suficiente para
se produzcan caracteristicas unicas en el café del Cauca.

Las labores de recoleccion, beneficio y secado, son fundamentales para producir café de
calidad, es asi como los caficultores reciben el acompafiamiento del Comité Departamental de
Cafeteros del Cauca, a traves de programas enfocados en una politica de sostenibilidad en las
areas productiva, social, ambiental y econémica.

Durante los Gltimos afios, la caficultura caucana ha crecido notablemente en sus areas
renovadas, el numero de familias cafeteras y la vinculacion al programa de cafés especiales,
donde el 40% de los caficultores se encuentran vinculados a los programas Nespresso AAA,
FLO, Organico Rainforest Alliance y 4C, certificados con sellos de calidad sustentado en buenas
Précticas agricolas para el cultivo del café.

De esta manera se contribuye en la conservacion y sostenibilidad del medio ambiente,
ademas, la mayoria de los cafetales cuentan con algun nivel de sombrio.

Regiones Cafeteras. El Cauca cafetero se encuentra dividido en cuatro regiones, cada una de
ellas con condiciones culturales, climéaticas y sociales particulares:

Region Norte. Este café es cultivado y cosechado en 8 municipios de la regién entre ellas,
afrodescendientes, Nasas y mestizas, ubicadas en las montafias del Norte del Departamento, cuyo
clima contrasta entre las temperaturas frias y los vientos célidos provenientes del valle

geografico del rio Cauca; el area cultivada en café comprende 17.000 hectareas y se caracteriza
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en taza por su fragancia y aroma intenso, dulce, acidez media - alta, cuerpo medio, taza
balaceada, uniforme, sabor suave y dulce.

Regidn Centro. Este café es cultivado y cosechado en 11 municipios del centro del
Departamento pertenecientes a comunidades campesinas mestizas, indigenas Nasas y Misak y en
menor proporcion afro descendientes. La caficultura se aproxima a las 48.000 hectareas y se
caracteriza por su alta tecnificacion y productividad.

Su perfil de taza se caracteriza por poseer una fragancia y aroma pronunciado, acidez media
alta, cuerpo medio, taza balanceada, con notas acarameladas y florales.

Regidn Oriente. En esta region el café es cultivado y cosechado en dos municipios del
oriente del Departamento, con un area cafetera de 10.400 hectareas. Esta zona se destaca por su
topografia y condiciones ambientales le incorporan al café fragancia y aroma pronunciado, dulce,
con acidez alta, cuerpo medio, taza uniforme, balanceada, limpia; con notas citricas.

Regidn Sur. Este café es cultivado y cosechado en 12 municipios por campesinos e
indigenas Yanaconas, el area en café asciende a 21.000 hectareas.

Su topografia, altura y contraste de temperaturas se traducen en un café que en taza se
caracteriza por su fragancia y aroma pronunciado, dulce; acidez alta, cuerpo medio, taza
balanceada, sabor residual agradable, con presencia de notas achocolatadas, frutales y citricas.

(Federacion nacional de cafeteros de Colombia, 2015) (Federacion nacional de cafeteros de
Colombia, 2016)

(Congreso de la Republica de Colombia, 2009)
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43 MARCO LEGAL

Resolucidn 05 de 2015: Por medio de la cual se adopta la Reglamentacion para el control y
la administracion del Registro de Exportadores de Café de la Federacion Nacional de Cafeteros
de Colombia, en su condicion de administradora del Fondo Nacional del Café.

Resolucién 02 de 2016: Por medio de la cual se unifican y actualizan las normas de calidad del
café verde en almendra para exportacion.

Decreto 1714 de 2009. Leyes desde 1992—Vigencia expresa y control de
constitucionalidad. Por medio de la cual se modifica la estructura del Ministerio de Comercio,
Industria y Turismo y se dictan otras disposiciones. (Congreso de la Republica de Colombia,
2016)

Decreto 390 de 2016: por medio de la cual se establece la regulacion aduanera.

4.4 MARCO CONCEPTUAL

Café: Término genérico para las frutas y granos de las plantas del género Coffea
generalmente de especies cultivadas, también como de productos obtenidos a partir de estos
frutos y granos en diferentes estados de transformacion y empleo, destinados para el consumo.
En el caso colombiano, estas plantas del género Coffea provienen de la especie botanica Coffea
arabica Linnaeus. (Federacién Nacional de cafeteros de Colombia©, 2019)

Café excelso: Es una calidad del café almendra / Es aquella almendra producto de un
esmerado esfuerzo de seleccion (muy bien clasificada) en todos sus atributos fisicos y
sensoriales. Esta seleccidn se realiza en las trilladoras de café. (Federacion Nacional de cafeteros
de Colombia®©, 2019)

Café pergamino: Es el producto del beneficio del grano el cual se obtiene despues de
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quitarle la cascara y el mucilago, lavarlo y secarlo hasta una humedad del 12%. / Nombre del
café que comercializa el caficultor al interior del pais. El contenido de agua esta entre 10-12%.
(Federacion Nacional de cafeteros de Colombia®©, 2019)

Café verde: A este estado del grano de café también se le conoce en ciertos paises como
“café oro”, “semilla” o “almendra”. Se obtiene después de la remocidn del pergamino como
resultado del proceso de trilla. EI café verde es el insumo bésico para la elaboracion del café
tostado, el soluble y los extractos de café, y es la forma mas comun en la que es exportado a
otros paises. (Federacion Nacional de cafeteros de Colombia®©, 2019)

Calidad de café: Clasificacion de los cafés de acuerdo a la altitud, variedad botanica, tipo de
beneficiado, densidad, tamafio del grano, calidad de taza, color, imperfecciones del grano y la
presencia de materia extrafia. Cada pais establece sus propios estandares de clasificacion de la
calidad. El Café de Colombia es reconocido mundialmente por su buena calidad, por lo cual se
vende a un mayor precio. Esta calidad depende de los cuidados y practicas que siguen los
caficultores, recolectores, procesadores, comercializadores, tostadores y consumidores, en los
diferentes procesos, a través de las etapas de la cadena productiva del café.

Contrato “C” 0 NYKC: Abarca el café arabica suave y permite las entregas de café de 19
paises productores. Algunos de estos cafés se negocian al precio de base mientras que otros se
negocian con diferenciales superiores o inferiores al precio de base.

Contribucién cafetera: Es un aporte que, de sus propios ingresos, hacen los productores de
café. Este aporte se destina al Fondo Nacional del Café con el propdsito prioritario de mantener
el ingreso cafetero.

Costos fijos: fueron asociados con la administracion de negocios, y no cambiaban durante

los periodos de alta o baja actividad.



21

Costo variable: se asociaron con el trabajo productivo, y naturalmente se elevaban y
disminuian con la actividad del negocio. (Torres, s.f., pag. 6)

Divisa: Son aquellas que pueden ser libremente convertidas en los mercados internacionales,
sin restricciones de ningdn tipo y con un cambio sometido Unicamente al mercado. (Finanzas
para Todos©, 2010)

Exportaciones: Régimen aduanero que permite la salida del territorio aduanero nacional, de
mercancias nacionales o mercancias en libre circulacion, para su uso o consumo definitivo en
otro pais, cumpliendo los procedimientos que deben ser llevados a cabo por las personas
interesadas y por la aduana a los efectos de cumplir con la legislacién aduanera. (Congreso de la
Republica de Colombia, 2016)

Mano de obra directa: El segundo elemento del costo de produccién es la mano de obra. Es
el costo del tiempo que los trabajadores han invertido en el proceso productivo en forma manual
0 mecanica y se utiliza para fabricar los productos. La directa incluye todo el tiempo del trabajo
que directamente se aplica a la fabricacion fisica del producto. (Torres, s. f.)

Punto de equilibrio: El punto de equilibrio es un término utilizado en economia para
definir el nivel de ventas en donde los costos fijos y los costos variables se cubren es decir que,
la empresa al utilizar este punto de equilibrio obtiene un beneficio. (Economia Simple, s.f.)

TRM: La tasa de cambio representativa del mercado (TRM) es la cantidad de pesos

colombianos por un dolar de los Estados Unidos. (Banco de la Republica de Colombia, 2012)


https://enciclopediaeconomica.com/costos-fijos/
https://enciclopediaeconomica.com/costos-variables/
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5 CONTEXTUALIZACION METODOLOGICA

Este trabajo se desarrolla a partir de identificar la necesidad de mejorar el margen de
rentabilidad de las exportaciones de la Cooperativa de Caficultores del Cauca, por lo cual se
toma como medida de solucién la ejecucion del presente proyecto, en donde se busca estructurar
el sistema de costos en el proceso de exportacidn de café excelso con termino de negociacion
FOB, ya que es de vital importancia para la empresa tener un mayor control sobre la misma para
obtener ingresos mas altos y maximizar el margen de utilidad.

En consecuencia, a lo anterior para esta tematica utilizaremos una metodologia descriptiva es
decir, cuyo objetivo consistira en llegar a conocer las situaciones predominantes a través de la
descripcidn exacta de las actividades, procesos y personas que interactlian en las exportaciones,
donde no se limitara solamente a la recoleccion de datos, sino a la prediccion e identificacion de
las relaciones que existen entre dos 0 mas variables.

Es asi como primer lugar se analizara el proceso de trillado de café donde se recogeran y
analizaran datos como el nimero de horas utilizadas tanto en maquinaria como en mano de obra,
asi mismo el tiempo de produccion y costos indirectos de fabricacion.

En segundo lugar se va a examinar la parte logistica de exportaciones donde es importante
analizar los costos de transporte, certificados, costos aduaneros y todo lo que incurre en la
accion logistica de exportacion de café excelso, una vez se obtenga la anterior informacién se
organizarén y analizaran los datos , con el fin de crear una estructura de costos coherente y de
esta manera realizar la proyeccion pertinente de modo que se pueda cumplir con el objetivo

principal que es encontrar el punto de equilibrio.
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CAFICAUCA
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La primera parte a desarrollar en el presente trabajo fue crear la estructura de costos en las

exportaciones de Caficauca.

Para crear la estructura de costos se tuvo en cuenta diferentes factores los cuales fueron

trabajados de la siguiente manera:

6.1 PROCESO DE TRILLA

El proceso de trilla de café pergamino transformandolo en café excelso es el siguiente:

Figura 1. Proceso de trilla

Cargue, del camion
desde bodega cafe
pergamino

triiladora

_| Transporte a la

| _—»| Descargue

Catadoras,clasificacion|
de grano por su peso |~

Monitor de
almendra ,

Pasaala

separacion del [*
grano por
tamafio

Trilladora

Trasvaceo a Almacenamiento,

=1 Silos se transporta el
cafe al silo

Y
Despedregadoras, Monitor de
separacion de pergamino ,
piedras y objetos separacion de

pesados impurezas

Steels ,los granos
pesados son
clasificados

Y

Proceso de producién
eletronica, el cafe es
pasado a tolvas

Empacado en
sacos de fique por
70.7 kilos

Estibado |——p!

Fuente: Elaboracion propia
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Recepcion: En la bodega se carga un camion que traslada el café pergamino hasta los silos
de Almacenamiento donde toma un tiempo aproximado de 90 minutos, este proceso se divide en
dos puntos.

Cargue: EI camidn ingresa a la bodega de café y es cargado para ser trasladado a trilladora.

Figura 2. Cargue de camion

Fuente: Elaboracion propia
Descargue: Se descarga el camién y es vaciado el en los silos de almacenamiento.

Figura 3. Descargue y trasvaceo de café

Fuente: Elaboracion propia



25

Almacenamiento: Se transporta el café, tipo pergamino, aprobado por laboratorio hasta la planta
y es depositado en los 2 silos con capacidad para 110 toneladas, Aqui los silos almacenan el café
en espera de ser procesado

Figura 4. Silos de almacenamiento

| _: i

Fuente: Elaboracion propia

Monitor De Pergamino: El café cae por gravedad al monitor de pergamino. este retira las
impurezas, separandolas asi de los granos de café. Estas impurezas son las que producen la
merma junto con la cascarilla y los elementos pesados.

Figura 5. Monitor de Pergamino

Fuente: Caficauca, (2019)
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Despedregadoras: El café libre de impurezas pasa por las maquinas despedregadoras,
donde, por principio de densidad y peso especifico, se separan las piedras y los objetos pesados
de los granos de cafe.

Figura 6. Despedregadora

Fuente: Caficauca, (2019)

Trilladora: El café cae a unas tolvas (elementos almacenadores y alimentadores) los cuales
proporcionan una alimentacion constante a la maquina la trilladora. El café proveniente de
las tolvas de almacenamiento es librado del endocarpio o cascarilla obteniendo asi un grano

limpio o almendra listo para ser seleccionado por tamafio.
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Figura 7. Trilladora

Fuente: Caficauca, (2019)
Luego de la trilla se obtienen dos subproductos: el café compuesto de granos limpios
y el cisco (cascarilla del café) el cual es almacenado y posteriormente comercializado.

Figura 8. Monitor De Almendra

Fuente: Caficauca, (2019)

Monitor De Almendra: Los granos limpios pasan por el monitor de almendra. Este equipo
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realiza la funcién de separar los granos de café por tamafio. De aqui se perfilan los granos tipo
excelso y pasilla. Este proceso se realiza por medio de unas mallas ubicadas en el siguiente
orden:

Una vez separados los granos son enviados a las 8 maquinas catadoras, En este instante
empieza la escogencia mecanica.

Figura 9. Catadoras

Fuente: Caficauca, (2019)
Catadoras: Luego de separados los granos pasan por las catadoras, estas maquinas se
encargan de clasificar los granos por su peso. Los granos pesados pasan a los Steeles y los

livianos (granos tipo pasilla) son enviados a una tolva “pasilla mecénica”.
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Steels: Los granos pesados son enviados a los steeles. Estos (cada uno con un peso y tamario
de grano) se encargan seleccionar los granos para que los que queden tengan igual peso
especifico. Los granos de diferente

Peso son enviados a la tolva “pasilla mecanica” y los de igual peso van a las tolvas de
retencion.

Figura 10. Steels

Fuente: Caficauca, (2019)
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Proceso De Produccién Electrénica: La seccion electronica del proceso se realiza la seleccion
del café y una vez escogido el café pasa a las tolvas de produccion segun la calidad.

Figura 11. Tolvas

Fuente: Elaboracion propia



Almacenamiento y empacado: El café es empacado en sacos de fique # 7, se calibran por
70.7 kilos, posteriormente pasa a ser cocido.

Figura 12. Empacado

Fuente: Elaboracion propia

Figura 13. Estibado

Fuente Elaboracion propia
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Estibado: Los sacos de café una vez calibrados son pasan almacenarse sobre estibas segun el

numero de lote.

6.2 COSTO DE CAFE PERGAMINO (MATERIA PRIMA)

Del formato de corte de venta de excelso se identifica la cantidad de kilos de pergamino que

se utilizan para un saco de excelso (factor de rendimiento), el porcentaje de excelso, pasilla'y

merma de cisco.

Tabla 2. Formato corte de venta de excelso

COOPERATIYA DE CAFICULTORES DEL

FGFT-I01-14

CAUCA

)

Merwibin: 1

CORTE DE YENT & EXCELZ0

L

RLISREr] b

ORTE N~ CYE -0513-005 | FECHA |

IrasrIndl

| CAFE UTILIZADO EN LA TRILLA

55(:05 xg.ns
CAFE PERGAMINDG UTILIZADD 520_758
I CAFE PRODUCIDO
|_sacos | KILOS | x
EICELSO SUFREHO | 13200 ] 2z.400,0] 17, 743366
EICELSO UGS | z4z00] 17o.00,0] 32 663925
EICELE0 caFlcavca FLo] 10350 | 7245001 13912412
[FRoDUCTO DE covonein | 4250 | 2a.750,0] 5 712326
EICELS0 HALLA 13 | 2000 | 14000 0 2535359
FASILLA DE HACUIHAS | AA00 | 34.3?5,0' EEQQ355
[sweToTAL | ] 412.075.0] 72720918
HERMA POR CISCO | | 107.682.0] 20 E72127
Torac] ] 520.755,0] 3340
FACTOR PRETRILLA 96 26
MERMA FRETRILLA 207

Fuente: Caficauca, (2019)



Estos datos se resumen en la siguiente tabla, el total de kilos de pergamino se haya de
multiplicar el factor de trilla por el nUmero de sacos de excelso.

Tabla 3. Resumen de factor de trilla

factor de trilla 96,26%
Total kilos pergamino 26.472
Producto %
excelso 72,72%
pasilla 6,60%
merma cisco 20,68%
total 100,00%

Fuente: Elaboracion propia
El costo del kilo de café pergamino es tomado del resultado de trilla. (Subrayado en rojo en
imagen adjunta).

Tabla 4. Resultado de trilla

Yorridin 01

E COOPERATIVA DE CAFICULTORES DEL CAUCA
RESULTADO DE TRILLA

PR 01207

. CORTE N* 5
PROGRANM ESTANDAR —ry =
INGRESOS
[caupap] sacos | ve.saco] wes. | CLIENTE | varortoTAL |
SUP 1320 | 621.733 EXPO 520.687.560
GO FLO EXP EXFO o
UROPA FL. 1.035 592.415 EXPO 613.149.939
uGQ 2.430  532.339 EXPO 1.416.420.756
i0-PRODU 625 490.000 EXPO 306.250.000

TOTALES 5.410 583.453 759.5599 3.156.508.255

ipropuc] sacos | wwos | veko | | suetotaL |
FASILLA N 550 34.375,0 5.600 192 500.000
PASILLAEI 0 0,0 5 E00 o
MALLA 13 200 14.000,0 £.500 91.000.000
UBTOTALE 750 48.375,0 5.360 283.500.000
INGRESOS TOTALES 3.440.008.255
COSTOS/COMPRAS
MATERIAPRIMA | KiLos | COSTOKG COSTO @ SUBTOTAL
CAFE PERGAMINOSE 520758 m 72.312 3.012.551.712
EXCEDENTE BRUTO A427.456.543
AJUSTE COOPERATIVA
EXCEDENTE NETO 427.456.543

Fuente: Caficauca, (2019)
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La multiplicacién del costo del kilo de café pergamino por el total de kilos de café pergamino
utilizado da como resultado el costo total del café pergamino que se utilizara para producir un
lote de café excelso y para hallar el valor por saco se divide el valor del lote sobre el nUmero de
sacos de excelso a producirse.

Tabla 5. Materia Prima

MATERIA PRIMA

DETALLE VALOR LOTE |VALOR SACO
CAFE 153.135.934 556.838
EMPAQUE 1.247.500 4500
TOTAL 154.483.434 561.758

Fuente: Elaboracion propia

6.3 COSTO DE MANO DE OBRA

Se identifica el personal que hace parte en el proceso de trilla de un lote de café

NOMBRE CARGO
RUIZ EOLANDS PABLO FELIPE COORDIMNADOR DE TRILLADORA
MEMNESES LOPEE 'wiILLIAM Al DE MAQUINARIA ELECTRONICS
LUMA BOLARDS ANDORES Al DE MADUIMARLA ELECTROMCA

ESPINOSA RODRIGUES &L WARD ALEILIAR DE PRODUCCICN
CASTILLO ANTURILUIS CA&RLOS ALFILIAR DE PRODUCCICN

Fuente: Elaboracion propia
Una vez identificado el personal se procede a calcular cuanto le cuesta cada empleado a
Caficauca, teniendo en cuenta el salario, horas extras, auxilio de transporte, prestaciones sociales

y aportes patronales.



Tabla 6. Nomina MOD
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PRESTACIONES SOCIALES APORTES PATROMALES
HOMBRE CARGD S::;I;Il:l TALOR HED :‘:::; IIE:I'IJI.II::IIIJ NETO A PAGAR o CESARTIAS L] PRIMA WCAC FENSION ARL Chlh COSTOTOTAL
16,612 B3t 1 kit i % 24362 [H

FUZBLANDS PAELDFELPE |QOCRONADORCE TRLLACC 27600 (I LI O b O O PR3 O A I P ) S st A ) I )
MENESES LOPEZWILUAM — [AUNCEMAGUMARIAELECTRID JT2000| & woemso)s  SOBE[0 OMIORD|Y MGRORR)Y DRDOD| OMTIY)SGTMAR| $TAOMR !61.551,23|$ BRI BHS6)§  TaMa0)  Sa3NE
LKA BCLANS NCFES AUNCEMAGUNARIAELECTRI 1fRA000) ¢ msss|t w02l A909m[f  633()  38) mamp] ) S $53.123,21|$ TRBTRNG [ § MONMS[S SRR gRM0EHS
ESPNSA ROORIGUEZ ALYARD [AUMLERDERRODICTION | 600 ] s k]t mom[y tswan]y LT Y i R R $64‘218,01|$ L ) S IO P A
CASTLLOANTURILUGCARLOS AUMLARDERRODUCEY | i s s soely waomely ey wesn] sl ns] g $15.603,38|$ L 3 S A |
TOTAL | § 59000 | § 388028 | 8.555.508 | § 10556002 | § 1261.335.33 | § 1243031 | § 85.438.84 | § 2430 HIII.IB'I,SHHH.BELH § 198.903,71 | § 326.607,08 | § 13.070.531,0

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo el costo total de cada empleado, se procede a calcular el costo los siguientes costos

Costo por dia: se divide el costo total del empleado entre el nimero real de dias laborados

(se cuenta de lunes a sabado un total de 26 dias).

Costo por hora: se toma el valor por dia y se divide entre 8 horas de jornada laboral.

Costo por lote: se toma el costo por hora 'y se multiplica por 5 horas que es el tiempo

promedio de produccion de un lote de 275 sacos.

Tabla 7. Costo MOD

Fuente: Elaboracion propia

cosTorPoR | costoror
NOMBRE CARGO COSTOTOTAL  |COSTO POR DIA HoRA | OTE
RUIZ BOLAROS PABLO FELIPE COORDINADOR DE TRILLADORA 543627171 5 145,423 80 5 18.177,99 S 90.888,94
MENESES LOPEZ WILLIAM AUX DE MAQUINARIA ELECTRONICA § 2.396.557,85 S 79.885,26 S 9.985,66 § 49,928 29
LUNA BOLANOS ANDRES AUX DE MAQUINARIA ELECTRONICA $2.100.897,58 S 70.029,92 % 8.753,74 S 43.768,70
ESPINOSA RODRIGUEZ ALVARD AUXILIAR DE PRODUCCION §2.495.776,13 $83.192,54 S 10.398,07 $ 51.995,34
CASTILLO ANTURI LUIS CARLOS AUXILIAR DE PRODUCCION 5 1.814.989,13 5 50.499,64 5 7.552,45 5 37.312,27
$ 13.470.937,70 | §  439.031,26 | § 54.87891 | §  274.394,54
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Con el costo de la MOD por lote identificado, se utiliza dicho valor entre el nUmero de sacos y

asi de puede identificar el costo de MOD por saco.

Tabla 8. MOD por saco

DETALLE VALOR

NUMERC DE DIAS LABORADDS 20
NUMERO DE HORAS AL DIA g
MN® DE SACOS DEL LOTE 275
MOD POR SACO 998

Fuente: Elaboracion propia

6.4  COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION CIF

Los CIF se identificaron en dos partes descritas a continuacion:

CIF Mensual: En el reporte de “Estado de Pérdidas y Ganancias Centro de Costo Padre” de

la trilladora se identifican los CIF que se incurren en el proceso de trilla.

Tabla 9. CIF mensual

CIF MEMSUAL

DETALLE COSTO MES COSTO SACO COSTO LOTE

IMPUESTO CUATRO FOR MIL 585.547 46 12.729
ASEQ Y ELEMENTOS 913.369 72 19.721
SERVICIOS PUBLICOS 45.465 4 1.068
OTROS GASTOS 6427 6BE 505 1538.780
EMERGIA ELECTRICA 23.135.300 1.816 485.515
MATERIAL DE EMPAQUE Y COSIDO 690.275 54 14504
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 408.056 32 B.B10
MANTENIMIENTO ¥ REPARACIONES 4.614.061 362 99.622
TRAMNSPORTES, FLETES ¥ ACARRES 8.053.637 632 173.886
DEPRECIACIOMNES 24 BEB.178 1.954 537.361
TOTAL 69.769.575 5478 | 1.506.396

COSTO DE FINANCIACION MESES DE EXP COSTO SACO COSTO LOTE
FINANCIACION EA % (MES) 1.976.902 155 42.683
TOTAL 1.976.902 155 42.683

TOTAL CIF MENSUAL 71.746.477 5.633 | 1548.079

Fuente: Elaboracion propia
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Una vez identificados los CIF con el valor mensual respectivo, se procede a calcular el costo
por saco Y el costo por lote de la siguiente manera:

Costo por saco: Se utiliza el valor mensual de cada CIF y se divide por el promedio de
sacos trillados durante el afio en cuso.

Costo por lote: se multiplica el costo por saco por el nimero de sacos de excelso.

Costo de financiacion: En el costo de la financiacion se utiliza el DTF + 2, que es
porcentaje que esta utilizando la Cooperativa de Caficultores del Cauca para la financiacion, el
calculo se hace sobre 2 meses que es el tiempo promedio que se demora la exportacion y el pago
por parte del cliente y se multiplica por el valor de la materia prima. Se utilizé la siguiente
formula “VALOR MATERIA PRIMA*((1+0,08)(2/12)-1)"

CIF Unidad

Los CIF por unidad son aquellos que se conoce el costo por saco

Tabla 10. CIF unidad

CIF UNIDAD DETALLE COSTO SACO COSTO LOTE
COSTOS PARA CARGUE DESCARGUE Y TRANSPORTE 357.180 1.295
MAND DE OBRA PARA EMPACADO Y ESTIBADO 330.946 1.203
MARCACION x SACO 35.750 130
TOTAL 723.876 2.632

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se explica el costo de “cargue, descargue y transporte” de manera detallada:

Estos costos son los que se incurren en mover el café pergamino desde la bodega hasta las tolvas

dela trilladora.
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Tabla 11. Costo cargue y descargue

COSTOS PARA CARGUE DESCARGUE Y TRAMSPORTE

DETALLE COSTO POR SACO COSTO MOV
CAMION 320 211.772
CARGUE SACO 210,52 131.575
DESCARGUE CAMION 210,52 131.575
VACIADO 26 16.250
TOTAL 491.172

Fuente: Elaboracion propia

El valor del total del movimiento se multiplica por el porcentaje de produccién de café
excelso que se produce de la trilla, de esta manera se encuentra el cost’o total de produccion del
excelso.

Tabla 12. Costo del producto segun Porcentaje

COSTO POR PRODUCTO FRODUCIDO

PRODUCTOD ¥ COSTO TOTAL

EXCELSO 72, 7% 357.180
CISCO 20, 7% 101.574
PASILLA B, 6% 32417

Fuente: Elaboracion propia
Después de que el café es trillado debe ser empacado y estibado, para realizar estas labores se
incurren en los siguientes gastos

Tabla 13. Mano de Obra indirecta

MANOC DE OBRA PARA EMPACADO Y ESTIBADO
SE UTILIZAN 4 COTEROQS ¥ SE PAGA 4288 FOR TONELADA MOWIDA

COSTO
OPERARIO PAGO POR TONELADA MOVIMIENTO | TONELADAS X LOTE | COSTO TOTAL
4 4298 17.192 19,25 330.946

Fuente: Elaboracion propia

Se paga un total de $4.298 pesos a cada operario por tonelada que se empaca y se estiba.



6.5

COSTO DE TRILLA

El costo de trilla es la suma de la Mano de obra y los CIF

Tabla 14. Costo de trilla

COSTO DE TRILLA COSTO LOTE COSTO SACO
MAND DE OBRA 274.354,54 498
CIF 2272956 8265,29
TOTAL 2.547.350 9.263

Fuente: Elaboracion propia

La materia prima no se suma en el costo de trilla, ya que tiene una clasificacion detallada en

la estructura de costos.

6.6

COSTOS LOGISTICOS DE EXPORTACIONES

En el siguiente cuadro de la estructura de costos se explicara como hallarla.

Tabla 15. Costos logisticos

PESOS SACOD LOTE DOLARES
COCEPTO 275 USD x Lb. USD x Saco  |USD Total
Materia Prima 556.858 153.135.934 107 16563] 4554906
Empaque 4.900 1347500 0,01 145 400,80
Trillado 9.263 2.547.350 0,02 276 757,69
i 6.400 1.760.000 0,01 1,90 523,50
Agencia Aduanera 2529 595.395 0,00 0,75 206,84
Fito 473 130.200 0,00 0,14 38,73
Uso Port. 981 269.653 0,00 0,29 80,21
Descargue 565 155.375 0,00 0,17 46,22
Almacenaje I} 0 0,00 0,00 0,00
Contribucién 31.130 8.560.782 0,06 9,26 2.546,34
Mensajeria 1178 324.000 0,00 0,35 96,37
Gmf 2,660 664.995 0,01 0,79 197,80
Comision 3362 924550 0,01 1,00 275,00
otros 1] 0 0,00 0,00 0,00
TOTAL $ 620.299 170.515.734 1,20 184,50 50.718,54

Fuente: Elaboracion propia
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Para hallar los costos en ddlares se aplica para todos los conceptos las mismas formulas,
detalladas asi:

USD x Saco: Se toma el costo del saco en pesos y se multiplica por la TRM.

USD x Ib: El costo del saco de café en dolares se divide entre el resultado de la
multiplicacion de los 70 kilos del saco de café por 2.20462 que es el equivalente a la libra
americana.

USD total: Se toma el costo del lote y se multiplica por la TRM

Para hallar los costos en pesos de cada concepto se realiz6 de la siguiente manera:

Materia Prima: En el punto 4.2 del presente trabajo se explica el paso a paso de como hallar
el costo por saco y lote.

Empaque: Es un valor fijo de compra por unidad de $4.900, el costo por lote se halla de
multiplicar el costo por unidad por el nimero de sacos del lote.

Trillado: El costo de la trilla se da a conocer en el punto 4.5 del presente trabajo.

Flete: El costo del flete para la ruta Popayan — Buenaventura, puerto que utiliza Caficauca
para sus exportaciones de café excelso, tiene un valor de $1.760.000 en un doble troque. El cual
da un costo por saco de $ 6.400.

Agencia aduanera: El cobro que realiza la agencia aduanera es la suma de los tramites de
los certificados necesarios para realizar la exportacion. El cobro que realizan es por lote
exportado, para hallar el valor del saco se toma el valor total de la factura y se divide por el
namero de sacos del lote.

Fitosanitario: Se paga un valor de $130.200 por certificado fitosanitario por lote de café
excelso a exportarse.

Uso de Puerto: son 5.08USD por tonelada de café, el célculo se realizaria de la siguiente
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formula: (((N° de sacos * 70kilos)/1000 kilos)* TRM del dia de liquidacion de la factura).
Descargue: se paga una tarifa fija de $565 a la sociedad portuaria por descargue de saco de
café.
Almacenaje: El almacenaje en puerto es gratis los 3 primeros dias, del 4 al 5 dia se paga un
1,40 USD, como se puede observar en la tabla de tarifas de la sociedad portuaria de
buenaventura

Tabla 16. Tarifa de bodegaje en Puerto de Buenaventura

- |
A.2.2.- ALMACENAJE (DOLARES AMERICANOS)
A.2.2.1.- CARGA GENERAL
DIAS : TARIFA :
Cubierto | Descubierto
Deldialaldia3 Libre
Del dia 4 al dia 5 1.40 1.10
Del dia 6 al dia 10 1.63 1.30
A partir del dia 11 4.05 3.15

Fuente: Sociedad Portuaria Regional de Buenaventura S.A - Sprbun

Contribucién: Por concepto de contribucion cafetera se paga un total de 0.06$USD el
calculo se realizaria de la siguiente formula: 0.06 * 2.20462 (libra americana)*70 kilos* TRM
del dia de liquidacién de la factura).

Mensajeria: Costo de envio de las muestras de café y envid de documentacién para pago

GMF: La suma de todos los pagos realizados y se multiplica por 4y el restado se divide por
1.000

Comisidn: El costo es de un dolar por saco, esto costo depende si el contrato se hizo por
medio de un comisionista o no.

Otros: Espacio para costear algin improvisto.

Punto de equilibrio

Para el punto de equilibrio se debe modificar los tres primeros items:
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Precio NY: Segun el precio del café en la bolsa de valores de New York
Prima/Dif: Sobre precio o Prima que se paga por la calidad del café
TRM: Tasa representativa del mercado, se coloca el precio del dia de la negociacion.

Tabla 17. Punto de equilibrio

PRECIO NY 126,33
PRIMA/DIF 0,00
TRM 3.375,29

usp cop

PRECIO DE VENTA x SACO 154,56| 658.035,60
- COSTOS DE EXPORTACION 15,12 64.529,16
- MARGEN MINIMO B 5,00 16.876,45
- PRECIO DE COMPRA MAXIMO 170,84| 576.629,99

Fuente: Elaboracion propia

Precio de venta x saco: Una vez identificados el precio segun la bolsa de New York y la
prima o diferencial se procede a sumarlos y se obtiene como resultado el precio de venta de la
libra de café, posteriormente para hallar el valor por kilo se debe multiplicar por 2,20462 y
finalmente para encontrar el valor por saco se debe multiplicar el resultado anterior por 70 que
son el total de kilos del saco de café pergamino y para tener el valor en pesos se multiplica por
la TRM del dia que se negocia.

Costos de exportacion: es el total del cuadro explicado en el punto 4,6 del presente trabajo

Margen minimo: La cantidad de dolares minima que se espera ganar por saco vendido

Precio de compra Maximo: Valor maximo que se puede pagar por la compra del café

pergamino necesario para exportar el lote a negociarse.



A continuacion, se puede observar el cuadro resumen del costo total de comprar y

transformar el café.

Tabla 18. Resumen costo de café

CUADRO RESUMEN COSTO DEL CAFE COSTO sACO COSTO LOTE
MATERIA PRIMA L506.858 153.135.934
MANO DE OBRA o098 274,395
CIF B8.205 2.272.95%06
TOTAL S66.121 155.683.284
Fuente: Elaboracion propia

Para hallar el total se sumaron los costos de materia prima, MOD y CIF.

Por ultimo se hallara el margen de utilidad por el negocio.

Tabla 19. Margen de utilidad

uspD cop
PRECIO DE VENTA SACO 154,56 658.035,60
COSTO DE EXPORTACION 16,37 22.260,01
COSTO DE TRILLA 2,74 9.263,09
COSTO CAFE PERGAMINO 164,58 256.857,54
UTILIDAD 27,23 91.914,57
MARGEN DE UTILIDAD 13,97%

Fuente: Elaboracion propia

Para hallar el margen de utilidad se debe hallar primero la utilidad del negocio la cual se
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halla con precio de venta menos los costos logisticos de exportacion, menos el costo de trillay

menos el costo de la materia prima, el valor de utilidad que resulta del ejercicio se divide por el

precio de venta y se multiplica por 100%.

EL resultado de la Gltima operacion seré el porcentaje de utilidad del negocio realizado
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7 CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS

El presente trabajo de grado tuvo como objetivo estructurar un sistema de costos para las
exportaciones de café excelso con el cual se puede garantizar un mejor control sobre las mismas,
dando la oportunidad de realizar un analisis de una manera mas oportuna sobre los costos que
se incurren durante el proceso y contribuya a tomar mejores decisiones por parte de la gerencia,
ademas demuestra que las exportaciones es una gran oportunidad que tiene la Cooperativa de
caficultores del Cauca para aumentar los ingresos.

Se recomienda a cooperativa analizar la posibilidad de exportar dos lotes de café excelso
juntos para minimizar costos como se explica a continuacion:

Flete de un lote de café en un carro Doble troque $1.760.000 pesos, el costo del transporte de
saco es de $ 6.400 pesos. Vs Flete de dos lotes de café en una tracto mula $2.170.000 pesos y
costo por saco de $4.340 pesos, reflejandose una diferencia de $2.060 ahorrados por saco.

Dentro del pago a la Agencia aduanera esta el pago del pre BL, este documento se puede
hacer por uno o varios lotes y tendra el mismo costo.

Optimizar los tiempos del proceso de exportaciones para no generar sobre costos de bodegaje
en el puerto de Buenaventura y para minimizar el costo de la financiacion

Hacer negociaciones directas con los clientes para evitar el pago de intermediarios.

Hacer un seguimiento y estudio constante a la fluctuacion del USD/COP para realizar una

buena cobertura del precio del délar.
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