UNIVERSIDAD PARA LA COOPERACION INTERNACIONAL

(ucly

UC

Universidad para |
Cooperacion rtc"rw icional

PLAN ESTRATEGICO SOSTENIBLE PARA LA MARCA DE CAFE
“1835 COFFEE LAB” Y SU CAFETERIA DE ESPECIALIDAD

EN SANTA CRUZ - GALAPAGOS

AUTOR: GINO SORRENTINO MASONI

PROYECTO FINAL DE GRADUACION PRESENTADO COMO REQUISITO
PARCIAL PARA OPTAR POR EL

TITULO DE MASTER GESTION DEL TURISMO SOSTENIBLE

SAN JOSE, COSTA RICA

SEPTIEMBRE, 2018



UNIVERSIDAD PARA LA COOPERACION INTERNACIONAL
(ucl

Este Proyecto Final de Graduacion fue aprobado por la Universidad como

Requisito parcial para optar al grado de Méaster en Turismo Sostenible

Dra. Laura Arguedas Ruiz
PROFESOR TUTOR

Ing. Mario Socatelli
LECTOR No.1

Dra. Marcela Carré
LECTOR No.2

Gino Sorrentino Masoni
SUSTENTANTE



DEDICATORIA

Este Proyecto Final de Graduacion lo dedico con todo el amor del mundo a mi esposa Cynthia
Jouvin y a mis hijos Martina y Valentin quienes todos los dias me llenan de fuerzas para luchar

por la consecucion de mis objetivos personales y también nuestros objetivos familiares.

Amada Cynthia gracias por tanta paciencia y por tanto amor, durante todo este proyecto,
cuando el camino recién iniciaba lleno de ilusiones, cuando el camino se torn6 dificil y cansado,
y ahora cuando el camino esta por terminarse satisfactoriamente, siempre has estado conmigo
inyectandome animo y buenas energias, por eso y por el desmesurado amor que siento por ti, te
dedico y comparto contigo esta inmensa alegria de realizar este Proyecto Final de Graduacion
que lleva dentro de si todo el esfuerzo realizado y todos los conocimientos alcanzados junto a ti

durante esta etapa de mi vida.

Martina y Valentin, mis preciosos hijos, su afecto y su carifio son los detonantes de mi
felicidad, de mi esfuerzo, de mis ganas de buscar lo mejor para ustedes. Fueron mi motivacion

mas grande para transitar y concluir con éxito este proyecto en mi vida.

Para ustedes tres que caminan junto a mi todos los dias y a quienes amo con todas las fuerzas

de mi ser va dedicado este logro.






AGRADECIMIENTOS

Este trabajo de tesina realizado en la Universidad de la Cooperacién Internacional es un
esfuerzo en el cual, directa o indirectamente participaron distintas personas opinando,
corrigiendo, dando &nimo y acompafiando en los momentos de felicidad y en los momentos de

dificultades.

En primer lugar, doy gracias a Dios por haberme dado la fuerza de voluntad para superar este
nuevo reto en mi vida, a mi esposa Cynthia y los diamantes de mi vida Valentin y Martina mis
hijos. A mi tutora de tesis, Dra. Laura Arguedas Ruiz por su esfuerzo y dedicacion, quien, con
sus conocimientos, su experiencia, su paciencia y su motivacion ha logrado en mi que pueda
terminar mis estudios con éxito. También me gustaria agradecer a todos mis profesores en
particular a mi primer docente leoshua Levi que en el comienzo me motivo a superar los
primeros eslabones de la Maestria y a todos lo de mas que durante toda mi carrera profesional

han aportado con un granito de arena a mi formacion.

Un gracias a mis colaboradores de trabajo que durante el dia a dia han soportado mi presencia

- ausencia en mis labores diarias debido al tiempo dedicado a la Maestria.

Mis agradecimientos sinceros a mis comparieros de estudios Enrique, Carmen, Helida,
Jimena, Sonia, Ale, Blanca, Yurlandy y Emmanuelle que han contribuido a mi crecimiento

profesional y personal relacionado a la sostenibilidad y vida personal.



Son muchas las personas que han formado parte de mi vida profesional a las que me
encantaria agradecerles su amistad, consejos, apoyo, &nimo y compafiia en los momentos mas

dificiles de mi vida.

Un especial agradecimiento a mi Mama Filomena y mi Papi Ciro, muy lejos, pero presentes
en mis logros diarios y futuros, a ustedes mas que gracias, sin importar en donde estén quiero
agradecerles por formar parte de mi, por todo lo que me han brindado y por todas sus apoyos y

bendiciones.

Para ellos: Muchas gracias y que Dios los bendiga

Vi



INDICE GENERAL

1 INTRODUGCCION ...ttt s e e e e e snae e neeas 14
1.1 ANTECEUBNTES ...ttt bbbttt et nae st be s 14
1.2 SItuaCion ProbIEMALICA. .........oieiriieeee e s 23
1.3 Formulacion del problema...........coiieiiii i 32
1.4 SIStEMA 0B ODJELIVOS ...t 36
2 MARCO TEORICO ...ttt sttt nne s 37
2.2 Marco institucional 1835 COFFEE LAB ......cccooviiiiiee e 48
2.3 BaSES TEOMCAS ...veuviveiiitieieeiie ettt sttt bbbttt ettt sbenrenre s 56
3 MARCO METODOLOGICO ...t essesssesessenens 73
3.1 Método de investigacion UtIliZado ............cceveeieiicii e 73
3.2 TIPO de INVESTIGACION ......vieiicie e 74
3.3 Fuentes de INVESTIZACION .......cc.oiiiiiiecie e 75
4 DESARROLLO ..ottt sttt st ene s 75
4.1 Descripcion del café de Galdpagos .........ccoveerererieiienieieese e 75
4.2 Diagnostico y analisis de la situacion actual de 1835 COFFEE LAB...................... 96
4.3 Plan Estratégico Sostenible para la marca de café “1835 COFFEE LAB” y su

cafeteria de especialidad en Santa Cruz - Galapagos............ccveierierireiesieie e e 107
4.4 Importancia de la atencion y soporte a los Caficultores de Galapagos................... 154
5 CONGCLUSIONES ..ottt ettt ene s 173
6 RECOMENDACIONES ... ..ot 177
BIBLIOGRAFIA ...ttt st sanees 180
N N | 1 PR 184

vii



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Principios del turismo SOStENIDIE...........ccoveiiieieiie e 62
Tabla 2 Consumo estimado de café en Galapagos 2017 ..........ccoeviiiirinieneneiereeee e 92
Tabla 3 Productores y hectareas de sembrios de café en Galapagos .........ccccccevveveieiecvieennenn, 93
Tabla 4 Matriz de perfil COMPELITIVO.........cooiiieiii e 101
Tabla 5 Matriz FODA ..ottt sttt sbenbe b benne s 102
Tabla 6 Acciones propuestas en el Acuerdo de cooperacion y conservacion entre 1835 COFFEE
LAB y l0s caficultores de GalApagos.........coueiueiieiieiieiie e st sra e 169

viii



INDICE DE ILUSTRACIONES

llustracion 1 Produccion de café en Ecuador segln region y tipo de grano..........ccccceevevesveenee. 19
[lustracion 2 Fotografia Hacienda El Progreso ... 21
llustracion 3 Superficie ocupada por monocultivos permanentes en Galapagos (hectareas)...... 25
[lustracion 4 Paises con mayor produccion de café en el mundo...........ccccvevvevevevevein s, 38
lustracion 5 Logotipo 1835 COFFEE LAB.........ccccvoii e 50
[Hustracion 6 Secuencia de MONITOFEO. ..........cceieieiiee e sre e ereeneas 67
[lustracidn 7 Turistas que visitan Galapagos por pais de OFigen........cccvveveicieveereciese e 89
[lustracion 8 Consumo anual per capita de café en los principales paises de origen de turistas de
LC: 1 F=T o= Vo oL OSBRSS 90
llustracion 9 Prioridades estratégicas y pilares basicos del Plan Estratégico Sostenible 1835

COFRFEE LAB ...ttt s bbb b et e st ettt et ene b ntens 110
[lustracion 10 Concordancia del Plan Estratégico con los ODS de la ONU .........ccccceeevnneee. 154



CGG

COPGALACAF

COOTAD

D.O.
ECOGAL
FAO

FCCHD
GAD
IEPI
IESS
INEC
LOREG
MAGAP
MINTUR
ODS
oIC
oMT
ONU
DPNG
SENADI
USDA
WCED

INDICE DE ABREVIATURAS

Consejo de Gobierno de Galapagos
Cooperativa de Caficultores de Galapagos

Cadigo Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y

Descentralizacion
Denominacién de Origen
Aeropuertos Ecoldgicos Galapagos

Organizacién de las Naciones Unidades para la agricultura y la

alimentacion

Fundacion Cientifica Charles Darwin

Gobierno Auténomo Descentralizado

Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Ley Orgéanica del Régimen Especial de Galapagos
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Ministerio de Turismo

Obijetivos de Desarrollo Sostenible

Organizacion Internacional del Café
Organizacion Mundial de Turismo

Organizacion de las Naciones Unidas

Direccion del Parque Nacional Galapagos
Secretaria Nacional de Derecho Intelectual

United States Department of Agriculture

World Commission on Environment and Development



RESUMEN EJECUTIVO

El extenso y fascinante contexto del café despierta el interés y pasion de millones de personas
en el mundo entero; a esto le sumamos Galapagos como uno de los lugares mas hermosos y
visitados del planeta y obtenemos una combinacién perfecta transformada en una gran
oportunidad para desarrollar un emprendimiento turistico-gastronémico que potencializado con
practicas sostenibles se visualiza como un proyecto con altas posibilidades de éxito econémico,
pero sobre todo lo definen como un prototipo comprometido con el desarrollo sostenible de las

Islas Galapagos, su entorno natural y la calidad de vida de su comunidad.

Desde su comienzo 1835 COFFEE LAB consideré a la sostenibilidad como una premisa en
sus operaciones. Sin embargo, a lo largo del estudio de la Maestria en Turismo Sostenible, se ha
evidenciado la necesidad de plasmar todas las ideas de sostenibilidad en un modelo de gestién
que sistematice su aplicacion y las transforme en acciones sostenibles planificadas, medibles y
eficaces que involucren la participacién de la mayor cantidad posible de personas e instituciones
relacionadas con la empresa. Bajo estas consideraciones se abre paso a la creacion de un plan
estratégico sostenible que regule las operaciones de la empresa y se convierta en el punto de
partida de una ruta que busca el bienestar de todos quienes se relacionan de una u otra forma con
1835 COFFEE LAB, bienestar que se lograra a través de la consecucion de objetivos de tipo

econémicos, ambientales y sociales por parte de la marca.
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El desarrollo de este documento inicia con informacion general referente a Galapagos, el café
y 1835 COFFEE LAB. Los lectores podran descubrir sobre estos tres componentes sus
generalidades y breves antecedentes historicos a la vez que tendran un preambulo sobre cémo los
fundadores de la marca 1835 COFFEE LAB los relacionaron para conseguir el concepto de

cafeteria de especialidad con enfoque sostenible.

Seguidamente se describe los aspectos que pueden limitar el desarrollo sostenible de la
empresa y de la caficultura de Galapagos en general y se plantean los objetivos que, mediante la
consecucion de los mismos, permitiran a 1835 COFFEE LAB superar las barreras existentes

para convertirse en un modelo empresarial mas competitivo y sostenible.

Previo al desarrollo de las acciones que permitan superar los problemas detectados, se pone en
consideracion de los lectores una gama de informacién referente al principal insumo de la
empresa “café de especialidad”, a las condiciones actuales de la empresa “marco institucional”, y
a toda la teoria relacionada a la “sostenibilidad” que sera tomada como base para el disefio de las

acciones sostenibles en el desarrollo final de este documento.

En la etapa cuspide de este trabajo se realizan una serie de analisis concernientes a la situacion
actual de la caficultura de Galapagos, y de la empresa 1835 COFFEE LAB como tal, para
finalmente diseflar una serie de acciones e iniciativas que agrupadas dentro de un Plan

Estratégico Sostenible ponen al alcance de todos quienes conforman la empresa una herramienta
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que les ayudaréa a alcanzar los objetivos propuestos y sobre todo les garantizara la perdurabilidad
en el tiempo de los beneficios que este innovador emprendimiento puede ofrecer a Galapagos en

general.
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1 INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

1.1.2 Breves aspectos histdricos de Galapagos

La primera referencia de su existencia la hacen los historiadores Pedro Sarmiento de Gamboa
y Miguel Cabello Balboa, quienes vivieron en la segunda mitad del siglo XVI. Estos cronistas
recogen datos de los amautas o encargados oficiales de la tradicion incéasica, en que se relata la
expedicion del Inca Tupac-Yupanqui a las islas Ninachumbi (isla de Fuego) y Huahuachumbi
(isla de Fuera), que se trata de un viaje al archipiélago de Galapagos. Es preciso tomar en cuenta
que esta informacion sobre la existencia de Galapagos, si bien consta en la historia, estuvo
basada en la tradicion ancestral, para posteriormente considerarlo un hecho netamente historico.
No sucede asi con el descubrimiento en una carta al Emperador, el 26 de abril de 1536 que se
conserva en el archivo de Indias de Sevilla. Tomas de Berlanga, de la Orden Dominica y Obispo
de lo que es hoy Republica de Panama, partié hacia el Pert en comision especial enviado por la
corona de Espafia el 23 de febrero de 1535. Debido a la subita presencia de las calmas
ecuatoriales, la nave quedd a merced de las corrientes marinas que lo hicieron derivar hacia el

occidente, llegando a Galapagos el 10 de marzo del afio indicado.

Durante el tiempo transcurrido desde el descubrimiento en 1535 hasta 1831 ningun pais

declaré soberania sobre las islas. En 1831, el General José de Villamil, concibe la idea de
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colonizarlas y envia una mision exploradora a Galapagos; el entonces presidente de la Republica
del Ecuador General Juan José Flores autorizé al Prefecto de Guayaquil, José Joaquin de
Olmedo, tomar posesion del archipiélago en nombre del Ecuador. La expedicion comandada por
el coronel Ignacio Hernandez, zarp6 de Guayaquil el 20 de enero de 1832 y arrib6 a la isla
Charles (Santa Maria) el 12 de febrero; tomd posesion del archipiélago, incorporandolo al
patrimonio nacional con el nombre de “Archipi¢lago del Ecuador”. Le da el nombre de
“Floreana” a la isla Charles, en honor al presidente; y, Olmedo a la isla James (San Salvador) en

honor al poeta José Joaquin de Olmedo.

En 1835 desde el 15 de septiembre al 20 de octubre, el naturalista inglés Charles Darwin
visita las islas, realiza anotaciones y colecciones de fauna, flora y geologicos (datos y estudios lo
podemos encontrar en los libros. “Origen de las Especies”, “El Viaje de Beagle” y
“Observaciones Geoldgicas”). En 1875, Teodoro Wolf cientifico oficial del Gobierno
ecuatoriano llegé a Galdpagos por primera vez, realiz6 estudios geoldgicos, botanicos y

zooldgicos.

A partir de 1959, afio en que las islas fueron declaradas como Parque Nacional, se organizo la
Fundacion Internacional Charles Darwin para las islas Galapagos y se establecio en Santa Cruz
una estacion cientifica, las visitas de cientificos, periodistas, fotografos y misiones de todo el
mundo son numerosas y continuas; desde 1969 el turismo mundial ha tenido un crecimiento

significativo.
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Durante la Segunda Guerra Mundial, el Ecuador permitio a los Estados Unidos el
establecimiento de una base aeronaval en la isla Baltra y estaciones de radar en otros puntos

estratégicos.

Otro aspecto histdrico se refiere al establecimiento en 1943 de la colonia penal en la isla
Isabela que por fortuna se suspendié en 1959, eliminando de esta forma el criterio de que
Galapagos debia ser el medio correccional de los enemigos de la sociedad. Desde el 18 de

febrero de 1973 el archipiélago es declarado provincia del Ecuador.

Las islas Galapagos fueron declaradas Parque Nacional en 1959. En 1978 la UNESCO las
declardé Patrimonio Natural de la Humanidad, y en 1985 Reserva de Biosfera. En 1986 el mar
que rodea a las islas Galapagos fue declarado Reserva Marina. En el 2001 la UNESCO adhiere a
la declaratoria de Patrimonio Natural de la Humanidad, otros reconocimientos como: Santuario

de Ballenas y Reserva de la Biosfera.

1.1.3 El café - generalidades

El café es un producto de origen natural proveniente de la planta denominada cafeto, contiene
antioxidantes y otros componentes que mejoran la concentracion y otorgan multiples beneficios a

la salud.
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El cafeto o planta del café, procede de Africa de las montafias de Abisinia (Etiopia) pero son
los arabes quienes implantan la costumbre de tomar café motivado por la prohibicion del islam
de tomar alcohol. Son ellos los primeros en extraer los granos, tostarlos, molerlos y mezclarlos
con agua caliente. Asi fueron los arabes los primeros en extraer los granos del café por lo que es
facil confundirse con el verdadero origen del café ya que antiguas leyendas sobre el cultivo y la

costumbre de tomar café provienen de los arabes.

“El café que conocemos no tiene su origen de casualidad, es el fruto del trabajo de
plantadores, botéanicos, investigadores y genetistas que, gracias a la experiencia, al trabajo
variedades, a menudo muy lejos de sus zonas de origen, y hacerlas mas resistentes a las

enfermedades” (Lagorce, 2008)

De las variedades de café existentes se distinguen dos principales:

Variedad Arabica: Es una planta autdgama, es decir, se reproduce por si sola, dando como
resultado cierta unidad genética y una mala adaptacion a los cambios, especialmente climaticos;
esta variedad es fragil y facilmente atacada por las enfermedades cuando no se encuentra en su
entorno volcanico de altura, méas bien fresco y seco. Crecen idealmente entre los 500 y 2000
m.s.n.m. La maduracion de estos cafetos es larga, dura entre 60 y 120 dias. Sus granos son

aromaticos, con una cantidad baja de cafeina.
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Variedad Robusta o Canephora: Es una planta alégama, es decir, su fertilizacion tiene lugar
mediante los insectos libradores, que realizan una polinizacion cruzada de las flores, de un
arbusto a otro. Cuenta con un nimero importante de variedades, pero sélo pocas son comestibles.
Gracias a su gran disparidad genética, los plantones de robusta son, como su nombre indica, mas
solidos y resistentes a las enfermedades. Es muy importante en volumen de cultivo gracias a que
sus granos maduran con rapidez, y es bastante facil de producir, sin embargo; su sabor resulta
menos pronunciado y menos sutil que el del ardbica, y contiene practicamente el doble de

cafeina. Es muy utilizado para la industria de los solubles.

1.1.4 Elcaféy su presencia en el Ecuador

“Ecuador produce, y casi en exclusividad, café de la especie ardbica, siendo uno de los
mayores exportadores del mundo de esta variedad. La superficie destinada al sector
agropecuario supone casi el 30% del pais extendiéndose el cultivo de café por la costa este y
el norte del pais. De ahi, el gobierno puso en marcha un Plan de Accidon Agro, en el periodo

2003-2015; con la finalidad de impulsar el sector agrario” (Susaeta, 2008).
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[lustracion 1
Produccion de café en Ecuador segln region y tipo de grano
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Fuente: Ministerio de Agricultura del Ecuador, 2014

Desde que el café se desarrollara a partir de 1920, ha tenido un impulso considerable en la
economia, tanto interior como de exportacion. El café arabica que se produce en Ecuador tiene

gran calidad y es muy cotizado en todo el mundo.

1.1.5 Llegada del café a Galapagos

En 1836 nacié en Cuenca Manuel Julian Cobos, quien seria el pionero de la caficultura en

Galéapagos. En 1866, decide establecerse en la isla San Cristobal para iniciar actividades de
19



comercio y contrabando, formando una sociedad llamada: Empresa Industrial de Orchilla y
Pesca. A partir de 1879, en la isla de San Cristébal, Manuel J. Cobos formé un centro agricola
avanzado, se centrd primero en la Orchilla (un lichen utilizado como colorante para telas) y
luego en la cafia de azucar y el café como las vias mas prometedoras para potenciar su talento

emprendedor. Importd semillas de café de las colonias francesas del Caribe a través de Panama.

“Primero fueron 30 plantas, luego prepararon 40 cuadras para el cultivo de méas de 30.000
cafetos...la extension de los cultivos, segun el jefe Territorial, llegaba en 1890 a unas 3.000
cuadras, aunque Alex Mann calculaba en 1905 que los campos de produccion superaban los

10.000 acres.” (Latorre, 1989)

Segun la historia, totalmente documentada y comprobada en campo mediante la observacion
de cafetales de mas de 100 afios, el origen del Café en Galapagos se da gracias a esta plantacion
de Arabica Bourbon en la Hacienda "EI Progreso”, de la isla de San Cristobal. La plantacion se
situa entre 250 y 400 metros sobre el nivel del mar, lo que equivale a un microclima de 1,000 a
1,200 metros sobre el nivel del mar en el continente. Esta elevacion y el clima es ideal para

producir un café de alta calidad con buena acidez.

Lamentablemente la Hacienda "El Progreso™ se convirtid6 en una especie de campo de
concentracion con trabajos forzados donde la voluntad de Cobos era la Unica ley. Impuso su
propia moneda, se tomaron decisiones con respecto a la vida, la muerte o el exilio a las islas

aisladas de muchos de sus trabajadores. Manuel J. Cobos fue asesinado por sus trabajadores el 15
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de enero de 1904. Posteriormente la Hacienda pas6 a otros propietarios y fue abandonada en

1915.

lustracion 2
Fotografia Hacienda EI Progreso

Hacienda "Progreso”: al fondo la palmera ubicada en las ruinas de la
casa de Cobos.

Fuente: Latorre, Octavio, Emperador de Galapagos, 1989

En 1990 la familia Gonzalez-Duche compré la Hacienda “"El Progreso”, bautizandola como
"EI Cafetal". Intrigados con la historia de la propiedad y al darse cuenta de la oportunidad Unica
presentada por los microclimas particulares, el intenso sol ecuatorial y los draméaticos cambios
climaticos que se producen en la Isla. Debido a que aparecio el horizonte de café especial en el

mundo, la familia Gonzalez comenzé la renovacion de Hacienda "El Cafetal”, con muchos
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trabajadores locales, convirtiendola ademas en una granja ecoldgica, organica y sostenible y de

gran atraccion turistica.

1.1.6 Origen de la marca comercial 1835 COFFEE LAB

El archipiélago de Gal&pagos, area protegida e icono mundial de conservacion y destino
turistico de naturaleza representa un enclave idéneo para el desarrollo de iniciativas de
sostenibilidad. El turismo en las islas Galapagos representa la principal actividad econémica de
la provincia y constituye un importante impulsor de desarrollo socioeconémico en el resto del

pais.

1835 COFFEE LAB, es un proyecto que nace en el Archipiélago de Galépagos, cuenta con
una finca de 3 hectareas con sembrios de cafetales, un laboratorio, un centro de tostado y un

primer establecimiento “Cafeteria de Especialidad” en la zona costera de la isla Santa Cruz.

1835 COFFEE LAB involucra el cultivo, acopio, procesamiento y comercializacion de café
arabigo de Galdpagos y apoya a la provincia como una de las regiones mas significativas de
afluencia turistica en Ecuador, a través de iniciativas de implementacion de un turismo vivencial
de degustacion, educacion y ante todo de conciencia respecto a la produccion de café dentro una

cultura cafetalera sostenible en la isla Galapagos.

Dado que el turismo ha evolucionado de un turismo de masas a un turismo consciente y

amigable con el ambiente, la oferta turistica se encamina hacia un modelo de turismo
22



socialmente responsable y ambientalmente sostenible, donde se privilegia la calidad y los
beneficios ambientales sobre la cantidad, por lo que se considera la oportunidad precisa para el
fortalecimiento y expansion de la marca comercial 1835 COFFEE LAB.

1835 COFFEE LAB, pretende desarrollar una cadena de Cafeterias de Especialidad con
vision sostenible, enfocada 100% en el café y todo lo que gira en torno a él, usando
principalmente café de Galapagos, y de otros origenes del Ecuador. Como empresa responsable
con el ambiente, crea una atmosfera en la que todos se concienticen acerca del cuidado del
planeta, por tanto, sus establecimientos son construidos con materiales reciclados, con un disefio
innovador que atrapa y envuelve a los clientes con su concepto, para que siempre quieran volver.
Ademas, busca acrecentar la cultura cafetera en las Islas, a través de programas de difusion,
acompafiamiento técnico de un staff de profesionales que son parte del equipo 1835 COFFE
LAB basados en la sostenibilidad y responsabilidad social, comprometiéndose con el productor y
su producto y toda la cadena de valor, con trato preferencial y justo a los cafetaleros y a todos los

eslabones de la cadena.

Gracias a esta historia, evolucion, tendencia y la oportunidad del gran aporte del cultivo del

café a la sostenibilidad es que nace este proyecto denominado 1835 COFFEE LAB en honor al

afio en que Charles Darwin arrib0 a las Islas Galapagos.

1.2 Situacion problematica
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Galapagos es un lugar cuya principal fuente de ingresos se basa en las actividades turisticas
derivadas del amplio reconocimiento y trayectoria que el Archipiélago cuenta a nivel
internacional en tema turismo. Como un efecto normal, desde el punto de vista de aprovechar las
oportunidades, la mayoria de emprendimientos, inversiones y esfuerzos productivos en
Galapagos se han enfocado en la oferta turistica de las islas dejando con una atencion minoritaria
a segmentos productivos muy importantes como la agricultura. Y es que la agricultura, de
manera general, en las estadisticas comerciales es considerada netamente como una actividad
econdmica cuando la agricultura como forma de vida, patrimonio, identidad cultural y celador de
la naturaleza, no tiene simplemente un valor monetario, sino que su presencia y mediante su

buen manejo aporta de manera preponderante al entorno natural y a la sociedad en general.

Como qued6 demostrado en el ultimo Censo de Unidades de Produccion Agropecuaria de
Galépagos realizado por el Consejo de Gobierno del Régimen Especial de Galdpagos “CGREG”
en el afio 2014 el sector agricola decrecio en relacidn con el censo realizado en el afio 2000. “El
numero de Unidades de Produccién Agropecuaria de la provincia ha aumentado, sin embargo, la
superficie rural destinada al aprovechamiento agropecuario ha disminuido en todas las islas, en el
afio 2000 las Unidades de Produccién Agropecuaria ocupaban una superficie de 23.427
hectareas, mientras que hoy no supera las 19.010 hectareas. Por lo que el porcentaje de suelo
rural de Galapagos que es aprovechado en produccion agricola o pecuaria ha pasado del 94% al
76% en los ultimos quince afios.” (Consejo de Gobierno del Régimen Especial de Galdpagos,

2015, pag. 15)
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Lastimosamente en Galapagos el sector agricola no se encuentra debidamente atendido y es
que las autoridades, empresarios y poblacion en general estan acostumbrados a abastecerse de
alimentos provenientes de la parte continental, unas veces por que prefieren los productos

continentales pero la mayoria de veces porque la produccion local no abastece la demanda

interna.

llustracion 3

Superficie ocupada por monocultivos permanentes en Galapagos (hectareas)

En edad
N°® Cultivo UPA Plantada productiva Cosechada 9% Cosechado
1 Café 144f 723,0 ‘ sss,ol’: 474,4 71,3%
2 Guineo (Banano) 140 97,6} 92,2 78,5 85,1%
3 Platano 155 1 72,21 60,6 | 56,3 93,0%
4 Cafa de Aztcar 30/ 23,8/ 21,31 19,4 90,8%
5 Pifia 65| 22,31 15,7 | 13,7 87,6%
6 Naranja 23] 21,51 17,71 17,5 99,3%
7  Limén 191 5,71 39/ 2,8 72,8%
8 Mandarina 13/ 4,8 ; 2,9 i 2,6 92,3%
9 Mango 5/ 2,8/ 21/ 0,6 28,6%
10 Aguacate 5/ 2,4 241 1,6 68,6%
11 Otros 32/ 7,01 6,3/ 6,0 94,3%
Total — I 983,0 MR 8309 6734 75,7%

Fuente: Censo de Unidades de Produccion Agropecuaria Galdpagos 2014, 2015, pag. 25

Ahora bien, segmentando el analisis exclusivamente al café, este como monocultivo
permanente, ocupa el primer lugar en superficie ocupada en las cuatro islas habitadas de
Galapagos. Sin embargo, pese a ocupar esta posicion privilegiada, el café no cuenta con una
planificacion técnica, estructurada y organizada en referencia a sus procesos agricolas sino que
su procesamiento se lo lleva a cabo de una manera empirica y basada en la voluntad y

disponibilidad de tiempo y recursos de parte de los propietarios de las fincas productoras.
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El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca “MAGAP” es el ente gubernamental que
promueve constantemente programas de mejora y apoyo al sector agricola, sin embargo, dicha

presencia y dichas acciones no se ven reflejadas en resultados tangibles en las islas.

Como efecto de la falta de atencion al sector caficultor se desprenden los siguientes problemas
que hacen del sector cafetero (desde la fase agricola hasta la fase de servicio en taza) un sector

débil y con pocas probabilidades de crecer de manera sostenible:

Poca cultura empresarial asociada al café de alta especialidad: El cultivo de café es visto
como una actividad complementaria al turismo ya que un alto porcentaje de los agricultores de
las islas gozan de espacios en sus tierras dedicados a actividades turisticas (zonas de observacion
de tortugas, tuneles naturales de origen volcanico, entre otros), actividades que para ellos
representan su principal fuente de recursos econémicos y por lo tanto, les destinan mucha mayor
atencion que a las actividades agricolas, convirtiéndolas en su eje principal empresarialmente
hablando, dejando en un segundo plano a las actividades de caficultura, como consecuencia
existe un porcentaje significativo de cafetaleros con practicas empiricas, poco planificadas, con
casi inexistentes registros de monitoreo y por tanto con un alto grado de ineficiencia en el
manejo de parcelas, cosecha y post cosecha del grano, lo que repercute en la calidad del café que,
como consecuencia directa de esta falta de atencion sistematizada, se ve afectada

considerablemente.

26



Altos costos de produccion: La mano de obra en las islas es costosa, escasa e ineficiente.
Ademas, el valor para la adquisicion de insumos es sobre dimensionada. El alto costo para
producir café de manera tecnificada frente al precio de venta del grano, sumado a problemas
fitosanitarios como el de la roya del café que ha devastado cafetales en los ultimos afios, genera

desestimulo para invertir en cafetales.

Asociatividad, Cooperativa de Produccion Cafetalera de las Islas Galapagos
“COPGALACAF”, sin servicios tangibles a su base social: “COPGALACAF” naci0 para ser
el unico interlocutor ante el antiguamente denominado, Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual “IEPI”, hoy Secretaria Nacional de Derecho Intelectual “SENADI” para el registro y
posterior Uso y Administracion de la Denominacion de Origen del Café de Galapagos.
Adicionalmente, otro objetivo de la “COPGALACAF” es aunar esfuerzos para mejorar las
condiciones productivas y comerciales del sector productor de café en Galapagos, para esto, el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca “MAGAP” como actor preponderante en la
creacion de esta organizacion, prometio a los productores que la “COPGALACAF” contaria con
un financiamiento por algunos afios para la Administracion de esta entidad, y con esto poner a
caminar a esta organizacién. Desafortunadamente, por la crisis econdémica del pais, el
financiamiento no se dio. Hoy en dia la “COPGALACAF” no cuenta con una estructura
gerencial, contable y administrativa y sin un equipo técnico para acompafiamiento permanente a

los productores del grano.
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Existe un grupo de dirigentes productores de café que hacen parte del Consejo de
Administracion y una Gerente sin pago, con buenas voluntades, pero sin el tiempo por sus
multiples compromisos empresariales y personales, para trabajar a tiempo completo para la
organizacion. Al momento no existen acciones o una planificacion concreta por parte de la
“COPGALACAF” para brindar un panorama de desarrollo sostenible de la produccion de café

en las islas.

Mal uso de la Denominacién de Origen del café de Galapagos: A pesar que los cafés de
Galapagos por sus aspectos climaticos, edaficos y con adecuados procesos en la cosecha y post
cosecha, son cafés unicos en sus cualidades sensoriales en taza, lo que le permitié obtener el
reconocimiento del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual “IEPI”, esto no ha sido
suficiente, en razon a que ha primado el trabajo facil de productores para sacar cualquier café,
por tanto, de pésima calidad, con la distincion geografica de Denominacion de Origen Café de
Galapagos, lo que ha generado confrontacion entre productores que le apuestan a la calidad del
grano con aquellos productores que no les interesa y en donde priman para éstos los intereses

particulares por sobre los del sector cafetero en general.

Falta de inversion en infraestructura para los procesos de post cosecha del grano: A
nivel de finca es tal vez el gran cuello de botella para la obtencion de cafés de calidad. No existe
la seguridad empresarial y del sector como para que los caficultores opten por inversiones en

infraestructura, equipos y mano de obra calificada; y a esto se le suma la falta de gestion ofrecida
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por parte de la “COPGALACAF” para promover lineas de crédito con instituciones financieras

del Estado.

Fendmenos climaticos adversos (“Fenomeno de la Niiia”) y el problema de la Broca del
café: En los ultimos afios se han presentado sequias rigurosas en especial en el primer semestre
del afio, afectando el estado agrondmico de las plantaciones por su estrés hidrico llegando a
puntos de debilitamiento de las mismas. Adicionalmente, varios afios de verano han ocasionado
la reproduccién desproporcionada de la Broca del Café (Hypothenemus hampey) en un area
significativa de cafetales de las Islas, en donde las practicas culturales para el manejo del insecto
no se realizan. La broca del café, como ha pasado en otros paises productores, va a poner la
caficultura en su lugar, es decir, productores tradicionales que no administran sus plantaciones,
van a desaparecer, y aquellos productores que afortunadamente existen, que se esmeran por dar
manejo agrondémico a su cultivo y realizan practicas de buena recoleccion, son los llamados a

mantenerse.

A pesar de la problemaética expuesta, hay acciones ejemplares de productores que alientan y
animan para no desfallecer. Son cafetaleros que aprovecharon el trabajo realizado por la “Minga
del Café” promovida por el “MAGAP” en la intervencion de sus cafetales, continuaron afo tras
afio realizando buenas practicas en sus plantaciones, realizando inversiones en infraestructura
para el secado, mejorando ostensiblemente los procesos en la recoleccion y post cosecha del
grano, acciones que han permitido confirmar en los analisis sensoriales de las tazas de cafés de

estas fincas, que los cafés de Galapagos con buen manejo y adecuados procesos son cafés de
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especialidad. Vale la pena mencionar, que el precio pagado por el café de calidad desde el afio
anterior (2017), fruto de la obtencion de la Denominacion de Origen del Café de Galapagos
(Anexo B), ha sido el generador para impulsar las pocas inversiones en plantaciones y en

infraestructura.

Por otro lado, la biodiversidad existente en Galapagos le ha hecho acreedor al reconocimiento
mundial como destino turistico de armonia con la flora y fauna. Sin duda este aspecto es muy
positivo para la economia de Galapagos en términos macro, sin embargo, esta Unica vision limita
el desarrollo de otros sectores u otras formas de oferta turistica como es el caso del agroturismo o

el turismo especializado en el café.

Como lo veremos mas adelante, Galapagos cuenta con condiciones climaticas y de suelos
Unicas en el mundo, lo cual le permite desarrollar un café con caracteristicas totalmente distintas
a las de todas las zonas del mundo, pero este factor y otros parecidos, lastimosamente han sido
opacados o0 no se han podido desarrollar plenamente por cuanto la atencion de los operadores

turisticos se ha centrado en la oferta de Galapagos como un lugar de paisajes, flora y fauna.

Como efecto de lo manifestado en el parrafo anterior, en Galapagos existe muy poco interés
en crear establecimientos especializados en el café, sino que la oferta se basa casi en su totalidad
en alimentos & bebidas provenientes del mar y en su mayoria acompafiados por insumos
provenientes de la parte continental como ya se mencioné anteriormente. Al no existir interés en

la creacion de cafeterias de especialidad, mucho menos ha existido interés en tener personal
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profesional capacitado para temas relacionados a la caficultura que van desde los procesos de

siembra, cosecha, post cosecha, tueste y servicio en taza.

Si bien es cierto Galapagos cuenta con varios reconocimientos internacionales como un
destino sostenible, pues este concepto al parecer se aplica exclusivamente al entorno natural ya
que gracias a instituciones como el Parque Nacional Galapagos y Fundacién Cientifica Charles
Darwin, al momento existen un sin numero de estrategias y acciones que aseguran el cuidado y
buen manejo de los ecosistemas de todas las islas. Sin embargo, en cuanto al sector de alimentos
& bebidas y mucho menos al sector cafetalero, los conceptos y acciones relacionadas a la
sostenibilidad son casi inexistentes ya que los manejos son en su totalidad primarios y buscando
intereses o0 beneficios particulares exclusivos de los propietarios de cada empresa, finca o
emprendimiento relacionado. Existe una total falta de educacion y concientizacion a la
comunidad en general sobre la importancia de extender la sostenibilidad al campo social y

econdmico y no solo quedarse en el area ambiental.

Adicional a lo expuesto, se suma que Galapagos tiene un serio problema desde siempre, y €s
que su ubicacion geogréfica y por la casi nula produccion agricola e industria local, la mayoria
de los insumos para cualquier operacion provienen desde el continente, y es precisamente toda
esta logistica, y todas las etapas por las cuales deben pasar los productos, las que los encarecen y
conllevan como resultado a tener costos demasiados altos para poder realizar actividades

productivas.
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1.3 Formulacion del problema

1.3.1 Problema

Determinar cuales son los componentes necesarios para estructurar un plan estratégico eficaz
que asegure el fortalecimiento y expansion sostenible de la marca comercial 1835 COFFEE

LAB y su primera cafeteria de especialidad en el destino Santa Cruz - Galapagos.

1.3.2 Preguntas de investigacion

El problema se estructura en base a las siguientes preguntas de investigacion:

a. ¢Cudles son las variables criticas que permiten impulsar la competitividad y el crecimiento
sostenible de la marca 1835 COFFEE LAB vy su cafeteria de especialidad en Santa Cruz -

Galapagos?

b. ¢De qué manera puede lograrse que la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB sea

considerada como un atractivo turistico alternativo en Santa Cruz - Galapagos?

c. ¢Como transformar las debilidades actuales en fortalezas futuras que aseguren crecimiento
con enfoque sostenible de la marca 1835 COFFEE LAB y su primera cafeteria de

especialidad en Santa Cruz - Galapagos?
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1.3.3 Justificacion de la investigacion

La presente investigacion se justifica por la necesidad de definir un plan estratégico sostenible
y eficaz para 1835 COFFEE LAB y su primera cafeteria de especialidad en Santa Cruz -
Galépagos, con el objetivo de convertirlo en un modelo de negocio mas competitivo, de 6ptima
calidad, rentable, sostenible, que aporte al desarrollo sostenible del sector caficultor y que

contribuya con la diversificacion de la oferta turistica de Galapagos.

Galépagos es un destino turistico con gran reconocimiento a nivel mundial, no solo por sus
hermosos paisajes y diversidad animal, sino ademas por su extraordinaria gestion por la
conservacion del ecosistema del archipiélago. En este sentido es ciertamente necesario e
imprescindible que las empresas que operan en las islas empiecen también a delinear sus

operaciones bajo un enfoque de apoyo y contribucidn a la sostenibilidad de este hermoso lugar.

1835 COFFEE LAB es una empresa joven y de la cual sus principales mentalizadores son
apasionados por la gastronomia, el turismo y la sostenibilidad; dichos precedentes crean la
atmosfera ideal y oportuna para iniciar un proceso de transformacion del modelo tradicional de la
oferta de alimentos & bebidas en Galapagos por un modelo diferente, un modelo que sea
innovador, que involucre a los colaboradores, a clientes a proveedores, a la comunidad local, y

sobre todo que sea un modelo responsable y comprometido en trabajar en base a buenas practicas
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que mejoren las posibilidades de alcanzar un desarrollo sostenible del sector gastronomico, del

turismo y de la comunidad local en general.

Actualmente para tener una propuesta de desarrollo efectiva es necesario crear modelos de
gestion que integren a todos los actores relacionados en dicha propuesta, con el objetivo de
mantener niveles atractivos de rentabilidad y sobre todo que represente sostenibilidad de todo el

sector involucrado, en nuestro caso de estudio todos los actores del sector cafetalero.

Al tener a todo el sector cafetalero en una linea comun donde la calidad y la sostenibilidad de
su produccidn son objetivos comunes, se podra contar de forma continua con materia prima (café
de especialidad), lo cual se convertird en el arma principal de la marca 1835 COFFEE LAB en
su cafeteria de especialidad de Santa Cruz donde podra ofrecerse un producto de altisima calidad
que, acompafiado de un adecuado plan de promocion y comercializacién y politicas de
sostenibilidad, aseguraran al proyecto un crecimiento y fortalecimiento a largo plazo. Es por esto
que 1835 COFFEE LAB pretende disefiar un plan estratégico en el cual los caficultores de

Galapagos sean también tomados en cuenta en él.

En este sentido es muy oportuno citar a (Poma, 2015, pags. 25-29) quien acerca de la

sostenibilidad de la caficultura manifiesta lo siguiente: “La sostenibilidad de la caficultura se

sustenta en los tres objetivos del Plan Bioagricultura para Galapagos™:
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“Convertir a la agricultura en la principal actividad humana corresponsable de la conservacion
del patrimonio natural del archipiélago, particularmente en cuanto al control de especies
invasoras, mediante el disefio e implementacion de sistemas de produccién agroecoldgicos,

altamente eficientes”.

“Contribuir a la sustentabilidad de la economia del territorio, a través de la promocion de

mercados locales bajo los principios de la economia social y solidaria™.

“Consolidar un sistema de investigacion basado en el intercambio de conocimientos y

dialogo de saberes, ampliando las capacidades locales para crear e innova”.

Los productores de café de las Islas enfrentan un gran reto, por un lado, posicionar su
producto como un icono de reconocimiento mundial y, por otro lado, lograr ser 100% auto
sostenible en el mediano y largo plazo, en el marco del plan de Bioagricultura, siendo la
caficultura en sistemas agroforestales el principal aliado de la conservacion, donde el manejo
adecuado de todos sus recursos garantice una produccion sostenible economica, social y

ambiental.

El contexto actual es preocupante, se debe hacer frente a un desarrollo agricola cafetalero con
una estructura desorganizada, poca participacion de la poblacion y esfuerzos individuales con
limitado impacto en la sociedad. Un escenario ideal en este sentido seria el cultivo del café bajo

el cumplimiento de buenas practicas agricolas y optimizacién de las areas cosechadas.
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Finalmente es importante considerar que los antecedentes de desarrollo agricola demuestran
que el efecto de la asociatividad entre los pequefios productores es un motor efectivo de la

productividad y la competitividad.

1.4 Sistema de objetivos

1.4.1 Objetivo general

Desarrollar un conjunto de acciones estratégicas sostenibles dirigidas al fortalecimiento y
expansion de la marca comercial 1835 COFFEE LAB y su cafeteria de especialidad en el

destino turistico Santa Cruz - Galapagos.

1.4.2 Objetivos especificos

1. Contribuir con los productores de café de Galapagos a través de una propuesta de
unificacion de conocimientos y buenas practicas de todo el sector, derivando estas
acciones en mayores posibilidades de competitividad del sector cafetalero de la isla,

incluido 1835 COFFEE LAB.

2. Disefiar nuevas propuestas turisticas relacionadas al café con la finalidad de aportar con la

diversificacion turistica del destino Galapagos y contribuir con la comunidad en general,
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compartiendo de manera sistematica los conocimientos sobre sostenibilidad y café de

especialidad y su correcta aplicacion.

3. Crear un Plan Estratégico Sostenible para la marca comercial 1835 COFFEE LAB y su
primera cafeteria de especialidad en Santa Cruz - Galapagos, el mismo que estard
compuesto por buenas practicas sostenibles mediante las cuales se fortalecera el
compromiso de la marca con Galapagos y a la vez le permitira a la empresa desarrollarse
sosteniblemente. Ademas, este Plan Estratégico Sostenible pretende marcar el inicio de
una serie de acciones comunes en favor de la calidad del café y de la sostenibilidad del
sector caficultor de las islas, apuntalando a la conservacion de la Denominacion de Origen

con un elevado status de reconocimiento a nivel global.

2 MARCO TEORICO

2.1 Marco referencial

2.1.1 Mercado del café a nivel mundial

El café es la segunda bebida mas consumida en el mundo luego del agua. En la Gltima década

crecid su demanda a nivel mundial, sumé al pablico joven entre sus consumidores y extendio su
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uso a diversos campos. La apertura de nuevos espacios de consumo ha estimulado la cultura del
café, ofreciendo nuevos sabores, mezclas y, ademas, nuevos ambientes para consumir esta
bebida. En el mundo se estima que se consumen mas de 2.500 millones de tazas por dia.

Debido a la gran importancia econdémica del café, bajo los auspicios de las Naciones Unidas,
se cred en 1963, la Organizacion Internacional del Café (OIC) que integran 77 paises miembros

(45 exportadores de café y 32 importadores).

Segun las estadisticas de la Organizacion Internacional del Café las exportaciones mundiales
de café ascendieron a 9,93 millones de sacos en febrero de 2018, en comparacion con los 9,89
millones del mismo mes 2017. Las exportaciones en los primeros 5 meses del afio cafetero
2017/18 (octubre 17-febrero 18) han aumentado en 3,2% a 50,98 millones de sacos en
comparacion con 49,41 millones de sacos en el mismo periodo en el ultimo afio cafetero.

(International Coffee Organization, 2018)

Los diez principales paises productores de café a nivel mundial son Brasil (30,16%); Vietnam

(19,18%); Colombia (9,42%); Indonesia (7,67%); Etiopia (4,46%); India (4,07%); Honduras

(4,01%); Uganda (3,32); México (2,72%); y Guatemala (2,37%).

llustracion 4
Paises con mayor produccion de café en el mundo
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Fuente: Organizacion Internacional de Café, 2017

Pero hay una serie de paises con producciones de menor volumen, como Peru (2,23%);
Nicaragua (1,52%); Costa de Marfil (1,26%); Costa Rica (1,04%); Kenia (0,58%); Tanzania
(0,56%); Papua Nueva Guinea (0,56%); El Salvador (0,53%); Ecuador (0,49%); Camerun

(0,40%).

2.1.2 Mercado del café a nivel nacional

Guatemala mssm 237%
México mmmm 2,72%
Uganda messs 3)32%

Honduras messss 1,01%
India m———— 1,07%
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En los Gltimos cinco afios, las cosas han cambiado en el pais, puede notarse en las principales
ciudades con el olor a café, o cuando se visita los campos de las fincas en las montafas, estos,
son claros factores de que el café de especialidad ha llegado tanto para productores como para

consumidores, influenciado por los siguientes factores:
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Clima para el Café: Segun (Cisneros , 2017) “Ecuador no es conocido por ser un pais
productor de café principal ya que sus vecinos Colombia y Peru le han robado siempre esta
reputacion. Sin embargo, su ubicacion en la linea del Ecuador lo convierte en un excelente lugar
para cultivar café. Es rico en suelos volcanicos, las temperaturas se encuentran constantemente
entre 20°C y 30°C, un promedio de 1.600 milimetros de pluviosidad durante la época de lluvias,
y altitudes de méas de 6.000 metros sobre el nivel del mar. Esto significa que Ecuador tiene la
capacidad de producir cultivos de excelente calidad, los cuales se cosechan y procesan bien y no
se ven afectados por plagas, enfermedades o mal clima. Todo lo que se necesitaba era la chispa

del café de especialidad.”

Productores Apasionados: En los dltimos afios, un pequefio nimero de productores ha
incorporado de forma exitosa las practicas de especialidad. Han estado investigando acerca de las
practicas agricolas y han invertido en tecnologia para el procesamiento, el secado y el
almacenamiento del café. También han aceptado asistencia publica y privada de instituciones
locales y nacionales del gobierno y de organismos internacionales. Todo esto ha permitido que
los productores ecuatorianos mejoren la calidad de sus cultivos y de esta forma ser mas
competitivos en subastas y competencias internacionales de café de especialidad. De hecho, en
abril, Tony Querio gan6 el Campeonato de Tueste de los Estados Unidos con una variedad

Tipica sembrada en la Hacienda ecuatoriana de Juan Pefia, La Papaya.

Desde luego, no todos producen café de especialidad. Para la mayoria de los productores, este

tipo de inversiones va mas alla de su economia y de sus recursos sociales. Sin embargo, el
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incremento de mejores métodos de procesamiento es una tendencia que promete y que

esperamos que continde.

Tostadores Locales de Especialidad: EI mejor café de Ecuador ya no se envia al exterior. En
las ciudades principales como Quito, Guayaquil y Cuenca, los tostadores de café de especialidad
comienzan a aparecer y estan utilizando maquinas especializadas de empresas como Diedrich,
Probat, Topper y San Franciscan Company. Algunos de ellos como Traviesa Coffee Roasters,
tuestan en su propia tienda de café, pero la mayoria de ellos trabajan en sus propias instalaciones
de produccion. Luego venden su café en tiendas y mercados de comida de las ciudades
principales. Y aunque son pocos los tostadores, el hecho de que el café de especialidad se esta

tostando a nivel local, brinda un apoyo al panorama de la tercera ola del café.

Cafés de la Tercera Ola: Cappuccinos con una superficie con micro espuma, y acompariados
de un perfecto tulipan o roseta. Las barras de filtrados con Aeropress, Chemex, V60 e incluso un
Siphon. Café cold brew perfecto para el calentén de verano. Ahora todo esto se encuentra
disponible en el pais. Y junto con una seleccidn de increibles cafés de la tercera ola, estamos
viendo algunos equipos de las grandes marcas como: Slayer, Marzocco, Nuova Simonelli,

Mahlkdnig y Anfim.

Baristas Entusiastas: En Ecuador este es el quinto afio consecutivo del Campeonato
Nacional de Baristas y el segundo Campeonato Nacional de Aeropress. Solia pasar que los

baristas solo cumplian con su trabajo, ahora es comun verlos compitiendo emocionados en las
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competencias de latte arty brindando recomendaciones a los clientes acerca de sus cafés. A
medida que los baristas se interesan mas por su trabajo, buscan mas conocimiento, tienen mas
experiencia y se convierten en mejores baristas. Y lo mas importante, estan incentivando a que
los consumidores conozcan quién esta detras de la barra y lo que esa persona les esta sirviendo.
Los baristas apasionados son el aspecto final de estos cinco que estan impulsando la cultura

ecuatoriana de café hacia la alta calidad, la innovacion y la tercera ola.

2.1.3 Antecedentes locales

2.1.3.1 Situacion general

En Galapagos, en octubre de 2009 se inicid un proceso altamente participativo que involucro
a mas de 400 actores de las 4 islas pobladas liderado por el Ministerio de Turismo y la WWF
para definir nuevos componentes y estrategias para un nuevo sistema de manejo del turismo
identificando al Ecoturismo como el modelo para el futuro desarrollo. Este proceso propino la
creacion de un nuevo “Plan de Desarrollo Sostenible y Ordenamiento Territorial de la Provincia

de Galdpagos / Plan Galapagos 2015 - 2020”.

La elaboracion de este plan fue liderado por Consejo de Gobierno del Régimen Especial
Galapagos, a través de la Secretaria Técnica del Consejo de Gobierno, conforme al Codigo
Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y Descentralizacion (COOTAD), Ley

Organica de Régimen Especial de la Provincia de Galapagos (LOREG).
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Como parte de este proceso inclusivo, en cada isla fueron elegidos los representantes de la
Primera Asamblea Ciudadana Provincial, que reunidos en Santa Cruz priorizaron las
problematicas y potencialidades planteadas por la comunidad que destacd la importancia de la
conservacion de la biodiversidad y de los ecosistemas como base del sustento del buen
vivir. Reconociendo que la idea del desarrollo sostenible y buen vivir en Galapagos son
realidades en construccion y no conceptos acabados, la participacion ciudadana sera un elemento
clave para dar vida a las metas planteadas en este documento. Es asi como el modelo planteado
busca aprovechar las potencialidades que ofrece este territorio Unico y privilegiado para
constituirse en referente de sostenibilidad, poniendo a la poblacién como protagonista y actor

clave de la construccion de un Galapagos sostenible.

El Plan de Desarrollo Sustentable de Galapagos se desarrolld con el firme proposito de
consolidar un modelo integral de desarrollo sustentable, que compagine el progreso econémico
con la conservacion de la naturaleza; promover el buen vivir de los residentes; impulsar la
economia del conocimiento, como herramienta que permita a los habitantes dejar su dependencia
del turismo, la agricultura o la pesca, generando ciencia e investigacion; cambiar la matriz
productiva; reducir la dependencia del continente en lo que respecta a energia y alimentacion, a
través del incentivo y la optimizando de fuentes alternativas naturales como el incremento de

torres edlicas y campos fotovoltaicos; y la bioagricultura local.

En otras palabras, lo que se pretendié es integrar en el Plan a todos o a la mayoria de los

aspectos que conforman el buen vivir: la inclusion social, el manejo ambiental y el desarrollo
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sustentable, controlando ademas la capacidad de carga de la principal actividad del archipiélago:
“El Turismo”, para evitar degradacion en los sitios de visita y para otorgar un manejo adecuado a
los limitados recursos de Galapagos, ademas de controlar el ingreso de personas desde el

continente.

2.13.2 Sector Cafetalero

Los caficultores de Galdpagos se encuentran agrupados a través de la Cooperativa de
Produccion Cafetalera de las Islas Galapagos “COPGALACAF”, entidad juridica, legalmente
constituida en el afio 2015, que actualmente cuenta con una base social de 62 cafetaleros de las 4
islas habitadas, posee el Derecho de Uso y Administracion de la Denominacion de Origen D.O.
del café de Galapagos (Anexo A), entregada por el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual

“IEPI” en el afio 2017 (Anexo B).

La “COPGALACAF” fue creada con la finalidad de mejorar la capacidad productiva del
sector cafetero de Galapagos ademas de adquirir mayor poder de negociacién con los
compradores de café que llegan a las islas afio tras afio. En su estructura tiene un consejo de
administracion, conformado por productores de las 4 islas. Ademas cuenta con una unidad
técnico - comercial para ofertar servicios tangibles y atractivos por los productores del grano

socios de la Cooperativa.

Los objetivos que inicialmente se trazo la “COPGALACAF” fueron:
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e Acompafiamiento técnico - productivo a cafetaleros

e Acompafiamiento en el desarrollo de procesos en cosecha y post cosecha del grano

e Asesoria para inversiones en infraestructura para los procesos productivos

e Animar y apoyar a productores, para la cosecha de 2018, mediante la conformacion de
brigadas de cosecheros, traidos del continente

e Perfilacion de tazas de café

e Manejo de la central de beneficio en el sector de los Guayabillos

e Comercializacion del grano con Denominacion de Origen

2133 Sector Turistico

Galapagos inicialmente se desarroll6 como un destino de crucero para un segmento de
mercado determinado, sin embargo, el mercado se ha diversificado. Esta evolucion de la
demanda favorecié el desarrollo del modelo de turismo en los centros poblados, representando
una oportunidad para el crecimiento de la oferta y permitiendo el desarrollo de otras modalidades

donde existe mayor participacion de negocios locales.

Segun (Grenier, 2010), “esta nueva modalidad de turismo consiste en que los visitantes
duermen en tierra, consumen directamente bienes y servicios producidos por empresas locales, y

mantienen un mayor contacto con la comunidad. Sin embargo, este crecimiento de la oferta en
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tierra actualmente posee altos niveles de informalidad, ademéas de poseer bajos niveles de

ocupacién y calidad.”

El nuevo Modelo de Turismo para Galapagos, aprobado en diciembre 2010 y adoptado por
todos los niveles del Estado mediante resolucion del Consejo de Gobierno de enero del 2011, se
basa en cuatro componentes clave: Gobernanza, Reingenieria del destino, Posicionamiento de
mercados y el Observatorio de Turismo de Galdpagos, cada uno se ha establecido con distintas

estrategias con el fin de alcanzar la vision propuesta de Galapagos como destino de Ecoturismo.

Cuando se adoptd el nuevo Modelo de Turismo para Galdpagos, todas las instancias de
Gobierno, asi como diversos actores del sector privado y sociedad civil han juntado sus esfuerzos
para trabajar coordinadamente en la reorientacion de la dindmica turistica hacia el ecoturismo y
su consolidacién. En este sentido el ecoturismo adoptado para Galapagos y por ende Santa Cruz
destaca entre varios principios, el de generar un minimo impacto ambiental, fortalecer la cadena
de valor del turismo, generar participacion y beneficios locales, garantizar la calidad de los
productos y servicios, fomentar el reconocimiento y la concienciacion del visitante y de la

poblacién local sobre el patrimonio natural y cultural.

2.1.4 Tendencia actual del mercado de consumo del café

Las tendencias relacionadas con el café estdn en constante evolucion: desde los mismos

consumidores, hasta la forma en que se presenta la bebida mas consumida en el mundo después
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del agua, afio tras afio va presentando comportamientos diferentes acordes a los cambios sociales

y econdmicos.

Caitlin Stanley, en su articulo Tendencias del Café 2018: ¢hacia donde se dirige la industria

del café? publicado en el portal revelsystems.com manifiesta:

“El segundo café de la ola fue el movimiento del café como una necesidad para un lujo,
que acogié un aumento general en la calidad, asi como cafés especiales. Ahora, cuando la
industria entre en la "Tercera Ola", se hara un gran énfasis en como los consumidores beben y

piensan sobre el café”.

“El comercio directo, cuando un tostador compra directamente al productor, vera un
crecimiento en 2018. EIl comercio directo no solo elimina al intermediario, sino que implica
un mayor énfasis en la calidad, la sostenibilidad y la experimentacién en los métodos de

preparacion. Y todo esto se vendera a un precio superior a los consumidores”.

“El concepto de servicio al cliente ha evolucionado para centrarse en la experiencia de los
clientes y, como respuesta, los tostadores y las cafeterias estan convirtiendo 2018 en el afio
del cliente. Desde solicitar comentarios hasta educar a los consumidores sobre la historia de
su cafg, la tercera ola trata de fomentar una relacion entre el consumidor y su taza”. (Caitlin,

2018)
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El grupo de consumidores entre los 13 y 16 afios conforman el mayor grupo de
consumidores potenciales. Esto implica la generacion de nuevas presentaciones y nuevas
formas de vender el café, como la tendencia de las bebidas méas dulces y cremosas alejandose
un poco del tradicional y popular café negro. Esta tendencia apunta a la elaboracion de
productos a base de café con propiedades e ingredientes adicionales que resultan beneficios

para la salud y el bienestar de los consumidores.

Todo apunta este afio a las extracciones de productos de café en frio (Cold Brew), métodos
que reduce la acidez haciéndolo mas suave de beber y mucho mas facil de preparar a grandes
lotes. No podemos olvidar la moda del café burbujeante, el cual se prepara con agua tonica y

€SPresso.

2.2 Marco institucional 1835 COFFEE LAB

2.2.1 Mision

“Servir alimentos y bebidas enfocados principalmente en el café de especialidad.
Destacandonos por nuestra extraordinaria calidad, servicio y precio competitivo, aplicando
valores como la maxima profesionalidad e integridad, consciencia ecoldgica-sustentable y
responsabilidad social; basdndonos en nuestra experiencia y el conocimiento del sector para
mejorar continuamente, brindando experiencias sensoriales integrales, que quedaran grabadas en

la memoria de nuestros consumidores”.
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2.2.2 Visién

“Convertirnos en una cadena de cafeterias de referencia mundial, aportando e involucrando a
las comunidades locales de cada ciudad y cada pais para el desarrollo sostenible de la misma,

cambiando el mundo, un paso a la vez, a través de nuestra pasion por el café”.

2.2.3 Imagen Corporativa

El logotipo de 1835 COFFEE LAB es el elemento de identidad corporativa compuesto por
cuatro elementos que sintetizan la personalidad de la marca y de su cafeteria con sabor islefio.
Para ello, se trabajé sobre la historia de las islas Galadpagos, puntualmente en la fecha de llegada
de Charles Darwin al Archipiélago en el que sobresale en el logotipo el afio 1835; y se incluyo
ademas una taza de café que enfatiza graficamente el giro principal de los establecimientos de la

marca “el servicio de café preparado”.

De manera complementaria, se disefid el nombre con una tipografia Aquatico, que fue
modificada por un grano de café para integrar la letra “O” como parte del isotipo. Con esta

tipografia en movimiento se enfatizd la personalidad, el dinamismo y la frescura de la marca. Asi
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mismo, la paleta de colores caracteristica fue definida con el objetivo de transmitir la calidez del

servicio.

El logotipo y la marca como tal 1835 COFFEE LAB han sido debidamente registrados ante
el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual “IEPI” (Anexo L) cumpliendo de esta manera

con la legalizacion del registro de la marca.

[lustracion 5
Logotipo 1835 COFFEE LAB

COFFEE LAB

C o S
AULapacos 1sL AN

Fuente: Manual de Identidad Gréfica 1835 COFFEE LAB, 2017

2.2.4 Valores

Honestidad: La honestidad es la clave para que nuestros compromisos se materialicen y
cobren la importancia que deben tener. Trabajar por la legalidad, impedir cualquier forma de

soborno y ser transparente en las informaciones son solo algunas de las medidas acordes con una
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conducta empresarial ética. No desarrollar una conducta con estas caracteristicas puede afectar
gravemente a nuestra legitimidad social y nuestra reputacion (costosa de conseguir y facil de
perder), minando la confianza y limitando el “largo plazo” de nuestra entidad.

Respeto: EIl respeto es uno de los valores morales mas importantes del ser humano, pues es
fundamental para lograr una armoniosa interaccion social. Una de las premisas mas importantes
sobre el respeto es que para ser respetado es necesario saber 0 aprender a respetar, a comprender
al otro, a valorar sus intereses y necesidades. En este sentido, el respeto debe ser mutuo, y nacer

de un sentimiento de reciprocidad.

Compromiso: EI compromiso logra que la mente y el ser humano trabaje de manera ardua
para conseguir lo que se proponga, superando cualquier obstaculo que se presente en el camino
hacia su meta, el logro de sus objetivos puede ser de un segundo como de toda una vida, pero lo
importante es cumplir con el compromiso o responsabilidad que adquiri6 sin dejar a un lado u

olvidarse de su obligacion.

Orientacion al cliente: Un servicio de calidad es un servicio orientado al cliente, haciendo el
esfuerzo de conocer y comprender sus necesidades, ofreciendo un trato personalizado. Ello
conlleva colaboracion, eficacia y profesionalidad en cada una de nuestras facetas generando
valor para el cliente. Tenemos que sorprender a nuestros clientes a fin de superar sus

expectativas y fidelizarlo.
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Responsabilidad social y medioambiental: Parte del éxito de nuestra empresa debe integrar
aspectos tanto sociales como medioambientales e implica su integracion en la definicion de
nuestras operaciones, generar riqueza tanto material como inmaterial logrando un crecimiento
sostenible.

2.2.5 Estructura organizativa

1835 COFFEE LAB, es una cafeteria que nace en total apego y compromiso con los

preceptos del desarrollo sostenible y la sostenibilidad turistica y esta orientada a respetar y

proteger los ecosistemas de café de las Islas.

Cuenta con un equipo multidisciplinario de la cadena del café, esto es:

e 1 profesional Ingeniero Agronomo, con experiencia en buenas practicas de produccién en
plantaciones de café, instrumentacion de Denominaciones de Origen y en temas de

fortalecimiento organizacional.

e 1 profesional Q Grader con certificacion SCAA, con amplia experiencia en procesos de

post cosecha del grano, perfilacion fisica y sensorial del café.

e 2 profesionales baristas, especialistas en la preparacién de bebidas y en capacitacion

relacionada.
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Para asuntos comerciales y administrativos 1835 COFFEE LAB cuenta con:

e 1 profesional Ingeniero en Administracion Turistica, con vasta experiencia en el manejo

y administracion de establecimientos de alimentos & bebidas.

e 1 profesional Ingeniero en Contabilidad y Auditoria, con amplia trayectoria y

conocimientos relacionados y calificados para llevar a cabo procedimientos contables y

tributarios.

e 1 profesional Ejecutivos de Ventas, quien ejerce actividades de comercializacion del

producto,

e 2 profesionales Asistentes Administrativos, a cargo de actividades administrativas varias.

Adicionalmente, 1835 COFFEE LAB cuenta con la Asesoria Profesional externa de un

equipo de Abogados para asuntos legales y de un equipo de Marketing Empresarial para la

promocion de la imagen corporativa de la marca.

2.2.6 Politicas de sostenibilidad
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La Politica de Sostenibilidad, es el lineamiento principal de 1835 COFFEE LAB, en cuanto
al logro de un desarrollo sostenible del proyecto, teniendo muy en claro que su éxito a largo

plazo estd profundamente conectado con el desarrollo eficaz del sector caficultor de Galapagos.

Entre todos tenemos que adquirir habitos orientados hacia la sostenibilidad, buscando el bien
comun y con un marcado sentido del deber. Debemos ser conscientes de las consecuencias de
nuestra actividad y su resonancia en nuestros grupos de interés. La sociedad esta cada vez mas
concienciada de los problemas sociales/medioambientales y se demanda con mas fuerza que las

empresas no queden al margen de esos retos a los que se enfrenta nuestro entorno.

Todas nuestras operaciones estan en la linea de las leyes aplicables, tanto en estandares

legales como medio ambientales.

En todos los aspectos laborales, contrataciones, compensaciones y beneficios, entrenamiento,
ascensos y terminaciones de contratos, se trata a todos los individuos de manera justa, de acuerdo
a sus habilidades y los estandares de sus puestos de trabajo. Ningun trabajador estara expuesto a
maltrato o discriminacion de ninguna clase. La empresa se asegurara de tener medidas para
asegurar que de darse algun caso de este tipo se tomara las medidas correctivas necesarias de

manera inmediata.

Principales compromisos:
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1. Siendo conscientes de la importancia de mantener un desarrollo sostenible, 1835
COFFEE LAB se compromete a llevar a cabo una gestion sostenible de sus actividades

en cuanto a los aspectos ambientales, socioculturales y econémicos.

2. 1835 COFFEE LAB se compromete a motivar y capacitar al personal con acciones

formativas y de concientizacion sobre los principios de sostenibilidad.

3. Laproteccién a la flora y fauna de Galapagos.

4. Promover buenas practicas medioambientales enfocadas a la gestion de residuos, ahorro

de agua, de energia y utilizacion de productos quimicos biodegradables.

5. Asegurar el cumplimiento de estas politicas mediante procedimientos de seguimiento y

monitoreo, de mejora, establecimiento de autoridades y responsabilidades, programas de

sensibilizacion y capacitacion al empleado.

Objetivos:

1. Viabilidad econémica: Garantizar la viabilidad y competitividad, de modo que 1835

COFFEE LAB pueda continuar prosperando y ofreciendo beneficios en el largo plazo.
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2.3

Prosperidad local: Maximizar la contribucion del café a la prosperidad econémica de la

comunidad de Galapagos.

Empleo de calidad: Fortalecer la cantidad y calidad de los puestos de trabajos creados.

Satisfaccion de los clientes: Ofrecer una experiencia segura, grata y satisfactoria a los

clientes.

Riqueza cultural: Respetar y apoyar la cultura auténtica, las tradiciones y las cualidades

distintivas de la comunidad de Galapagos.

Diversidad bioldgica: Apoyar la conservacion de areas naturales, habitat, y vida

silvestre, y minimizar el dafio a estas.

Pureza ambiental: Minimizar la contaminacion y la generacidn de desechos por parte de

1835 COFFEE LAB.

Bases Tedricas
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2.3.1 Desarrollo Sostenible

En la actualidad vivimos en un proceso a nivel mundial en el cual la reflexién por las
consecuencias de nuestras acciones empieza a tener un peso relevante, al punto que se han dado
varios encuentros mundiales referentes al control y planificacion responsable de las actividades
humanas, ya sean con fines productivos o de cualquier indole, para que de esta manera gocemos
de un mundo maéas saludable y equitativo para todos; entonces es, de esta reflexion y
preocupacion del mismo ser humano por los impactos que el mismo provoca en el medio
ambiente y la sociedad, de donde nace el concepto, y mas que un concepto, la necesidad de un

modelo de gestién denominado desarrollo sostenible.

Dentro de este mismo contexto sobre la toma de conciencia a nivel mundial de la estrecha
relacion existente entre el desarrollo econdémico y el medio ambiente, tuvo su expresion en el
marco de las Naciones Unidas con la creacion por este organismo en el afio 1983 de la Comision
de Desarrollo y Medio Ambiente. Precisamente esta comision, en uno de sus primeros informes
define al desarrollo sostenible como: “...estd en manos de la humanidad asegurar que el
desarrollo sea sostenible, es decir, asegurar que satisfaga las necesidades del presente sin
comprometer la capacidad de las generaciones futuras generaciones para satisfacer sus propias

necesidades.” (World Commission on Environment and Development (WCED) , 1987)

Ahora bien, consideremos primeramente que todo modelo de crecimiento econémico, sobre

todo aquellos imperantes a nivel mundial, inevitablemente conllevan al agotamiento de los
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recursos naturales del planeta, lo que se traduce en consecuencias como la degradacion ambiental
y aumento de la pobreza. Sin embargo, precisamente mediante acciones planificadas y
conscientes se puede desacelerar el agotamiento de los recursos naturales y por ende la reduccion

de impactos negativos en el medio ambiente y la sociedad presa de estas acciones.

Asi pues, mediante ¢l desarrollo sostenible se puede conjugar en forma productiva y “sutil” el
medio ambiente y la sociedad con todas las acciones que conllevan a la busqueda de desarrollo

econémico como primer objetivo.

2.3.2 Objetivos de Desarrollo Sostenible

Los lideres mundiales en su busqueda de acciones que aseguren una mejor calidad de vida de
las personas, han definido un programa ambicioso a largo plazo, cuya meta principal es el
bienestar de todos los pueblos junto a una convivencia sostenible con el medio ambiente. Asi fue
como el 25 de septiembre del 2015, 193 Estados miembros de la “ONU” aprobaron la “Agenda
2030” en la cual enunciaron 17 objetivos mundiales denominados Objetivos de Desarrollo

Sostenible “ODS” que, en la pagina web de la propia “ONU” manifiesta:

“Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) son un llamado universal a la adopcion de
medidas para poner fin a la pobreza, proteger el planeta y garantizar que todas las personas

gocen de paz y prosperidad. Estos 17 Objetivos se basan en los logros de los Objetivos de
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Desarrollo del Milenio, aunque incluyen nuevas esferas como el cambio climatico, la
desigualdad econdmica, la innovacion, el consumo sostenible y la paz y la justicia, entre otras
prioridades. Los Objetivos estan interrelacionados, con frecuencia la clave del éxito de uno

involucrara las cuestiones mas frecuentemente vinculadas con otro.”

“Los ODS conllevan un espiritu de colaboracion y pragmatismo para elegir las mejores
opciones con el fin de mejorar la vida, de manera sostenible, para las generaciones futuras.
Proporcionan orientaciones y metas claras para su adopcién por todos los paises en

conformidad con sus propias prioridades y los desafios ambientales del mundo en general.”

“Los ODS son una agenda inclusiva. Abordan las causas fundamentales de la
pobreza y nos unen para lograr un cambio positivo en beneficio de las personas y el

planeta.” (Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo, 2018)

A continuacion el listado de los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS):

ODS1. Poner fin a la pobreza en todas sus formas en todo el mundo.

ODSs2. Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la
nutricién y promover la agricultura sostenible.

ODSs. Garantizar una vida sana y promover el bienestar en todas las edades.

ODS4. Garantizar una educacién inclusiva, equitativa y de calidad y promover

oportunidades de aprendizaje durante toda la vida para todos.
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ODS5.

ODS6.

ODS7.

ODSS.

ODS9.

ODS10.

ODS11.

ODS12.

ODS13.

ODS14.

ODS15.

Lograr la igualdad entre los géneros y empoderar a todas las mujeres y las
nifias.

Garantizar la disponibilidad de agua y su gestion sostenible y el
saneamiento para todos.

Garantizar el acceso a una energia asequible, segura, sostenible y moderna
para todos.

Promover el crecimiento econdmico, inclusivo y sostenido, el empleo pleno
y productivo y el trabajo decente para todos.

Construir infraestructuras resilientes, promover la industrializacion
inclusiva y sostenible y fomentar la innovacion.

Reducir la desigualdad en y entre los paises.

Lograr que las ciudades y los asentamientos humanos sean inclusivos,
seguros, resilientes y sostenibles.

Garantizar modalidades de consumo y produccion sostenibles.

Adoptar medidas urgentes para combatir el cambio climatico y sus efectos.
Conservar y utilizar en forma sostenible los océanos, los mares y los
recursos marinos para el desarrollo sostenible.

Proteger, restablecer y promover el uso sostenible de los ecosistemas
terrestres, gestionar los bosques de forma sostenible, luchar contra la
desertificacion, detener e invertir la degradacion de las tierras y poner freno

a la pérdida de la diversidad bioldgica.
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ODS16. Promover sociedades pacificas e inclusivas para el desarrollo sostenible,
facilitar el acceso a la justicia para todos y crear instituciones eficaces,
responsables e inclusivas a todos los niveles.

ODS17. Fortalecer los medios de ejecucion y revitalizar la Alianza Mundial para el

Desarrollo Sostenible.

2.3.3 Turismo Sostenible

En 1995, se celebrd en Espafia, la Conferencia Mundial de Turismo Sostenible, donde varios
organismos internacionales proclamaron la “Carta del turismo sostenible”, que en su primer
punto establece: “El desarrollo turistico deberd fundamentarse sobre criterios de sostenibilidad,
es decir, ha de ser soportable ecolégicamente a largo plazo, viable econémicamente y equitativo
desde una perspectiva ética y social para las comunidades locales.” (World Charter For

Sustainable Tourism +20, 2015)

Por su parte, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) concibe al turismo sostenible
como “una Via hacia la gestion de todos los recursos de forma que puedan satisfacer las
necesidades econdmicas, sociales y estéticas, respetando al mismo tiempo la integridad cultural,
los procesos ecoldgicos esenciales, la diversidad bioldgica y los sistemas que sostienen la vida.”

(Organizacion Mundial de Turismo, 2018)

A fin de resumir las bases del turismo sostenible, se presenta la siguiente tabla que las resume:
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Tabla 1

Principios del turismo sostenible

PRINCIPIO

DESCRIPCION

Minimizar los impactos

ambientales

Contribuir al logro de

resultados en la

conservacion

Ser diferente

El logro de la

autenticidad

Reflejar los valores

El turismo debe considerar tanto los impactos ambientales

locales y globales.

El turismo debe favorecer la conservacion de areas naturales,
habitats y la vida silvestre y reducir al minimo los dafios sobre

éstos.

Una de las claves del éxito es lograr un sentido claro de la

diferencia respecto a otros destinos competidores.

Los recursos con mas probabilidades de tener un atractivo
exitoso y duradero son aquellos realmente relevantes para la
historia local, la industria, la cultura, estilo de vida y los recursos

naturales.

Ello significa que debe representar las aspiraciones del pasado,
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comunitarios

Comprension y

orientacién al mercado

Mejorar la experiencia

Aumentar el valor

afadido

Tener un buen contenido

Proporcionar beneficios
mutuos para visitantes y

anfitriones

Creacion de capacidad

local

presente y futuro de la comunidad local de una manera viva y

dindmica.

Es esencial entender las tendencias generales del mercado y las

necesidades y expectativas de los segmentos especificos.

La agrupacion de los atributos aumenta al atractivo de un lugar y

la probabilidad de visitas.

Afadir valor a los atributos existentes logra una experiencia
turistica mas rica y contribuye a la diversidad de la economia

local.

Contar la historia proporciona una experiencia mas gratificante y

en Gltima instancia, ayuda a conservar el destino.

El turismo es una herramienta de desarrollo econémico y
comunitario y debe tener en cuenta los beneficios que buscan

tanto la comunidad acogida como el visitante.

Los buenos negocios de turismo deben involucrarse con la

comunidad y colaborar con otras empresas y con todas las partes
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interesadas y ayudar a construir la capacidad local.

Fuente: Sharpley, R., 2009

2.3.4 Sostenibilidad Empresarial

Actualmente existe una nueva tendencia empresarial que consiste en mostrarse como
empresas que apoyan y actlan de manera sostenible, es decir se manejan en base a buenas
practicas sociales, ambientales y econdémicas. Sin embargo, es importante mencionar que esta
tendencia, sin desmerecerla en absoluto, ha provocado un fendmeno que consiste en un buen
numero de empresas utilicen a la sostenibilidad simplemente como una frase o un slogan que les
ayude a mejorar o promover su imagen de manera diferente y en beneficio exclusivamente

econdmico y particular de la propia organizacion.

Ahora bien, lo que si resulta muy positivo es que las empresas y principalmente sus duefios y
representantes estan tomando conciencia de que sus decisiones y acciones afectan de una u otra
manera a toda la sociedad, sea desde el punto de vista social, ambiental o econémico. En este
sentido, y como consecuencia directa, la sociedad empieza a exigir por su bienestar ya no solo a
las entidades publicas sino que también sus exigencias empiezan a dirigirse a las empresas
privadas, sobre todo a las grandes corporaciones. Es asi como el papel que juegan las empresas
entorno a la sostenibilidad de las sociedades y del planeta en general empieza a convertirse en un

papel protagdnico y de altisima incidencia sobre todo para las generaciones futuras.
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Por otro lado, en vista de las consideraciones anteriores es ldgico el accionar de los mercados
financieros internacionales y de los inversionistas que actualmente muestran un creciente interés
por las empresas u organizaciones que fomentan el desarrollo sostenible del sector al cual

representan o sobre el cual pueden generar impactos de cualquier indole.

Cuando se habla de sostenibilidad aplicada a la empresa, se habla de algo que va mas alla del
cumplimiento de las obligaciones que tiene una empresa legalmente; al referirnos a la
sostenibilidad de una empresa damos por sentado que dicha empresa invierte recursos no solo
con el fin de rendimiento econdmico sino que también lo hace en busca de mejorar las
condiciones y relaciones que tiene con el capital humano y el medio ambiente. Es importante
mencionar que el realizar este tipo de acciones dentro de una empresa, no supone por ningun
motivo el comprometer la rentabilidad econémica de la misma. Todas estas acciones en pro de
mejorar las condiciones del capital humano y el medio ambiente muy probablemente en el futuro
se convertiran en oportunidades y factores de diferenciacion que ayudaran al crecimiento
constante de la empresa, por ejemplo, en materia de formacion, condiciones laborales o
relaciones entre la direccion y los trabajadores, estas acciones seguramente tendran un impacto

directo en la productividad.

Podemos decir que una empresa es sostenible si trabaja en miras de colaborar con el modelo
de desarrollo sostenible, es decir se desenvuelve bajo un modelo que no solo trata de compensar

parcialmente los impactos negativos que la empresa puede generar principalmente al medio
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ambiente, sino que va mas alla de la compensacion en materia ambiental, ya que el desarrollo
sostenible respeta el equilibrio entre las tres dimensiones: econdmica, social y ambiental. Una
empresa es sostenible cuando obtiene beneficios econdmicos a traves de la oferta de productos o
servicios que satisfacen necesidades y a la vez mejorar la calidad de vida de sus clientes,

trabajadores, proveedores, comunidades locales y demas implicados.

Como lo afirma el Cddigo de Buen Gobierno de la Empresa Sostenible: “Una empresa
sostenible es aquella que crea valor econdémico, medioambiental y social a corto y largo plazo,
contribuyendo de esa forma al aumento del bienestar y al auténtico progreso de las generaciones
presentes y futuras, tanto en su entorno inmediato como en el planeta en general.” (Fundacion

Entorno, IESE, PricewaterhouseCoopers, 2002)

2.3.5 Monitoreo e Indicadores de Desarrollo Sostenible

“La teoria de la planificacion del desarrollo define el seguimiento o monitoreo como un
ejercicio destinado a identificar de manera sistematica la calidad del desempefio de un
sistema, a efecto de introducir oportunamente los ajustes o cambios pertinentes para el logro
de sus resultados y efectos en el entorno. Con el monitoreo se busca verificar la validez de una
hipétesis, retroalimentarla y consecuentemente tomar decisiones estratégicas a fin de brindar
mayores oportunidades de efectividad a la hipdtesis planteada.” (Valle & Rivera, 2009, péag.

1)
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llustracion 6
Secuencia de Monitoreo

q Comparacidén con
Captacion de el nivel de
Informacién desempefiio
esperado
Implementacién Decision sobre las
de acciones acciones
correctivas o de correctivas o de
retroalimentacién retroalimentacién

Fuente: Valle & Rivera, 2009, pag. 3

El proceso de monitoreo es ciclico, es decir, rota continuamente en torno a todas sus fases que
van desde la recoleccion de datos hasta la fase de toma de acciones correctivas o de

reorientacion.

Asi mismo, Valle & Rivera definen a los indicadores asi: “los indicadores son,
sustancialmente, informacion utilizada para dar seguimiento y ajustar las acciones que un
sistema, subsistema, 0 proceso, emprende para alcanzar el cumplimiento de su mision, objetivos

y metas.” (Valle & Rivera, 2009, pag. 3)

Ahora bien, en virtud de que el presente estudio se lleva a cabo para definir acciones que

promuevan el desarrollo sostenible de la marca comercial 1835 COFFEE LAB, es necesario
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revisar informacion sobre indicadores de desarrollo sostenible. En este sentido es importante
asegurarse que el tipo de indicadores que se seleccionen para dar seguimientos a las acciones
propuestas tengan relacion directa y eviten desviaciones o informacion innecesaria respecto del
objetivo primordial del estudio. “La eleccion de indicadores debe tener una relacion directa con
la forma en que la empresa aborda la tematica del Desarrollo Sostenible, y una estrecha
vinculacion con su actividad especifica. Solo de esta manera podran cumplir el doble rol de
servir al mejoramiento de una gestion enfocada a la sostenibilidad y de ser vinculos de

comunicacion con grupos de interés.” (Morejon, Gémez, & Herrera, 2015, pag. 28)

“Los Indicadores de Sostenibilidad, son un instrumento para medir el avance de la empresa
hacia la sostenibilidad, en los aspectos ambientales, econémicos y sociales (internos y
externos) de la organizacion. Considerando que provienen de las distintas dimensiones de la
sostenibilidad, no es asegurable que los mismos estén vinculados entre si y usualmente

conservan en forma individual su perfil sectorial.”

“La tendencia debe ir hacia la produccion de indicadores vinculantes, que nos permita
tener informacion rapida y clara de la actividad, en las cuales esté incorporado lo econémico,
social y ambiental en forma transversal y sistematica. Los indicadores contribuyen a una

evaluacion objetiva y transparente de desempefio, cumpliendo una cantidad de funciones.”

(Morejon, Gomez, & Herrera, 2015, pag. 28)
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2.3.6 Asociatividad Empresarial

La asociatividad empresarial es un proceso bastante complejo que posee una considerable
gama de posibilidades pero siempre busca lograr el objetivo fundamental de unir recursos y
capacidades para alcanzar el éxito conjunto. Para el caso del sector agricola, sin importar la
forma de asociarse, este simple hecho como tal, constituye un elemento primordial del desarrollo
de la agricultura y el logro de la competitividad que contribuyen efectivamente en la mejora de la

calidad de vida de los pequefios y medianos productores.

Por otro lado, (Elgue & Chiaradia, 2007, pag. 11) manifiestan que: “el asociativismo
productivo posibilita salir del aislamiento y el individualismo y potenciar, al mismo tiempo, los
recursos técnicos, economicos y humanos, a través de la sinergia del grupo. La escala asociativa
permite el acceso a infraestructura, maquinarias y equipos y la optimizacion de las condiciones
de negociacion frente a acopiadores e intermediarios, asi como también lograr bonificaciones en

la compra de insumos y un acceso mas fluido a la asistencia financiera.”

Se consider6 importante y necesario incluir en este estudio esta base teorica relacionada a la
asociatividad productiva por cuanto los caficultores de Galapagos son la base de la cadena de
valor del café y solo mediante sus procesos productivos optimos y eficaces se puede tener
materia prima (café de especialidad) de manera sostenible en el tiempo; a esto le sumamos que
las capacidades actuales de los productores de café de Galapagos, pese a las bondades del grano

en las islas, no les brindan las oportunidades para ser competitivos en el mercado nacional e
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internacional, y sobre esto (Tenorio, 2010, pags. 10-11) afirma: “nosotros podemos demostrar
que la pequefia agricultura si es rentable, que los pequefios agricultores si pueden incorporar
tecnologias que usan insumos de bajo costo, y que para bajar sus costos de produccién y acceder

a mercados dindmicos y rentables lo Unico que tienen que hacer es asociarse.”

2.3.7 Caféy cafeterias de especialidad

Ahora bien, es importante recalcar que la marca 1835 COFFEE LAB, objeto de este estudio,
es una marca de café de especialidad que desde sus inicios fundamenté su existencia en el
concepto de ofertar un café de excelentisima calidad y para lo cual se encuentra trabajando en su
busqueda de abrazar todos los procesos que debe seguir un café para alcanzar la categoria de café

de especialidad.

El café de especialidad indica que estamos tratando con un producto que no se puede
encontrar en todas partes, que cuando se localiza es en pequefias cantidades, siendo su sabor muy
diferente al habitual. EI café de especialidad es un café sin defectos: esto suena muy bien, pero
estd lejos de una percepcion generalizada. Debemos relacionarlo con la calidad. Un café de
especialidad es un café de alta calidad. No existe una definicion de calidad de café a secas, sino
que debe relacionarse con las preferencias de gusto y sabor, lo que de nuevo es un concepto

personal y no mesurable.
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En la pagina web (Infusionistas, 2018) nos ofrecen una definicion algo técnica sobre el café
de especialidad: “Se refiere al café de excelente calidad que obtiene una calificacion de 80
puntos 0 mas en una escala de 100 otorgado por catadores profesionales, y que se distingue por

su aroma, sabor, personalidad, caracter distintivo y ausencia de defectos.”

Por su parte la pagina web (Finca Sustentable Jocutla, 2018) nos dan una definicion un poco
mas compleja: “La definicion de café de especialidad inicia desde el origen del café, la seleccion
y plantacion de una variedad en particular cultivada en una region especifica del mundo. El
término café de especialidad se refiere a granos de café verde de alta calidad tostados a su
méaximo potencial de sabor por verdaderos artesanos para después ser preparados adecuadamente

bajo estandares determinados.”

Asi pues, podemos tener una idea general de que el café de especialidad es un café que ha
pasado por todos los procesos del café bajo estrictos estandares de calidad y supervision técnica,

todos con el proposito de lograr un café en su mejor punto de sabor y aroma.

Por otro lado, las cafeterias han evolucionado, cada vez existe mas cultura de café, hay mas
conciencia por la calidad del grano y técnicas de preparacion. Hay una transformacién y una
tendencia de consumo, las cafeterias clasicas siguen existiendo, pero hoy, el consumidor

demanda cafeterias de especialidad.
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Una cafeteria clasica es un espacio donde el café es s6lo una bebida méas de la carta, cuyo
aroma y sabor no es relevante. El personal funciona con una capacitacion bésica, el costo no es
elevado y no cuenta con la mejor calidad de café. La preparacion del café es similar, pero hay
practicas dentro de las cafeterias clasicas que no son muy ortodoxas, algunas muelen todo el café
para espresso en detrimento a la frescura, otras reutilizan el café que ya utilizaron para preparar
una nueva bebida o bien, no limpian la lanceta para espumar la leche y no tienen una filosofia de

ensefar al cliente sobre su café.

En las cafeterias de especialidad, el café es el protagonista de todo, hay tuestes, origenes,
procesos, métodos de preparacion, el café siempre lo prepara un barista, buen servicio al cliente,

y su café es de especialidad y cuenta con accesorios y diferentes méetodos de extraccion.

“Las nuevas cafeterias de especialidad centran su atencion sobre el producto estrella: el
café. Toda gira en torno al grano para explotar sus propiedades, desde el origen hasta el
servicio. Conocen el suelo donde se plantd, el tostado justo, la molienda adecuada y las
maquinas para infusionarlo de la mejor manera. Eslabon fundamental de una compleja cadena
de produccidn, el barista le rinde honores al extraer con su técnica las mejores cualidades del

café”. (La Cafeteguia, 2018)

La produccion del café se ha diversificado en los ultimos afios y los cafés de especialidades o
“cafés sostenibles” han comenzado a tomar fuerza en el mercado. Estos tipos de cafés incluyen el

café orgénico, el del comercio justo, el amigable con aves (“bird friendly”) y el café cultivado
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bajo sombra (“shadegrown’). Sin embargo, el espacio que ocupan esos cafés todavia es muy

pequefio cuando se analiza el mercado entero.

“En los Estados Unidos, las importaciones de cafés especiales son apenas el 17% de las
importaciones del café verde con una venta de 2,5 42 billones de dolares. En cuanto a las
ventas, se calcula que los cafés especiales han llegado a ocupar el 40% del mercado, con
ventas de 5,4 billones de dolares, aunque esta cifra esta discutida. En el 2000, se calcula que
las ventas en Norteamérica de cafés con certificacion organica, de comercio justo y cultivado
bajo sombra llegaron a 5.000 toneladas. Un logro del café especial es el crecimiento

permanente de entre el 5% y el 20% por afio.” (Ponte, 2004, pag. 41)

3 MARCO METODOLOGICO

3.1  Meétodo de investigacion utilizado

Durante este estudio se utilizé un método deductivo con el fin de lograr obtener conclusiones

sobre diversas hipotesis, comenzando desde lo general y llegando a lo particular, logrando

encontrar informacion desde el interior de 1835 COFFEE LAB, y adicionalmente el impacto a

nivel local que ha tenido la empresa durante su desarrollo, promoviendo un ejemplo a seguir en

las Islas Galapagos.
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En primer lugar, se procedio a investigar y revisar aquellos antecedentes y datos relacionados
al entorno del mundo del café con la finalidad de entender los por menores y detalles que regulan
todo el contexto; en segundo orden se realizd un diagnéstico de la posicion actual de 1835
COFFEE LAB en relacion a si mismo y a la competencia existente en el mercado al que
pertenece. Finalmente se relaciona tanto la informacion que forma parte del contexto general del
café y cafeterias de especialidad, asi como la informacion referente a la situacion actual de la
empresa, con la finalidad de encontrar los puntos clave que requieren del disefio de acciones

innovadoras que enmarquen a la empresa en un modelo de desarrollo empresarial sostenible.

3.2  Tipo de investigacion

Se desarroll6 una investigacion cualitativa de tipo “estudio historico” que lo que pretende es
estudiar desde una perspectiva histérica una realidad que se cree importante, recurriendo a
fuentes primarias y secundarias para la recoleccion de la informacion. La investigacion se dirige
a la busqueda de buenas practicas que maximicen el buen proceder de la empresa desde los
puntos de vista social, econémico y ambiental. Si bien es cierto las acciones planteadas deberan
ser monitoreadas y evaluadas en base a indicadores, sin embargo, los resultados deberan

sostenerse y reflejarse en base al nivel de aporte que la empresa brinde a todos los involucrados.
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3.3  Fuentes de investigacion

Se utilizaron tanto fuentes primarias (libros, revistas, sitios web, informes y documentos

oficiales de instituciones publicas) como secundarias (articulos que interpretan otras

investigaciones).

4 DESARROLLO

4.1  Descripcion del café de Galapagos

4.1.1 Evolucion del café de Galapagos

El Café de Galapagos ha evolucionado de una forma compleja, originando cuatro procesos

diferentes de implantacion del café, que son el origen de los sistemas de produccién actuales:

a) Por fragmentacion de las haciendas. - En San Cristobal e Isabela, una gran parte de los

cafetales vienen de las plantaciones de las haciendas respectivas (del Progreso, como de Santo
Tomas, respectivamente), las mismas que fueron repartidas entre los ex trabajadores y los
primeros pobladores cuando se dividieron las haciendas. Cada persona disponia de un pedazo de
café en su finca, que le aseguraba su ingreso, tan es asi que, hasta fines de los 70s, no se vendia

casi productos agricolas, excepto el café.
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b) Por herencias. - los cafetales pasaron a manos de herederos desde los primeros

pobladores, estos muchas veces disponian de otras alternativas laborales. Los herederos
generalmente no se dedicaban al cuidado de los cafetales, a pesar de que constituy6 siempre una
renta permanente hasta la época de la caida de los precios del café por los afios 80, resultaron en

un fatidico abandono y descuido total.

c) Por siembra expresa. - la siembra del café a partir de los 60s, como método de ampliacién

de las areas de trabajo de los sistemas de produccion. Muchas personas que mantuvieron una
doble actividad y poseian a la vez una finca de su propiedad, sembraron café que requeria
relativamente poco trabajo.

En Santa Cruz, las plantaciones son mucho mas recientes, resultado del asentamiento tardio
de inmigrantes, han seguido similar l6gica, donde los nativos o los mas antiguos ya propiciaron
la siembra del café. Desde entonces, a traves del tiempo se repitieron esos procesos hasta los mas
recientes (de la zona del Cascajo), donde han iniciado a ponerle esfuerzo al cultivo del cafe,

seguramente porque poseen buenas perspectivas del mercado al que pueden dirigir su producto.

d) Por pertenencia a la hacienda cafetalera. - es el caso de la hacienda El Cafetal (familia

Gonzalez), realmente ese sistema guarda tradicion ancestral en la Hacienda El Progreso, luego se
incrementd de manera significativa las superficies sembradas, quedando por lo menos por dos

décadas en condiciones de un progresivo descuido. Posteriormente, nace un nuevo interés junto a
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la subida internacional de los precios, y como consecuencia de un mercado muy atractivo para

sus productos (café organico) que ha creado muchas expectativas.

Intrigados por la historia de la hacienda y tomando en cuenta la oportunidad que se les
presentaba de tener microclimas creados por la corriente fria de Humboldt y la corriente calida
de Panamé, la intensidad del sol ecuatorial y los cambios dramaticos en el clima en las Islas dio

paso a la creacion de un café ecoldgico especializado.

A nivel mundial el café ha tenido una historia oscura sobre los ultimos cinco siglos,
incluyendo la conduccion del comercio de esclavos, lo que alimento la deforestacion masiva de
los ecosistemas nativos, y el desequilibrio de poner las tierras a favor de barones, oligarquias y
dictaduras. La introduccién del café en Galapagos no fue la excepcion.

Aunque un poco de café pudo haber estado presente en Galapagos cuando Charles Darwin
visito las Islas en 1835, el primer registro fiable de cultivo se encuentra en San Cristébal en el

afo 1870.

4.1.2 La Denominacion de Origen Café de Galapagos

Primeramente, es necesario tener claro lo que consiste la Denominacion de Origen para lo

cual revisaremos un extracto de la pagina web del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales

del Ecuador que dice:
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“Identidad Ecuatoriana en productos propios”

“Las denominaciones de origen, son un tipo de signo distintivo, muy similar a la marca y
cuya promocion, difusién y concesion esta encargada a las Direcciones Nacionales de
Propiedad Industrial y Obtenciones Vegetales. Entendiéndose por Denominacion de Origen a
una indicacion geografica constituida por la denominacion de un pais, de una region o de un
lugar determinado, o constituida por una denominacion que sin ser la de un pais, una region o
un lugar determinado se refiere a una zona geografica determinada, utilizada para designar un
producto originario de ellos y cuya calidad, reputacion u otras caracteristicas se deban
exclusiva o esencialmente al medio geogréafico en el cual se produce, incluidos los factores

naturales y humanos”.

“Las denominaciones de origen, como un tipo de signo distintivo, tienen gran importancia
porque identifican un pais, una regién o un lugar determinado donde confluyen los factores
naturales y humanos en los procesos de produccion, elaboracion y / o extraccion de un

determinado producto. Esa es su caracteristica basica”.

“Un mecanismo de desarrollo y una oportunidad que tiene un pais para promover uno o
varios productos propios, son las denominaciones de origen. Puede haber muchos productores
de tequila en el mundo, pero el tequila es mexicano. Los peruanos pueden reclamar su
titularidad sobre el pisco, licor de uva, propio del valle andino del mismo nombre. Igual pasa
con el champagne, que es francés, de la zona de Champagne. Los sombreros finos de paja

toquilla, comln y errdneamente conocidos como “Panama Hat”, en realidad son sombreros
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elaborados en Montecristi, nuestra primera denominacion de origen, que ahora esta protegida

y declarada por el Estado Ecuatoriano que reclama su identidad”.

“Una aspiracion del IEPI y de su direccion de Obtenciones vegetales es conseguir
gue cuando se mencione las palabras: “Sombrero Montecristi” o simplemente “Montecristi”,
se Identifique al lugar de origen que es Ecuador. Para conseguir ese objetivo se necesita una
gran plataforma de comunicacién y difusion que es la que se esta construyendo en el pais, que
tiene muchas aristas como la capacitacion a los productores internos y su difusion sumada a

las campafias internacionales que deben activarse”.

“Las denominaciones de origen pueden estar relacionadas con la “marca pais” pero no
tienen el mismo significado. Las denominaciones de origen son productos especiales cuya
calidad, reputacion u otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio

geografico en el cual se produce”.

“Actualmente se tienen tres Denominaciones de Origen protegidas que son: “Montecristi”
que hace referencia a los sombreros de paja toquilla provenientes del canton Montecristi;
“Cacao arriba” que protege a la almendra seca y fermentada del cacao tipo Nacional o
variedades del Complejo Nacional y “Café de Galapagos” proteccion otorgada al café

pergamino/oro/tostado/molido”.
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“Trabajo importante que estd a cargo del IEPI, que en conjunto con productores y/o
agricultores se encuentra en procesos de socializacion y difusion de la importancia de proteger
las diferentes denominaciones de origen y el beneficio que estas aportan a la economia

familiar, local, regional y nacional”.

“Considerando que el Ecuador es un pais megadiverso por naturaleza y la diversidad
cultural que presenta en sus diferentes regiones, permiten identificar productos que pueden
protegerse bajo este paraguas de Propiedad Intelectual como un mecanismo de desarrollo para
las diferentes localidades y/o comunidades”.

“El IEPI ha sentado las bases sobre el manejo de las denominaciones de origen. Para eso
se encuentra trabajando coordinadamente con otras instituciones del Estado que tienen
responsabilidad con estos sectores productivos generando una red institucional con un solo
objetivo en comun de proteger este tipo de productos mejorando los procesos de produccion,
extraccion, elaboracion y transformacion con el afan de mejorar la calidad de vida de sus

productores y/o agricultores”.

“Se genera desarrollo local con los productos protegidos por una Denominacién de Origen
0 Marca Colectiva ya que poseen un valor agregado que origina un mejor precio en el
mercado”.

“Una vez que se ha realizado la declaratoria de la Denominacion de Origen, las personas
naturales y/o juridicas que manifiesten tener legitimo interés en utilizar la denominacion de

origen protegida, deben realizar una solicitud para pedir la respectiva autorizacion de uso,
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misma que consiste en verificar que el producto cumpla con los requisitos establecidos en el
pliego de condiciones de la denominacion de origen declarada”. (Servicio Nacional de

Derechos Intelectuales, 2018)

Ahora bien, el café de las Islas Galapagos es un café diferenciado, es decir, es un café especial
que se distingue de los demas por un conjunto de factores como la variedad, altitud, condiciones
climaticas, calidad de los suelos, nutricion, entre otros factores, que imprimen a la taza de café

propiedades organolépticas muy particulares.

Para la Denominacién de Origen, el café de las Islas Galapagos ademéas de ser un café

diferenciado debe cumplir las siguientes dos caracteristicas, la trazabilidad y la consistencia.

La trazabilidad se entiende que cada lote debe ser susceptible de ser trazado hasta su origen,
es decir, se debe poder comprobar el origen, la variedad, la forma y época de cosecha, etc. Es

muy importante documentar minuciosamente cada paso del proceso.

Con respecto a la consistencia, los cafés de especialidad deben ser susceptibles de
reproduccion, es decir, deben ser iguales o mejores afio tras afio, esto se logra mediante el
seguimiento y analisis de la caracteristica trazabilidad cuando este ha sido debidamente

documentado.
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La observacion y cumplimiento de una serie de pasos denominado “Pliego de Condiciones”
por los productores cafetaleros organizados, para la calidad del café de las Islas Galapagos, esta
encaminado a garantizar que los cafés alcancen dos de las tres caracteristicas fundamentales de
un café de especialidad para la comercializacion con el sello de Denominacién de Origen

(diferenciacién y consistencia).

Para este fin, la Cooperativa de Cafetaleros de Galapagos “COPGALACAF”, planted
establecer dos centrales de beneficio himedo del café, una en la Isla Santa Cruz y la otra en la

Isla San Cristdbal, que permita homogenizar los procesos.

En el caso que un productor quiera realizar los procesos de la post cosecha del grano en su
finca, esto es: despulpado, fermentado, lavado, secado, deberd cumplir el pliego de condiciones,
y a la entrega del café a la Cooperativa con Denominacion de Origen, el grano sera valorado por
el profesional de calidades de la institucion.

La “COPGALACAF” adicionalmente al pliego de condiciones, deberd estipular el mecanismo
para garantizar la trazabilidad de cada a lote a comercializar con el sello Denominacién de

Origen.

El pliego de condiciones que debe cumplir un productor cafetalero para vender su café con el
sello Denominacion de Origen, esta dividido en tres partes. La primera parte, hace referencia al
cumplimiento de las actividades culturales o agronémicas, minimas a realizar en el manejo del

cultivo. La segunda parte, corresponde al protocolo que inicia desde la recoleccion del grano
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(cosecha), hasta su procesamiento y almacenamiento en café pergamino seco (post cosecha) y la

tercera parte, referida al protocolo de tostado y molido del grano.

Es bastante facil para los catadores reconocer el café proveniente del archipiélago, en base a
unos pocos criterios de identificacion. Como resultado del proceso de catacion, el «Café de
Galapagos», cualquiera sea su origen (diferentes islas o alturas), posee caracteristicas bastante

marcadas.

Este café desarrolla una acidez fuerte, acompafiado de una amargura, siendo percibida como

un elemento de calidad de la catacion, creando una sensacién agradable y prolongada en la boca.

A nivel aromatico este café tiene un caracter permanente, mineral que se aparenta al olor a
turba, ceniza, o tierra que acomparia el olor a tostado. Este caracter se complementa con notas
frutales, en especial para el café cosechado muy maduro y en zonas altas (350 a 480 msnm). Para

el café de las zonas mas bajas se observa notas vegetales, tipo olor a bosque himedo.

Varios estudios realizados, donde se realizaron analisis fisicos, andlisis sensoriales y
comparativos arrojaron como resultados principales que el café de Galapagos por todas sus

caracteristicas es Unico en el mundo.

Lastimosamente, lo manifestado en esta seccién, en relacion a las funciones de la

“COPGALACAF”, son solo un listado de objetivos trazados en el nacimiento de esta entidad ya
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que al momento nada de esto se lleva a cabo, sino que cada caficultor realiza sus procesos de
manera independiente sin cumplir ningun tipo de uniformidad o planificacién comun del sector
lo cual si no se toman los correctivos necesarios pone en riesgo la Denominacion de Origen

obtenida.

4.1.3 Cadena de Valor del café de Galapagos

La cadena de valor del café de Galapagos es una cadena totalmente tradicional puesto que se

inicia con los pequefios productores quienes siembran, cuidan y cosechan el cafe.

A continuacién los procesos post cosecha estan a cargo de los propios productores, a pesar de
la existencia de la “COPGALACAF”, quien en teoria deberia ser el encargado de tecnificar y
estandarizar estos procesos garantizando asi la continuidad de la calidad de los granos en su

cadena de valor.

Son pocos los productores de Galapagos que realizan ellos mismos el proceso de tueste del
café; estos productores tienen la oportunidad de comercializar el café directamente al
consumidor final a través de fundas souvenir (principalmente para turistas) o, para uso
profesional en los establecimientos de atencion turistica de las islas (hoteles, restaurantes,

embarcaciones).
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En el caso de los productores que no realizan el proceso de tueste, venden el café en verde a
intermediarios que llegan desde el continente para adquirir lotes de café que posteriormente lo

comercializan a mercados internacionales.

Lastimosamente los productores al no tener una politica de asociatividad y criterios comunes
de comercializacion han perdido el poder de negociacion ante estos intermediarios quienes si
hacen uso de su poder econémico y de negociacion para establecer “arbitrariamente” los precios

del café (la mayoria de las veces precios injustos).

Ahora bien, sea cual fuere la via por la cual el café haya sido comercializado, en las islas
Galapagos desafortunadamente no existe una cultura de servicio del café, sino que se realiza este
altimo paso de la cadena de valor del café de una manera empirica y nada tecnificada, por lo
tanto con muchos errores que afectan las bondades acumuladas de los granos a través de todos

los eslabones anteriores de la cadena de valor.

1835 COFFEE LAB, actualmente es el Unico establecimiento en Santa Cruz que ha tomado
muy en serio este Gltimo paso del café, mediante la profesionalizacion de los encargados del
servicio del café en taza; la empresa es una total convencida de que en este Gltimo eslabon radica
gran porcentaje del éxito del café originario de la isla es por eso que no ha escatimado en invertir

los recursos econdmicos necesarios para capacitar a su personal encargado de esta area.
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4.1.4 Café de especialidad en Galapagos

“Los sellos de comercio justo generan una cadena de valor agregado desde el productor
hasta el consumidor final, por ello su caracterizacion se da a partir de la diferenciacion del
producto. Como respuesta a esta necesidad nacen los cafés especiales, los cuales contrarrestan
los efectos negativos de las condiciones inestables presentadas en el mercado, pues es una
estrategia que otorga un beneficio directo al productor, debido a que tienen un mercado muy
reducido y especializado, pues exige calidades excelentes y condiciones especificas de
acuerdo a las preferencias del consumidor; ya sean caracteristicas particulares de taza, cafés
que protegen el ambiente y conservan su biodiversidad, que confieren un atributo laboral
digno o que estén relacionados con el desarrollo social y cultural de los productores”. (Ospina,

2008, pag. 17)

Ahora bien, pueda que el café no sea una planta exclusiva de Islas Galapagos, pero tiene algo
inusual aqui. Ya se sabe que los cafés producidos a mayores alturas son de mejor calidad,
especialmente cuando estan cerca del ecuador, como este archipiélago. Pero, aun asi aqui los
cafés con grado de especialidad se producen sorprendentemente a bajas altitudes, desde los 200 a

los 300 m.s.n.m.

Aunque el café crece en climas calidos, el café cultivado a temperaturas méas bajas a menudo
sera de mejor calidad. Esto se debe a que los granos maduran mas lentamente, desarrollando mas

azucares y complejidad a medida que lo hacen.
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En términos generales, cuanto mayor es la altitud, mas fria es la temperatura. Sin embargo,
esto variara segun la latitud del pais. Cuanto mas lejos esta del ecuador, mas fria se vuelve la

temperatura.

Por esta razon, un café cultivado a menor altitud podria tener mas dulzura que en una zona de
mayor altura o no podria ya que hay muchos factores que afectan la dulzura, incluyendo especies

y variedades de plantas, métodos de produccion y procesamiento, y tueste).

Los cafés de altura también se conocen como granos duros, o café denso, y afectara la forma
en que los granos se deben tostar. Mientras que los tostadores, baristas y consumidores perciben

la altura como una sefial de buen café, puede resultar en rendimientos bajos para los productores.

Entonces, dado que las islas Galapagos se sitGan en el ecuador, no deberia tener buenas
condiciones para la produccion de café. Las Islas Galapagos al situarse en el ecuador tienen un
sol intenso de 6 a.m. a 6 p.m., con poca variacion a lo largo del afio. Ademas tiene baja altitud,

por tanto podriamos pensar en un café de mala calidad.

Sin embargo, aungue las islas reciben un sol intenso, no reciben calor intenso. De hecho, el
clima es similar a lo que se esperaria a 1,200-1,300 m.s.n.m. Incluso en los meses mas calurosos,
la temperatura rara vez alcanza los 30/31° C. Y en julio a septiembre, la temporada seca, puede

caer por debajo de los 20° C.
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La explicacion para esto radica en la presencia de la corriente de Humboldt. Corriente
ocednica de baja salinidad, esta fluye hacia el norte a lo largo de la costa oeste de Sudamérica
desde el Cono Sur hasta el norte de Peru y hacia las Islas Galapagos. Trae consigo brisas marinas

frescas que reducen la temperatura de la tierra.

Esta es parte de la razdn por la cual el café de baja altitud de las Islas Galdpagos puede saber y

se puede tostar como el café de altura de otras partes de la América.

El café de las Islas Galapagos es generalmente dulce, con sabor a caramelo, cuerpo medio,
alto aroma y buena acidez. Parte de la razon de este delicioso perfil es el microclima Gnico, con
la fresca brisa del mar y la corriente del océano. También se puede atribuir a las variedades; por
ejemplo, el Bourbon tiende a ser dulce. Luego esté el cuidadoso procesamiento y métodos de

produccion.

La calidad del suelo es otro aspecto clave: las Islas Galapagos se crearon a partir de la
frecuente erupcion de volcanes a lo largo del tiempo. La estratificacion de estos bajo el agua hizo
que se acumularan hasta que emergieron del océano. El suelo volcéanico es rico en nutrientes,

como el nitrégeno, que es particularmente importante para cultivar y cosechar café.

Ademas, las Islas Galapagos son una de las pocas regiones con dos cosechas de café al afio:
de febrero a marzo y de noviembre a diciembre. Esto nuevamente es gracias a la corriente de

Humboldt.
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4.1.5 Analisis de la demanda de café en Galapagos

Para estimar la demanda de café en Galapagos es relevante conocer los dos tipos de
poblaciones que habitan la provincia, por un lado tenemos las personas residente de Galapagos
gue segun estimaciones basadas en el ultimo censo realizado por el INEC (Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, Censo de Poblacién y Vivienda Galapagos 2015, 2015) actualmente son
cerca de 30.000 habitantes. Por otro lado, tenemos a los turistas que estdn compuestos de dos
subgrupos, los turistas con base en tierra que se asumen como poblacion flotante en los datos del
Censo de Poblacién y Vivienda y los turistas de cruceros navegables que no estarian registrados
por el Censo. En total en 2017 a Galapagos arribaron 241.800 turistas (Observatorio de Turismo

Galapagos, 2018) .

[ustracion 7
Turistas que visitan Galapagos por pais de origen
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Chile mm 2%
Suiza W 2%
Francia Bl 2%
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Canada W 4%
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Reino Unido I 5%
Estados Unidos I 29%

Ecuador I 31%
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Fuente: Observatorio de Turismo Galapagos, 2018

El consumo de los residentes se da los 365 dias del afio mientras que el de los turistas solo se
da en promedio durante 5.7 dias (5 dias los turistas de base en tierra y 7 dias los turistas de
cruceros navegables). Para poder estimar el consumo ademas de conocer los origenes de los

turistas es relevante considerar los consumos per cépita de café en sus respectivos paises.

llustracion 8
Consumo anual per capita de café en los principales paises de origen de turistas de Galapagos
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Fuente: International Coffee Organization, 2018

De esta manera, los turistas presentaron en 2017 un consumo anual de café, en su tiempo de
estadia en Galapagos, de aproximadamente 10.500 kilogramos o 176 sacos de café de 60 kg, sin
considerar el café que compran como souvenir. Por su parte los residentes, considerando que la
mitad de la poblacién consuma café con frecuencia y alcance el promedio de consumo per capita
de café del Ecuador, habrian consumido en 2017 alrededor de 8.400 kilogramos o 140 sacos de

café.

A estos valores se deberia sumar las ventas de café en forma de souvenir. Lastimosamente no
existe informacion de campo en este segmento, sin embargo, por experiencia propia en ventas en
la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB, podemos asumir que el 10% de los turistas

compran una funda de 250 gr como souvenir, de esta manera por este rubro se estarian
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vendiendo alrededor de 4.700 kilogramos o 78 sacos de café. En total, en 2017, en Galapagos se

habrian consumido aproximadamente 23.600 kilogramos o 393 sacos de café.

Tabla 2
Consumo estimado de café en Galapagos 2017
Tipo de consumidor Kilogramos Sacos de 60 kg
Residentes de Galapagos 8.400 140
Turistas (consumo de café) 10.500 176
Turistas (souvenir) 4.700 78
Totales 23.600 394

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos INEC, 2017 y Organizacion Internacional de Café OCI, 2017

4.1.6 Caficultura sostenible en Galapagos

“La Caficultura Sostenible es un modelo dificil de agrupar en un Gnico concepto. Su uso de
tiempo reciente es quiza la principal razon por la que no hay una definicion genérica sobre
este. Sin embargo, es preciso indicar que su caracterizacion responde a los fines del desarrollo
sostenible que define al ambiente como un conjunto de recursos comunes, cuyo manejo
demanda modificar y construir nuevas formas de organizacién social, estructuras de precios
relativos, mercados, esquemas regulatorios y politicas publicas, integrando un conjunto de
principios orientadores para hacer frente al desafio de disefiar un futuro mas racional, estable

y equitativo. Es decir, satisfacer las necesidades del presente, sin disminuir la capacidad de las
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generaciones futuras de satisfacer sus propias necesidades” (Sanchez & Gandar, 2011, pag.

91)

En el archipiélago de Galapagos hay cuatro islas habitadas: San Cristobal, capital de la
provincia, Santa Cruz, Floreana e Isabela. En estas cuatro islas existe produccion de café, se

estiman alrededor de 719 hectareas de café y 120 productores del grano.

Tabla 3
Productores y hectareas de sembrios de café en Galapagos

ISLA HECTAREAS DE CAFE PRODUCTORES DE

CAFE

Santa Cruz 362 63
San Cristdbal 90 43
260(*) 1(*)

Isabela 5 4
Floreana 2 3
Total 719 hectareas 114

Fuente: Censo cafetalero de Galapagos, 2014

(*) En la Isla San Cristébal, la Hacienda EIl Cafetal, cuenta con 260 hectareas de café. Es en

esta hacienda la primera finca en donde lleg6 el café (variedad Bourb6n) hace mas de 100 afios.
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Los caficultores de Galapagos en su gran mayoria no dependen 100% del café, sino que esta
area es complementaria al resto de sus actividades agricolas, por este motivo principal es que no
se tiene una fuerza cooperativa entre todo el sector a fin de obtener beneficios comunes a traves
de procesos preestablecidos para todos. A pesar de la presencia de la Cooperativa de Cafetaleros
de Galdpagos no existe una conjuncion real de ideas y sobre todo de esfuerzos para llevar al
sector cafetalero y sus actividades a un desarrollo sostenible y uniforme para todos los

involucrados.

Sin embargo, al ser Galapagos un icono no solo en nombre sino también en acciones en
cuanto a temas ambientales y de conservacion, por medio de organismos gubernamentales como
es el caso del Ministerio de Agricultura y Ganaderia MAGAP, ha logrado estructurar un modelo
de sistema de gestion para la caficultura de Galapagos. Prueba de ello y con el fin de proteger la
produccion local cafetalera, el MAGAP gestioné la denominacion de origen “Café de
Galapagos” ante el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI), cuyo uso y
administracion fue entregado a la Cooperativa de Produccién Cafetalera de las Islas Galapagos
“COPGALACAF”. Asi también, el MAGAP brinda asesoramiento técnico permanente en el

manejo de los cafetales, en el afio 2016 rehabilité 304 hectareas de cafe.

Hay mucho por hacer aun, sin embargo, los avances realizados marcan la pauta y el camino

hacia una caficultura sostenible sobre todo desde el punto de vista ambiental.
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Los cultivos de café en gran parte estan en sistemas agroforestales. Entendido como un
conjunto de précticas de cultivo donde interactdan especies arbdreas endémicas e introducidas,

en asocio con el café, cuyas bondades son:

e Recuperacion, conservacion y cuidado de las especies arboreas endémicas, mediante su
incorporacion en sistemas agroforestales con café.

e Generar un héabitat ideal para la poblacion y habitat de petreles. La conservacion y
proteccion de estos refugios, a través de un programa de control de especies introducidas
y reforestacion con especies nativas, con participacion de finqueros es imprescindible
para garantizar la viabilidad de esta especie en areas privadas.

e Sirve de lugar de refugio para aves endémicas.

e Aumentar humus vy la disponibilidad de nutrientes para el café. Los arboles de sombrio
funcionan como bombas de nutrientes debido a que pueden extraer los nutrientes de las
capas profundas de los suelos, que luego se depositan en la superficie, en forma de hojas
y ramas.

e Control natural del crecimiento de malezas, aumento y mantenimiento de la produccion.

e Conservacion del suelo, regula la humedad.

e Regular la floracion y maduracion del grano reduce la alternancia de las cosechas.

e Prolongar la vida atil del cafetal, mitigando las situaciones de estrés (sequia, bajas
temperaturas).

e Las plantas nativas son la base de un ecosistema nativo funcional, en un ecosistema con

buen equilibrio es posible tener mas polinizadores y evitar el aparecimiento de plagas.
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La caficultura en sistemas agroforestales en las Islas Galapagos es el principal aliado de la
conservacion, donde el manejo adecuado de todos sus recursos garantiza una produccion

sostenible econdmica, social y ambiental.

4.2  Diagnostico y analisis de la situacion actual de 1835 COFFEE LAB

4.2.1 Descripcion del negocio

1835 COFFEE LAB es una marca de café que pone a disposicion de todos sus clientes y
comunidad en general una variedad de productos y servicios de alta calidad en torno al manejo

sostenible, responsable y profesional del cafe.

1835 COFFEE LAB busca formar una cadena de Cafeterias de Especialidad con enfoque
sostenible, basadas 100% en el café y todo lo que gira en torno a él, usando principalmente café
de Galapagos, y de otros origenes del Ecuador. Como empresa responsable con el ambiente,
ofrece una atmdsfera en la que todos se concienticen acerca del cuidado del planeta, por tanto sus

establecimientos seran construidos utilizando, dentro de lo posible, materiales reciclados.

1835 COFFEE LAB busca acrecentar la cultura cafetalera en las Islas Galapagos, a través de

programas de difusion, basados en la sostenibilidad y responsabilidad social, comprometiéndose
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con el producto y toda la cadena de valor, con trato justo a los productores y a todos los

eslabones de la cadena.

1835 COFFEE LAB desea que toda la comunidad local y turistas que visitan Galapagos se
conviertan en coprotagonistas de una maravillosa experiencia sensorial, al brindarles una gama
diversa y equilibrada de sabores y aromas, acompafados de un cuerpo balanceado y un sabor

residual que se mantiene en el paladar y la memoria de los consumidores.

1835 COFFEE LAB trabaja siempre con miras en optimizar los recursos, cuidar el medio
ambiente, ser responsables con la sociedad y por supuesto extraer el maximo sabor y aroma de

cada grano de café para la satisfaccion total de sus clientes.

La empresa tiene como objetivo especifico a largo plazo crear una marca reconocida a nivel
mundial que relacione a Galapagos y el café de especialidad, concientizando a sus clientes sobre
la importancia de las acciones sostenibles mediante las cuales desarrolla sus operaciones,
evitando impactos negativos a nivel ambiental, social y cultural, generando fuentes de trabajo en

la isla, utilizando sus recursos, y sobre todo sin comprometer los de las futuras generaciones.

4.2.2 Oferta actual

El concepto de 1835 COFFEE LAB como una cafeteria de especialidad con enfoque

sostenible, incluye un laboratorio para analisis de la calidad del café verde, perfilacion, catacion
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y tueste; una finca con siembra de café que servira de insumo para la oferta gastronomica;
ofrecer diferentes bebidas a base de maquina de espresso y métodos de extraccion, utilizando
como producto estrella el café organico de Galapagos, y de otras regiones de Ecuador
Continental, convirtiéndolo en wuna experiencia sensorial integral, inolvidable en los

consumidores.

La oferta de bebidas se complementa con sandwich, elaborados con productos organicos del
huerto; igualmente los panes se realizan de manera artesanal mediante los conocimientos
ancestrales de la comunidad, con derivados del café y otros ingredientes presentes en la isla.
Ademas, se ofrecen exquisitos postres elaborados a base de café de Galapagos proveniente de la

finca de 1835 COFFEE LAB.

La cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB cuenta con un centro de interpretacion del
café, donde se expone a través de fotografias, herramientas de cultivo y procesamiento, videos y

demas, la breve historia y evolucion del café del Ecuador y de la Isla.

Asi mismo la empresa esta en constante busqueda de conocimientos, en areas de innovacion
para ofrecer bebidas y gastronomia a base del café de la isla. Igualmente se comercializa dos
tipos café tostado y molido empacado en presentaciones de 250gr y 1 kilo, café organico y no

organico de Santa Cruz y ademas café organico de procedencia del Ecuador Continental.
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El menu actual de la Cafeteria de Especialidad de 1835 COFFE LAB (Anexo C) es un menu
bastante completo en cuanto a los diferentes tipos de preparaciones y extracciones del café, de tal
forma que los aficionados, amantes, apasionados y conocedores del café puedan disfrutar de una

experiencia de aroma y sabor inigualable de acuerdo a sus gustos y preferencias.

4.2.3 Analisis de la competencia

Para el analisis de la competencia se utilizara la Matriz de Perfil Competitivo - MPC, que
segun (David, 2003, pag. 112): “identifica los principales competidores de una empresa, asi
como sus fortalezas y debilidades especificas, en relacion con la posicion estratégica de una
empresa en estudio”. Queda entendido entonces que la Matriz de Perfil Competitivo es una
herramienta de analisis, que permite calificar a los competidores sobre los factores que se
consideran como clave de éxito en la industria en que se encuentran, determinando finalmente

quien es el competidor més fuerte dentro de ésta”.

1835 COFFEE LAB tiene tres competidores en las Islas Galapagos, el primero “Café Lava
Java”, marca de café originaria de la isla Santa Cruz, donde se realizan visitas turisticas en su
finca para conocer el procesamiento del café y al final del recorrido consumen una taza de su
café en la finca ya que no cuentan con una cafeteria. Se encuentran muy bien posicionados en los
principales supermercados de Santa Cruz donde se comercializa el café como souvenir en fundas
de 250 gr de presentacion. El café marca Lava Java es organico con certificacién organica USDA

y certificacion Bird Friendly Coffee que es un programa y sello establecido por el Centro
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Migratorio de Aves Smithsoniano (SMBC) en Washington DC que busca proteger plantaciones
de café con sombras de doseles altas, densas y diversas debido a que esas plantaciones proveen

de un héabitat a muchas especies de aves migratorias y nativas.

El segundo competidor ubicado en la Isla de San Cristobal corresponde a la Hacienda “El
Cafetal”, donde se produce el café de la variedad heirloom bourbon, considerado uno de los tipos
de café maés raros del mundo y que puede ser uno de los méas caros, disponible dentro de las
presentaciones de Nespresso a nivel mundial. Aunque en esta Hacienda no han creado un
recorrido turistico como tal, es un competidor directo para 1835 COFFEE LAB ya que es muy

reconocido a nivel mundial el café producido alli. No cuentan con una cafeteria propia.

El tercer competidor es la empresa OMG, marca de café originario de Santa Cruz en donde
cuentan con una cafeteria muy bien ubicada en la via principal de Puerto Ayora en donde existe
un alto trafico de turistas y comunidad local. Si bien es cierto la cafeteria esta muy bien ubicada,
sin embargo, no cuenta con las adecuaciones e imagen necesaria para captar la atencion de los
clientes. Fundamentan sus ingresos en la venta de café preparado aunque cuentan también con

café empacado pero su demanda muestra un nivel bajo.

Finalmente, pero no menos influyente, esta la presencia del café industrializado proveniente
del continente. Este tipo de café abarca una buena porcion del mercado de consumidores de tipo
profesional de café, es decir los establecimientos de atencion a los turistas (embarcaciones,

hoteles, restaurantes). Es importante concientizar a los usuarios de este tipo de café en que las
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bondades del café de Galapagos se destacan respecto del café industrializado que llega del

continente y por sobre todo al preferir café de Galapagos aportan con el desarrollo de la

economia local.

Tabla 4
Matriz de perfil competitivo
Competidor Competidor Competidor
Factores criticos para el Cafeteria OMG Hacienda El Cafetal Lava Java
éxito Peso Puntaje Peso Puntaje Peso Puntaje Peso
ponder ponderado ponderado
ado
Participacion en el mercado 0.20 3 0.6 1 0.2 3 0.6
Competitividad de precios 0.20 2 0.4 2 0.4 3 0.6
Posicion financiera 0.20 2 0.4 3 0.6 1 0.2
Calidad del producto 0.30 2 0.6 2 0.6 3 0.9
Lealtad del cliente 0.10 2 0.2 3 0.3 3 0.3
Total 1.00 2.2 21 2.6

Fuente: Elaboracion propia

Segun el andlisis, el competidor principal es Lava Java, marca de café que no cuenta con una

cafeteria en Santa Cruz, sino que basa su operacion en la produccion y comercializacion del cafe.

Se trata de una marca con una considerable trayectoria y un muy buen posicionamiento en el

mercado. Sin embargo, es importante tener en cuenta que por razones que no estan a nuestro

alcance la marca Lava Java, pese a su buen posicionamiento, no cuenta con una posicion
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financiera acorde a la demanda de sus productos en el mercado lo cual se transforma en una

debilidad de este competidor.

Por su parte OMG cuenta con una ventaja principal que es la ubicaciéon de su cafeteria en
Santa Cruz, la cual estd ubicada a pocos metros del ingreso de Fundacion Cientifica Charles
Darwin, sitio de visita “inevitable” para los turistas que llegan a Galapagos. Dicha ventaja no ha
sido aprovechada exitosamente debido a una baja posicion financiera y a la falta de creatividad

para gestionar la comercializacion y promocion de la marca.

La Hacienda El Cafetal, al encontrarse en la Isla San Cristobal, no se constituye como un
competidor directo sino que abarca cierto segmento del mercado principalmente embarcaciones
turisticas que hacen uso de esta marca de café basados en su calidad pero sobre todo en la
costumbre fruto de afios de presencia en el mercado.

A pesar de que los tres competidores cuentan con varios afios en el mercado, y esto les brinda
una ligera ventaja, 1835 COFFEE LAB avanza a pasos acelerados, y en base a la calidad e

imagen de sus productos, hacia el liderato del mercado en este sector.

4.2.5 Matriz FODA

Tabla b
Matriz FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES
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F1. Producto estrella, café de Galépagos con
Denominacién de Origen

F2. Manejo completo de la trazabilidad del
café utilizado por la empresa

F3. Unica cafeteria de especialidad en Santa
Cruz - Galapagos con enfoque sostenible e
innovaciones tecnologicas
F4. Unica cafeteria con laboratorio de
catacion

F5. Excelente ubicacion del establecimiento
F6. Innovador y llamativo disefio de la
cafeteria, construido casi en su totalidad con
materiales reciclables

F7. Precios competitivos

F8. Capital humano altamente calificado en
las areas de agropecuario, procesos post
cosecha, catacion,

tueste, barismo y

administrativo

OPORTUNIDADES
O1. Mercado relativamente joven

02. Demanda en constante crecimiento

D1. Baja ocupacion del mercado por ser una
marca relativamente nueva
D2. Poca experiencia y capacidad en

comercializacion del café a  nivel
internacional (exportaciones)

D3. Excesivos costos de logistica y mano de
obra

D4. Bajo poder de dominio de idiomas
extranjeros por parte del personal de servicio
de la empresa

D5. Pasivos provenientes de inversiones
iniciales generan restricciones financieras
para implementar acciones sostenibles

D6. La caficultura local no es reconocida por
los turistas como una actividad o un atractivo

turistico de Galapagos

AMENAZAS
Al. Cambio de matriz productiva del

gobierno, inestabilidad politica
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03. Nueva tendencia turistica en busca de
experiencias vivenciales
O4. Interés mundial en aumento por el café de

especialidad de Galapagos

O5. Galédpagos reconocido a nivel mundial
como icono en conservacion y sostenibilidad
0O6. Interés marcado de empresas turisticas
grandes por consumir productos locales

O7. Interés de entidades vinculadas en la

lucha por la sostenibilidad y la conservacion

de Galapagos

A2. Condiciones climéticas adversas en los
cafetales de Santa Cruz

A3. Falta o pérdida de interés de los
productores de café de la isla ponen en riesgo
la conservacion de la Denominacion de
Origen del café de Galapagos

A4. Deficiente servicio de internet en el
Archipiélago

Ab. Escases de insumos en determinados
periodos del afio

A6. Presencia cercana de una cafeteria
competidora con un local mas amplio que el

de 1835 COFFEE LAB

Fuente: Elaboracion propia

4251

Estrategias para provenientes de la Matriz FODA

F1-F2-O4 vs D2: Al no contar con la experiencia y conocimientos suficientes para

comercializar el café en voliumenes grandes (exportaciones), es oportuno aprovechar las

caracteristicas que dan valor agregado al café de Galapagos, la Denominacion de Origen y la
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trazabilidad; estas ventajas competitivas del café galapaguefio deben ser utilizadas como un iman
que capte la atencion de las empresas internacionales que buscan cafés de calidad y trazabilidad
garantizada. Toda vez que la Denominacion de Origen Yy la trazabilidad logren centrar la atencién
de los compradores internacionales en el café de Galapagos, 1835 COFFEE LAB podra exponer
todos sus argumentos particulares de calidad, trazabilidad, buenas préacticas y sostenibilidad de
su producto a las empresas interesadas. Considérese también que existe un amplio interés de los

mercados internacionales por las caracteristicas particulares del café de Galapagos.

06 vs D1: Hoy en dia la tendencia de consumo de las grandes empresas de operacion turistica
en Galapagos estd dada por el interés de adquirir la mayor cantidad posible de insumos de
produccién local como una forma de apoyar al desarrollo de la comunidad local, y es
precisamente este factor el que 1835 COFFEE LAB debe utilizar como primer método de
acercamiento de propuestas comerciales a estas grandes empresas. Cabe sefialar que las empresas
que prefieran café 1835 COFFEE LAB como parte de su oferta gastrondmica, estaran

contribuyendo no solo con la marca sino también con gran parte del sector caficultor de las islas.

F3-FA-F7-F8 vs A6: La presencia cercana de la competencia en un local con mayor capacidad

que es una dificultad latente en el dia a dia de la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB;
sin embargo, es posible reducir este impacto a través de la promocién eficaz de las cualidades
diferenciadoras del establecimiento 1835 COFFEE LAB: Unica cafeteria de especialidad en las
islas, amplia gama de métodos de extraccidon, laboratorio propio de tueste y cata del café, baristas

profesionales, precios competitivos.
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03-05 vs D6: Es oportuno aprovechar la tendencia actual de los turistas que demanda

experiencias vivenciales y dan prioridad a sitios como Galapagos que se destacan por su trabajo
por la conservacion y la sostenibilidad. 1835 COFFEE LAB ofertara, de manera planificada,
actividades turisticas alternativas a las tradicionales, donde los turistas puedan conocer otra

faceta de Galapagos y su comunidad, faceta concerniente a la caficultura sostenible en las islas.

06 _vs D5: La lucha por la sostenibilidad de Galdpagos es una lucha que puede resultar
financieramente limitada si estuviese a cargo de una sola empresa, en este caso 1835 COFFEE
LAB. Ventajosamente existen varias instituciones gubernamentales y ONG’S que trabajan dia a
dia con este objetivo en Galapagos, y precisamente este factor es una oportunidad para 1835
COFFEE LAB quien a traves de la consecucién de acuerdos de cooperacion con estas
instituciones puede suplir las limitaciones financieras que determinadas acciones pro-
sostenibilidad pueden implicar; de esta manera por medio la colaboracién mutua con otros

organismos los objetivos sostenibles se pueden alcanzar con menor dificultad.

06 vs A3: Con mucho pesar es evidente que un gran namero de caficultores han perdido el
interés por continuar con sus actividades de produccion de café, esto debido principalmente a la
falta de apoyo de las entidades publicas que deberian fomentar este tipo de actividades. 1835
COFFEE LAB busca convertirse en un promotor y nexo entre los caficultores y estas
instituciones para que mediante acciones conjuntas el sector caficultor de Galapagos renueve sus

expectativas.
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4.3  Plan Estratégico Sostenible para la marca de café “1835 COFFEE LAB” y su

cafeteria de especialidad en Santa Cruz - Galapagos

4.3.1 Prioridades estratégicas y pilares basicos

Estas son las prioridades estratégicas y pilares basicos para promover un modelo de
negocio sostenible y responsable que permita a 1835 COFFEE LAB liderar la

sostenibilidad de su negocio y ademas aportar con el sector cafetero de Galapagos:

Empoderamiento de nuestros colaboradores.- mediante el cual podremos alcanzar el

compromiso de nuestro recurso humano para con nuestras premisas y objetivos.

Politica de compras sostenible.- una buena manera de mostrar el real compromiso con
las buenas practicas para el desarrollo sostenible es sin duda ser parte de la demanda de

aquellos proveedores de productos y servicios alineados con este tipo de acciones.

Participacion activa de caficultores locales.- el éxito del primer eslabon de la cadena
de valor del café estda dado en los procesos agricolas; si el caficultor se encuentra

motivado, capacitado y acompafiado existen mejores posibilidades de que los procesos que
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al él le corresponden se generen de manera mas eficiente y con mejores resultados (calidad

del café).

Alianzas estratégicas con instituciones pro-sostenibilidad.- Galapagos como icono
de sostenibilidad y conservacion cuenta con el contingente de varias instituciones que
trabajan con este tipo de fines especificos; este tipo de vinculos nos acercaran cada vez

mas a los objetivos referentes al apoyo a la sostenibilidad de la isla.

Innovacion de ofertas turisticas alternativas.- el extenso y fascinante mundo del café
cuenta con el contexto suficiente y a la vez enriquecedor que puede convertirse en una
experiencia mas, de tipo vivencial, educativa y sensorial, para los turistas que llegan dia a

dia a Galapagos.

Difusion y mercadeo del accionar sostenible de la empresa.- si bien es cierto todas
las acciones en funcion de la sostenibilidad que realiza 1835 COFFEE LAB son parte de
uno de sus ejes principales “la sostenibilidad” (otro eje principal es “el café de
especialidad”), es necesario difundir correctamente todo esta participacion activa para
mejorar la calidad de vida de los involucrados y el respeto al medio ambiente a fin de que
esto se convierta en un valor agregado al momento de tomar decisiones de compra de los

consumidores y demas potenciales clientes de nuestra empresa.
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Profesionalismo y conducta ética.- absolutamente todos los procedimientos que se
llevan a cabo para las operaciones de 1835 COFFEE LAB deben estar enmarcadas dentro
de una linea de absoluto profesionalismo y conducta moral y ética asegurando de esta

manera estandares de calidad y el apego a normas de buena fe.

Seguridad y salud laboral.- el capital humano es sin duda nuestro principal recurso, el
trato y remuneracion justa, la equidad de género, el bienestar emocional y fisico y otros
aspectos relacionados son parte de las premisas de 1835 COFFEE LAB ya que gracias a
esto se puede contar con colaboradores motivados capaces de transformar este estado en

eficiencia en sus actividades.

Gestion de calidad.- no solo en la cadena de valor del café, sino también en todos los
aspectos del giro de la empresa, a decir, administracion, marketing, post-venta, logistica.
Es decir, asegurar que todos los procesos se lleven a cabo dentro de altos estdndares de

calidad.

Orientacion al cliente.- no existe mayor retribucion para 1835 COFFEE LAB que la
satisfaccion de sus clientes, y no solo tiene que ver con el gusto y aceptacion de nuestro
producto principal el café, sino que también su satisfaccion por aprender una historia
completa que existe detras de la taza de café servida, una historia que va desde los

procesos agricolas, cosechas, post-cosecha, tueste, perfilacién, etc. Ademas nuestros
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clientes tendran la oportunidad de instruirse y concientizarse acerca de la importancia de

la sostenibilidad en el sector cafetalero y el mundo en general.

Responsabilidad ambiental.- quizas uno de los factores a los que mas hacen alusion
todas las empresas y que para 1835 COFFEE LAB es también un compromiso esencial
mas aun cuando sus operaciones se desarrollan en uno de los lugares mejor conservados

ambientalmente del mundo, Galapagos.

Responsabilidad social.- no solo el aporte a los caficultores forma parte de este tipo de
responsabilidad de la marca, sino que también busca intervenir en otros sectores de la
comunidad local, principalmente en la juventud a la cual se intenta involucrar activa y

responsablemente con este tipo de objetivos sostenibles.

Monitoreo y retroalimentacidon constante.- ningin proceso, plan o accién parecida
tiene resultados Optimos sino es acompafiado por un adecuado sistema de monitoreo y
retroalimentacion que en base a indicadores mide la eficiencia y permite tomar correctivos

a tiempo.

[ustracion 9
Prioridades estratégicas y pilares basicos del Plan Estratégico Sostenible 1835 COFFEE LAB
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» Empoderamiento de los colaboradores

« Politica de compras sostenible

« Participacion activa de caficultores locales

« Alianzas estratégicas con instituciones pro-sostenibilidad

« Innovacion de ofertas turisticas alternativas relacionadas
PRIORIDADES | conel cafe

ESTRATEGICAS| * Difusion y mercadeo del accionar sostenible de la
empresa

« Profesionalismo y conducta ética
* Seguridad y salud laboral

* Gestion de calidad

« Orientacidn al cliente

* Responsabilidad ambiental
PILARES  Responsabilidad social

BASICOS « Monitoreo y retroalimentacién constante

S

« Creacion de valor sostenible a largo plazo

OBJETIVO
GLOBAL

Fuente: Elaboracion propia
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4.3.2 Planes de accion

4321 Empoderamiento de los Colaboradores (EC)

Compromiso con el Bienestar Laboral

1835 COFFEE LAB se convertira en una de las mejores plazas de trabajo para la comunidad
de Santa Cruz destacandose por su real compromiso y preocupacion por el bienestar de sus
colaboradores.

Objetivo E.C.:

Mantener practicas laborales justas garantizando la participacion y colaboracion de los
trabajadores, ademas de potencializar las aptitudes de los mismos a través de un programa de
capacitacion continua tanto en el ambito profesional como en el eje sostenible de la empresa.

Metas E.C.:

1. Contar con mecanismos claros de comunicacién y didlogo con los trabajadores.

2. Establecer una estrategia de promocién de la participacion.
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3. Analizar e incorporar a la gestion de la empresa las iniciativas propuestas por los

colaboradores.

Acciones E.C.:

“Definir e implementar mecanismos de comunicacion, dialogo continuo y abierto entre

los trabajadores y la empresa.”

EC1

E.C2

E.C3

E.C4

E.C5

Eliminar el sistema tradicional de comunicacion unidireccional por carteleras.
Crear y utilizar una red social interna que sea la principal forma de relacionarse
reemplazando en gran medida a interminables cadenas de emails.

Utilizar como una de las herramientas de comunicacion interna, el video.
(Ejemplos: difusion de noticias y eventos de la empresa, crédito a empleados
destacados del mes)

Abrir un repositorio online académico donde los colaboradores tendran acceso a
toda la informacion y documentos de interés para ellos (solicitud de vacaciones,
directorio telefonico, plan estratégico de sostenibilidad, Manual de Sostenibilidad
Empresarial, mision, vision, etc.); se implementaran equipos informaticos en las
instalaciones de 1835 COFFEE LAB para uso exclusivo de los colaboradores.
Utilizar tecnologia en la nube, a través del uso de informacion y archivos

pertinentes de manera compartida en la nube, evitando asi duplicidad de
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informacién y documentos. Se dictaran capacitaciones referentes al buen uso de

esta herramienta.

“Definir, sociabilizar y hacer seguimiento recurrente de los objetivos esperados de los

colaboradores de la empresa.”

E.C.6 Implementar en la empresa un sistema de medicion, evaluacion y “juego” para los
empleados, donde el cumplimiento de sus objetivos se convierta en condiciones de
victoria que al ser alcanzados les permitird obtener beneficios tangibles.
(Encuestas mediante correo electronico, evaluaciones en la plataforma académica,
medidores de recompensas por alcance de metas a corto plazo).

E.C7 Disefar un programa de feedback constante para los colaboradores. Este quizas es
uno de los pilares basicos para mejorar la comunicacion interna; de hecho, el
feedback puede ser “adictivo” y motiva a trabajar mas y mejor, aumentando la

productividad y la eficiencia.

“Disefiar métodos para promover la participacion de los trabajadores a través de estos

mecanismos.”

E.C8 Crear una plataforma de opiniones para proponer y difundir ideas innovadoras. De
esta manera se permite a los colaboradores tener el espacio adecuado y la

motivacidn necesaria para exponer sus ideas en beneficio de la empresa.
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E.CY

Disefiar un formato de base para el control de las reuniones y en el cual se
garantice el derecho a la participacion de los colaboradores ademas de la claridad

y objetividad de las reuniones.

Las reuniones seran de al menos una al mes, su contenido sera previamente puesto
en conocimiento de los colaboradores a fin de brindarles un espacio de tiempo que

les permita pensar, disefiar o modelar alguna idea de accion.

Las reuniones seran de caracter obligatorio, sin embargo, las participaciones seran
voluntarias; Administracion llevara un registro sobre las participaciones y aportes
que cada empleado pueda generar, para una constante evaluacion y mejora de los
procesos. Los trabajadores con sus aportes registraran a su haber créditos que les
serviran en las evaluaciones de rendimiento anual correspondientes. Los
colaboradores que no tuviesen participacion no se veran afectados sino que

constantemente se les incentivara para que también contribuyan con la empresa.

“Elaborar un plan de capacitacion continua para los colaboradores.”

E.C.10

Delegar a los jefes departamentales para que lideren jornadas de capacitacion y

especializacion en las diferentes actividades de cada area.
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E.C.11 Dictar talleres generales a todos los colaboradores en torno a la importancia de la
sostenibilidad, todo esto a través del desarrollo de una academia virtual para
fomentar, la auto preparacion, autoevaluacion y mejoramiento continuo.

E.C.12 Concientizar y sensibilizar a los colaboradores a través de charlas referentes a las

acciones sostenibles propias de la empresa.
Indicadores E.C.:
1. Indice de satisfaccion de colaboradores
2. Nivel de rotacion del personal
3. Nivel de eficacia de los nuevos métodos de comunicacion interna
4. Promedio de evaluaciones en rendimiento por puesto de trabajo

5. Promedio de evaluaciones sobre conocimientos en sostenibilidad

6. Cantidad de innovaciones y soluciones propuestas por los colaboradores

4.3.2.2 Politica de Compras Sostenible (CS)

Compromiso con la red de proveedores locales de Santa Cruz
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1835 COFFEE LAB se convertira en un referente de apoyo a la comunidad local de Santa
Cruz - Galapagos mediante su marcada preferencia por el uso de insumos locales para sus

procesos productivos y comerciales.

Objetivo C.S.:

Aportar con el desarrollo local de Santa Cruz - Galadpagos permitiendo mayor vinculacion
econdmica y social de la poblacion de Galapagos mediante la preferencia por insumos de

produccién local.

Metas C.S.:

1. Generar conciencia social y empresarial sobre la importancia de apoyar a los productores
locales.

2. Crear un considerable nivel de estabilidad para los proveedores de la empresa
garantizando el pago de precios justos por los bienes y servicios recibidos.

3. Alinear y vincular a los proveedores con las acciones sostenibles de la empresa.

4. Completar una dependencia total del menu de la cafeteria por insumos locales.
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Acciones C.S.:

“Disefiar una politica de compras sostenibles.”

CSl1

CS.2

C.S.3

CS4

C.S5

C.S.6

C.S.7

Elaborar una base de datos sobre bienes y servicios que la empresa puede requerir
del mercado local.

Elaborar una base de datos de los proveedores locales inherentes a las operaciones
de la empresa.

Evaluar la relacion costo-beneficio proveniente de la preferencia en el uso de
insumos de produccién local.

Establecer pardmetros de rendimiento econdémico minimo para decidir la
preferencia por insumos locales.

Definir politicas de pago justas para los proveedores.

Revisar el menu constantemente a fin de vincular al mismo el mayor porcentaje
posible de insumos de produccion local.

Definir y requerir a los proveedores relacionados un minimo de acciones que

contribuyan con la sostenibilidad del sector al que pertenecen.

“Fomentar el incremento de relaciones comerciales a largo plazo y de cooperacién con

los proveedores locales.”
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C.S.38

C.S.9

C.S.10

CS.11

Fomentar y liderar la creacion de una red de proveedores de bienes y servicios
locales.

Crear un medio de comunicacion entre la empresa y los proveedores relacionados
(grupo watsap) en donde se abordaran temas de interés comun.

Disefar convenios comerciales a largo plazo.

Prestar las facilidades necesarias a los proveedores relacionados para que a traves
de nuestras instalaciones y demas recursos pertinentes (redes sociales, pagina web,

uniformes, etc.) expongan y promocionen sus productos.

“Sociabilizar y concientizar a la comunidad y empresarios locales sobre la importancia

de preferir bienes y servicios de procedencia local.”

C.S.12

C.S.13

CS.14

C.S.15

Crear una campafia de concientizacion a la comunidad local sobre los beneficios
comunes al consumir productos de origen local.

Promover espacios de dialogo entre empresarios y productores locales.

Compartir sistematicamente (reuniones, emails masivos, charlas, ruedas de
negocios) las acciones de compras sostenibles con los empresarios de Santa Cruz -
Galapagos.

Difundir en las redes sociales las buenas practicas de apoyo a los proveedores

locales.
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Indicadores C.S.:

1. Porcentaje de proveedores locales vinculados con la empresa

2. Porcentaje de insumos locales utilizados en el menu de la cafeteria

3. Indice de proveedores que adhieren a sus procesos practicas sostenibles

4. Nivel de interaccion y aceptacion de las campanias de difusion y concientizacion a la
comunidad

5. Indice de empresarios interesados en emular las précticas sostenibles de la empresa

6. Indice de participantes en la red de proveedores locales propuesta

4.3.2.3 Participacién activa de Caficultores locales (PC)

Compromiso con los caficultores de Santa Cruz - Galapagos

1835 COFFEE LAB se convertira en un aliado estratégico de los caficultores de Galapagos
ya que promoverd el desarrollo sostenible de todo el sector caficultor de Santa Cruz - Galapagos
mediante varias acciones que brindan mayores posibilidades de eficiencia y rentabilidad de sus

operaciones.

La cooperacion y apoyo que brinde 1835 COFFEE LAB a los caficultores de Santa Cruz -

Galapagos debe verse reflejada en beneficios para ambos actores; para tal efecto es necesario que
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exista la voluntad de los caficultores, respaldada bajo convenios y/o acuerdos de cooperacion,
que garanticen que los beneficios de estas buenas practicas seran directa y exclusivamente para
los caficultores, en los aspectos que a ellos les concierne (agricolas y econdémicos), y para 1835

COFFEE LAB como gestor principal de la comercializacion del café cosechado.

Objetivo P.C.:

Crear objetivos comunes para el sector cafetalero de Santa Cruz - Galapagos y promover el
cumplimiento de los mismos garantizando la calidad, estabilidad y rentabilidad de la produccion

del café.

Metas P.C.:

1. Capacitar al sector caficultor de Santa Cruz - Galdpagos promoviendo la eficiencia, la

calidad y sostenibilidad de las practicas agricolas del café.

2. Potencializar los conocimientos de los productores de la isla aportando mayores
oportunidades de calidad de la produccion.
3. Lograr una comunion participativa entre 1835 COFFEE LAB y los caficultores de Santa

Cruz - Galapagos.

Acciones P.C.:
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“Crear vinculos de cooperacion con los caficultores de Santa Cruz - Galapagos.”

P.C1

P.C.2

P.C.3

P.C4

P.C5

Elaborar una base de datos de los caficultores de Santa Cruz - Galapagos.

Disefar y promover el funcionamiento de un Acuerdo de Cooperacion Integral
entre los caficultores de Santa Cruz - Galapagos y 1835 COFFEE LAB.

Levantar informacion directa de los caficultores sobre sus fortalezas y debilidades
especificas.

Promover la reactivacion de las operaciones de la “COOPGALACAF”.

Crear un plan de donacion de desechos organicos de la cafeteria para uso de los

caficultores en sus procesos en campo.

“Fomentar el mejoramiento de los procesos agricolas del café en las islas.”

P.C.6

P.C.7

P.C8

Elaborar un Manual de Buenas Practicas para la Caficultura de Galapagos y
ponerlo sistematicamente al alcance de los caficultores de la isla.

Dictar periédicamente talleres y capacitaciones referentes a conocimientos y
aplicaciones del café y sus derivados.

Planificar el acompafiamiento técnico a los caficultores considerando las

necesidades y requerimientos particulares de cada uno.

Indicadores P.C.:
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1. Indice de caficultores participantes del Acuerdo de Cooperacion Integral

2. Capacidad de operacion de los caficultores bajo criterios de buenas practicas para la
agricultura

3. Nivel de conocimientos integrales de los caficultores respecto del café y todo su contexto
productivo

4. Reactivacion de la “COOPGALACAF”

4.3.2.4 Allianzas Estratégicas con instituciones pro-sostenibilidad (A E)

Compromiso de cooperacién con todas las instituciones que contribuyan a la

sostenibilidad de Galapagos

1835 COFFEE LAB sera una empresa reconocida por su alto espiritu de colaboracién en
todos los proyectos alusivos a practicas pro-sostenibilidad, para lo cual apoyara a todas las
causas e instituciones que promueven este tipo de acciones, convirtiéndose de esta manera en

una especie de padrino de todas estas iniciativas sostenibles en Santa Cruz - Galapagos.
Objetivo A.E.:

Ser un miembro activo en la bdsqueda e implementacion de practicas sostenibles en

Galapagos, para lo cual fomentard iniciativas propias y ademas contribuira, en la forma
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necesaria, a todas aquellas instituciones que promuevan buenas practicas ambientales, sociales

y/o econémicas.

Metas A.E.:

1. Participar de los proyectos de conservacion medio ambiental a cargo de instituciones
gubernamentales, ONGS o entidades privadas.

2. Ser un facilitador para el desarrollo de emprendimientos ligados a la sostenibilidad del
archipiélago de Galapagos en todo su contexto.

3. Difundir todas las iniciativas de buenas practicas sostenibles a las cuales 1835 COFFEE

LAB tenga acceso y participacion.

Acciones A.E.:

“Acercar intenciones de apoyo a las instituciones encargadas de la conservacién del
medio ambiente y del desarrollo de las diferentes actividades socio-econdmicas en

Galapagos.”

AE.1 Extender una propuesta especifica de cooperacion a la Fundacion Cientifica
Charles Darwin que consista en aportar econdmicamente a los diversos proyectos
de investigacién para la conservacion de los ecosistemas que desarrolla

periddicamente la Fundacion. (Anexo H)
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AE.2

Elaborar cartas de compromiso e intenciones de colaboracion al Parque Nacional
Galapagos, Consejo de Gobierno de Galapagos, Ministerio de Turismo y
Gobierno Descentralizado de Santa Cruz, entidades gubernamentales encargadas
de manera general de la planificacion, control y desarrollo de las diferentes

actividades que se desarrollan en Galapagos.

“Apoyar iniciativas particulares para el desarrollo sostenible de Galdpagos y promover

el intercambio de conocimientos.”

AE3

AEA4

AES

Asignar un presupuesto economico anual para el apoyo de iniciativas sostenibles
en Galapagos.

Participar activamente del Proyecto de No Uso de Materiales Plasticos
desarrollado por el Consejo de Gobierno del Régimen Especial de Galdpagos
mediante el cumplimiento y apoyo en la difusion de la eliminacion del uso de
sorbetes y fundas pléasticas en las operaciones de la cafeteria. (Anexo I)

Contribuir con la empresa privada Aeropuertos Ecologicos Galapagos
“ECOGAL”, encargada de la Administracion del Aeropuerto de Baltra, mediante
la asesoria profesional para implementar el montaje y funcionamiento de una mini
cafeteria bajo parametros de calidad y sostenibilidad similares a los de la cafeteria
1835 COFFEE LAB. Contrato de Licencia de Uso y Explotacion de la marca
1835 COFFEE LAB a favor de Aeropuertos Ecologicos Galapagos “ECOGAL”,

(Anexo J)
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A.E.6 Proponer un modelo de intercambio de conocimientos sostenibles entre 1835
COFFEE LAB Yy las instituciones a las cuales se brinda apoyo en sus proyectos
relacionados, en el cual los principales actores sean los colaboradores de las

respectivas instituciones.

“Disefiar propuestas innovadoras para apoyar al Ministerio de Turismo en su afin de

acrecentar el turismo gastronomico en Galapagos.”

AE.7 Colaborar con el Ministerio de Turismo en la organizacion de eventos turistico -
gastronomicos relacionados al café (Galapagos Gold cup, concursos de barismo,

ferias, subastas de café, eventos de cata, entre otros).

Indicadores A.E.:

1. Indice de participacion de 1835 COFFEE LAB en proyectos de desarrollo sostenible en
Galapagos

2. Nivel de reconocimiento del medio local a la empresa como promotor de précticas
sostenibles

3. Nivel de conocimientos nuevos en sostenibilidad adquiridos por los colaboradores de

1835 COFFEE LAB
4. Reconocimientos publicos por parte de las entidades con las cuales se desarrolle acuerdos

de cooperacion
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4325 Innovacién de Ofertas Turl’sticas alternativas afines al café (OT)

Compromiso de apoyo a la diversificacion turistica alternativa en Santa Cruz -

Galapagos

1835 COFFEE LAB sera pionero y lider en el disefio de ofertas turisticas alternativas en

Galapagos, las mismas que estaran directamente relacionadas con el contexto general del café.
Objetivo O.T.:

Convertir a la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB Yy las fincas cafetaleras de Santa

Cruz en atractivos turisticos alternativos en Galapagos.
Metas O.T.:
1. Brindar la oportunidad a la comunidad local y turistas de tener experiencias de tipos

vivenciales, sensoriales y educativas respecto de todo el entorno del café de especialidad y

el aporte a la sostenibilidad de la empresa.
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2. Aportar con la diversificacion de la oferta turistica de Galapagos, brindando a los turistas
una alternativa diferente en la cual pueden experimentar de primera mano todos los
procesos referentes al café de las Islas.

3. Brindar una oportunidad de crecimiento econémico a los caficultores de Santa Cruz
mediante la actividad complementaria de tour de visita a sus fincas.

4. Convertir a 1835 COFFEE LAB en lider y referente de la implementacion y desarrollo de

productos turisticos relacionados con el café de especialidad y todo su contexto.

5. Mantener un control y retroalimentacion constante respecto de la operatividad, los
resultados y nuevas oportunidades resultantes del desarrollo de los productos turisticos

alternativos disefiados.

Acciones O.T.:

“Crear tours relacionados al café y todo su contexto.”

O0.T.1 Disefiar y promocionar un tour a la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB
en el cual los turistas puedan tener acceso directo a todo el entorno del café de
especialidad y al modelo de desarrollo sostenible de la empresa. (Anexo D)

0.T.2 Motivar a los caficultores de Galapagos para, de manera conjunta, documentada y
exclusiva con 1835 COFFEE LAB, crear una oferta turistica alternativa, la cual

consistird, de manera general, en mostrar a los turistas las buenas practicas
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agricolas de todo el sector cafetero y el resultado en taza de estos procesos
planificados. (Anexo E)

O.T.3 Establecer un método sisteméatico de control del desarrollo de las actividades
turisticas alternativas, principalmente en cuanto al contenido educativo del mismo,
de la tal forma que se garantice el correcto uso y transmision de la informacion a
los turistas respecto del contexto y particularidades del café de Galapagos.

O.T4 Crear una fuente de retroalimentacion directa por parte de los turistas en
referencia a la satisfaccion de los productos turisticos asi de sus expectativas o

sugerencias nuevas para mejorar los actuales.

Indicadores O.T.:

1. Volumen de turistas que hacen uso del tour a la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE
LAB y al tour de visita a las fincas cafetaleras.

2. Ingresos adicionales recibidos mensualmente por los caficultores provenientes de las
visitas de turistas a sus fincas.

3. Volumen de ingresos econémicos percibidos por 1835 COFFEE LAB por concepto de la
oferta de productos turisticos alternativos disefiados en conjunto con los caficultores de

las islas.

4. indice de satisfaccion de los turistas respecto del uso de los productos turisticos

alternativos.
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5. Cantidad de ajustes para mejorar los productos turisticos disefiados, asi como la cantidad

de nuevos emprendimientos resultantes de la retroalimentacion de los propios turistas.

4.3.2.6 Ditusion y Mercadeo de 1a gestion sostenible de la empresa (D M )

Compromiso de brindar facil acceso a todas las acciones sostenibles de la empresa para

todos los actores involucrados y comunidad en general.

1835 COFFEE LAB se convertira en una ventana de informacion para los usuarios que
requieran conocer y aprender de las buenas practicas que la empresa lleva a cabo para su
desarrollo sostenible y el de todo el sector cafetero de Santa Cruz Galapagos.

Objetivo D.M.:

Dar acceso a todas las personas e instituciones que requieran conocer acerca de las préacticas
sostenibles de 1835 COFFEE LAB con la doble finalidad de que puedan revisarlas y/o tomarlas

como ejemplo para otras iniciativas similares.
Metas D.M.:

1. Ser reconocidos a nivel local, nacional e internacional como una empresa del sector
alimentos & bebidas pionera en el uso de buenas practicas que colaboren activamente con

el desarrollo sostenible y conservacion de las islas Galapagos.
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2. Tener la suficiente participacion en medios de comunicacion que permita a la empresa ser
un referente y fuente de consulta sobre responsabilidad y sostenibilidad empresarial.
3. Alcanzar un alto grado de interaccion con todos los actores involucrados en las

operaciones de la empresa asi como usuarios externos y comunidad en general.

Acciones D.M.:

“Desarrollar informacion exclusiva en la web y redes sociales sobre las acciones

sostenibles de la empresa.”

D.M.1 Incluir en la pagina Web de 1835 COFFEE LAB un apartado exclusivo para
difundir las buenas practicas sostenibles que utiliza la empresa en sus operaciones
(blog de interaccidn). (Anexo K)

D.M.2 Programar en la pagina Web una plataforma académica (donde se dispone del uso
material informativo que esté ligado a evaluaciones y certificaciones) de
interaccion entre la empresa y la comunidad en temas relacionados a buenas
practicas empresariales.

D.M.3 Publicar periédicamente en las redes sociales cada una de las acciones y logros de
1835 COFFEE LAB relacionados a la sostenibilidad e inducir a la comunidad el

aprendizaje de las mismas a cambio de beneficios en la cafeteria.
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“Realizar exposiciones y charlas estratégicas sobre la importancia de aplicar préacticas

sostenibles en las empresas de Galapagos.”

D.M.4

D.M.5

D.M.6

D.M.7

Fomentar espacios de dialogo en busqueda de aunar esfuerzos por parte de todo el
sector de alimentos & bebidas de Santa Cruz para que las buenas practicas
sostenibles sean un comun denominador de los establecimientos de este tipo en la
isla.

Gestionar alianzas estratégicas con los medios de comunicacién escritos y radiales
de Galédpagos, para de esta manera tener espacios suficientes para exponer a la
comunidad local sobre el papel que cumple 1835 COFFEE LAB en torno a la
sostenibilidad del turismo en el archipiélago.

Crear videos institucionales sobre los bienes, servicios y aporte a la sostenibilidad
que 1835 COFFEE LAB promueve, para posteriormente hacer de esta una
herramienta de uso masivo en medios de comunicacion locales, pagina Web y
redes sociales.

Crear un Manual de Sostenibilidad Empresarial (Anexo G) de 1835 COFFEE
LAB y ponerlo estratégicamente a disposicion de empleados, clientes,
proveedores y comunidad en general, con el objetivo de brindar informacion

referente al enfoque sostenible por parte de la empresa.

Indicadores D.M.:
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1. Contador de visitas al apartado de sostenibilidad empresarial en la Web de la empresa.

2. Contador de participaciones externas en el Blog referente a las buenas practicas
sostenibles de la empresa.

3. Contador de visitas e interaccion en redes sociales en temas relacionados a la
sostenibilidad.

4. Nivel de audiencia en los espacios radiales utilizados para difundir las buenas practicas
empresariales de la empresa.

5. Indice de acogida y puesta en marcha de las précticas sugeridas a otros establecimientos

de alimentos & bebidas en Santa Cruz Galapago

4.3.2.7 P rofesionalismo y conducta Etica (P E)

Compromiso de constancia en las operaciones a todo nivel, bajo principios
irrenunciables de conducta ética y profesionalismo, por parte de la empresa y todos sus

miembros.

1835 COFFEE LAB continuara con su irrestricta forma de desarrollar sus actividades basado
ante todo con ética y profesionalismo, caracteristicas que lo facultan como una empresa seria y

capaz de inspirar y retribuir la confianza de todos los entes quienes se relacionan con ella.
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Objetivo P.E.:

Alcanzar un nivel de excelencia en comportamiento ético y desenvolvimiento profesional por
parte de toda la empresa, acciones que deben ser evidentes, tangibles y reconocidas por parte de

la sociedad en general.

Metas P.E.:

1. Contar con un equipo de trabajo que se destaque ante todo por su conducta ética,
profesionalismo y capacidad de superar las expectativas de sus funciones encomendadas
y de las requeridas por cualquier usuario interno o externo de la empresa.

2. Estar totalmente libres de cualquier situacion anormal que vaya en contra de los
principios basicos de la razon, la moral y la ética del comportamiento humano y
empresarial.

3. Asegurar a todos los involucrados con 1835 COFFEE LAB que absolutamente todos los
procesos que se desempefian dentro de la empresa son liderados y gestionados con
absoluto profesionalismo y planificacion previa sin dejar ningln detalle a la
improvisacion o el empirismo, garantizando asi una actitud responsable con la dimension

externa de la empresa.

Acciones P.E.:
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“Asegurar que la conducta ética y el profesionalismo sean patrones de comportamiento

continuos tanto del talento humano como de las operaciones a cualquier nivel de 1835

COFFEE LAB.”

P.E.1

P.E.2

P.E.3

P.EA4

P.E.5

Establecer un cronograma de capacitacion y concientizacion sobre conducta ética
a todos los integrantes de la empresa.

Definir una politica de apoyo para contribuir con la formacion profesional de los
trabajadores de 1835 COFFEE LAB en cada una de sus especialidades.

Crear y difundir una serie de normas de comportamiento que se encarguen de
regular la demanda ética por parte de trabajadores y directivos a todos los niveles,
exigiendo la puesta en practica de valores compartidos, normas, regulaciones y
evitando las malas précticas en las operaciones diarias.

Establecer un sistema periddico de evaluaciones de rendimiento profesional para
cada uno de los cargos existentes en la empresa.

Crear un comité de ética cuyas funciones principales seran la supervision del
cumplimiento de las normas de comportamiento y profesionalismo dentro de la

empresa.

Indicadores P.E.:
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1. Indice de quejas por comportamiento irregular por parte de los colaboradores de la
empresa.

2. Porcentaje de colaboradores calificados profesionalmente para ejercer sus cargos.

3. Promedio de calificacion de las evaluaciones de rendimiento profesional al personal.

4. Encuesta realizada externamente para evaluar la perspectiva externa referente al
comportamiento general de la empresa.

5. Nivel de coherencia entre el Codigo de Etica y el comportamiento cotidiano de los

colaboradores.

4.3.2.8 Seguridad y salud Laboral (S L)

Compromiso de preocupacion constante por el bienestar fisico y emocional de los

colaboradores de 1835 COFFEE LAB.

1835 COFFEE LAB superpone por sobre cualquier factor el bienestar fisico y emocional de
sus colaboradores razon por la cual implementard una serie de medidas que le permitan
garantizar a todos sus empleados las condiciones necesarias para desarrollar sus actividades

cotidianas de manera segura para su salud en general.

Objetivo S.L.:
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Reducir al maximo los riesgos de accidentes laborales y velar siempre por el bienestar fisico y

emocional de los colaboradores de la empresa.

Metas S.L.:

1. Brindar asistencia médica preventiva a los colaboradores a fin de ayudarles a mantener
buenas condiciones fisicas y emocionales permanentemente.

2. Educar a los colaboradores sobre los riesgos y prevencion de accidentes laborales.

3. Cumplir con todas las disposiciones legales vigentes en el Codigo de Trabajo del Ecuador

asegurando asi los beneficios que a cada trabajador le corresponde.

Acciones S.L.:

“Delegar la salud de los colaboradores de la empresa a profesionales expertos en el

tema.”

S.L.1 Contratar un equipo de profesionales especialistas en Seguridad y Salud
Ocupacional para disefiar y poner en marcha un Plan de Seguridad Ocupacional

que regule las operaciones de la empresa.

“Crear planes y evaluaciones que permitan velar y garantizar el bienestar fisico y

emocional de los colaboradores.”
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S.L.2

S.L.3

S.L4

S.L.5

S.L.6

S.L.7

Establecer un calendario permanente de controles médicos preventivos para todo
el personal de la empresa.

Definir un protocolo para identificar malestar emocional de los colaboradores.
Realizar evaluaciones de riesgo fisicos y psicosociales a todos los puestos de
trabajo de la empresa.

Crear e involucrar a los empleados en un Plan de promocion de salud basado
principalmente en el fomento del ejercicio, la alimentacién saludable y el
descanso necesario.

Disponer de un sistema de gestion y prevencion de riesgos laborales e
implementarlo de inmediato.

Dictar charlas periddicas a los empleados sobre seguridad y salud ocupacional.

Indicadores S.L..:

1. Resultados auditorias de Seguridad y Salud Ocupacional por parte del Instituto

Ecuatoriano de Seguridad Social “IESS”.

2. Indice de siniestralidad en las operaciones de la empresa.

3. Personas y horas de formacion realizadas sobre seguridad y salud ocupacional.
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4. Numero de situaciones identificadas y canalizadas correctamente.

5. Resultados de encuestas de bienestar emocional de los empleados.

4.3.2.9 Gestion de Calidad (GC)

Compromiso de fomento de una cultura organizacional de calidad y excelencia.

1835 COFFEE LAB propicia su crecimiento y solidez propia a través de una serie de
practicas que conllevan a la obtencion de altos indices de calidad en todos sus procesos,
garantizando de esta manera la satisfaccion de sus clientes, proveedores, colaboradores y

comunidad en general.

Objetivo G.C.:

Implementar un proceso de mejora continua en todos los niveles operativos, administrativos y
comerciales de la empresa, por medio de un conjunto de actividades que propician la gestion de

la calidad.

Metas G.C.:
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1. Establecer estdndares de calidad déptimos acordes a la oferta corporativa de 1835
COFFEE LAB como un producto de excelencia (café de especialidad).

2. Implementar un modelo de gestion de mejora continua en los procesos de la empresa.

3. Capacitar a los colaboradores de la empresa en Gestion de Calidad.

4. Dotar a los involucrados con todas las herramientas y recursos necesarios para desarrollar

sus actividades con garantia de calidad.

Acciones G.C.:

“ldentificar los puntos criticos en los cuales se requiere apuntalar a la calidad como un

instrumento de garantia de los procesos de mejora continua.”

G.C1 Realizar una evaluacion para identificar las principales causas de los problemas
que afectan o merman la calidad de los productos o servicios que oferta la
empresa.

G.C.2 Determinar las brechas de la empresa que deben abordarse para promover una
cultura organizacional de calidad constante.

G.C.3 Trabajar en conjunto con los empleados determinando los flujos de trabajo para
asi detectar los posibles “cuellos de botella” que pueden disminuir la eficiencia y

la calidad de los procesos.
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“Crear un sistema de objetivos que marque el camino y las pautas para la consecucion

de altos indices de calidad dentro de la empresa.”

G.C4

G.C5

Definir objetivos especificos de cada area, departamento o puesto de trabajo
haciendo énfasis en el estandar o nivel de calidad requerido.

Realizar un sistema de evaluaciones periddicas respecto del cumplimiento de
objetivos de calidad en cada area de la empresa (sistema de bonificaciones

mediante objetivos especificos a corto plazo).

“Disefiar un programa de capacitacion y formacion en gestion de calidad.”

G.C.6

G.C.7

G.C8

Contratar especialistas para capacitar, evaluar y desarrollar mddulos permanentes
para todos los colaboradores en sistemas de gestion de calidad.

Hacer un plan de abastecimiento para proveer a todas las areas de trabajo de todos
los instrumentos necesarios para desarrollar sus actividades cotidianas de manera
eficiente y con garantia de calidad en los resultados.

Capacitar a colaboradores claves de la empresa para que sean ellos quienes
transmitan conocimientos al resto de empleados cumpliendo asi el proceso de

mejora continua.

Indicadores G.C.:
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1. Grado de satisfaccion de los conocimientos recibidos por los empleados.

2. Indice de satisfaccion de los clientes.

3. Inventario de recursos necesarios para el desempefio de calidad de los puestos de trabajo.
4. Resultados de las evaluaciones de cumplimiento de objetivos de calidad.

5. Encuesta sobre nivel de calidad percibida de los productos y servicios de 1835 COFFEE

LAB.

43.2.10 Orientacién al Cliente (OC)

Compromiso de informacién veraz y oportuna a los consumidores de 1835 COFFEE

LAB sobre todos los aspectos inherentes a su preferencia por la marca.

1835 COFFEE LAB garantiza a sus clientes el acceso a toda la informacién que requieran en
relacion a los productos, servicios y procesos que la empresa oferta y desarrolla, todo esto con la
finalidad de que los usuarios estén en plena capacidad de decidir en base a fundamentos sobre

sus preferencias de consumo.
Objetivo O.C.:

Mantener informado al consumidor sobre los impactos en su bienestar, en el medio ambiente

y en la sociedad generados por su eleccion de compra de nuestros productos y servicios.
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Metas O.C.:

1. Ubicar las experiencias de los clientes en el centro de las prioridades de la empresa.

2. Contar con empleados orientados y gestionados en base al cliente, sus necesidades, sus
expectativas y la calidad de sus experiencias con 1835 COFFEE LAB.

3. Escuchar las sugerencias de los clientes, con velocidad de respuesta, asi como también

conocer su perfil y expectativas respecto de los productos de la marca.

Acciones O.C.:

“Transmitir sisteméaticamente informacion y conocimientos sobre café y sostenibilidad a

los clientes de 1835 COFFEE LAB.”

0.Cl1 Disefar y realizar exposiciones especificas para educar y sensibilizar a los clientes
en consumo responsable.

0.C.2 Establecer procedimientos continuos mediante los cuales los clientes reciban toda
la informacion acerca de nuestra empresa (calidad, sostenibilidad empresarial,
buenas practicas agricolas).

0.C3 Dotar a los empleados la capacidad de transmitir todos los fundamentos técnicos y
sostenibles de 1835 COFFEE LAB a través de entrenamientos especializados.

0.C4 Definir canales de comunicacion con los clientes.
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0.C5 Protocolizar el procedimiento de respuesta a las consultas y sugerencias de los
clientes.

0.C.6 Crear material informativo en el cual se resuma los aspectos generales de la
empresa en cuanto a los principales enfoques que rigen sus operaciones. (Anexo

M)
Indicadores O.C.:
1. Contadores de visitas en pagina web y redes sociales.
2. Nivel de aceptacion y participacion de clientes en las exposiciones programadas.
3. Cantidad de interacciones (sugerencias) por parte de los clientes.

4. Capacidad y velocidad de respuesta y atencién de la empresa a las sugerencias y

observaciones dadas por los clientes.

43.2.11 Responsabilidad Ambiental (RA)

Compromiso con el medio ambiente y la proteccion del entorno.
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1835 COFFEE LAB identificara, prevendra y mitigara los impactos negativos que genera su
actividad sobre el medio ambiente, especificamente en el aire, agua, flora y fauna, buscando

proteger el entorno y preservar los recursos naturales para las futuras generaciones.

Objetivo R.A.:

Ser un miembro activo en la dificil tarea de preservar el medio ambiente y los fragiles

ecosistemas de Galapagos mediante practicas responsables y respetuosas con el entorno natural.

Metas R.A.:

1. Determinar el nivel de consumo de energia eléctrica y agua derivados de las operaciones
normales de la empresa.

2. Fomentar el ahorro del consumo de energia eléctrica y agua en las instalaciones de 1835
COFFEE LAB.

3. Realizar una correcta clasificacion de los residuos a fin de poder reciclar y reutilizar
adecuadamente los desperdicios.

4. Reducir costos de compra e impacto ambiental por el uso de plasticos en las operaciones
de la empresa.

5. Mostrar a los clientes y comunidad en general que la reutilizacion es una préactica posible

y que agrega valor a este tipo de establecimientos.
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Acciones R.A.:

“Promover la reduccién del consumo de energia eléctrica y agua en la cafeteria 1835

COFFEE LAB”

R.A.1

R.A.2

R.A3

R.AA4

R.A5

R.A.6

Establecer un programa de medicion de consumo de agua y de energia eléctrica en
la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB.

Crear un sistema de estimulo para los colaboradores y clientes de la empresa que
los motive a reducir el consumo de energia eléctrica y agua en la mayor medida
posible.

Implementar sefialética alusiva a la reduccion del consumo de agua y energia
eléctrica (eficiencia energética) en los lugares criticos y susceptibles de reduccion
del consumo.

Instalar un sistema de captacion de agua lluvia para convertirlo en un sistema de
goteo para las plantas ornamentales del establecimiento.

Instalar un panel solar capaz de generar energia eléctrica para los equipos de
computacion y audiovisuales de la cafeteria (eficiencia energética).

Establecer un calendario de mantenimiento preventivo de los equipos que

funcionan con suministro eléctrico en la empresa (eficiencia energética).

“Reducir la contaminacion por desperdicios, gestionando y promoviendo el reciclaje, la

reutilizacion y el consumo responsable.”
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R.A.7

R.A.8

R.A9

R.A.10

R.A.11

R.A.12

R.A.13

R.A.14

Definir una metodologia de gestion de residuos bajo el criterio principal de
clasificacion correcta de los mismos.

Capacitar a los colaboradores e implementar sefialética alusiva para los usuarios
externos.

Crear un programa de reutilizacion de materiales en el que se incluyen
principalmente los envases de vidrio y envases de carton.

Eliminar completamente el uso de materiales plasticos en la cafeteria
reemplazandolos por materiales biodegradables o reutilizables.

Implementar el uso de botellas de vidrio retornables para el expendi6 de bebidas
envasadas con el debido Registro Sanitario.

Continuar con la politica de materiales reciclables y plantas endémicas para el
ornato de la cafeteria.

Educara a los colaboradores sobre los ecosistemas de Galdpagos, a fin de que
puedan transmitir esta informacion a los clientes de la empresa.

Difundir a la comunidad en general que la reutilizacidn es una préactica posible y

que agrega valor a este tipo de establecimientos.

“Implementar el uso de productos respetuosos con el medio ambiente.”

R.A.15

Disponer el uso de productos biodegradables para la limpieza de todas las

instalaciones de 1835 COFFEE LAB.
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“Implementar innovaciones tecnoldgicas en las operaciones cotidianas actuales y en

todos los emprendimientos futuros de la marca.”

R.A.16  Para apertura de nuevos establecimientos, realizarlo con disefios arquitectonicos
que contemplen el uso de innovacion tecnoldgica que asegure eliminar impactos
negativos al medio ambiente.

R.A.17  Reemplazar el sistema de impresoras y comandas escritas por un sistema digital

(tablets y monitores).

Indicadores R.A.:

1. Mediciones de consumo de agua en la cafeteria.

2. Mediciones de consumo de energia eléctrica en la cafeteria.

3. Frecuencia de averias de equipos eléctricos de la empresa.

4. Cumplimiento de la Ordenanza Municipal de Reciclaje emitida y en vigencia por parte
del Gobierno Municipal Descentralizado de Santa Cruz.

5. Porcentaje de compras de materiales susceptibles de reutilizacion.

6. Promedio de compra de envases plasticos.

7. Promedio de compra de suministros de papel para la operacion de la cafeteria.

8. Porcentaje de materiales reciclados y plantas endémicas que conforman el ornato de la

cafeteria.
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43212 Responsabilidad Social (R.S.)

Compromiso con la calidad de vida y el desarrollo de la comunidad.

1835 COFFEE LAB reconocerd, respetara y considerara los intereses de la comunidad y
respondera a sus inquietudes a través de actividades y proyectos que los vinculen y aporten a
mejorar su calidad de vida.

Objetivo R.S.:

Lograr adhesion y comprension por parte de la comunidad de Galapagos en el afan de 1835

COFFEE LAB de aportar con el buen vivir y el desarrollo sostenible de toda la poblacion de las

islas.

Metas R.S.:

1. Mantener una relacion de dialogo y colaboracion con la comunidad de Santa Cruz —

Galépagos.
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2. Atender las solicitudes y/o sugerencias de la comunidad respondiendo répida y
adecuadamente a las mismas.

3. Colaborar con la lucha contra la exclusion social de los grupos vulnerables, y ademas
cumplir con las disposiciones legales relacionadas.

4. Promover habitos de desarrollo sostenible desde edades tempranas.

5. Apoyar la implementacion de iniciativas en el campo académico y social.

Acciones R.S.:

“Establecer canales de comunicacion efectivos entre la comunidad y la empresa.”

R.S.1 Crear un canal de comunicacion entre los usuarios externos (comunidad) y la
empresa para fomentar la autoeducaciéon y preparacion online usando como
recurso la plataforma académica de la empresa.

R.S.2 Desarrollar mesas de trabajo tematicas.

R.S.3 Levantar encuestas de percepcion de la comunidad respecto de la responsabilidad

social de 1835 COFFEE LAB.

R.S.4 Disefiar un protocolo de respuesta para los requerimientos y/o sugerencias de la
comunidad.
R.S.5 Elaborar un plan de motivacion para lograr adhesion de la comunidad con los

objetivos de desarrollo sostenible de la empresa.
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“Proteger a los grupos mas vulnerables de la comunidad de Galapagos.”

R.S.6

R.S.7

Incorporar al equipo de trabajo de la empresa, personal perteneciente a colectivos
vulnerables (personas con capacidades especiales, madres solteras).
Crear espacios de esparcimiento tematico (café, sostenibilidad, medio ambiente,

reciclaje, etc.) para los nifios de la comunidad.

“Definir criterios de asignacion de aportes solidarios en temas de deporte, recreacion,

desarrollo comunitario, educacion y cultura.”

R.S.8

R.S.9

R.S.10

Asignar un fondo anual de donaciones para actividades que vinculen a la
comunidad de Galapagos y aporten a un mejor estilo de vida.

Auspiciar sistematicamente eventos deportivos, educativos y culturales
desarrollados en Santa Cruz - Galapagos.

Contribuir con emprendimientos y actividades relacionadas al desarrollo de la

nifiez y la adolescencia en &mbito comunitario y educativo.

Indicadores R.S.:

1. Numero de sugerencias que se adhieren a los procedimientos de la empresa.

2. Porcentaje de integrantes de grupos vulnerables en la ndmina de 1835 COFFEE LAB.
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3. Indice de proyectos y emprendimientos de tipo social beneficiados con aportes de la
empresa.

4. Nivel de participacion de la sociedad en las mesas de trabajo tematicas propuestas.

4.3.2.13 Moonitoreo y Retroalimentacisn constante (M . R)

Compromiso con el cumplimiento de las metas propuestas a través del Plan Estratégico

Sostenible de 1835 COFFEE LAB

1835 COFFEE LAB garantiza el cumplimiento de las metas y objetivos propuestos con el
disefio del Plan Estratégico Sostenible, para lo cual utilizara un sistema de medicion y control del
avance de las acciones planteadas, basados en el analisis del cumplimiento de los indices

esperados.

Objetivo M.R.:

Mantener el control de la efectividad progresiva de las acciones sostenibles propuestas a lo

largo de todo el Plan Estratégico Sostenible.
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Metas M.R.:

1. Asegurar, en la mayor medida posible, la efectividad del Plan Estratégico Sostenible.

2. Detectar oportunamente los puntos criticos que impidan el desarrollo de las estrategias.

3. Brindar espacio de reaccidn necesaria para realizar las correcciones pertinentes.

Acciones M.R.:

“Contar con un sistema de medicion y monitoreo eficaz y participativo.”

M.R.1

M.R.2

M.R.3

M.R.4

Contar con un plan de medicion de objetivos constante.

Definir procedimientos de medicidn, control y retroalimentacion a lo largo de toda
la estructura operativa y administrativa de la empresa.

Protocolizar la obtencion e interpretacion de resultados asi como la capacidad de
respuesta correctiva si fuese necesaria.

Sociabilizar y capacitar al personal sobre el monitoreo de los précticas sostenibles.

Indicadores M.R.:

1. Nivel de cumplimiento de objetivos y metas.

2. Capacidad de los colaboradores para gestionar los procesos de control.
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3. Indice de errores detectados en el Plan Estratégico Sostenible

4. Cantidad de correcciones efectivas y a tiempo realizadas.

4.3.3 Concordancia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible ODS

[lustracion 10
Concordancia del Plan Estratégico con los ODS de la ONU

PLAN DE ACCION / OBJETIVO DESARROLLO SOSTENIBLE 1(2|3|4|5|6]|7

_m

Empoderamiento de los colaboradores

Politica de compras sostenible

Participacion activa de caficultores locales !
Alianzas estratégicas con instituciones pro-sostenibilidad

Innovacion de ofertas turisticas relacionadas con el café

Difusion y mercadeo del accionar sostenible de la empresa

Profesionalismo y conducta ética .

Seguridad y salud laboral

Gestion de calidad

Orientacion al cliente

Responsabilidad ambiental

Responsabilidad social

Monitoreo y retroalimentacion constante

Fuente: Elaboracion propia

4.4 Importancia de la atencién y soporte a los Caficultores de Galapagos

Como se puso en evidencia en la estructura organizativa de 1835 COFFEE LAB, para las
operaciones agricolas, la empresa cuenta con un equipo técnico profesional de primer orden con

vasta experiencia en el manejo de los procesos agricolas del café, equipo que tiene bajo su
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responsabilidad el disefio, implementacion y monitoreo de varias acciones sostenibles que van en

funcion de brindar soporte técnico en campo a los productores de café de Galapagos.

El café de Galapagos enfrenta una serie de desafios que limitan su desarrollo vy
competitividad. Pese a la existencia de la Cooperativa de Caficultores de Galapagos
“COOPGALACAF” los productores no se encuentran organizados de forma adecuada y
conducen sus fincas de manera tradicional, sin manejo empresarial y sobre todo sin el manejo
técnico requerido para esta actividad, lo que repercute en bajos niveles de productividad y
calidad. A su vez, plagas y enfermedades, como la "Roya" y la “Broca”, han afectado
severamente la produccién del café y de a poco han ido descapitalizando a los caficultores de

Galapagos.

Por tales motivos 1835 COFFEE LAB quien, por medio de su finca en la parte alta de la Isla
Santa Cruz, es también productor de café en Galapagos, considera necesario para su desarrollo
sostenible y el de todo el sector cafetalero de Galapagos el implementar acciones que involucren
directamente a los productores del grano en las islas y las cuales se describen y ponen en vuestra

consideracion y para beneficio de los caficultores de Galapagos.

4.4.1 Creacion de un Manual de Buenas Précticas para la Caficultura de Galapagos

Las Buenas Préacticas para la Caficultura en términos generales comprenden los requisitos y

principios sobre la forma como deben efectuarse la produccion, el procesamiento, el transporte y
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la distribucion del café, con el fin de asegurar sobre todo la higiene y calidad del mismo. Este
tipo de practicas van en beneficio de absolutamente todos los involucrados: productores,

trabajadores, consumidores, etc.

Ahora bien, esta practica conlleva a beneficiarse a todos los involucrados en el sector café, y
de una u otra forma también beneficia a los competidores de 1835 COFFEE LAB puesto que
recibirdn productos provenientes de las fincas que operaran de acuerdo a las recomendaciones
del Manual propuesto por 1835 COFFEE LAB. Si bien es cierto esto se constituye un riesgo
para la marca, sin embargo, ventajosamente se cuentan con una serie de herramientas y recursos
que brindan un cierto grado de diferenciacion en cuanto a la competitividad que 1835 COFFEE
LAB posee ante sus competidores, herramientas y recursos que cuidadosa y sistematicamente
deben ser bien utilizados para garantizar caracteristicas diferenciadoras que mantengan a la
marca en el liderazgo del sector por su calidad, innovacién y sostenibilidad. Un amplio
laboratorio de andlisis fisico y sensorial, maquina tostadora de café propia, profesional Q Grader
para la perfilacion y catacion del café, baristas profesionales calificados y con amplia experiencia
y los equipos y accesorios de Ultima tecnologia para la extraccion y servicio en taza son los
principales recursos con los que 1835 COFFEE LAB cuenta para marcar una diferencia
importante en relacion a sus competidores. Claro esta que, la sola presencia de estos recursos no
garantiza la competitividad de la marca sino que es necesario que el uso de estos recursos sea
debida y técnicamente planificado, operado y monitoreado para que se conviertan en factores
reales que generen diferenciacién de 1835 COFFEE LAB en calidad, precio y enfoque

sostenible respecto de sus competidores.
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Es tanta la importancia y necesidad de que las buenas préacticas se lleven a cabo en todos los
aspectos relacionados a productos de consumo humano que instituciones internacionales como la
Organizacién Mundial de la Salud y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura
y Alimentacion las promueven. Y es que la necesidad de tener procesos que aseguren la calidad
y salubridad de los productos alimenticios es tan importante, que la propia Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion afirma y reconoce lo siguiente: “La
preocupacion de los consumidores por la calidad e inocuidad de los alimentos que consumen, se
transformd en los ultimos afios en un tema de circulacion mundial. Las administraciones
responsables de los gobiernos incluyendo autoridades del area de salud pablica de algunos paises
comienzan a establecer nuevas normas para determinados alimentos con el fin de asegurar que
los mismos, desde la finca del productor, atravesando a toda la cadena agroalimentaria hasta el
consumidor final, cumplan con una serie de requisitos y especificaciones técnicas que garanticen
su inocuidad”. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion -

FAO, 2004, pag. 13)

De igual manera esta misma institucion nos da una definicién amplia y analitica sobre las

Buenas Préacticas Agricolas BPA:

“consiste en la aplicacion del conocimiento disponible a la utilizacién sostenible de los
recursos naturales basicos para la produccion, en forma benévola, de productos agricolas

alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procuran la viabilidad
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economica y la estabilidad social. Esta definicion se complementa con los siguientes
conceptos: En el fondo se trata del conocimiento, la comprension, la planificacion y mensura,
registro y gestion orientados al logro de objetivos sociales, ambientales y productivos
especificos. Esto exige una estrategia de gestion solida y completa, asi como la capacidad de
hacer ajustes tacticos cuando las circunstancias lo requieran. Los buenos resultados dependen
de la creacion de una base de aptitudes y conocimientos, de mantener registros y hacer
andlisis continuos del desempeno y de recurrir a la asesoria de expertos cuando haga falta”.

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion - FAO, 2004,

pag. 13)

Ahora bien, los estudios que permitieron la acreditacion de la Denominacién de Origen (D.O.)
del café de Galapagos por parte del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual “IEPI”,
determinaron que los cafés producidos en las Islas Galapagos mediante un adecuado proceso de
post cosecha son cafés Unicos y diferenciados y, adicionalmente, los cafés de las Islas son
reconocidos como cafés exdticos. Esta particularidad Unica es dada por factores naturales,
bioldgicos y humanos, destacando los climas particulares de las islas y los suelos volcanicos
ricos en minerales que transmiten a la taza de café sus caracteristicas distintivas y exoticas. Los
cafés producidos en el Archipiélago son percibidos a futuro como uno de los cafés mas caros del
planeta. Es posible que en el mediano plazo esta oportunidad de negocio rentable del café sea
una realidad, todo va a depender de los productores en la medida que logren desarrollar estrictos

procesos agrondémicos en sus parcelas y en la cosecha del grano.
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Por las anteriores consideraciones, los productores de café de las Islas Galapagos enfrentan un
gran reto, por un lado, posicionar su producto como un icono de reconocimiento mundial y, por
otro lado, lograr ser 100% sostenible en el mediano y largo plazo, siendo la caficultura en
sistemas agroforestales el principal aliado de la conservacion, donde el manejo adecuado (buenas
practicas agricolas) de todos sus recursos garantice una produccion sostenible econdmica, social

y ambiental.

En tal virtud, y ante las condiciones especiales de los ecosistemas de Galapagos, las acciones

agricolas de los caficultores deben estar encaminadas, entre otros objetivos, a:

e Mantener controladas las especies introducidas.

e Contar con un manejo agrondémico dentro de las plantaciones de café, para favorecer la
coexistencia de especies (endémicas y de cultivo), permitiendo las condiciones de habitat
dentro de los cafetales (refugio de aves, anidacion, movilidad de tortugas).

e Aportacion de biomasa y conservacion de suelos, promoviendo que tengan cobertura.

El “Manual de Buenas Préacticas para la Caficultura de Galapagos” que se ha disefiado en este
estudio (Anexo F) busca ante todo dar insumos al productor cafetalero de Galapagos y a los
técnicos en café que tengan acceso en las fincas, sobre las principales actividades técnico -
productivas que realizadas de manera oportuna y bien hechas, dentro de un plan de manejo de

fincas, contribuird en beneficios econdémicos para los productores del grano, conservacion
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ambiental en los ecosistemas de Galapagos y asegurara sostenibilidad del sector cafetero para las

futuras generaciones.

Vale la pena mencionar que, para llegar al reto de ser completamente sostenibles, es necesario
dar a los productores alternativas bioldgicas de control viables técnica y econdmicamente para el
control de plagas y enfermedades, asi como para solventar la nutricion de las plantaciones desde
un planteamiento de “cultivar el suelo”. También, una responsabilidad de los productores al
cumplir estas buenas practicas para con los ecosistemas que, ademas de propiciar condiciones
hacia la rentabilidad economica, es invertir para que el recurso permanezca sin alterar

condiciones ambientales.

Como antesala para la revision del Manual de Buenas Practicas para la Caficultura de

Galapagos (Anexo F), a continuacion, se presentan algunas de sus caracteristicas generales:

e Tiene bases sobre Buenas Practicas Agricolas proporcionadas por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion.

e Se fundamenta en el conocimiento y la experiencia sobre los procesos del café en las
fincas de Galapagos.

e Constituye el fundamento principal en el objetivo de aseguramiento de la calidad y
trazabilidad del café de Galapagos.

e Sus enunciados constituyen medidas preventivas para evitar dificultades en los procesos
de produccion y beneficio del cafe.
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e Al aplicarse se transforma en una herramienta para alcanzar una mayor competitividad
del café en los mercados nacionales e internacionales.

e Permite generar una cultura de calidad en la produccién, procesos post cosecha y
consumo de café en las Islas Galapagos.

e Incluye al personal, las instalaciones, los equipos, los procesos y demas aspectos

vinculados con el aseguramiento de la calidad del grano.

Asi mismo, es importante hacer mencion a las principales ventajas y beneficios que el utilizar
este Manual de Buenas Practicas Agricolas genera a los caficultores de Galdpagos. Para tal
efecto y en virtud de lo explicitos y contundentes, a continuacion, se citan las ventajas que afirma
la (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion - FAO, 2004,

pags. 26-27) se obtienen del uso de este tipo de manuales:

“Ventajas”

e “Le permite estar preparado para exportar a mercados exigentes (mejores
oportunidades y precios); en el futuro proximo, probablemente se transforme en una
exigencia para acceder a dichos mercados.”

e “Obtencion de mejor y nueva informacion de su propio negocio, merced a los sistemas

de registros que se deben implementar (certificacion) y que se pueden cruzar con
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informacidn economica. De esta forma, el productor comprende mejor su negocio y
por ende lo habilita a tomar mejores decisiones.”

e “Mejor gestion (administracion y control de personal, insumos, instalaciones, etc.) de
la finca (empresa) en términos productivos y econdmicos. Aumento de la
competitividad de la empresa. por reduccién de costos (menores pérdidas de insumos,
horas de trabajo, tiempos muertos, etc.).”

e “Induce al mejoramiento continuo de los procesos productivos, al contarse con nueva
informacion que permite una mejora continua de la gestion.”

e “Permite reducir la cadena comercial (menos intermediarios) al habilitar la entrada
directa a supermercados, empresas exportadoras, etc.”

e “Personal comprometido con la empresa, con aumento de la productividad por mayor
especializacion y dignificacion del trabajo agropecuario.”

e “Mejor imagen de la empresa ante sus compradores (oportunidades de nuevos
negocios) y por agregacion, mejor imagen del propio pais.”

e “Desde el punto de vista de las comunidades rurales locales, las BPA representan un
recurso de inclusion de las mismas en los mercados tanto locales como regionales o
internacionales. Asimismo, constituyen una excelente oportunidad para demostrarse a
ellas mismas y a otras semejantes, de que se pueden integrar con éxito, mejorando su

calidad de vida y su autoestima, sin dejar de lado sus valores culturales.”

4.4.2 Acuerdo de Cooperacion en beneficio de la caficultura de Galapagos.
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4421 Introduccion

En las Islas Galapagos, algunos productores de café mantienen sus cultivos mediante practicas
técnico-productivas de manera oportuna, como limpias, podas, manejo de plagas y
enfermedades, nutricion, entre otras practicas; adicionalmente, vienen realizando ajustes en

infraestructura y equipos para las labores de la post cosecha del grano.

Generalmente estos productores son cafetaleros que innovan, adoptan, con el animo de
optimizar los estandares de productividad en sus plantaciones y mejorar la calidad fisica y

organoléptica del grano.

1835 COFFEE LAB, es una empresa con la apuesta en animar y apoyar a la sostenibilidad de
los ecosistemas cafetaleros de las Islas y contribuir al posicionamiento del café del Archipiélago,
a través de la compra del grano de calidad a productores, la preparacién de bebidas con expertos
baristas para el consumo de una excelente taza de café, por parte de poblacién local y el turismo
nacional e internacional. Adicionalmente, 1835 COFFEE LAB cuenta con una plantacién de
café de alrededor de 1 hectarea, en la cual en su establecimiento y manejo da la importancia a
cultivos endémicos que pueden jugar un rol importante en el ecosistema cafetalero y a practicas

agronémicas con beneficios ambientales.

Este primer acuerdo de cooperacion y conservacion se desarrolla en razén a que los

ecosistemas cafetaleros en el Archipiélago son fragiles, y en reiteradas ocasiones producto de las
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malas practicas de manejo de plantaciones por parte de los productores. Se requiere por tanto un

esfuerzo de conservacion y rehabilitacion de estos ecosistemas.

4422 Objetivo general

El acuerdo de cooperacion y conservacion persigue los siguientes objetivos principales:

e Generar un acuerdo entre productores del grano y 1835 COFFEE LAB, para contribuir

al posicionamiento del café de calidad de las Islas Galapagos, mediante el desarrollo de

procesos en la cosecha y post cosecha, en fincas de productores que realizan manejo a sus

plantaciones vy, la realizacion de un primer ejercicio de venta micro lotes de café de

estricta calidad.

4423 Objetivos especificos

e Definir entre los productores y 1835 COFFEE LAB los procesos por adelantar en la post

cosecha y las cantidades de café a obtener.

e Motivar e involucrar a los productores de café a participar en los acuerdos y buenas

practicas agricolas propuestas por 1835 COFFEE LAB.
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4424

Generar el acompafiamiento técnico a cada productor, teniendo como base la elaboracion
de un plan de manejo de fincas con beneficios ambientales entre el equipo técnico de

1835 COFFEE LAB y cada productor de café.

Establecer conjuntamente entre productores y 1835 COFFEE LAB el mecanismo de

preparacion de los microlotes y su comercializacion.

Realizar un primer ejercicio de turismo vivencial entre las fincas de productores del

grano y 1835 COFFEE LAB.

Apalancar financiamiento para inversiones necesarias a realizar en fincas, asistencia a

eventos, giras, promocion y comercializacion de micro lotes de café, capacitacion

permanente a productores en acciones técnico-productivas, cosecha y post cosecha.

Alcances

Este acuerdo entre productores del grano y 1835 COFFEE LAB, contara con los siguientes

alcances.

Un grupo de productores. Se plantea contar con 5 productores de la Isla Santa Cruz,
reconocidos por administrar sus fincas cafetaleras, con adecuaciones basicas en
infraestructura para la post cosecha del grano.
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Procesos a desarrollar. 1835 COFFEE LAB propondra a los productores los procesos a
obtener en fincas, para analizarlos conjuntamente y tomar decisiones de cuales
desarrollar. La idea es desarrollar procesos para cafés naturales, honeys, lavados.
Adicionalmente, los productores definiran la cantidad de café de su cosecha que sera
destinada para estos trabajos. Por ejemplo, si un productor estima obtener 40 qq de café
pergamino en la cosecha de 2018, el productor definird cuanto de este café dejara para
trabajar los micro lotes para cada proceso. Para efectos de este trabajo, un micro lote

estard en el orden de 0,5 qq a 1 quintal de café ya procesado.

Capacitacion y acompafiamiento. Una vez definido los procesos y los micro lotes a
obtener en cada finca, 1835 COFFEE LAB capacitara a las personas que los productores
designen sobre las particularidades de cada proceso a desarrollar y el manejo de registros
para la trazabilidad de cada micro lote. También, el acompafiamiento sistematico en finca
para monitorear y velar por el buen desarrollo de los procesos y el buen manejo de los
registros. En cada visita, el profesional emitird un informe para destacar lo avanzado y los

ajustes a realizar de ser el caso.

Preparacion de micro lotes para su comercializacion. A definir entre los productores

y 1835 COFFEE LAB. Algunas lineas para la preparacién de los micro lotes:
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(i)

(iii)

Cata de cada micro lote por la profesional Q Grader de 1835 COFFEE LAB.
Estas catas tienen la finalidad de ir viendo desde el andlisis fisico y organoléptico
los avances de cada proceso, y de ser el caso tomar correctivos a las
anormalidades que se puedan ir encontrando, Por ejemplo, si en el analisis
sensorial se encuentran muestras con fermento, se procedera de inmediato a la
correccion en finca.

Los lotes sobresalientes, se enviardn a una segunda cata en CAFENORTE,
Colombia.

Comercializacion de micro lotes. Bien sea a traves de 1835 COFFEE LAB o la
promocion a algun mercado cautivo en el &mbito local, nacional o internacional,
el café debe ser mas que un producto, debe contar una historia soportada en la
calidad de la bebida y apoyada en un discurso que soporte con informacion real y

veras la trazabilidad del mismo, que dé cuenta del trabajo, el esfuerzo y la calidad.

Turismo vivencial. Es la conexién del turista amante del café que llega a las Islas
Galéapagos y busca una experiencia vivencial. Es una actividad guiada por un profesional

con el conocimiento y con la capacidad de transferir de la manera mas préctica y simple

posible. 1835 COFFEE LAB disefio la propuesta de tour denominada: 1835 COFFEE

LAB TOUR ORIGEN, la cual plantea la visita de los turistas a tres (3) fincas de

productores para vivenciar el cultivo de café y los procesos de la cosecha y post cosecha

(micro lotes), finalizando con la degustacion y experiencia sensorial de los micro lotes de

café en la cafeteria 1835 COFFEE LAB. Esta actividad contribuira en:
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(i)

(i)
(iii)

posicionar a Galapagos como un destino de turismo vivencial en café y calidad
del grano.

ingresos econdmicos para productores por la visita del turista.

posicionar el origen café de Galapagos de estricta calidad mediante la venta de
ediciones especiales de café a precios remunerativos tanto para el productor como

para 1835 COFFEE LAB.

Apalancar financiamiento. Para apoyar a productores en:

(i)
(i)

(iii)

(iv)

producir e invertir en infraestructura adecuada en post cosecha.

conocer acciones ejemplares de caficultura sostenible y excelencia en el grano
obtenido en finca, en paises de la region.

promocion de los cafés de las Islas en el ambito local, nacional e internacional,
como por ejemplo, participacion con café de Galdpagos en eventos nacionales e
internacionales de catas de café o eventos nacionales o internacionales de
campeonatos de Barismo.

contar con recursos para el pago a profesionales que presten el acompafiamiento
técnico a fincas de cafetaleros. Las fincas cafetaleras de las Galapagos deben
armonizarse con practicas agricolas con beneficios ambientales para los
ecosistemas del Archipiélago, pero a la vez con beneficios econémicos para los

productores del grano.
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4.4.2.5

Tabla 6

Acciones ambientales sostenibles propuestas

Acciones propuestas en el Acuerdo de cooperacion y conservacion entre 1835 COFFEE LAB 'y

los caficultores de Galapagos

Accidén

Aporte a la conservacion

Brindar directrices de manejo oportuno y

adecuado de malezas

Permite mantener controladas las
especies invasoras.
Favorece la movilidad de las tortugas

en sus proceso migratorios.

No aplicacion de herbicidas.

Generar cultura de fertilizacion orgénica

Minimiza huella de carbono por
entrada de fertilizantes.

Reduccion del riesgo de introduccién
de especies invasoras.

Reciclaje de desechos que ocasionan

problemas en asentamientos humanos.

Atencion 'y cuidado de los sistemas

agroforestales existentes en las fincas
(interaccidon especies arboreas endémicas e

introducidas)

Manejo y la conservacion del suelo y
el agua, aumento y mantenimiento de
la produccion.

Recuperacion, conservacion y cuidado
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de las especies arboOreas endémicas,
mediante su incorporacion en sistemas
agroforestales con café.

Contribucion al control natural del
crecimiento de malezas en
plantaciones.

Genera un habitat ideal para anidacion

de aves endémicas como los Petreles.

Optimizar el manejo de sub productos del

café

Al ser usados como insumos para la
elaboracion de abonos organicos, evita

fuentes de contaminacion en fincas.

Fuente: Elaboracion propia

4426 Beneficios

Para los productores:

e Acompafiamiento técnico, para manejo de cultivos, cosecha y post cosecha.

e Oportunidad de acceso a mercados remunerados bajo el acuerdo de conservacion.
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e Mejoramiento de la rentabilidad mediante el incremento de la productividad y la calidad
del cafe.

e Ser reconocidos en el ambito local, nacional e internacional como pioneros en acuerdos
de conservacion en los ecosistemas cafetaleros de las Islas Galapagos.

e Posicionamiento local, nacional e internacional de los cafés de Galapagos, a través de la

oferta de un producto con un nivel alto de calidad.

Para la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB:

e Ser reconocidos como la primera cafeteria de especialidad en el pais y tal vez en la region
que implementa acuerdos de cooperacion y conservacion.

e Garantizar fidelidad de los cafetaleros con su materia prima (café de calidad).

e Oportunidad de acceder a mercados de alta especialidad con micro lotes de café.

e Incremento de la demanda en la cafeteria de especialidad por parte de turistas.

e Interés del sector privado (restaurantes, hoteles, operadores turisticos) para apoyar y

financiar este tipo de acuerdos.

4427 Monitoreo

Es necesario evidenciar que los acuerdos de cooperacion y conservacion realmente aportan al
sector cafetalero y al ecosistema de Galapagos, por lo tanto, el monitoreo sera fundamental y se

basara en:
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e Monitoreo bioldgico a tortugas, aves silvestres y plantas endémicas.
e Monitoreo del manejo adecuado del café en sistemas agroforestales.

e Beneficios economicos en la comercializacion del café de Galapagos.

4428 Financiamiento

e Productor aporta 5 centavos de dolar por libra de café comercializada bajo el acuerdo de

cooperacion y conservacion.

e 1835 COFFEE LAB aporta 10 centavos de dolar por libra de café comprado bajo el

acuerdo de cooperacién y conservacion.

e En las cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB, promocionar el consumo de cafés
provenientes del acuerdo de cooperacion y conservacion. El consumidor de la taza de

estos cafés aporta 10 centavos de ddlar por cada taza consumida.

4.4.2.9 Metas
Con la finalidad de mantener el control sobre los requerimientos minimos de participacion y

produccidn, se estiman las siguientes metas iniciales:

e Involucramiento inicial de 5 productores de la Isla Santa Cruz.
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e Un acuerdo entre productores y 1835 COFFEE LAB firmado.

e Contar con al menos 5 qq de café en micro lotes por finca (25 qg en micro lotes en 5
fincas de productores). Cada micro lote en cada finca serd una edicién especial y Unica de
cafe.

e Obtener micro lotes de café con puntaje de cata superior a 85 puntos.

e Vender ediciones especiales de café en presentaciones de 250 gramos y 450 gramos.

e Realizar al menos 5 experiencias vivenciales (tours) en fincas de productores (Quiman /
Romer).

e Gestionar al menos un proyecto de apalancamiento de fondos de inversion.

4.4.2.10 Destino de los ingresos obtenidos

A continuacion las acciones principales en las cuales se utilizaran los recursos econémicos

obtenidos por medio del Acuerdo de cooperacion y conservacion:

e Contratacion de dos profesionales en la rama para y disefiar y brindar acompafiamiento
técnico a los planes de manejo de fincas con sistemas agroforestales.

e Programar capacitaciones para los caficultores.

e Mantenimiento de equipos comunes bajo tutela de la “COPGALACAF”.

5 CONCLUSIONES
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El objetivo fundamental de este documento era desarrollar un conjunto de acciones
estratégicas sostenibles que fortalezcan y permitan el crecimiento de la marca comercial y su

primera cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB.

Asi pues, la aportacion principal de este trabajo consiste en que se han disefiado
cuidadosamente una amplia gama de buenas practicas empresariales, basadas en directrices de
sostenibilidad y con un criterio responsable que las convierten en practicas plenamente
ejecutables, y estan congruentemente distribuidas dentro de un plan estratégico sostenible que
deberd llevarse a cabo por parte de 1835 COFFEE LAB con la finalidad de asegurar el

cumplimiento de los objetivos propuestos en la elaboracion de este trabajo.

Para poder determinar los puntos clave donde era necesario reforzar el accionar de la empresa,
se hizo una revisién de todo el contexto que abarca tanto el mundo del café, Galapagos y su
demanda turistica, Galapagos y su sector caficultor, y ademas fundamentos tedricos sobre buenas
practicas y gestion empresarial sostenible. Con todos estos insumos informativos, se pudo tener
un panorama mas claro sobre los factores principales en los cuales deberian enfocarse las
acciones sostenibles para que 1835 COFFEE LAB logre proyectarse hacia un crecimiento

sistematico, fundamentado y perdurable.

Queda claro que los pilares fundamentales de 1835 COFFEE LAB desde su creacion fueron
el café de especialidad y la basqueda constante del desarrollo sostenible de la empresa, del sector

cafetalero y de Galapagos en general. Sin embargo, durante esta investigacion se evidencié que
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para que estos pilares funcionasen eficazmente era necesario estructurar y protocolizar todas las
acciones sostenibles, existentes y aquellas que surgieron durante el desarrollo de este documento,
con el objeto de que en conjunto formen un sistema de gestion empresarial planificado, objetivo,

responsable y que fomente la sostenibilidad del turismo y la caficultura de Galapagos.

Si bien es cierto, este estudio no se enfoca directamente en impulsar el crecimiento econémico
de 1835 COFFEE LAB, sin embargo, en gran medida aportara también para que los resultados
financieros de la empresa crezcan paulatinamente a través del tiempo, esto gracias a que la
empresa al convertirse en un referente de calidad y sostenibilidad ganara valor agregado y tendra
la atencion de potenciales clientes que, bajo la tendencia actual de consumo responsable, buscan
proveedores que trabajen bajo politicas de buenas practicas sostenibles. Entiéndase bien que no
se trata de seguir o utilizar la tendencia de la sostenibilidad empresarial con un fin comercial,
sino que la sostenibilidad forma parte de la vida misma de la empresa y esto, como consecuencia

indirecta, generara mayores posibilidades de crecimiento y desarrollo sostenible de la misma.

Por otro lado este trabajo ha permitido aseverar la necesidad imperiosa de que se sumen la
mayor cantidad de instituciones (publicas, privadas o mixtas) a la lucha por potencializar las
acciones sostenibles en las Islas Galapagos, acciones que en el &mbito ambiental se encuentran
en etapas muy avanzadas pero que en los ambitos econémico y sobre todo social son aun
deficientes.

Como se habra entendido a lo largo de este documento, el éxito de 1835 COFFEE LAB no

depende solo de si mismo como un ente individualista, sino que esta relacionado con todo un
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sector conformado por los caficultores de Galapagos. Si los caficultores de Galdpagos cumplen
con sus actividades agricolas en buena forma pues se garantiza la calidad del insumo principal de
1835 COFFEE LAB, el café de Galapagos. Y es por este motivo que al final del capitulo 4 de
este trabajo se realiza una ampliacion sobre la importancia que tiene el apoyo y acompafiamiento
a los caficultores de Galapagos; se han disefiado documentos base para sustentar
documentadamente el compromiso con los caficultores; sin embargo, quedan abiertas muchas
otras alternativas de cooperacion mutua para que el desarrollo sostenible sea de todo el sector

cafetero de las islas.

Importante recalcar en este espacio que 1835 COFFEE LAB desarrolla todo este tipo de
esfuerzos con la finalidad de aportar con todo el sector cafetalero en virtud de que existe una
dependencia extrema principalmente entre los caficultores y sus buenos procesos agricolas y la
calidad del café necesario para que la marca pueda ofertar un producto de especialidad y bajo
preceptos de sostenibilidad desde sus procesos agricolas. Esto como consecuencia produce
beneficios también para los competidores ya que ellos también recibirdn este mismo producto
con dotes de calidad superiores a los que anteriormente recibian. Este Gltimo aspecto se puede
contrarrestar mediante otros factores con los que 1835 COFFEE LAB cuenta, que como se
manifestaron en secciones anteriores al ser bien utilizados generan una brecha bastante amplia

entre el café ofertado por 1835 COFFEE LAB vy el café que ofertan sus competidores.

Mencion aparte para el disefio de alternativas turisticas relacionadas con el café de Galapagos

que se han disefiado, una tarea bastante delicada y de la cual quizas muchas personas que viven
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las islas podran tener sus dudas debido al tradicionalismo en la oferta turistica del archipiélago.
Sin embargo, se realiz6 un trabajo muy profesional que atiende todos los por menores necesarios
para poder ofertar un producto turistico de alta calidad con caracteristicas vivenciales y

educativas.

Finalmente queda de manifiesto de que luego de esta investigacion y el desarrollo de las
acciones sostenibles propuestas, quizas la fase mas importante es la que inicia cuando llega la
hora de poner en préactica eficientemente todo el plan propuesto, cuando llega la hora de
acercarse y trabajar activamente con los caficultores de Galapagos, cuando llega la hora de tocar
puertas de los operadores turisticos locales, nacionales e internacionales para que consideren las
alternativas turisticas disefiadas por 1835 COFFEE LAB vy los caficultores de las islas, y sobre
todo cuando llega la hora de enfrentar todos los obstaculos que pueden presentarse en la dificil

tarea de poner en practica y mantener a lo largo del tiempo este tipo de préacticas.

6 RECOMENDACIONES

e Las acciones sostenibles disefiadas en este documento deben ser consideradas como

herramientas de orientacion para todos quienes tengan acceso a ellas, de tal manera que

se conviertan en un modelo de desarrollo sostenible aplicable en cualquier nivel o

actividad.
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El Plan Estratégico Sostenible de 1835 COFFEE LAB debe insertarse en la empresa
bajo una estructura legal e institucional de caracter prioritario, y ademas debe constituirse
como un marco de referencia para una segunda fase del Plan que amplie su alcance, y

para otros proyectos que se adhieran al espiritu sostenible de la empresa.

Debido a la amplitud del Plan Estratégico Sostenible y en virtud de la considerable
inversion de recursos financieros que implica su puesta en marcha total, es necesario
hacer una evaluacion y priorizacion de las acciones sostenibles para de esta manera

implementar y garantizar el funcionamiento de todas paulatinamente.

Es importante que 1835 COFFEE LAB vigile la existencia de una incorporacion gradual
y sostenida de la comunidad local, instituciones gubernamentales y empresas
relacionadas con el modelo empresarial de desarrollo sostenible propuesto en este

documento.

Resulta conveniente la creacion de un Comité de Monitoreo del Plan Estratégico
Sostenible para que se encargue de observar analiticamente el desarrollo del Plan y
proponga en su oportunidad las modificaciones necesarias para no poner en riesgo el
desarrollo sostenible de la empresa. Adicional, es importante considerar que el monitoreo
y los indices propuestos para medir la eficacia del Plan deben orientarse no solo al
control como tal, sino también de manera fundamental como instrumentos de
planificacion y toma de decisiones.

178



Se debe crear conciencia a todo el sector caficultor de Galapagos de que iniciativas como
las de 1835 COFFEE LAB son iniciativas que benefician a todo el sector y por tanto
todos deben aportar en la medida posible para que los objetivos comunes incluidos en
este documento se alcancen y por ende mejoren las oportunidades de desarrollo de todos

quienes estan inmersos en el sector cafetalero del archipiélago.

1835 COFFEE LAB, debe asumir su rol de promotor del eje sostenible del sector
cafetero de Galépagos y por tanto apoyard toda iniciativa o emprendimiento que se

relacione con el desarrollo sostenible del sector.

Es necesario elaborar programas de capacitacion y sociabilizacién a todo nivel, como
mecanismo de incorporacion progresiva del pensamiento sostenible en la vida diaria de
todos los sectores de la comunidad local, principalmente aquellos vinculados directa o

indirectamente con el turismo.

La evolucion constante del entorno demanda un sistema de revision continua de las
acciones sostenibles puestas en marcha, de tal manera que puedan ser constantemente
actualizadas evitando asi que en algin momento queden obsoletas o crezcan de eficiencia

en el cumplimiento de los objetivos para los cuales fueron disefiadas.
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ANEXOS

Anexo A. Autorizacién de Uso de la Denominacién de Origen Café de Galapagos a favor de
la Cooperativa de Produccion Cafetalera de las Islas Galapagos “COPGALACAF”
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Anexo B. Declaratoria Denominacién de Origen Café de Galapagos

Q) Jlrriny

INSTITUTO ECUATORIANO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL ~ EP|
DIRECCION NACIONAL DE PROPIEDAD INDUSTRIAL

RESUELVE: 1.- DECLARAR la proteccion de

LA DENOMINACION DE ORIGEN: CAFE DE GALAPAGOS
PRODUCTO PROTEGIDO:; Café, Especie anibiga con lus vaniedades lipaca,
Bourbon, Caturm, Villatobo, San Salvador, Sachimor,
Catimor, Comal, en  sus  diferenres  tipos  de

comercializacson, ya sca en café pergaminoonytostado o
molido

ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA: Hemisferio Occidental, Fcuader, islas que forman parte
del Archipidingo de Galdpagos.

CARACTERISTICAS: Café con ucider fuente, acompanado de una amarguras,
que crea una sensacién agradable v prolongads en la
boca. Aroma permancsie, mincral aparcnte al alor 2
turba, ceniza, o Bers que acompais ol vlor a wstada,
complementado con notas frutales (350 a 480 msnm), ¥
pars ol café de lax zonas mis bajas notas vegetales, tipo
olor 3 bosque himedo

2.- Negar I oposicadn inlerpuesta par la COMPANTA DE ELABORADOS DE CAFE ELCAFE C.A
3= One 12 denominscion de ongen “Café de Galipagos™ ¢ de tulandad del Eseado Eoustoriano,

4= Que Tu vigencin de la declamesdn de proteccion de la dennmimacion de ongen estara determinadn por ln
subsistencio de las condiciones que la motivaron

Av Repobeca 336 y Dago oe

Alrasgro - Fanco FORUN 300 Puaide Bagu

Nuzznne, Pun 1, Pleo ) Piso 5y Pac &

Ted (560} 3040000 ) 154000 11 JDID0N2.0, 4, 5,6, 7 & O a0
AR e ot ne
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[ s Foumorton
o & Propiedad
et

()

INSTITUTO ECUATORIANO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL - 1EPI
DIRECCION NACIONAL DF PROPIEDAD WNDUSTRIAL

El peesente acto adminisirativo &5 suscoptible de los recunsos sdministratives establecidas on ¢f A, 357 de |2
Ley de Propicdad Intelectual; Recurso de Reposicion ante esta misma Direccian en el ténmino de quance dias:
Recurso de Apelucion para ante el Comité de Propiedad Tnteloctual, en ef térming de quince dias; Revurso de
Revision para ante ¢l Comité de Propiedad Intelectual, en los plazos establecidos en ¢l Estatuto del Reégzimen
Jundico y Admmstrativa de la Funcion Fiecutiva: o por via junsdiccional ante uno de los Tribunales
Drstritales de lo Contencroso Administrativo, NOTIFIQUESE, -

ST St

Ab, Javier Freire Nifez
DIRECTOR NACIONAL DE PROPIEDAD INDUSTRIAL

RAZON.- Certifico que ¢l dia de hoy / x notifigue  con la
providencis gue antecede 3 PRODUCTORA DE CAFE G ALAPAGOS PROCAFE S.A.. en la casilla LEPE
Nroo 1hde la cindad de Quito: y a COMPANIA DE ELABORADOS DE € AFF ELCAFE CAL enla

casilia IEPI Nro, 23. de la cindad de Quito,

v SECRETARIA

An. Reputdcn 392 ¢ Dinga de
200 Piants Bxa
Nuzzanne Mwa t Peod Peo Sy Puc s

Tor (563 5440000 ( 340001+ IS4D0A2.3 & 5. 6. 7.8, 9 IW0C1S
e gk ac

Moo - Easse FON
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Anexo C. Menu Cafeteria de Especialidad 1835 COFFEE LAB

COFFEE LAB
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Costres de sal
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Anexo D. Tour a la Cafeteria 1835 COFFEE LAB Sustainable Coffee Experience

e Historia del Café y su llegada a América

e Llegada del Café a Galapagos

e Sabores Béasicos que se encuentran en el Café

e Café de Especialidad VS Café Comercial

e Como trabaja 1835 COFFEE LAB fusionando la Sostenibilidad y el Café de
Especialidad

e DelaPlantaala Taza

e Introduccion breve a los métodos de extraccion de Café

e Exposicion, participacion de los turistas y degustacion de Café preparado en distintos
métodos de extraccion, degustacion de Café de Galapagos.

e Café de Especialidad y Sostenibilidad a nivel Mundial vs Galapagos

e Exposicion de Arte Latte con la participacion de los turistas.

e Entrega de Obsequios.

e Link de acceso a video promocional del tour:

https://www.youtube.com/watch?v=hI1n3LaV554

Notas:
> Nuestras exposiciones son realizadas por profesionales en el area de alimentos y bebidas
con especializacion en Café y cuentan con el dominio del idioma inglés.

» Incluye material de Apoyo como Videos y Fotografias.
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https://www.youtube.com/watch?v=hI1n3LaV554

> Las exposiciones duran entre 30 y 45 minutos.

» Se requiere grupos minimo de 4 pax y maximo de 16 pax

Nuestras exposiciones aseguran a sus pasajeros una experiencia integral, sensorial y educativa

respecto del amplio mundo del café.
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SUSTAINABLE
COFFEE EXPERIENCE

@) Historia del café, su llegada a Ameérica y
Galapagos. / Coffee history and how it
arrived to America and Galapagos.

@) CafédelaPlanta a la Taza. / Coffee from
Seed to Cup.

@ Café Especial vs Café Comercial. /

Specialty VS Commercial Coffee. = ‘I 8 3 5

@ Introduccion a los métodos  de
Extraccion. / Introduction to Brewing COFFEE LAB

Methods. - (-

~ ey = o5 e :-_,\'*C'C'
) Comparacion y degustacion de café de SLEISES

Galapagos y otras provincias del pais. /

Tasting of Galapagos Coffee as well as

main land coffees.

Demo Arle Latte con la parlicipacion de
los turistas. / Arte Latte demo with the
participation of the tourists.

Entrega de obsequios. / Gifts.

atch?2v=hl1n3LaV554

199



Anexo E. Tour Ruta del Café Galdpagos

El tour serd acompafiado de un guia bilingle e inicia con una bienvenida y breve explicacion
de ¢Qué es 1835 COFFEE LAB?, continuando con la fascinante historia de la llegada del café a
las islas encantadas hace méas de cien afios, y su evolucion hasta llegar a la actualidad. EI tour
continua con un interesante recorrido por las plantaciones de dos generaciones de productores de
cafés, Quiman Valle, campesino con mas de cincuenta afios viviendo en las Islas cultivando el
grano de café por muchos afios, y su hija, Lucia Valle que junto con esposo Romel Ochoa, una
pareja de apasionados por el café que rompiendo el esquema de los jovenes islefios que prefieren

vivir de actividades relacionadas al turismo; se dedicaron a cultivarlo.

En estas fincas se tendrd la oportunidad de conocer parcelas de café ubicadas en sistemas
agroforestales, en donde en conjunto con los cultivos, interactdan especies arboreas endémicas e
introducidas, en asocio con el café; continuando con la participacion activa del visitante en el
proceso de la cosecha con la recoleccion de cerezas maduras, y la oportunidad de probar una
cereza de café, fruto del cafeto “del arbol a la boca” para saborear su gama de sabores y olores

que hacen tan distintivos a los cafés del Archipiélago.

Posterior a esto nos involucraremos en las actividades cotidianas de la post cosecha, alli
nuestro visitante podra en caso de desearlo, realizar el despulpado de la cereza, fermentacion y
lavado del grano, el manejo de los sub productos como la pulpa y las aguas de lavado, que

pueden ser transformados en abonos organicos para la plantacion, finalizando con la actividad
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que da el toque final a la calidad del café en la finca del productor, que es el secado, un trabajo
delicado y profesional que da la garantia de obtener un “café pergamino” con los mejores
estandares de calidad. A medio dia se disfrutard de un delicioso almuerzo de la mano del

productor local Romel Ochoa.

En la tarde procederemos a visitar una plantacion joven de café, en la finca VISTA
SORRENTINO, su entorno que, entre flora, fauna, aves de la zona y tortugas; nos muestran otro

panorama de las islas encantadas.

A continuacion, retorno a Puerto Ayora en taxi privado que garantizara su comodidad, para
visitar la cafeteria de especialidad 1835 COFFEE LAB, donde finalmente degustaremos el café
de las fincas visitadas; ademas de la comparacion del café de Galapagos en distintos métodos de

extraccion.

DETALLE DEL TOUR:

La duracién aproximada del recorrido es de 8 horas distribuidas de la siguiente manera:

e 9:00 Desayuno en el restaurante Il Nuovo Giardino con desayuno tradicional ecuatoriano.

e 9:35 Salida hacia la Finca del productor Quiman Valle y Romel Ochoa

e 10h00: Llegada a la Finca y bienvenida con una bebida de cortesia elaborada en el MNP
(Método Nacional de Preparacion).
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e 10h15: Introduccion al café, charla explicativa del proceso existente de la semilla a la
taza.

e 11h00: Recorrido guiado por la plantacion.

e 11h30: Refrigerio acompafiado de una bebida fria a base de café.

e 11h45: Vivencia en el proceso de post cosecha (seleccion del grano, despulpado,
fermentacion, secado, trillado, etc.)

e 13h00: Almuerzo en finca de productor de café (incluye entrada, plato principal, bebida y
postre).

e 14h00: Visita a la Finca Vista Sorrentino

e 14h30: Salida a Puerto Ayora para visitar la cafeteria 1835 COFFE LAB

e 15h30: Degustacién y experiencia sensorial sostenible de café con nuestro profesional del
Café Jonathan Yéanez

e 16h30: Finalizacion del tour, entrega de obsequios y certificado de participacion.

NOTAS:

> Nuestras exposiciones son realizadas por profesionales en el area de alimentos y bebidas
con especializacion en Café y cuentan con el dominio del idioma ingleés.

» Zona cafetalera para visitar: Noroccidente de Puerto Ayora, Temperatura media: 18-25
grados Celsius, clima himedo.

» Los tours se realizaran unicamente con reserva de al menos 1 semana de anticipacion.

» Sugerimos ropa comoda para la visita.
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> Se requiere grupos minimo de 3 pax

Nuestras exposiciones aseguran a sus pasajeros una experiencia integral, sensorial y educativa

respecto del amplio mundo del café.
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TOUR PARTE
ALTA/ORIGIN TRIP

H

>

*»

"

“®

Historia del café, su llegada a América y
Galapagos. / Coffee History -and how it
arrived to America and Galapagos.

Visita a-una finca cafetera tradicional. / Visit

to a Traditional Coffee Farm.

Visita @ una finca cafetera joven con
enfoque sostenible. / Visit to a Young Coffee
Farm with sustainable focus.

Participacion en procesos de cosecha y post
cosecha. / Harvest ‘and Post-harvest
Processes with participation of the tourists.

Degustacion de café en 1835 Coffee Lab. /
Coffee Tasting in 1835 Coffee Lab.

El tour incluye desayuno, almuerzo, snacks,
café, acompanamiento de un guia bilingte y
certificado de participacion, / Tour includes
breakfast, lunch, snacks, coffee, bilingual guide
and a participation certificate,
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Anexo F. Manual de Buenas Practicas para la Caficultura de Galapagos

™ BT O e
MANUAL BASICO
DE BUENAS,PRACTICAS
PARA LA CAFICULTURA
DE GALAPAGOS

Elaborado por: Departamento de Agronomia Actualizado Septiembre — 2018
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DE LA PLANIFICACION
CRONOLOGICA DE LAS ACTIVIDADES
Calendario cafetalero y su importancia

* El calendario cafetalero es la principal herramienta de planificacién
en una finca de café, en el cual, de manera ordenada en el tiempo,
se plasman las actividades a realizar durante todo el ano, como por
ejemplo, |2 época clave de manejo de |a roya y la nutricién, podas de
sombrfo y de plantaciones de café, entre otras practicas relevantes.

: ~
PESO SECO
)
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plenoa wyren Cosectn
aje a0 Rl
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* |aépoca de floracién del café y la época de finalizacion de 1a cosecha
son tal vez los puntos de atencién mas importantes a tener en cuenta
para plasmar las actividades téanico - productivas en un ano cafetalero.

* Las floraciones, porque en base a la calidad y abundancia de estas,
se realizan los planes de manejo de roya, broca, nutricion, y se planifica
la cosecha.

* Lafinalizacién de la cosecha, en razén a que, pasada esta actividad,
el productor prepara los cafetales para la nueva floracién, por lo tanto,
debe podar sus cafés y arreglar el sombrfo.

» El calendario debe revisarse entre el técnico y el productor para ajus-
tarlo en base al trabajo a desarrollar por el productor de acuerdo con
la condicién del cafetal. Por ejemplo, si el productor tiene cafetales
envejecidos y desea iniciar un programa ordenado de renovacion de
cafetales, en el calendario debera dar prioridad a esas actividades, o si
el productor tiene cafetales menores a 10 anos, el calendario para el
manejo de la plantacién prioriza las actividades para tal fin,
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* Las floraciones, porque en base a la calidad y abundancia de estas,
se realizan los planes de manejo de roya, broca, nutricion, y se planifica
la cosecha.

* lafinalizacion de la cosecha, en razén a que, pasada esta actividad,
el productor prepara los cafetales para |a nueva floracién, por lo tanto,
debe podar sus cafés y arreglar el sombrio.

= El calendario debe revisarse entre el técnico y el productor para ajus-
tarlo en base al trabajo a desarrollar por el productor de acuerdo con
la condicion del cafetal, Por ejemplo, si el productor tiene cafetales
envejecidos y desea iniciar un programa ordenado de renovacion de
cafetales, en el calendario deberd dar prioridad a esas actividades, o si
el productor tiene cafetales menores a 10 anos, el calendario para el
manejo de la plantacién prioriza las actividades para tal fin.

DEL PERSONAL QUE LABORA EN LA FINCA
Responsabilidades y aptitudes requeridas

* El caficultor y/o el administrador de la finca son los responsables de
tomar las medidas y precauciones necesarias para garantizar que se
cumplan las Buenas Practicas con las suficientes medidas y estandares
de higiene y seguridad en todas las labores,

* El administrador de la finca asl como los responsables del beneficio
y secado deben acreditar certificados de capaatadon y experiencia para
trabajar en la produccion de café,

* Los responsables de las labores agronémicas y del beneficio deben
saber leer y escribir, para que puedan llevar correctamente los registros
correspondientes.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

* Todo el personal que labora en las actividades de la finca debera es-
tar afiliado al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social IESS.

* La finca debe contar con un Plan de Seguridad y Salud Ocupacional
que garantice el bienestar fisico y emocional de todos los trabajadores.

* Todo el personal, sin excepcién, cumplird evaluaciones médicas pre-
vias a su ingreso a laborar en la finca, que determine su capacidad de
trabajar en las actividades encomendadas.

e Cualquier trabajador que presente enfermedades contagiosas o le-
siones de la piel expuestas o infectadas debera retirarse de las opera-
ciones de productivas del café hasta que 13 lesién o enfermedad sea
subsanada.

NORMAS DE HIGIENE PERSONAL

¢ El personal debe mantener |2 higiene personal, usar elementos de
proteccién personal, laborar en plenas condiciones de salud y estar ca-
pacitado para realizar las labores de cosecha, beneficio, secado, empa-
que, almacenamiento y transporte del café, de acuerdo a sus funciones

E@ | encomendadas en la cadena de produccion.
i”‘.‘ﬂ 6

* En la finca se debe contar con un plan de capacitacién para todo el
personal, que incluya las normas de higiene, el uso de elementos de
proteccién personal, las normas de sequridad industrial, los peligros
existentes para el producto, las fuentes de posible contaminacion, y
ademas, un plan de entrenamiento especifico para el personal segun
las funciones que le correspondan en relacion a los procesos y manejo

de equipos.

US0 0BLIGATORIO USE
DE PROTECCION
AUDITIVA GAFAS
USE
TRA o USE ZAPATOS
DE SEGURIDAD
EN ALTURA GUANTES
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CAPACITACION AL PERSONAL

¢ lacapacitacion y entrenamiento del personal debe ser impartida por
instituciones y personal competentes y acreditados. Ademas, se deben
llevar registros de |as capacitaciones para asl asegurar la calidad de los
procedimientos.

» E|l administrador de |a finca debe evaluar constantemente |a necesi-
dad de programar capadtaciones para reforzar conocimientos y cubrir
deficiencias en los procesos productivos que estime conveniente.

L.OS PRO yOS DEL CAFE

Areas para el personal

* La finca debe contar con areas exclusivas para el personal, las mis-
mas que deben disponer de baterfas sanitarias y duchas suficientemen-
te dotados para facilitar la higiene personal, cuartos para el cambio de
ropa, siempre con independencia para hombres y mujeres, anaqueles
individuales para resguardo de las pertenencias de los trabajadores.
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* Todas las areas de higiene deben contar con sefalética para que el
personal recuerde realizar todos los procesos de aseo personal requeri-
dos antes, durante y después de las jornadas de trabajo.

e Es necesario que el tipo de construccion de las instalaciones donde
se procesa el café sea de preferencia con materiales lisos y no absorben-
tes, de tal manera que facilite las operaciones de limpieza.

* Las instalaciones donde se procesa el café deben contar con una dis-
tribuddn adecuada que disminuya las posibilidades de contaminacion
del producto y ademas permita la ubicacén en secuencia légica de los
equipos que forman parte del proceso.

* E| drea de beneficio y procesamiento del café debe contar con la
suficiente ventilacion, accesos, rejillas para drenaje, iluminacién y se-
falizacion asequrando con estas caracteristicas de las instalaciones la
circulacion segura de las personas y el ambiente idéneo para la con-
servacion del producto.

» Todas las instalaciones de la finca deben permanecer limpias, en ple-
G no funcionamiento, protegidas del polvo, lluvia, animales domésticos,
8 | plagas y sustancias contaminantes,

* El drea de beneficio, almacenamiento y procesamiento del café deben
estar o suficientermente aisladas de cualquier fuente de contaminacion.

* FEl funcionamiento de todas las areas de beneficio y procesamiento del
café, asi como el manejo de las sustancias y los elementos necesarios para
el proceso del café en la finca, ademas de los residuos generados no de-
ben poner en riesgo la salud ni el bienestar de la comunidad en general.
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AREAS DE SECADO

¢ lasinstalaciones y equipos de secado del café al sol, estaran dispues-
tos separados del suelo y completamente aislados de |a presencia de
animales.

* Los secadores deben contar con una adecuada ventilacion y con ac-
ceso directo de la luz solar.

o Los equipos de secado deben ser de materiales resistentes y que sean
susceptibles a procedimientos de limpieza constantes.

¢ Los secadores no podran ser de superficie de madera ni de metales
que se puedan oxidar.

o Las superficies de secado deben disenarse y construirse con calles
0 espacios, de tal forma que los granos de café se ubiquen separados
segun su contenido de humedad o dfa de lavado-

» las superficies de secado deben contar con pasos laterales que
permitan el cuidado y control del secado por los trabajadores sin que
pisen los granos.

» |os secadores mecanicos deben ubicarse adecuadamente y estar se-

falizados de tal manera que no constituyan riesgo alguno para las per- P
sonas, el ambiente y el café en proceso. | 9 m@

AREAS DE ALMACENAMIENTO
DE INSUMOS, MATERIALES Y AGROQUIMICOS

* Los sitios de almacenamiento de agroquimicos deben estar alejados
de los lugares donde habitan personas.

» Lossitios de almacenamiento de agroquimicos deben ser construidos
de materiales resistentes al fuego, poseer superficies no absorbentes y
deben contar con la ventilacion e iluminacion adecuada.

¢ Todos los materiales o insumos deben estar debidamente etiqueta-
dos y dasificados, de tal forma que sean de facil ubicaciéon y que en su
etiqueta se describa toda la informacién necesaria para garantizar su
adecuado uso y aplicacion.

* Los insecticidas, fungicidas y herbicidas deben almacenarse comple-
tamente separados de fertilizantes y de otros insumos.

* Todos los insumos y sustancias agroquimicas seran manipuladas ex-
clusivamente por los operarios capacitados quienes deben estar provis-
tos de los elementos de proteccion personal pertinentes,

* Los elementos de proteccién personal deben estar clasificados, en
buen estado y al alcance de los operarios.
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¢ Las instalaciones deben contar con avisos alusivos a la importancia y
obligatoriedad del uso de los elementos de proteccién personal.

AREAS DE ALMACENAMIENTO DE CAFE

e Las areas de almacenamiento de café deben estar completamente
separadas de las bodegas de almacenamiento de agroquimicos y otros
insumos.

e Las areas de almacenamiento de café deben permanecer limpias y
ordenadas.

e Las bodegas de almacenamiento de café deben tener piso de ce-
mento, techos altos y ventanas disenadas para abrirse y cerrarse segun
las necesidades, garantizando asl una adecuada circulacion del aire e
iluminacion natural,

e Las bodegas de almacenamiento de café deben tener un eficiente
sistema de senalizacion y rotulacion de tal manera que aseguren el facil
manejo y rotacion del café.

AREAS DE MANEJO DE RESIDUOS

distancia minima de 50 metros de |as dreas de beneficio, secado y almace-

@ | e |as areas destinadas para el manejo de residuos deben estar a una
i ‘ﬂ 10
namiento de café previniendo asf riesgos de contaminadién de los granos.

» Aligual que todas las otras dreas, el area de manejo de residuos de-
ben contar con senalética que permita un trabajo controlado y seguro
por parte de los operarios.

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS
Clasificacion, limpieza y mantenimiento

* Todos los equipos y utensilios deben estar debidamente clasificados
por su uso y relacién en los procesos, ademas deberan contar con una
etigueta que informe sus caracteristicas o particularidades pertinentes.

* Los utensilios y equipos deben pasar por procesos de limpieza pe-
riédica para lo cual deben haber trabajadores responsables de estas
acciones.

* Debe existir un conograma de limpieza y mantenimiento de los
equipos y utensilios, el mismo que debe estar debidamente registrado y
al alcance de los usuarios correspondientes.

* El mantenimiento y lubricacion de los equipos de procesamiento de
café debe realizarse antes de procesar l0s granos, usando sustancias
permitidas, no contaminantes y posteriormente asegurarse de que no
gueden residuos que puedan contaminar el café,
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CAPACIDAD DE OPERACION

o Los equipos y utensilios usados para el proceso de beneficio del
café deben haber sido probados para su uso con frutos y granos de
café.

* Los equipos deben tener la capacidad necesaria para los volimenes
de procesamiento de café, no deben ser sobre exigidos con volimenes
superiores a la capacidad para la cual fueron disenados.

* En el caso de que se requiera mas de una unidad de un equipo, es
recomendable utilizar dos equipos de la misma marca a fin de que los
procesos sean homogéneos.

EQUIPOS DE FERMENTACION

* Para el proceso de fermentacion es recomendable que las fincas po-
sean al menos dos tanques, cada uno con la capacidad suficiente para
procesar el café producido en el dia de mayor recoleccién en la cosecha
principal (dia pico).

¢ Los tanques de fermentacion deben estar dispuestos con una incli-
nacion de al menos 1% para facilitar el drenaje.

* Los tangues de fermentacion deben mantenerse sin grietas para
lo cual se recomienda recubrirse con enchapes o material liso no
absorbente.

* Los tanques de fermentacién rectangulares con aristas redondea-
das son los mas practicos para este proceso, debido a que mediante
esta disposiciébn geomeétrica son de mayor acceso para su limpieza
total.

EQUIPOS DE SECADO

* Los secadores mecanicos deben disefiarse y operarse de tal forma
que los combustibles y gases de combustién no contaminen el café.

o Las chimeneas de desfogue de gases de combustion deben estar
alejadas de las dreas de secado al sol y de almacenamiento del café y
protegerse con filtros para el control de la contaminacién del aire.

* Los equipos de secado mecanico del grano deben estar dotados de
los instrumentos y accesorios requeridos para la medicién y registro de
la temperatura y el flujo del aire y de las variables relacionadas con el
combustible.
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DE LAS PRACTICAS AGRONOMICAS
EN LA FINCA CAFETERA
Aspectos Generales

* Cada finca tiene sus caracteristicas propias por lo que en cada una
debe realizarse planificaciones acordes a sus condiciones particulares.

* Los aspectos a considerarse en la planificaciéon son: practicas de cul-
tivo, métodos fitosanitarios, manejo de cosecha y postcosecha. Gracias
3 una adecuada planificacién es posible lograr equilibrio entre los agro-
sistemas cafeteros y los delicados ecosistemas de Galapagos, la conser-
vacion del suelo, proteccién de las fuentes de agua y la seguridad de
las personas.

TRAZABILIDAD

e Uno de los aspectos mas importantes para garantizar la calidad del
café es la capacidad de marcar correctamente la trazabilidad ya que
esta sirve tanto para seguimiento del producto como para controlar los
procesos del mismo.

* Las fincas cafetaleras deben contar con un sistema de reqgistro claro,
@ oportuno y gue muestre informacién importante como: origen del café
v 12 | cereza, fuente del agua utilizada, método de beneficio empleado, fe-
chas de los procesos, rendimientos obtenidos, humedad del café, pro-
ductos aplicados (nombre, fecha, dosis), edad y productividad de los
cafetales.

* La trazabilidad del producto exige semillas de buena calidad de pro-
cedencia conocida y certificada; es recomendable tener variedades con
resistenda a |a roya del cafeto.

MANEJO DE MALEZAS

e En plantaciones de café en las Islas Galdpagos es comun observar
malezas agresivas que se caracterizan por ser altas, de raices abundan-
tes, crecen e invaden facilmente. Por ejemplo, las gramineas y la mora.

* También, hay |a presencia de malezas nobles o de poca competencia,
son de porte bajo o crecimiento rastrero, ralz pobre y superficial. Si se
mantiene el plato o corona libre de ellas no compiten con el café y en
las calles cubren el suelo, evitando |a erosién y con capacidad de sobre-
ponerse sobre las invasoras.

* También, hay la presencia de malezas nobles o de poca competencia,
son de porte bajo o crecimiento rastrero, ralz pobre y superfidal. Si se
mantiene el plato o corona libre de ellas no compiten con el café y en
las calles cubren el suelo, evitando |a erosién y con capacidad de sobre-
penerse sobre las invasoras.
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Fotes maleza noble " calcio”. En Y foto de fa deredha se observa su capacikdod para reproducrse en los celles del cafetol
* La falta oportuna de control de malezas y en especial las agresivas
pueden ocasionar una serie de dafnos de manera significativa como:

o Afecta la produccion de café en cantidad y calidad.

= Dificulta el manejo del cafetal y de la cosecha.

* Envejece rapidamente los cafetales.

» Pueden llegar a producir paloteo en los cafetales (calda de hojas).

. an la movilizacién de animales endémi como ortu- g

Afectan | lizacién d les endémicos, las tort G
gas en sus procesos migratorios de las partes bajas a las altas para 13 =

buscar su alimentacién y su regreso para la postura de sus huevos.

* Las plantas como mora, guayaba y cascarilla son una amenaza para
el petrel en terrenos privados, afectando sus colonias de anidacion.

» Desvalorizan las fincas.

in |2 foto un lata quo por falta de manejo opariuna fuo Invadida pee fa moea v quayaha. Fata tomada en la 2onz agricola,
soctor of Carmen.
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e Las malezas sin embargo no son sindnimo de algo malo en el
cafetal, por lo tanto se recomienda promover las malezas nobles,
con manejo, por las calles del cafetal. De manera mecénica (moto
guadana) se cortan todas las malezas presentes en las calles de los ca-
fetales. En plantaciones de café es comuin observar la maleza Calcio
(Tradescantai spp), considerada como una maleza noble en cafetales.

e Las desyerbas se realizan a una altura de 3 a 5 am del suelo, no
a ras, para no desnudarlo y afectar las ralces que absorben agua y
nutrientes para la planta; adicionalmente, se eliminan las malezas
presentes en la corona o plato del arbol, guardando una distancia
de 10 cm de la base del tallo para evitar causar danos al tronco al
momento de la intervencién. Esta practica favorece para que la ma-
leza noble invada a la maleza agresiva hasta que desaparezca, siendo
esta accién un beneficio al no ser necesario aplicar un herbicida para
eliminar la agresiva.

* Limpia de malezas nobles con la moto guadana. Por ser una ma-
leza con reducido poder radicular y de porte bajo, esta labor rinde
para el productor.

* En el continente, productores de café posterior a eliminar las ma-
lezas de la corona o plate del arbol las depositan sobre |a misma area
% para que se descompongan. Esta practica es importante en razén a gue
v 14 | el sistema radicular del café es muy superficial, es decir, se estima que
el 80% de los pelos absorbentes o raidllas finas que absorben agua y
nutrientes estan en los primeros 20 cm del suelo; ademas, estas ralces
pueden desarrollarse hasta alrededor de 1,5 metros desde el tronco
hacia sus lados. A continuacién una gréfica que ilustra lo anterior.

* Al colocar las malezas sobre el plato o corona del arbol y en la
media que se van descomponiendo, genera un acolchado, garantiza
humedad en donde estan las raices, mejera la actividad microbiana,
el equilibrio de la planta, y se van convirtiendo en una pequena fabri-
ca que produce nutrientes para la planta a través del tiempo.

= En plantaciones de café con arboles de sombrio de alto poder en
producir biomasa, como el guabo, se observa que a través de los aros
van desapareciendo las malezas, en razén a que forma “mulch” en
todo el drea de la plantacién de café. También, el modelo de chacra
cafetalera, en la que en una parcela de café el productor establece
ademas varios cultivos de subsistencia, como la cana, platano, banano,
yuca, frutales, por ditar algunos cultivos, diferentes espedies de arboles
de sombrio (endémicos e introducidos) y presencia de animales como
las gallinas dentro de la parcela, favorece alta produccion de “mulch”
y las pocas malezas que puedan ir apareciendo, 1as gallinas las consu-
men. En |as dos actividades, el productor estd “cultivando el suelo” por
los altos volumenes de "mulch” gue afo tras ano se depositan,
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* En la estructura de costos de produccion de café, el control de
malezas es tal vez el segundo costo después de la cosecha y post
cosecha, en razén a que de manera periédica hay que estar contro-
landolas tanto en la corona o plato de arbol como en las calles. En
1as Islas, la mano de obra es costosa, por lo tanto, cualquier practica
que se |logre adelantar en la parcela de café como algunas de las
mencionadas anteriormente, que permita redudr significativamente
la presencia de estas, y que no afecte el potencial de produccion de
café en sistemas agroforestales, son importantes realizar para la dis-
minucién de costos de manejo y por tanto, mejorar rentabilidad de la
actividad productiva.

NUTRICION DE CAFETALES

o La nutricién es tal vez la practica mas importante para los produc-
tores de las Islas incorporen en sus actividades técnico-productivas, en
razén a que la nutricién es un factor de la productividad, permite ge-
nerar mayor resistencia de la plantacion al ataque de la roya y otras
enfermedades, y contribuye significativamente en las propiedades or-
ganolépticas del grano.
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¢ La fertilizacion tiene una influencia en la calidad y el volumen de
produccién. Para el caso de las Islas Galapagos, el reto esta en cémo,
de manera gradual y en el tiempo, un productor va enriqueciéndolo su
suelo con materia organica a través de los anos, para que también en
esa medida, el suelo cada vez ofrezca mas nutrientes al cultivo y reduz-
ca paulatinamente |a aplicacion de fertilizantes de sintesis quimica.

e |os suelos volcanicos de las Islas Galapagos son suelos con alta fer-
tilidad, ricos en minerales, colores oscuros, altamente porosos, ligeros,
permeables y de buena estructura.

NUTRIENTES ESENCIALES
PARA LAS PLANTAS DE CAFE

e Laplanta de café requiere 16 elementos que se consideran esencia-
les para su crecimiento. Estos de acuerdo a su origen pueden clasifi-
carse en minerales (se encuentran en el suelo y son absorbidos por las
rafces en sus formas inorganicas) y los no minerales (lo que provienen
de la atmésfera y el agua).

* De acuerdo con la cantidad requerida. Los elementos minerales se
dasifican en mayores © macronutrientes y menores o micronutrientes.

‘Q 16 | NUTRIENTES ESENCIALES
PARA LA PLANTA

MINERALES NO MINERALES

l

Macronutrientes Micronutrientes

|

N, P, K, Ca, Mg, S | | B, Zn, Cu, Fe, Mn, Mo. C,H,0.

* La cantidad requerida de nutrientes por la planta varla de acuerdo a la
etapa de desarrollo y produccion, factores climaticos (principalmente la
precipitacion, temperatura y luminosidad) y propiedades del suelo (con-
diciones flsicas, quimicas, bioldgicas) y de manejo de la plantacién (den-
sidad de siembra, riego, sombrio manejo de malezas, fertilizacion, etc.).

* Ensuelos con alta fertilidad, la respuesta de la planta a la fertilizacion
es limitada, razén por la cual se requieren dosis bajas para lograr las
maximas producciones, mientras que en suelos con baja fertilidad hay
una alta probabilidad de respuesta y por lo tanto demanda mayores
dosis de nutrientes. Suelos con mediana fertilidad exhiben un compor-
tamiento intermedio.
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PH DEL SUELO

o El cultivo del café tolera suelos acidos, con pH de 5,5 es posible cul-
tiva café; sin embargo, el nivel de asimilacién de los nutrientes para la
planta del café no es el 6ptimo. Se recomienda contar con un margen
de pH del 6,5% en cultivos del café, en este margen el 93,8% de los
nutrientes del suelo pueden ser absorbidos por |as ralces.

» Los analisis de suelos de las Islas indican que el 72% de los suelos
estan en un rango de pH del 6 al 6,5. Es un porcentaje significativo, que
permite a las plantaciones de café establecidas en estos pH asimilar de
mejor manera sus nutrientes.

* Un 14% de los suelos estan en pH en el rango 5,5 a 6,0. En estos
suelos es posible mediante enmiendas ricas en Calcio (Ca) subir los ni-
veles a un rango de entre 6,0 a 6,5.

» Un 14% de los suelos estan por debajo de pH 5,5. En estas fincas
es necesario realizar correctivos gue permitan adecuar los pH en nivel
superior a 5.5., la Caldolomitica o la Roca fosforica podrian ser dos pro-
ductos a tener en cuenta como correctivos.

lidez, ya que es una herramienta gue nos permite conocer el estado
de los suelos en cuanto a su pH, contenido de materia organica, nu-
trientes mayores y menores para realizar las adecuaciones del caso. Por
ejemplo, algunas fincas en donde se tomaron muestras en el marco del
estudio de calidades, los pH de sus suelos estan bajo el rango de 5.5,
lo cual para efectos de optimizar la absorcién de nutrientes de la plan-
tacion de café, es necesario realizar el correctivo. El técnico juega un
papel importante para junto con el productor revisar €l analisis de suelo
y generar las recomendaciones del caso.

* Los analisis de suelos a nivel de parcelas de café cobran mucha va- | (@
17 0«\ ?

NUTRIENTES ESCENCIALES

o Lla caficultura en las Islas Galdpagos se encuentra bajo diferentes
niveles de sombrlo, este factor en nutricion es tenido en cuenta para
determinar las cantidades de nutrientes a aplicar a un cultivo teniendo
en cuenta los resultados de los andlisis de suelos.

* Nitrégeno (N). Es el elemento méas limitante en la produccién de café
y es el unico que nunca debe excluirse de los planes de fertilizacién. Su
principal reserva en el suelo es 1a materia organica, la cual por medio
de los procesos de mineralizacion, suministra a la planta parte de sus
requerimientos.
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* Cuando los niveles de materia organica (M.0O.) son bajos (contenidos
menaores o iguales a 8%), es necesario aplicar las maximas dosis de N.
Conforme se aumentan los niveles, se disminuye |a respuesta a este
elemento y debe reducirse la cantidad del fertilizante,

* El 78,57% de los suelos estan por debajo del 8% de M.O. Lo ante-
rior quiere decir que la mayor parte de los suelos requieren de suminis-
tros anuales de N.

* Las siguientes las recomendaciones para la fertilizacion nitrogenada
en la etapa de produccion del café.

Contenido de materia Dosis (Kg/ha/ario)
organica (%) de Nitrogeno N.
MO. <8 300
8-12 280
12-16 260
16 - 20 240
fuente; Fertidad de Suelo y nutrkion de cafd INC —Ceakalé

* Tomando como referencia la tabla anterior, I correlacion del porcen-
taje de sombra de cafetales, resultados de analisis de suelos, la cantidad
de N requerida por una plantacién oscilara desde 225 Kg de nitrégeno
para cafetales con niveles de sombra del 35% al 45% a 0 Kg de N para
cafetales con niveles de sombra mayor al 55%. El apoyo del técnico de
café para analizar estas variables junto con el productor es fundamental.

e Para productores que requieran aplicar N a sus cafetales segun los
niveles de sombrfo, los estiércoles podrfan ser una opcion para la pre-
paracién de composteras; sin embargo, su nivel de aportacion de N
es baja, 0,5% de N, condicionando por tanto la adquisicién de altos
volumenes. A continuadon algunas miradas para la sustentabilidad de
la nutricién de cafetales.

RECICLAJE DE NUTRIENTES

e En la practica la aportacion de N en los cafetales sélo con abonos
organicos compostados es inviable, en razén a las elevadas cantidades
requeridas de estiércoles, su dificil consecucion en la zona agricola, en
fincas, posterior acarreo, compostaje y su aplicacion a los cafetales. Por
lo tanto, el reciclaje de nutrientes de |a misma unidad productiva toma
mucha validez, siendo también una manera de retribuir a la tierra bue-
na parte de los nutrientes que se ha extraldo con la cosecha.

e Sistemas agroforestales con arboles de sombra con alto poder de
produccién de biomasa
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e Por las anteriores consideraciones, los sistemas agroforestales in-
corporando arboles con potencial de produccién de biomasa como el
guaho, contribuyen significativamente en |a produccion de “mulch” y
reciclaje de nutrients,

* Como se comento en parrafos anteriores, una planta de café requie-
re alrededor de 225 kg de N / ha / afio {con niveles de sombrio entre el
35 al 45%), la biomasa producida por los 70 arboles de guabo, practi-
camente estan suministrando un 88% de este elemento mayor.

o En las Islas es comun encontrar guabos y porotos como sombrio en
plantaciones de café, valdria la pena realizar para el caso del poroto,
una valoracion con respecto a la aportacién de biomasa y nutrientes del
guaho en plantaciones de café. Lo anterior en razén a que en necesario
buscar salidas viables en nutricién, el sombrfo es indudablemente una
gran contribucion.

":: §

o

t{@

RECICLAJE DE DESECHOS QUE GENERAN
PROBLEMAS EN ASENTAMIENTOS HUMANOS

» El reciclaje de desechos que generan problemas en asentamientos
humanos también podria contribuir en nutricién de cafetales. En el si-
guiente cuadro se pueden observar los abonos organices y enmiendas
usadas en la caficultura erganica y su composicion.

/
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Compost 05 0.5 05 | 03 | 25 | 1020 | Rio
Lombriabono 1.7 2.1 13 | 09 | 76 | 477 Rico
Bokashi 09-1,2|0,44-0,17 | 0,405 | 0,2 2,0-2,5 20,0 Rico
Purin de orina 0,3 0,06 0,45 - 0.1 4,0 Rico
Purin de estiércol | 0,25 0.1 035 | - o1 s Rico
Estiércolvacuno | 04 | 02 | 06 | 01 | 05 | 1725 | Medo
Estiércol de pollo | 1.5 1.5 fi - 3 | 3035 | Reo
Estiércol de caballo 0,5 0,3 04 - 0,2 30 Medio
Guano de Islas 11-15 10-12 2,3-29 | 0,6-1 | 89-10,8| 39-51 Rico
Cenlza Vegetal - 2-4 6-10 - 30-35 - Rico
Roca Fosforica - 30 . 1 39 Rico
Pulpa de café 1.1 0,10 330 0,08 0,26 Rico

20

Fuanta: Guia para le caficuitura ecoldgica. Bestr Fischerswoming, GTZ, 2001,

* En el siguiente cuadro la composicién nutricional producto de reciclaje de dese-

chos de un camal.
K20 | MgQ | Caldo | Materia Micro
Harina de cuernos | 9-14 4-5 6 80-85 Pobre
Harina de sangre 12-15 1.5 08 1 60-70 Rico
Harina de huesos 3-5 21 0,2 30 30 Medio

Fuenta: Guia pere |z cfiuitura ecoldgica. Beatra Fischerswoming, GTZ, 2001.

e Como se puede observar en los cuadros, las aportaciones de ele-
mentos mayores como el N, Py K son bajas en los estiércoles (bovinos,
porcines, equinos) en comparacion con la riqueza de estos elementos
en desechos de los camales como la sangre, huesos y cuernos. La harina
de sangre y de cuernos es una rica fuente de N para los cafetales.

« En algunos paises y en el Ecuador continental, hay experiencias que
vale |a pena conocer relacionadas al reciclaje de desechos de camal (ru-
men, sangre, huesos, cuernos) que generan problemas en asentamien-
tos humanos al no procesarlos y que pueden contribuir en nutricién de
cafetales si estos se manejan adecuadamente para producir compost.

* Los suelos en las zonas cafetaleras de Galdpagos, generalmente son:

Adecuados en Potasio (K), Calcio (Ca), Magnesio (MQ).

Medios en Nitrégeno (N).
Medios a bajos de Fésforo (P).

Bajos en elementos menores como el Boro (B) y el Cinc (Zn).

* Lo interesante del manejo de desechos de un camal esta en que
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estos desperdicios una vez procesados en abonos organicos contienen
buenos niveles de Nitrégeno (N) y Fésforo (P), justo los dos elementos
mayores que estan en contenidos medios a bajos en |os suelos en zonas
cafetaleras de las Islas.

* |a produccién de abonos organicos producto de los desechos del
Camal en la Isla Santa Cruz, podria ser una alternativa para comple-
mentar 1a nutricion de cafetales. Por su riqueza en nutrientes, la canti-
dad a aplicar por planta serd mucho menor comparado a la cantidad re-
comendada cuando producimos abonos organicos con insumos como
los estiércoles de bovinos.

o E| estiércol de pollo puede ser una fuente rica en este elemento
como insumo para las composteras, aporta 1,5% de P20S5; sin em-
bargo, el guabo es un buen aportante de este elemento y la harina de
huesos en mayer medida que los anteriores.

= Potasio. El potasio ocupa el segundo lugar después del nitrégeno en
la frecuencia y magnitud de |a respuesta del suministro de los nutrien-
tes. Aunque la planta absorbe este nutriente de manera continua a
traves del tiempo, su demanda se incrementa con el llenado del grano.
Investigaciones han demostrado que cafetales a libre exposicién solar
o con sombrio muy bajo, responden de manera significativa a la fertili-
zacién con potasio, cuando sus contenidos en los suelos son menores e
a 0,2 cmol/kg. | 21 =3

¢ Solo una muestra de suelo del estudio de calidades esta en el nivel
inferior al 0,2%. En general los niveles de K en los suelos de las Islas
estan en el rango de mediano a alto. Los cafetales en sistemas agro-
forestales con presencia de arboles de guaba son una alternativa via-
ble para el suministro de K. La pulpa de café y las cenizas producidas
en finca, son buenas fuentes de este elemento a la hora de preparar
composteras del reciclaje de nutrientes dentro de la misma unidad
productiva.

* Magnesio. Recomendaciones para la fertilizacion con Mg en la etapa
de produccion de café con base en los contenidos de Mg en el suelo.
Los suelos de las zonas cafetaleras cuentan con medianos a altos con-
tenidos de este elemento.

= Azufre. Rara vez se observan las deficiencias de este nutriente en las
plantaciones de café. Se ha encontrado que en suelos con muy bajos
niveles de S (menor a 6 mg>/kg) los cafetales responden a la aplicacion
de 50 a 60 kg/ha/ano, y en suelos con contenidos medios (6 a 12 mg/
kg) se requieren solo 25 a 30 kg/ha/ano).

» Czloo. Un 14% de los suelos estan en pH en el rango 5,5 2 6,0. En
estos suelos es posible mediante enmiendas ricas en Calcio (Ca) subir
los niveles a un rango de entre 6,0 a 6,5. Lo anterior para corregir los
problemas de acidez del suelo y aumentar |a disponibilidad de algunos
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nutrientes mayores y menores, ademas de favorecer el establecimiento
de los microorganismos benéficos y mejorar algunas propiedades del
suelo. Los materiales encalantes poseen una baja solubilidad por tan-
to deben espardirse de manera uniforme, espolvoreada, en el drea del
plato o corona de la planta de café. La superficie del suelo debe estar
libre de malezas y hojarasca al momento del encalamiento, pues asl, los
resultados seran mas rapidos y eficientes,

ABONO, CANTIDADES DE APLICACION

* En términos de econdmicos y de suministro de insumos para la pro-
duccion de abonos organicos, pensar que un productor va a realizar
dos o mas preparados de composteras al afo, va a ser dificultoso.

* La salida en nutricion organica es un trabajo de mediano a largo
alcance para que el productor adecue su sombrio con arboles con po-
tencial en produccién de biomasa y de menor competencia con la plan-
tacién de café por agua y nutrientes.

* En este documento se ha referido al concepto “cultivar el suelo”, y
realmente esta debe ser la salida para la asutosotenibilidad en la nutri-
aoén; sin embargo se requiere de las instituciones un trabajo sostenido
para validar tecnologla sobre el particular.

@ 22 | * Por ahora, la tarea para el productor es reciclar los desechos produ-
cdos en la finca cafetalera, en donde el aprovechamiento de la cascara
o pulpa de café es clave, por el buen aporte nutricional que suministra.

e Crear cultura de fertilizacién organica -, e iniciar el ordenamiento
de su sistema agroforestal. Si un productor logra al menos realizar una
aplicacién aplicar entre 2 a 3 kg de abono organico compostado, planta
/ ano, serfa un gran avance.

* Un ndmero significativo de productores cuentan con areas de café
las cuales no logran administrar bien, esto es, no realizan practicas ba-
sicas de manera oportuna sobre manejo de malezas, podas de sombrio
y arboles de café, nutricién, entre otras practicas. La invitacion estad en
analizar con los productores de cudl es el drea de café o namero de
cafetos que es posible administrar bien, teniendo en cuenta las restric-
ciones de mano de obra, el costo de la misma, |a dificultad de encontrar
altos volumenes de insumos para la preparacién de abonos organicos,
la presion de enfermedades como la roya, etc.

ABONO, FERTILIZACION CON ABONO ORGANICO

* El siguiente ejercicio de fertilizacion se basa sobe el supuesto de lo-
grar realizar dos aplicaciones de fertilizantes en el ano.

* Llaprimera fertilizacion debe realizarse justo al momento de la princi-
pal floracién, de tal manera la planta tenga alimento suficiente y opor-
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tuno en la etapa de llenado del grano, periodo presentado a partir del
segundo mes después de la floracién.

¢ Lasegunda fertilizacion, dos a tres meses antes del inicio de la cose-
cha, esta aplicacion tiene el objeto de preparar la planta para su proxi-
ma floracion.

APLICACION DE MICRO ELEMENTOS

e Aplicacion de bioles enriquecidos con elementos menores, como
Boro (B) y el Cinc (Zn). Para aplicar via foliar. Se recomiendan tres apli-
caciones foliares, la primera dos meses antes del periodo estimado de la
floracion principal, la segunda pasada |a floracién y la tercera dos meses
después de |a floracion.

SISTEMAS AGROFORESTALES

* El plan de manejo de las fincas cafetaleras de las Islas Galapagos
debe estar cimentado 100% sobre sistemas agroforestales, entendido
como un conjunto de practicas de cultivo donde interactan especies
arbéreas endémicas e introducidas, en asocio con el café, cuyas bon-
dades son:

() Recuperacion, conservacion y cuidado de las especies arbéreas
endémicas, mediante su incorporacion en sistemas agroforestales
con café.

() Generar un habitat ideal para la poblacion y habitat de petreles
(La conservacion y proteccion de estos refugios, a través de un pro-
grama de control de especies introducidas y reforestacion con espe-
cies nativas, con participacién de finqueros; es impresandible para
garantizar la viabilidad de esta especie en areas privadas).
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{IN) Sirve de lugar de refugio para aves endémicas.

{(IV) Aumentar humus y la disponibilidad de nutrientes para el café.
“los arboles de sombrio funcionan como bombas de nutrientes” de-
bido a que pueden extraer los nutrientes de las capas profundas de
los suelos, que luego se depositan en la superficie, en forma de hojas
y ramas”,

(V) Control natural del crecimiento de malezas, aumento y manteni-
miento de la produccion.

(V1) Conservacion del suelo, regula la humedad.

(VI)Regular la floracién y maduracién del grano. Reduce la alternan-
cia de las cosechas.

(Vi) Prolongar la vida Gtil del cafetal, mitigando las situaciones de
estrés (sequla, bajas temperaturas). Atempera las condiciones clima-
tolégicas.

{IX) Las plantas nativas son la base de un ecosistema nativo funcional,
en un ecosistema con buen equilibrio es posible tener mas poliniza-
dores y evitar el aparecimiento de plagas. (10)

& PLANTAS DE SOMBRA
%,, 24 | PARA PLANTACIONES DE CAFE

* Ala hora de tomar la decision de que de arboles de sombrio introdu-
cidos establecer, se recomienda tener en cuenta los siguientes requisitos:

« Preferiblemente leguminosas por su capacidad de finar Nitrégeno
(N) atmosférico.

e Rdpido crecimiento y larga vida.
* Amplia ramificadén y buena altura.
* Follaje que permita el paso de los rayos solares.

* No bote todas las hojas en temporada seca y renueve hojas per-
manentemente.

» Raices profundas para que no compitan con café.

o No sean susceptibles a plagas y enfermedades que a su vez pue-
dan infectar el cafeto.

* Las plantas de sombra permanente que mas frecuentemente se en-
cuentran asociadas con el cultivo del café son:

e Guaba (Inga spp).
» Poroto (Erythrina cf. fusca)
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* lLeucaena (Leucaena leucocephala)
e Cedrela (Cedrella odorata).

* Para el caso de los arboles endémicos los siguientes elementos a te-
ner en cuenta, previo a la toma de decisiones de que o cuales arboles
endémicos recomendar producir y establecer en una zona cafetalera en
particular:

« Contar con un inventario de especies endémicas en |as diferentes
zonas cafeialeras. Para entre otros, determinar qué poblacién existe en
las parcelas de café y qué podria faltar para reproducer (mapa georefe-
rencial para ver ubicadén de parcelas).

e No cambiar especies endémicas entre zonificaciones. El inventario
dard elementos para determinar en qué zonas se desarrollan determi-
nadas especies y en cudles no. Por ejemplo, el Matasarno se podria
desarrollar muy bien en una zona en particular, pero en otra zona no,
por lo tanto no es recomendable llevar esta especie a zonas en donde
no es su habitat,

* Una vez se cuente con la informacién de inventario y geo-referencia-
cion, se produce lo que se necesita de acuerde a la ubicadon. Dos fases
por adelantar:; (i) fase de germinacién y viveros, (i) fase de establecimiento.

PLANTAS DE SOMBRA “ENDEMICAS” MAS
PRESENTES EN PLANTACIONES DE CAFE

= Guayabillo (Psidium galapageium). Buena germinacion, crecimiento
muy lento.
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¢ Una de gato (Zanthoxilum fagara). Crecimiento rapido.

e Scalecia (Scalesia pedunculata). Crecimiento rapido, vida corta, como
sombrio transitorio en café con platano, banano. La Scalecia es una
planta de crecimiento rapido y corta vida, su follaje es menos volumi-
noso en comparacion con otras plantas, especificamente con el guabo,
por lo tanto su aporte de nutrientes al suelo es menor. Las ventajas de
mantener a la Scalecia y otro tipo de cobertura noble como parte del
cuitivo del café, aseguran un ecosistema funcional y con mayor can-
tidad de polinizadores y menores probabilidades de plagas, las cuales
tienen un alto costo de manejo.

¢ Pega pega (Pisonia floribunda).

¢ Matasarno (Pissidium cartagenencis). Crecmiento rapido, madera
fuerte.

IMPORTANCIA DEL MANEJO
DEL COMPONENTE ARBOREO

* Dentro del plan de manejo de cafetales, el ordenamiento y manejo del

componente arboreo es tal vez la actividad de mayor trabajo y analisis en-

tre el productor y el técnico, en razon a que es Necesario revisar una serie
- de elementos o factores como por ejemplo el analisis de la estructura del
%ﬂ 26 | componente arboreo. Por citar algunos elementos de analisis:

* En fincas cafetaleras es comun observar sombrio de café con ce-
drela, arboles de gran desarrollo, normalmente los cafetales con ce-
drela no se desarrollan Gptimamente, existe una competencia fuerte
de esta especie de sombrfo sobre el café.

¢ Seobservan plantaciones con muy poca sombra y otras con sombrio
denso; o cultivos que en su totalidad presenta poca sombra en su inicio
o demasiada sombra en estados avanzados de desarrollo de los drboles.

* Frente a esta multiplicidad de factores, en donde cada finca cafeta-
leras tiene su particularidad, obliga a revisar los tipos de sombrios apro-
piados, la intensidad del mismo (porcentaje de sombra) y la distribucion,
la cual va a depender de la estructura del arbol, de su arquitectura, de
la forma y del desarrollo de las copas, distandas de siembra, ndmero
de especies, manejo dado a los arboles y su nivel de competencia con
|a planta de café.

* Por lo tanto, es requisito basico en los sistemas de cultivo de café
con sombrio en el Archipiélago, determinar el denominado “porcentaje
de sombrfo 6ptimo” © “grado de sombra adecuado”, el cual depende
basicamente de la localidad, de la radiacion solar anual (cobertura de
nubes o nubosidad) y de las necesidades del cultivo, pues éste serd el
reflejo de las reducciones o incrementos de |a produccién, al establecer
el café con el asocio de arboles.
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* Es necesario volver a hablar de la importancia del acompanamiento
técnico, ya que lograr contar con una caficultura 100% en sistemas
agroforestales adecuados y ordenados, con interaccion arboles endémi-
cos e introducidos, son trabajos de largo alcance, constancia, ensayos
de productores, con los mejores criterios agronémicos desde la mira del
productor y del técnico.
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PODAS DE CAFETALES

* |a poda de cafetales tiene varias connotaciones en la caficultura de
las Islas Galdpagos, es una practica que poco realizan los productores.
Una planta con podas de manera regular (una poda al ano), favorece
la permanencia de pocos ejes productivos pero de buena vigorosidad,
beneficia en |a circulacién de afre en el interior del cafetal, lo que des-
favorece para que el hongo que causa la roya germine en las hojas del
cafeto; ademas, la poda de los cafetales bien hechas y de manera opor-
tuna es un factor determinante de I3 productividad.

* EIMAGAP en el marco del proyecto de la Minga del Café, rehabilité mas
de 300 hectareas de café, la cual incluyé dentro de sus actividades la poda
de cafetales. Desafortunadamente, son pocos los productores que luego de
esta Minga, han continuado realizando las actividades que les realizaron.

* A continuacion algunas recomendaciones practicas en podas de ca-
fetales:

¢ Eliminacién de ejes productivos. Eliminar ejes que van hada el
piso y los improductivos (tallos con ramas secas, sin hojas, tallos dé-
biles o enfermos). Esta practica permite a la planta concentrar sus
nutrientes en pocos ejes, favorece mayor productividad.

o e Eliminacion de chupones. No hay una regla en general de cuantos
28 | chupones eliminar o dejar; sin embargo, para la caficultura de Galdpagos,
se recomienda mantener alrededor de 2.000 ejes productivos.

= Descope. Consiste en la eliminacién o corte de la copa de los ejes
productivos a un maximo de 15 ¢cm de la yema apical. La planta se
descopa para que no siga creciendo y para promover que se abra ha-
cia las calles, de esa manera se logra que haya una abundante ramifi-
cacién secundaria. Debe hacerse lo mas alto posible para aprovechar
una mayor cantidad de ramas productivas.

* Aplicar un fungicida a los cortes de ramas gruesas. Con el propo-
sito de proteger los cortes producto de las podas. Debe aplicarse una
pasta a base de cobre (pasta bordelesa) que brinde proteccién a las
plantas ante la afectacién de microorganismos nocivos.
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+JO DE SUBPRODUCTOS DEL CAFE
» Los subproductos del café como la pulpa, el mucilago y las aguas de
lavado, son altamente contaminantes. En general los productores en las
Islas no realizan ninguna actividad de manejo de estos sub productos, a
continuacion algunas recomendaciones de manejo.

s Pulpa del café, Es una buena alternativa para la produccion de abonos
organicos. Deben estar bajo techo zinc o plastico negro, para evitar entre
en contacto con aguay la entrada de rayos solares. Se recomiendan volteos
periédicos para agilizar su descomposicion.

* Mudlago, Producto del primer lavado del café. Puede ser utilizado como 3:;:
alimento de ganado o chanchos; también, se puede depositar en la pulpa | 29 ”
como abono orgdnico, ademas, favorece |a descompaosicién.

= Aguas mieles. Lo mas practico es construir una poda de oxidacion
o un canal a lo largo de la pendiente para favorecer la lixiviacion.

Postratamiento de aguas residuales del
benefico del café utilizando humedales
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DE LAS ENFERMEDADES
QUE AFECTAN LOS CAFETALES
Manejo de la roya

* Laroya del café es la principal enfermedad que vienen afectando los
cafetales en las Islas.

* Enla cosecha de café del 2017, en varias fincas el nivel de dano fue
considerable, la planta no logro transformar los almidones (fruto verde)
en azucares (fruto maduro), por lo anterior, hubo pérdidas econémicas
significativas por disminucion de la cosecha y porque la planta para
recuperarse requiere mas de un ano.

* |3 falta de practicas agrondmicas por parte del cafetalero es el prin-
dpal aliada de esta enfermedad. Las siguientes falencias en el manejo
de cafetales:
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e Permitir el crecimiento descontrolado de malezas.
* No realizar podas en café.
* Nutricion escasa o nula.
e Sombra excesiva.
» Aplicacion de fungicidas de manera tardia, por fuera de la epidemia.
e Equipos de fumigacion sin calibrar.
* Utilizacién de aguas contaminadas o duras.
* No correccion del pH del agua.

¢ Desafortunadamente todas estas falencias son habituales en un alto
namero de productores que cultivan café en el Archipiélago,

* Los productos a base de cobre juegan un papel importante para
las fumigaciones de caracter preventivo de la enfermedad. Pueden ser
efectivos en la medida que sean aplicados en los momentos oportunos,
adecuada calibracién de equipos de fumigacién y dentro de un plan de
manejo de cafetales que contrarreste los errores mencionados en los
parrafos anteriores.

* Los siguientes productos recomendados a utilizar: Caldo bordelés,
Caldo sulfo calcico, Hidroxido de cobre. Los dos primeros productos en | 31 0@
mencién se pueden preparar a nivel de finca. El Hidréxido de Cobre, es

posible adaguirir en los almacenes de insumos.

FASES DEL DESARROLLO DE LA ROYA

* Un punto también esendal en el manejo de la roya, es el monitoreo
de manera periédica que debe realizar el productor para conocer en
qué estado o fase de desarrollo se encuentra la roya:

Fase lenta
» Infeccién de unas pocas hojas.

* Durante esta fase las infecciones sélo se observan en menos de 10
de cada 100 hojas en el arbol.

Fase rapida o explosiva

¢ Durante un perfodo de 2 a 3 semanas la enfermedad puede llegar a
estar presente en 30 o mas hojas de cada 100 hojas del arbol.

Fase terminal o masiva

* Calda total de hojas (paloteo del cafetal).



1835

COFFEELAB  Manual basico de buenas practicas para la caficultura de Galapagos

o .
Marecys w0

* Enlalslas, por la alta humedad durante todo el afo, no hay que de-
jar avanzar el desarrollo del hongo que causa esta enfermedad. La roya
debe mantenerse a raya, tratando que no avance de la fase lenta, en
{ razon a que los productos a base de cobre son de contacto y no tienen
%ﬂ 32 | capacdidad de accidn si la enfermedad pasa a la fase rapida. Cuando la
roya esta en las fases rdpida y terminal, es necesario aplicar productos
de sintesis quimica.

* El manejo de la roya en cafetales en plena produccion se realiza te-
niendo como punto de partida las floradiones y ante todo cafetales con
manejo. Se recomienda calendarizar las aplicaciones, es dedr, aplicacio-
nes fijas sin esperar a que se presente la enfermedad.

RECOMENDACIONES
SOBRE EL MANEJO DE LA ROYA

* Bajo el principio que un productor aplica un plan de manejo de fin-
cas en base al calendario cafetalero, a continuacién los siguientes as-
pectos a tener en cuenta para el manejo del hongo que causa la roya:

» Registrar las principales floraciones del café. Debe convertirse en una
practica cotidiana por parte del productor. La fecha de la o las floracio-
nes presentadas en un cafetal y su intensidad, son la base para el ma-
nejo oportuno de la roya, la aplicacién en el momento adecuado de los
abonos, entre otros aspectos de practicas de manejo importantes. Un
productor debe registrar las floraciones en un cuaderno o almanaque,
en su finca, teniendo en cuenta:

MB: floracion muy buena
B: floracion buena
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R: floracion regular
E: floraciéon escasa.

* Algo importante a tener en cuenta, como se esta controlando la roya
con productos preventivos a base de cobre, normaimente estos produc-
tos se lavan con facilidad con las lluvias, por lo tanto debemos realizar
aplicaciones periédicas, mas seguidas. Tal vez con tres aplicaciones no
es suficiente y si la plantacion presenta buen prondstico de cosecha,
serd necesario realizar mas aplicaciones con la misma periodicidad.

* En cafetales en las Islas, es comun observar al hongo Verticilium
spp, atacando al hongo que causa la roya, Hemileia spp. En planes de
manejo de fincas, el uso de hongos entomopatégenos son un apor-
te importante para el manejo de enfermedades y plagas que afectan
la caficultura; ademas, su control contribuyen en menor aplicacion de
plaguicidas.

MANEJO DE LA BROCA

¢ En las Islas por los cambios climéaticos, se han visto ataques de este
insecto en los frutos del café cada vez mas severos, por lo tanto, es ne-
cesario que los productores conozcan los habitos y el comportamiento
de este insecto para entender su manejo y control.

-
* Existen fincas de cafetaleros donde existe Iz broca desde hace un | 33 ﬂ\@
tiempo y el productor aun no los sabe. Lo anterior porgue el productor

aun no esta familiarizado con la forma de atacar de este insecto. Este in-

secto es catalogado como un parasito obligado, lo anterior quiere decir,

que la broca solo se alimenta de granos de café, el producto que un ca-

fetalero deberla vender por el esfuerzo de su actividad cultivando café.

¢ La broca solo se alimenta del grano del café,
HABITOS DE LA BROCA

» Focos de broca. La broca tiene el habito de vivir en focos, es decir,
plantas en un mismo lugar con mayor cantidad de la plaga. En el res-
to del cafetal se observa a |a plaga distribuida en una que otra planta.
Cuando los ataques ya son severos, la broca se observa en gran parte del
cafetal y en este momento poco que hacer en razén a que el insecto ya
se ha devorado la cosecha.
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¢ Presencia del insecto en granos verdes, maduros, sobremaduros y
secos. La broca puede estar presente en los granos de café en sus dife-
rentes etapas de maduracion.

RECOMENDACIONES
PARA CONTROLAR LA BROCA

* £l principal control de la broca del café es la adecuada recoleccién
de los granos maduros, sobremaduros y secos, la cual debe realizarse
de manera oportuna. Si el productor realiza de manera consciente la
recoleccion de estos granos, corta el ciclo del insecto, ya que eliminara
dentos de miles de huevos, larvas, pupas y adultos en el proceso del
beneficio del café.

* Esta practica de cosecha del grano tal vez es una de las actividades
gue mas le esta costando adoptar a los productores en Ias Islas, y pasa,
por temas de costos de manejo de cafetales frente a la rentabilidad.

» El| cafetalero debe tener identificado los facos o lugares del cafetal en
donde hay mas presencia del insecto.

* Manejo del insecto en los focos. En estos sitios, el cafetalero debe
realizar la recoleccién exhaustiva de granos sobremaduros y secos, y
% granos brocados en general; ademas, recoger los granos del suelo. Fun-
v 34 | damental utilizar sacos en buen estado para depositar los granos, los
cuales deben estar bien amarrado. Terminada la recoleccién los granos
con todo y saco se depositan en agua hirviendo por 15 minutos.

* La recoleccién del grano bien hecha, evitando al maximo la calda
de granos, son la principal actividad para el manejo y control de este
insecto.

MANEJO DE HORMIGAS

* Esta plaga afecta considerablemente la realizacién adecuada de prac-
ticas en cafetales, como las podas, nutricién, recoleccion de la cosecha,
entre otras practicas.

* Alasislas Galapagos a través del MAGAP y otras instituciones, se han
traido expertos internacionales (entomaologos) para entender y conocer
los habitos y dindmicas de vida de este insecto, con la finalidad de ver
mecanismos de control. Sin embargo, a pesar de estas visitas y otras
acciones desarrolladas en los altimos afos, no se ha logrado contar con
salidas naturales o biolégicas para su control.

* Por lo anterior, es un punto de atencion para generar investigacion
de las autoridades competentes para estos asuntos, de lo contrario, la
aplicacién de guimicos se mantendra por parte del productor, para su
control.
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o Enoftras zonas cafetaleras del continente y de la region, las hormigas
en plantaciones de café no son una plaga, tal vez por eso, los organis-
mos internacionales de investigacion en café, no tienen dentro de sus
estrategias de investigacion esta tematica.

DE LA RECOLECCION DEL CAFE

* Antes de iniciar la cosecha del café se debe evaluar la capacidad y
experiencia de los recolectores para realizer la recoleccion selective de
frutos maduros.

* Los registros de floracion son los indicadores perfectos para planificar
los pases de recoleccién ya que garantizan un mayor porcentaje de fru-
tos maduros en la cosecha.

* |a cosecha de los granos maduros debe realizarse uno por uno pro-
curando no destruir el cafetal al realizer su extraccion.

=\
deal )
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* \Verificar sistematicamente que los recolectores no cosechen frutos
verdes. Se recomienda un maximo de 20 frutos verdes por cada kilogra-
mo de café cereza recolectado.

* |os frutos verdes detectados deben separarse de la cereza y granos
despulpados para no permitir que pasen al tangue de fermentacion, ni
al secado.

e |os sacos o recipientes donde se acumularan el café cosechado de-
ben estar completamente limpios y libres de cualguier agente que pueda
contaminar los granos cosechados.

* Los granos cosechados deben ser entregados al beneficiadero lo méas
pronto possible luego de haber sido cosechados para evitar que se hu-
medezca, sobrefermente o contamine.

* Sjexistiesen granos recolectados del suelo, estos deberan ser tratados
de forma separada sin mezclarse con los granos recolectados directa-
mente de los cafetales. De ser el caso deberan ser descartados apropia-
damente por descomposicién, enterramiento, indneracion o cualguier
otro método efectivo, de tal forma que no prolifere la broca, ni se con-
tamine el café.

. * Durante toda la cosecha de café se deben llevar registros sobre el lote

'\@ del cultivo, variedad, personal recolector, fecha, condiciones climaticas

v 36 | predominantes y cualquier otra inspeccion o informacion que el caficul-
tor considere importante.

DEL BENEFICIO DEL CAFE
Recibo del café cereza

* El café cereza debe inspeccionarse y clasificarse correctamente antes
del procesamiento.

o Al recibir el café cereza se debe evaluar sistematicamente su madu-
rez, aspecto y frescura.

e Se debe separar los frutos verdes, danados por insectos, sobrema-
duros y secos. Este procedimiento gracias a la utilizacion de zarandas,
tanque sifén o culaquier método gue permita retirar este tipo de frutos
danados.

* No se debe aceptar el café cereza, se se conoce que contiene conta-
minantes que no pueden reducirse a niveles aceptables, por el procesa-
miento Yy la clasificacién normal.

* Esrecommendable realizer andlisis de plaguicidas en el café cereza en
la frecuenda requerida para garantizar su inocuidad.
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» El café debe despulparse el mismo dia de la cosecha, sin sobrepasar
10 horas después de |a recoleccion,

» luego del despulpado debe usarse una zaranda o cualquier métode
para retirar pulpas y granos no despulpados, de tal forma que al tanque
pasen solo granos libres de pulpas.

* Para el proceso de fermentacion del mudilago es necesario que se
verifique el tiempo requerido segun el dima y las temperaturas predo-
minantes en la finca. Para fermentacién sin adicién de aua usualmente
se puede requerir de 10 a2 18 horas.
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* Después de cada fermentacion es necesario verificar que el mucilage
de café se desprenda faclmente antes de su lavado.

* No se deben mezclar en un mismo tanque granos de café de diferen-
tes dias de recoleccién y despulpado.

DESMUCILAGINADO MECANICO

* Se require verificar gue el mucilago haya sido retirado del grano de
café en la operacion de desmucilaginado mecanico; en caso contrario
debe lavarse y frotarse para separario o eliminar el mucflago de los gra-
nos antes de su secado.

LAVADO

* [l café debe lavarse diariamente después de culminada la fermenta-
cén. Para el lavado, clasificacion y transporte del café pergamino hime-
do se debe utilizer agua inocua, limpia y recirculada.

* Es necesario evaluar la calidad del agua usada en |a finca, en sus ca-
racter(siticas fisicas, quimicas y microbiclégicas y en |a frecuenda reque-
rida para garantizar la inocuidad.

* El agua apropiada para lavar el café es incolora, libre de sedimentos,
no tiene olor, ni sabor, presenta PH neutron de 6 a 7, esta libre de coli-
forms fecales, coliforms totals y de hongos.

* De ser necesario, se pueden utilizer procedimientos de filtracion, ai-
reacion, sedimentacion o cloracién para mantener el agua inocua para
el procesamiento.

* Sedebe calcular la cantidad de agua necesaria para el lavado del café,
cerca de 150 litros por cada 100 kg de café a lavar y realizer la operacién
en varios enjuagues, con el fin de efectuar un adecuado lavado de los
granos y no malgastar, ni contaminar el agua.
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* Es necesario separar flotes y granos vanos de los granos de café lava-
dos antes de su secado.

SECADO

* En la finca debe planificarse el uso de los secadores solares y meca-
nicos, de tal forma que se aprovechen al maximo las instalaciones y se
obtenga un rapido secado del café. Se recomienda una rotulacion de las
dreas de los secadores disponibles, segin su uso por dias.

2y

» Elsecado del café debe iniciarse inmediatamente después del lavado,

e Los granos de café deben moverse con rastrillos limpios frecuente-
mente para un secado uniforme (3 ¢ 4 veces al dia, 0 mas si es necesario),
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* En el secador no se deben mezdar granos de café con contenidos
diferentes de humedad.
e Para el secado al sol es recommendable usar capas delgadas de gra-
nos, unos 2 a 4 ¢m, 13 a 25 kg de café pergamino humedo por metro
cuadrado de drea de secado; cuando las condiciones climaticas sean
mas secas, con mayor brillo solar y mas viento, pueden utilizarse capas
mMas gruesas.
) :
L4 40 ||
* El café debe protegerse de la lluvia durante el secado.

» Evite que el pergamino del grano de café se rompa o deteriore du-
rante el secado.

* Se recomienda observer si hay deterioro de los granos de café causa-
do por la broca durante el secado; para esto se pueden colocar trampas
o cualquier método para el control de su proliferacion y dano, teniendo
en cuenta de no afectar el proceso de secado, ni la calidad del grano.

* El contenido de humedad final del grano debe estar entre el 10% y
12% antes de su empagque.

* La humedad del grano debe ser evaluada por el personal capacitado
y usando medidores calibrados para el café pergamino. La mayoria de
los medidores se calibran para temperature ambiente, por tanto, se re-
comienda dejar enfriar los granos antes de medir su humedad.

DE LA LOGISTICA DEL CAFE BENEFICIADO
Empaque

* Se deben revisar los empaques y asegurar que la operacién de empa-
cado se efecte en condiciones higiénicas,

e Se deben utilizar empaques limpios, secos y en buen estado.
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¢ Los sacos de empaque deben marcarse con etiquetas o rotulos con
datos sobre la variedad de café, el lote de cultivo, el peso, la humedad,
la fecha de beneficio, fecha de empaque y mantenerse el registro del
nombre del operaric de empaque.

* Después del secado del café tanto al sol como en secadores mecani-
cos es necesario dejar gue los granos se enfrien a temperature ambien-
te, antes de su empaque.

ALMACENAMIENTO

* Se debe verificar |a limpieza y condiciones del lugar de almacena-
miento.

* El café almacenado no debe estar expuesto a la luz directa del sol, ni
almacenarse donde haya Fuentes o equipos que incrementen la tempe-
ratura y la humedad.

» El café debe almacenarse sobre estibas limpias y secas, separado al
menos 30 cm del piso, paredes y techos,

» El café almacenado debe protegerse de insectos, roedores, animals y
separarse de otros productos como vegetales y sustancias quimicas.

* Se debe mantener inventarios y registros del café almacenado.

* Controle la humedad del café almacenado entre 10% y 12%. No se
debe almacenar café himedo.

* No almacene juntos diferentes tipos o calidades de café.
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TRANSPORTE

* El café pergamino seco debe transportarse en medios higiénicos, se-
parado de otros materiales y sustancias de origen vegetal, animal o quf-
mico.

e Durante la carga, el transporte y el descargue se debe evitar que el
café no se rehumedezca con la lluvia.

Analisis y evaluacion del cafée

’Eg | DEL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
i‘”’.’ﬂ 42

* Para todas las operaciones de procesamiento del café en la finca,
cultivo, cosecha beneficio, secado, empaque, almacenamiento y trans-
porte deben establecerse los procedimientos de control y las evaluacio-
nes fisicas, quimicas, microbiolégicas y organolépticas requeridas en los
puntos criticos del proceso, con el fin de prevenir o detector cualquier
contaminacién, falla de saneamiento, incumplimiento de especificacio-
nes o cualquier otro defecto de calidad del producto o materiales de
empaque,

* Deben utilizarse métodos de muestreo y andlisis de laboratorio reco-
nocidos, realizados por personal y entidades competentes para asegurar
que |os resultados sean confiables.
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o Las muestras tomadas para las evaluaciones del café a través de toda
la cadena del café deben ser representativas del lote.

o Las evaluaciones del café deben induir la medicién del contenido de
humedad de los granos, su calidad flsica, su aspecto, si estan sanos,
libres de insectos y mohos visibles y que no tengan olores extranos, no
propios del producto,

* Serecomienda el andlisis de la calidad de la bebida de café, para iden-
tificar los sabores y aromas del producto.

ESPECIFICACIONES

DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS

* Las especificaciones deben definer la calidad del café pergamino pro-
ducido, la calidad de las semillas, la calidad del café cereza y la calidad
del agua usados en la finca.

» Estas especificaciones deben incluir criterios claros para su aceptacion
y liberacién o retencién y rechazo.

SISTEMA DE DOCUMENTACION

* En cada finca se debe disponer de un sistema de documentacién
actualizado de manuales, instructivos, gulas, procedimientos y regula-
ciones que incluyan la siguiente informacion:

» Especificaciones y fichas técnicas de los insumos usados en la pro-
duccién y procesamiento del café.
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o Detalles de la operacién, mantenimiento y cuidados de sequridad
con los equipos e instalaciones utilizados.

¢ Procedimientos usados para las labors agronémicas, €l manejo fito-
sanitanio, la cosecha, el beneficio, el aimacenamiento, el transporte.

* Procedimientos de saneamiento.

= Factores de riesgo para la calidad y la inocuidad del café.

* Registro de las medicones y evaluaciones realizadas en el proceso.
e Métodos de toma de muestras y los procedimientos de laboratorio.

o Certificados de calibracion de instrumentos de medicién como ba-
lanzas, termémetros, medidores de humedad, medidores de flujos, etc.

* Los documentos y registros deben protegerse de la humedad y sucie-
dad, mediante cualquier método como guardarios en materiales plasticos.

* Los registros se deben conserver durante un period que exceda la vida
atil del preducto, sin embargo, excepto en caso de necesidad especifica,
no se guardaran por mas de dos anos.

* Para el seguimiento de la trazabilidad o rastreabilidad del producto,
= en la finca cafetera se debe implementar un Sistema de codificacion y
‘@ 44 | etiquetado que permita la identificaaén de cada bulto o |lote de café
v‘ producido en la finca. Este sistema debe incluir tanto la identificaciéon
de las unidades o lotes de produccién como los insumos utilizados y el

registro de los procesos.

RESUMEN DE BENEFICIOS

POR EL USO DE BUENAS
PRACTICAS EN LA CAFICULTURA
DE GALAPAGOS

ACCION APORTE A LA CONSERVACION
Manejo oportuno y adecuado ¢ Permite mantener controladas
de malezas las especies invasoras.

e Favorece la movilidad de las tortugas
en sus proceso migratorios.

* No aplicacion de herbiddas.
Generar cultura de fertilizacién * Minimiza huella de carbono
organica por entrada de fertilizantes.

e Reduccion del riesgo de introduccion
de especies invasoras.

* Rediclaje de desechos que ocasionan
problemas en asentamientos humanos.
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- ACCION == APORTE A LA CONSERVACION
Sistemas agroforestales (in- e Recuperadon, conservacion y cuidado de las
teraccién especies arbéreas especies arbdreas endémicas, mediante su incor-
endémicas e introducidas) poracién en sistemas agroforestales con café.

» Generar un habitat ideal para la poblacion y
habitat de petreles (La conservaddén y proteccion
de estos refugios, a través de un programa de
control de especies introducidas y reforestacion
con especies nativas, con participacién de finque-
ros; es imprescindible para garantizar la viabili-
dad de esta especie en areas privadas).(11)

¢ Sirve de lugar de refugio para aves endémicas.

e Aumentar humus y la disponibilidad de nu-
trientes para el café. “los arboles de sombrio
funcionan como bombas de nutrientes” debido
a que pueden extraer los nutrientes de las capas
profundas de los suelos, que luego se depositan
en la superficie, en forma de hojas y ramas”.

¢ Control natural del crecimiento de malezas,

aumento y mantenimiento de la producdoén, =
: 45
» Conservadoén del suelo, regula la humedad.

* Reqular la floracion y maduracion del grano.
Reduce |a alternancia de las cosechas.

¢ Prolongar la vida util del cafetal, mitigando las
situaciones de estrés (sequla, bajas temperatu-
ras). Atempera las condiciones climatolégicas.

» Las plantas nativas son la base de un ecosiste-
ma nativo funcional, en un ecosistema con buen
equilibrio es posible tener mas polinizadores y
evitar el aparecimiento de plagas. (10)

Produccién de hongos » Control de enfermedades de manera
entomopatogenos bioldgica, minimizando la aplicacién
de productos de sintesis quimica.

Manejo de sub productos e Al ser usados como insumos para la elabo-
del café racion de abonos organicos, evita fuentes de
contaminacién en fincas.
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1.1 Antecedentes

1835 COFFEE LAB es una empresa creada con una serie de valores
qua constituyen los pilares fundamertales de las operaciones v todo
¢l ortornas de la emoresa [conserdacion al madio ambionte, compaorta
miento tico, come-cio justo y demas).

1835 COFFEE LAB apovya y sa ainsa conr la definicion de soste-
nibilidad desanolada por parte de ‘a Organizacion de las Naciores
Unidas "ONU a través de la Comigidn de Brundlland y 'Caring or
the Earlh’: “Satisfacer las necesidades de las generaciones pre-
sentes sin comprometer las posibilidades de fas del futuro para
atender sus propias necesidades.”

1835 COFFEE LAB reccnoce que ¢l desarrollo sostenible 2s un
proceso en lugar dz un resultade concrete i para lograr abarcar dicho
LICCESD 22 cea este documento como ayuda para alcanzar nivelss
aceptables doe gestion sostenible on as operacionos de le cmpresa.

1835 COFFEE LAB invia a sus colaboradores, a sua clienes, a sus
proveederes, a instituciones relacionadas y a la comu*noad en general
a leer ast8 documente que se considsra una guia para podar enmar-
casse en ol proceso de legrar o desarrollo sostenible de todos los
aeclores involucrados principalmente del seclor caficullor.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Ese documento establecs un manual o sere de polticas que 1835
COFFEE LAB se ¢ 'npromet.. SRgUiIr Dara acercar, en lanle Se8a posi-
le, el reto de la sostenibiidad. No se deica tomar como una obra final.
mas bien busca detallar v dafinr los orocedimientos que la smprasa va
& sequic para inreducir & concaplo de la sostenibilidad en sus ooera
ciones. En su concencién, el manual se plantea ser una apartunidad
para la participacion. requiriendo un constante intercambic de idsas.
axperiencias v flosoias con las personas, nsttuciones y comunidad
&n que opera la emaoresa.

1.2.2 Objetivos especificos

* Crear vy astaclecer normas U objetivos para guiar 2 la emgerasa en su
truno .,I(‘rl d LI fU’U"O " rnn-'it,l;.' lrld bO“‘"rlIhC

¢ Ayudar a la empresa & [omar decisicnes & incrementar la transparan-
cia en la misma.
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* Carla operturidad a todos los implicados o afectados por 'a empre-
S3 en sus lareas diarias de parlicipar y coinar sobre la papel v os
funcicnamianto de la empresa.

* Estimular debate e los colectivos e los qua opera la emprasa sobre
come deline & inlraduci la sos enibiidad er g dmbilo empresarial.

1.3 Perlil institucional
1.3.1 Mision

“Servir alimentos y bebidas enfecados principalmente an el caté de es-
pecialidad. Desacandonos por nuestra extraordinaria calidad, servicio
v precio competitivo, aplicardo valores como la maxima proesionali-
dad e integridad, consciencia ecalcgica-sustentable v responsabil dad
socal; basandanos en nuestra experiencia v el conacimiento del sec-
Lor para mejorar conlinuameanlte, brindande exaerencas ssnsoriales
intagrales. gue quedaran grabadas e la memoria de nuestrcs consu-
miclorss.”

1.3.72 Visian

"Ccnvertirncs en una cadena de cafeteriaz de referencia mundial,
acortando e involucrando a las comunidades locales de cada ciudad
¥ cada pais para o dosarrolo sostenisle de la misma, cambiando ol
mundo, ur paso a la vez, a través de nuest-a pasan por el café.”

1.3.3 Valores

HONESTIDAD: La nonestidad es |z clava cara que nuastros compro-
misss g8 maleralicsn y cobiren la imporlancia que deben lenar. Trana-
jar cor la legaldad, impedir cualquier forma de soborno v ser tranzoa-
rans an ‘as informaciones son solo algunas de las madidas acotles
con una conducta empresanial ética. No dasarro/lar una conducta con
eslas caraclerisicas pueds aleclar g-avemente a nuesra legilimidad
socal y nuest-a reputacion (costosa de conseguir i facil de perdsr),
minando a contianza y limtandao sl “lage plazo” de nuestra entidad.

RESPETO: Fl «cspeta os uno o2 los valores morales mias imporantes
del ser humano, pues es fundamenta oara lagrar una armaonicsa inte-
raccion sccial. Una de las premisas mas importantes sobre el resoeio
88 gue para se raspetade as necesado sacer o aprendsr a respatar,
a cormpronder gl otro, a valorar sus ntereses y necesidados. Fnocste
sentido, el resoeto debe sar mutuo, ¥ nacar de un sentimiento de re-
ciprocidad.




_-‘] %‘j MANUAL DE SOSTENBILIDAD EMPRESARIAL

COMPROMISO: El compromiso logra que la mente v el ser humano
trabajo do mancra ardua pars conseguir o QU S0 PIePoNga, SUpcaEn
do cualquier obstaculo que s2 cresente en el caming nacia su meta, el
logre de sus objetivos puede sar de un segundo como toda una vida
aro lo impetante 23 cumplir con el compromiso o responsabilidad
que adquirio sin dejar a ue lado o olvidarse o su obligacian,

ORIENTACION AL CLIENTE: Ln senic o de calidad es un sewicio
grantade al cliente, hacienco el estuerzo de ccnocar y comprendsr
sus necesidadses. ctreciendo un Trato personalizade. Llo conlleva co-
laboracion, efcacia v profesionalidad en cada una de "uestras faceas
gensrando valor pasa el clienle. Tenemos gue sorprender a nueslos
clisntas a fin de superar sus exoectativas v fidelizarlo.

RESPONSABILIDAD SOCIAL Y MEDIOAMBIENTAL: Parte de' 8xi-
lo de nusslra emprasa debe inlegrar asgeclos lanle socales como
medioambienzales e implica su integracion en la definician de nuestras
Qoaraciones, genarar rigueza tante material como inmatenal logrando
un crecimiento sostanibla,

1.3.4 Paliticas de sostenibilidad

La Politica de Scstenibilidad, as el lineamanio principal de 1835 CO-
FFEE LAB, &1 cuanto al logro ds un desarrollo sostenible dsl proysc-
10, teniendo muy en clare que su éxito alargo plazo esta profundamen-
le coneclado con el gxile del sactor calcullor de Galinagos.

Lntre todes tenemes que adquirr hahitos orientados hacia la sosteni-
bilidad, buscarco el bisn comdn y cen un marcado sarvide del deber.
Denemos ser conscientes de las consecuencias de naeslra aclividad
Y SU rescnancia en nuastros grupos de intarés. La sociedad esta caca
vez Mas concisnciada de los prokblamas sccizles/madicambientales v
s demanrda con mas fuerza que las smprasas no quedsen al margen
dg ga0a r2los a Ios que &2 enfrenla nuaste enlorno.

Todas nusstras operacicnes estan en la I'nea de las eyes aplicables,
tanto an astandaras legales como madio ambientales,

En lodos los aspecas lacorales, contralaciones, Compansaciones y
izaneficios, entrenamiento, ascenscs y terminacionas de contratos. se
trata a todos los individucs de manea justa. de acusrdo a sus haki-
lidades v los estindares de sus puastos de trabajo. Ningdn trabaja

dor eslaca expuesto a maliralo o discriminacion de ninguna clase. La
emoresa se asequrara ds tener madidas para asegurar gue de darse
algun caso ds este tipo s& tomara las medidas comectivas necesarias
do mangra inmadiata.
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1.3.5 Principales comprommisos

1.Siendo conscisntas de la imoortancia de mantenar un desarollo
soslanitile, 1835 COFFEE LAB sz compromele & llevar a cabo una
gesticn sostenitle de sus actvidades en cuante a los aspectos am-
hiantales. socioculturales y econdmices.

2.1835 COFFEE LAB s. cormpromors a motivar v capasitar al porso
nal con accicnes formativas i de concientizacion soore los principios
de sostenibil dad.

3.1 a proteccidn a la dora v fauna de Galdpagos.

£ Promover bugnas praclicas medicambienlales enlocadas a la gas-
T6n de residuos. ahorro de agJda. de energiay utilizacicn de produc-
s quimicos piodegradablas.

5oAssgurar &l cumglimiento de eslas polilicas madiantle procedimien-
s de seguimiento y menitarec, de mejora, establecimiento de au-
teridades v rasponsabilidades, programas de sensibilizacién y caca-
ctacion al empleado,

—

.3.6 Objetivos

1. VIABILIDAD ECONOMICA: Garantizar la viabilidad y competiivi-
dad, de mado que 1835 COFFEE LAB tuada continuar prosperan-
do y oreciends benglicios en el larga plazo.

2.PROSPERIDAD LOCAL: Maximizar la contrbucion del café a la
prosperidad scondmica de la comunidad de Galdpages.

3.EMPLEO DE CALIDAD: Forialecer la cantidad y calidad de los
puestos de trabajes creados.

4.SATISFACCION DE LOS CLIENTES: Cfracar una experiencia ss-
gura, grala y saliglactora a los clientes.

5.RIQUEZA CULTURAL: Respsiar ¥ apoyar la cultura auténtica, las
tradiciones y las cualidades distintivas de la comunidad ds Galapages.

6.DIVERSIDAD BIOLOGICA: Apoyar la conservacién de dreas naty
rales, habitat, y vida silvesire, ¥ minimizar el dafio a eszas.

7.PUREZA AMBIENTAL: Minimizar la contaminacion ¥y la generacion
de descehos por parte de 1835 COFFEE LAB.
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2.1 Prolesionalismo y conducta ¢lica

Acsclutamente todos los procadimientes y accicnes qJe sa levan a
caoco para las cparacionas de 1835 COFFEE LAB dsben estar an-
marcadas denlre de una linea de absolulo aolzsionalismo, conduca
moral y élica asegurando de eata manera sstandares de caidad v =l
2pego a normas de huena ta.

OBJETIVOS:

¢ Alcanzar un nivel de excelencia en comportamiente stico por carie
de toda la empresa, comportamiarn:o que debe ser avidenta v raco-
nocido por sarte de la socicdad on genoral.

¢ Cantar con un equipo de trabajo que se gestague por su orofasio-
nalismo v capacidad de superar las expectatvas de sus funciorss
cnoormandadas.

2.2 Seguridad v salud laboral

LI capital humano es sin duda russtro principal recurso. el tratc vy re-
munaracidn justa, la eguidad de género, el olenestar emocional y fisico
y olros aspeclos relacionados son pacle de las oremisas de 1835 CO-
FFEE LAB ya gue gracias a esto 82 puade contar con colaboradores
moTivados capaces de transtormar este estado en &ficiencia en sus
actividadas.,

OBJETIVOS:

» Heducir al maximo los riesges de accidantes laborales y asegurar &l
kisnestar tisico v emoconal de los colaboradoes ds la empresa.

¢ Brindar aaslenca médica orvenliva a 0s colaboradores & in de
ayudarles a mantener buenas condicicnes fisicas v emecicnales per-
manentemente.

= Curngliv con las disposiciones legecs vigentes on o Cadigo de Tra
bajo del Ecuader asegarando asf los bensficios que a cada trabaja-
dor le corresponde.

2.3 Gestion de calidad

No solo en 'a cadena de valor el calg, sino lamiién en lodos los
aspectos del giro de la empresa, a decir, administracion, markesing.
post-venta, logistica, Ls decir, asegurar que todos los procssos se
lleven a cabo dentro de altes estandares de calidad.
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OBJETIVOS:

¢ Garantizar a todog los usuarios & inwolucrados con la emoresa la
calicad lanlo de sus produclos comao de sus aperaconas y demas
procedimientos inharentes al tuncionamierto de la amorasa.

* Sar raconocidos y destacados en el medic local, nacional g interna-
conal oor los allos eslandares da calidad en & servicic alos clienles
y usuarios de la marca.

e Nuastros productos, sin excapcidn, seran comercializades siem-
pro que havan supoeradao los estrictos controles do calidad gue para
efectos de su produccion se nayan estab scide.

¢ Ll servicio - postventa quizds ss uno dsa los detalles que al sector
catetero ls hace tata en Galdpages. razén por la cual 1835 COFFEE
LAB hard especial énfasis en la calidad de este senvicio.

2.4 Oricentacion al cliente

No axiste mayor ratribucion para 1835 COFFEE LAB que la satisfac-
cion de sus clicntes, y no solo ticnae que ver con ol gusto y aceptacion
de nuestre producto principal 2l café, sino gue tambien su sat sfaccion
por aprender una hsteria completa que exisie detras de la taza de
cafe servida, una historia gque va desde los procesos agricolas, coss-
chas, post cosocha, tueste, porflacidn, ote. Ademéds nuestros clicn

tes tendran la oporturidad de instruirse v concientizarse acerca de la
importancia de la sostenicilidad 2n el sector cafetalero v el mundo en
general,

OBJETIVOS:

e |ntcrmar al censumicor scbra les impactos en Su bienastar y al del
medic ambiente da las e accionas de compra da nuastros pregucios
¥ SENICInS.

¢ Lgicar las experiencias de 1os clientes en el centre de 1as prioridades
de la emprasa a fin da que asimilan la mayer cantidad de aspecios
vinculantos & 1835 COFFEE LAB.

¢ Conlar con empigados origntados y gestioradas en base al clienas,
sus necesidades, sus expectativas v la calidad de sus experiencias
ccn 1835 COFFEE LAB.

¢ Escuchar las sugerencias de 0s clenies asi coma lambign conoser
su perfil y expectatvas respecto de los productos de la marea.
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2.5 Responsabilidad ambiental

Quizas uno de los factores a los que mas nacen alusion todas las em-
presas i que para 1835 COFFEE LAB ez también un comoremiso
esencial mas adn cuando sus operaciones sa desanolan enune ds los
lugares mejor consersados ambientalmente del munds, Galdeagoes.

OBJETIVOS:

¢ Determinar el nivel de consumo de enargia eléctrica v agua dervado
da las operaciones normales de la amprasa para pesteriormenta fo-
moentas ol aharro doe estos rocursos @ todos los usuarios in situ.

¢ Concentizar e inducir a todes los usuarios de estes recusscs para
que minimican al maximo el consuma.

» Aprovechar el agua lluvia y -educir el corsumo de agua de tuberia
a la vez que se manlieng un sislema mecanizado de riego para 1as
plantas omamentales de la cafeteria.

» Aprovechar la energia solar a travds de a captacidn en un panel de
ranalormacicn a energia eléclrica y asi raducir el consuma de ener-
gia elactrica provenients de las redes de suministre paklics.

» Fvitar gque los equipos an mal estado generen mayor consumo s
cnergia cléctica de la gue gencran on condicionos normales.

¢ Realizar una corecta clasificacicn de les resicucs a fin de coder
reciclar y reutilizar adecuadamente los desperdicios, invo ucranac vy
concicr‘tiwndo tar‘to el L.suari(:s intcfnos como (}xfC"]OS.

¢ Beducir la comgara de maleriales gracias a la reutilizacion de olos
similases: hacer de ssta practica 10C% visikle un ejemple & incentivo
para los usuarics de la catsteria [bil'steras ds carton, frascos conver-
ligos en vases de gervicio, bolallas de vid o enuso como ldmparas).

¢ Reducir costos de compra 2 impacto ambiental po- el uso de plas-
ticos an lag operaciones de la empresa (sorbstas pldsticos x metali-
cos, fundas plasticas x fundas de pape’ de cana o furdas de tola).

¢ Diferenciarncs por el nc uso de betellas plasticas en nuestros pro-
ductos de venta.

= Climinar el uso de oapel en las actividades operativas y de sarvicio en
la caleleria.

¢ hcstrar alos clientes y comunidad en general que la redtlizacion es una
practica posiok y que agraga valor a aste tipo de estackacimeantos,
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2.6 Responsabilidad social

No sclo el aporte a los cafcultores forma parte de este tipe de res-
ponsabilidad de la marca. sinc gue tambien busca intewent en ctros
sectoras de la comunidad local, princicalmente 1 la juventud a la cual
se imonta involucrar activa y resconsablomaente con oste tipo de objs
tivos sostenibles.

OBJETIVOS:

* Atondar las solicitudss, sugeencias y reclamaciones de la comuni-
dad on goneral rescondiondo rapida y adecuadamentc a las mismas.

® Colacaar cen la lucha contra la exclusion social de los grupos vulne-
rablas, y ademas cumglir con las disoosic ones legalas relacionadas.

¢ Dar un primes pase haca una cultura de sostenibilidad emoresarial
aclicada no solo al medio ambienia sina a lodo el conlexls de Ca-
ldpages.

* Promaovar habitos medioambientales saludablas desds edades tem-
pranas, para conssquir adulles responsables & implcados con un
desarrcllo scstenicle empezande por su entormo mas préximo.

* Potenciar |z responsabil dad cudadana en raciclaje de la ciudad,

¢ Contribuir oo la formacién inegral de la ninez v adolescencia apor-
Tando economicaments para gue puadan cumplicse ciertas activida-
des extracurculares.

2.7 Monitoreo ¥ retroalimentacién constante

Ningun proceso, glan o accion parec da tiene resuliades optimos sino

es acompanadc por un adecuado sistema de menitorec v ret-oalimen-

tacion gua en base a indicadorss mide la eficiencia v cermita tomar

coreetivos a tampo.

3.PRIORIDADES ESTRATEGICAS
3.1 Empoderamiento de los colaboradores

Mediante el cual podramos alcanzar al comaremiso de nuestre recurso
humano para con NUESIras premisas y objetivos.

OBJETIVOS:
* Pormitir a los empleados expresarse con confianza vy sequsdad, 1835

* Car poder y autonomia al equipe de trabajc.




- \':. ?;.71

A%

MANUAL DE SOSTENBILIDAD EMPRESARIAL

e Agegurar el conocimiento, compromiss y comaortamients sosteni-
nle del equicn de raba s da 'a empresa.

» Crear una cdltura crganizacional sdlica dende los colaboradores se
signtan capaces y comalacidos de ajercer sus funciones,

¢ Sstimalar a los colaboradores a superar positivamente los limites ce
sus funciones.

3.2 Politica de compras sostenible

Ura buena manera de maslrar 2l real compromise con las bueras
practicas para el desanol'o sosenib's es sin duda se parte da la de-
manda de aquellos crovesdoras de productes v senvicios alineados
con este lipo de acziones.

OBJETIVOS:

s nducir e incerperar a otras empresas relacionadas (proveedo-
res) o formar parte de las empresas usuarias do buenas practicas
sostenivles.

* Lrindar estaoilidag v segurdad a nuestos croveadcres, orincipal-
mente da catd, al no tener qus bajar sus pracios de mansra signif-
caliva por vadacionas del mercada.

¢ Aportar con el dezarrolle local permitisnde mayor vinculacion econg-
mica v social ds la polacidn ds Galapagos.

» dentficar los puntos en los cuales sc puede anorrar y reduzin 2l con
sumo de recursos natu-ales.

» |-acilitar el alineamientc de los proveadcoes con las politicas de sos-
tenibilidad de la empresa.

3.3 Parlicipacion activa de calicultores locales

El éxito del primer eslabon de la cadena dz valor del café esta dado en
los procesos agricolas; s ol cafcultor se enouentra morivado, capac
tado y acompanade existen mejores positlidades de que los procesos
que al él l2 comesponden s genaren de manera mas eficiente y cen
meoras resultados icalidad dal caté).

OBJETIVOS:

¢ Crear objetivos comunes para el sector cafetalero dz Galdpagos ga-
rantizardo ‘a caldagd y estacilidad de la produccidn dsl caté.
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* Tecnificar a gactor caficulior de Galivages a traves da cenocimien-
las conlenidos en esle documenta, promoviendo as’ la eficiencia y
sostenibilidad de ‘as praciicas agncolas dal cafa.

* Potancializar los conocmientos de os producteres de la Isla apor-
lando mayores ooarlunidades de calidad de la croduccion.

3.4 Alianzas estralégicas con instiluciones
pro-sostenibilidad

Galapages comao icona de sostenibilidad y consevacién cuera con el
conlingenle de varias insli.uciones que lrabaan con esle lipa de ines
esoecificos; ests tipo de vincuos nos acercaran cada vez mas a 0s
objetivos eferantes al agoye a la sostenibilidad de lz isla.

OB.ETIVOS:

* 32r un miemoro activo oor la conservacion de Galapages a través
del apore ecendmice que ayuden a financiar los aestudios cientficos
de la Fundacion Cientfica Charles Darvan, institucion icona de lucha
y proteccion de las lslas Galapagos.

e Contricuir cen el unico aercouerto scoldgico de Latinoameérica mea-
diante @ implementacion de ua sitio de oferta gastrondmica relacio
nada al café gue s2 dlinea plenamente con 0s concepios de sose-
nbilidad ambiental v buenas cracticas dal asropusrto.

* Aportar con el madio ambients de Galagagos v alcanzar e reccno-
cmiente de 'a comunidad local e internacional por eslas acciones.

e Afianzar el tuismo gastronomico haciendo de las |slas Galapagos un
destinc an el cual sa desarrcllen actividades vy eventos qua capten la
atencion de turistas y sectores interasados en el café.,

3.5 Tnnovacion de ofertas wristicas
alternativas relacionadas con el café

L! axtenso v tascinants mundc del ca®s cusnta con el contaxto sufi-
ciene y a la vez enriquecedor gque puade converlirSe en una experien-
cia mds, de tipe vivencia, educativa y sensorial, para os Wweslas gue
llagan diz a dia a Galapagos.

OBJETIVOS:

* Convertr a la cafetera de escecialidad 1835 COFFEE LAB 2n un
atractivo turistico alternativo er Galapagos. permitiendo por meadio
de este tour gue los turistas tergan wna expenancia de Tipe vivenaial,
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sensorial y educatva respacto de tode el entorro del café de espe-
cialidad y el aporle a la soslenibilidad de la emaresa.

» Aportar con la diversificacidn de la oteta turistica de Galapagos.
brindando a los turistas una alterneriva diferente en la cual puaden
experimentar la forma da rabaje y producsidn del calé de as lalas a
lawez que bvindan una oportunidad de crecimiento eccnomico a los
productoras.,

3.6 Difusion y mercadeo del accionar
soslenible de la empresa

3! bien es cietto todas las acciones en funcicn de la sosteniclicad que
realiza 1835 COFFEE LAB sor parts de une de sus ejss crincipalss
“la sostenitilidad” (oo gje principal es “el café de especialidad’), es
necesa o dilundie correclaments lode esla parlicipacidn acliva para
meorar la caldagd de vida de los involucradoes v el respeto al medio
amoiente a tin da que estc ss convieta en un valor agragado al mo-
mento de tomar decisionss de comara de 08 consumigoras y demas
polenciales clenles de nuestra empresa.

OBJETIVOS:

» Daracceso alos visitantes do la pdaing 2 Web a un scagmento exclu
sno relacionade a las practicas sostenibles de la marca a fin de gue
puedan ccnocedas yic tomarlas como base para ctras iniciativas
similases.

e Tener pregencia en los princpales medios de sociagilizacion de la
actuaidad.

» Aunar astuarzos cor pars de Todo al sector ds alimsrtos & kebicas
ds Sania Cruz para que las buenas priacticas sostenibles sean un
comun denominador de los establecimanios de esle Lipo en la Isla.

= Qrindar 2 los clientes de la catstania la coortunidad de obsenvar anun
Yideo rasumen las principales practicas sostanibles que raaliza dia a
dia la empresa.

I CAFH SO

4.1 Caracteristicas del café sostenible

El Calé Soslenble se logra mediante acciones que conlrbuyen de ma-
nera direcla a:

1. Msjorar las condicionas ds vida da los agricultoras

2. Bvitar impactos ambigrcales duranes todos sus procesos
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3. Permitir una distrbucidn equiativa de los benef cios generados
£_Garantizar un oreducto de calidad que satisfaga a los consumidees

4.2 Productores de café
4.2 1Rol

N hay mayores inlesesados en la salud de las Jeras que los agraullores,
guenes trapajan artesanalmente sus cu tives mediarts coracimientos an-
cectrales que les parmitan trabaar ala tisra con un dasarrolle sostenible.

Los granas de calé cullivados de forma soslenible, resullan mds gran-
des y menos amarges gracias a una mayor acumulacion de carbohi-
drates, razon par la cual, al utiizados en la preparacidn ds la clasica
infusicén sa consigus una bebida de gran calidad,

4.2.2 Beneficios

Al adquinr cafe sosterible, contribuyes de torma directa a mejorar las
condiciones de trabajo de s agricultorns, aurmentande sus posibilida
des de crecer en un sector complejo como s el cultive de café.

L' caté sostenicle tambign hace una contrbucion pesitva 1 22Mmiros
de emplec para los productores ya que mantiens un emplao consids-
racle y estable para este sector oroductivo; de esta manera mejora el
nive! de vida da los produclores de calg, en eapecial de los calicullo-es
en peguena escala.

4 2.3 Caliculores de galdapapos

Laos caficultores de Galdpagos en su g-an mayoria ne degenden 100%
del café, sino gue esta area es complementaria al resto de sus activida-
des agricolas, per ese metivo princical es gque no se tiers una fueza
coconratva entre todo of seotor a fin de obtener benedcios comunes
a lravés de procesos presslablecidos para todos. Los caficulores de
Galapages se han agrupado legalmente a traves de la Cooperativa de
Produccion Cafetalera de las Islas Gaapagos "COOPGALACAL",

Al gar Galdpagos un icono no aolo en nombre ana ambién en ac-
ciones en cuanlo a emas amsienlales y de consarvacicn, por madio
de organismos gucernamentales como es el casc del Ministero de
Agricultura v Garaderia MAGAE, na logrado estructurar un modsic de
siglema dea gestion para la caficullura de Galdpagos. Prueba de glo y
con gl in de oreteger la producaicn local caletaara, & MAGAP gas-
tiond la dencminacion de origen "Caté de Galdpages” ante el Insttuo
Lcuatorianc de la Propiedad Intelectual (ICPI), cuyo uso y administra-
cion ue entregado a la Cooperativa de Produccion Calelalera de las
Islas Galapagos “COPGALACAF".
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4.3 Beneficios ambientales

Los cultivos de café en gran parte estan en sistemas agroforestales.
Entendidc come un canjunte de practicas ds cutwve donce interactuan
especias arboreas sndémicas e intrcducidas, en asccio con el ca'é,
cuvas bordados sor:

¢ Becuperacan, congarvacion y cudado de las sspecies arbidreas en-
démicas, medianta su ncorpceracion en sistiemas agroforestales con
catd,

» Gonerar un babitar ideal para la poblacion y hdbitar de petrcies. | a
consarvacian y proteccion de estos refugios, a traves de un progra-
ma da control de especies introducidas v reforastacicn con especies
nativas, con participacion de fnauaros esimprescind ble para gacan-
tizar la viatkylicdad de esta cspecic on dreas privadas.

¢ Sinve de lugar de refug o para aves endemicas.

= Aumantar numus v la disponidilicdad de rutrientes cara & cafd. Los
arboles de somario funcionan como bombias de nutrientes debido
a que puedsn exoaer 1o nulrientes de 'as capas profundas de los
suelos, que luego s2 dapesitan en la supsarticia, en ferma de hojas y
ramas.

¢ Contrel natural del crecmiento de malezas, aumeanto y manlenimien-
to de la produccidn.

= Consenacon del suale, regua la humedaa.

e Regular la floracdn y maduracian del grano reduce la alie-nancia de
las cosechas.

= Prolongar a vida Uil del cafetal, mitigando las situacionss de astrés
igequia. bajas temperaluras).

¢ |as plantas nativas son la baze de un ecosistema native funcional,
en un ecos stama con buan aquilibric es pesible tensr mas poliniza-
dores y ovitar ol aparacimiento da plagas.

La caficdltura en sistemas agroforestales en las Islas Galacagos es
el princ pal aliado dz la cehsenvacion, conds al mansjc adecuado ae
todos sJs recursos garantiza una produccion sostenible coonomica,
sacial y ambiantal,
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Anexo H. Convenio Fundaciéon Charles Darwin

CONVENIO DE COOPERACION ENTRE LA FUNDACION CHARLES DARWIN Y
COFFEE LAB 1835

En Puerto Ayora a los 15 dias del mes de septiembre del afio 2018, entre los sefiores
Dr. Arturo Izurieta Valery en su calidad de Director Ejecutivo y Representante Legal de
la Fundacién Charles Darwin con Cl # 0500672357, en adelante la FCD, por una parte
y por otra, el Sr. Gino Sorrentino Masoni en su calidad de Gerente de 1835 COFFEE
LAB con Cl# 092786074, en adelante el Cooperante, convienen en suscribir el presente
Convenio de Cooperacién para auspiciar el proyecto de transporte Ecoldgico al servicio
de los visitantes en las instalaciones de la Estacion Cientifica Charles Darwin y DPNG,
contenido en las siguientes clausulas:

PRIMERA: ANTECEDENTES. -

- La Fundacién Charles Darwin, FCD, es una Organizacion Internacional, sin fines de
lucro constituida bajo las leyes de Bélgica, fundada en 1959 bajo el auspicio de la
UNESCO y Unién Mundial para la Naturaleza, UICN y establecida en el Ecuador segun
el Acuerdo con el Gobierno del Ecuador publicado en Registro Oficial No. 181 del 14 de
febrero de 1964 y renovado el 14 de noviembre de 1991 mediante publicacién en el
Registro Oficial No. 812. En base a dicho Acuerdo, la FCD realiza investigacion cientifica
a favor de la conservacion de las Islas Galapagos y funge como asesor cientifico del
Gobierno Ecuatoriano en todos los asuntos relacionados con la proteccion del ambiente
y la biodiversidad del Archipiélago de Galapagos.

La misién de la FCD es proveer de conocimientos y apoyo cientifico para asegurar la
conservacion de la biodiversidad en el Archipiélago a través de la investigacion cientifica
y acciones complementaria.

Como parte de su mision, la FCD adquirié un vehiculo eléctrico que brindara un servicio
de transporte ecoldgico a los visitantes dentro del area de la FCD y Parque Nacional
Galapagos.

- 1835 COFFEE LAB es una entidad debidamente constituida en el Ecuador que tiene
como objeto servir alimentos y bebidas enfocados principalmente en el café de
especialidad aplicando valores como la consciencia ecolégica-sustentable y
responsabilidad social.

SEGUNDA: OBJETO DEL CONVENIO. -

Generar apoyo a la FCD y sus trabajos de investigacion y acciones complementarias
para la conservacion a través de otorgarle al Cooperante el derecho de colocar el logo
del producto 1835 COFFEE LAB conforme a los términos de este convenio, en una
ubicacion fisica dentro del vehiculo Ecolégico de la FCD, a la cual se le referirda como
EcoShuttle, asi como la colocaciéon de un pequefio exhibidor con el producto 1835
COFFEE LAB del cooperante en el area de la cafeteria FCD, el cual podra ser exhibido
pero no vendido como producto en la cafeteria de la FCD, salvo que el mismo pueda
ser vendido como café preparado por dicha cafeteria y bajo acuerdo con el responsable
de la misma.

TERCERA: MODO DE EJECUCION. -

La FCD recibira un reconocimiento de US 6,000 ddlares (seis mil) anuales y de manera
anticipada por parte del Cooperante como aporte a los trabajos de la FCD. A cambio y
en reconocimiento a dicho aporte, la FCD colocara el logotipo de 1835 COFFEE LAB en
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el vehiculo EcoShuttle de su propiedad destinado al transporte de visitantes a la
Estacion Cientifica Charles Darwin.

Para la adecuada operacién, cumpliran las obligaciones que se sefialan en este
convenio.

CUARTA: HORARIOS DE SERVICIO. -

El servicio de transporte Ecolégico EcoShuttle debera funcionar dentro del siguiente
horario durante todo el afio, salvo dias de mantenimiento y otros por caso fortuito:

DE LUNES A DOMINGO:  08h00 a 12h30
14h30 a 17h30

Este horario podra ser modificado por la Fundacién para atender al flujo de visitantes a
la Estacion cientifica Charles Darwin.

QUINTA: OBLIGACIONES DEL COOPERANTE.

- Designar a XXXXX como su representante para la coordinacion e implementacién del
presente convenio.

- Proyectar un video de la FCD proveidos por ésta en el o los establecimientos 1835
COFFEE LAB durante los dias y el horario de atencion.

- Cumplir con la donacién anual conforme los términos del presente convenio.
SEXTA: OBLIGACIONES DE LA FUNDACION CHARLES DARWIN. -

- Designar al Coordinador de Promocion Institucional para la supervision de la ejecucion
del presente convenio, quien debera realizar evaluaciones periédicas del servicio e
imagen y remitirda a la Direccién Ejecutiva de la FCD las evaluaciones para su
conocimiento y aprobacion.

- Disenar los rétulos de 1835 COFFEE LAB a ser ubicada en el EcoShuttle para
aprobacion de 1835 COFFEE LAB y satisfaccion de la FCD.

- Impresién y ubicacion de los rétulos de 1835 COFFEE LAB en el EcoShuttle aprobado
por las dos partes.

- Cumplir con todas las obligaciones de orden legal que demande el funcionamiento del
EcoShuttle para brindar servicios de transporte ecoldgico en las instalaciones de la FCD.

- Asumir los costos de electricidad y mantenimiento del EcoShuttle para el cumplimiento
del objeto del presente convenio.

- Permitir la colocacion de un pequefio exhibidor con el producto 1835 COFFEE LAB del
cooperante en el area de la cafeteria FCD (ver clausula segunda de este convenio).

SEPTIMA: PLAZO. -

El plazo de duracién del presente convenio es de UN ANO contado partir de la fecha de
suscripcion del presente documento, sin embargo, cualquiera de las partes podra darlo
por terminado libremente con un simple aviso escrito previo, entregado por el solicitante
a la contra parte con una anticipacién de al menos noventa dias calendario.




OCTAVA: DONACION. -

El Cooperante en cumplimiento del objeto del presente convenio, entrega como
donacion a la FCD la suma total de USD $ 6.000 ddlares de los Estados Unidos de
América. Valor que sera entregado de manera anticipada a la FCD por el Cooperante
por el periodo establecido en este convenio.

La FCD entregara al Cooperante a la entrega total del valor mencionado, un
comprobante de cumplimiento del presente convenio.

El Cooperante acepta y declara estar de acuerdo con los términos del presente
convenio.

NOVENA: TERMINACION DEL CONVENIO. -

El convenio termina:

-Por cumplimiento del plazo contractual.

-Por mutuo acuerdo de las partes.

-Por resolucion del mediador conforme a lo sefialado en la cldusula de controversias.

-Por decisién unilateral de las partes previa notificacion con al menos 90 dias de
antelacion.

DECIMA. -NATURALEZA CIVIL DEL PRESENTE CONVENIO. -

La naturaleza del presente convenio es civil, por lo tanto, queda expresamente
establecido que no existe relacion laboral, ni acarreara obligaciones de seguridad social
alguna entre el personal que labore para 1835 COFFEE LAB y/6 en la FCD.

Ademas, las partes deberan cumplir de forma independiente con las obligaciones
tributarias derivadas de la ejecucién del presente convenio, de conformidad con la
normativa vigente en la Republica del Ecuador; sin que pueda existir la posibilidad de
efectuar reclamo posterior alguno por este concepto.

DECIMA PRIMERA. - PROHIBICION DE CESION. -

Las partes no podran otorgar ni ceder derechos de ninguna clase ni parte de lo
establecido en este convenio.

DECIMA SEGUNDA. - DIVISIBILIDAD. -

Si cualquier estipulacién o grupo de estipulaciones contenidas en este convenio se
considerase invalida, nula o sin efecto por cualquier motivo, este hecho no afectara la
validez de las restantes estipulaciones de este instrumento. A tal efecto, las partes
declaran expresamente que las estipulaciones de este convenio son divisibles.

DECIMA TERCERA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS. -

Las partes convienen que toda diferencia sea resuelta de manera amigable de forma
directa. De no llegarse a un acuerdo, se comprometen a designar un mediador quien
sera designado de mutuo acuerdo, y debera resolver las diferencias, comprometiéndose
las partes a acatar la resolucién que dicte el mediador. Si no existe acuerdo entre las
partes por mas de treinta dias plazo en la designacion del mediador, la FCD de manera
unilateral designara el mediador y 1835 COFFEE LAB acepta que asi se haga, debiendo




el mediador lograr que las partes resuelvan las diferencias en un plazo no mayor a 30
dias.

Para constancia de lo anterior se suscribe el presente documento en tres (3) ejemplares
iguales en la ciudad arriba mencionada a los 15 dias del mes de septiembre del 2018
anexando cada signatario copia de documentaciéon que los acredite como

) ; ;; ' ﬁ\
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DR. ARTURO IZURIETA V. SR. GINO SORRENTINO M.
DIRECTOR EJECUTIVO GERENTE 1835 COFFEE LAB




Anexo I. Reconocimiento Consejo de Gobierno del Régimen Especial de Galapagos —
Campaiia “Galapagos por una cultura sin plasticos”

RECONOCIMIENTO
GALAPAGOS 4 1835 Coffee Lab ”

POR SU VALICAA PARTICIPACION COMO ACTOR ¥ VOCERD DE LA PRIMERA ETAPA DE LA
CAMPANA “GALAPAGOS POR UNA CULTURA SIN PLASTICOS" POR £L MANEXD
RESPONSABLE DE FLASTICOS

SUACCION DEBE QUEDAR REGISTRADA COMO LN ACTO A FAVOR DE!L AMBIENTE DF
GALAPAGOS Y DEL MIWNDO

s A Ay

Msc. Lorera Tapa Nufiez

AAFSTIASYRESDONTA DO DONZEO E QOO0
TEL PRGN, SR CE AN AR

EO DE GOBIERND -1 REGIMEN ESPECIAL DE GALAPAGOS
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Anexo J. Contrato de Licencia de Uso y Explotacion de la marca 1835 COFFEE LAB a
favor de Aeropuertos Ecolégicos Galapagos “ECOGAL”

En Guayaquil, el 23 de agosto de 2018,
CONTRATO DE LICENCIA DE USO Y EXPLOTACION DE MARCA

Conste por ¢l presente instrumento un contrato de licencia de uso que se celebra al tenor de las
siguientes cldusulas:

PRIMERA: OTORGANTES. - Concurren 2 Ja celebracion de este contrato las siguientes

personas:

1.1. Poruna parte, la asociacion en cuentas en participacion Darwin Coffee Roasters, con RUC
2091761567001, con oficinas en calle Pablica, sector 01, solar 153, Santa Cruz,
representada por ¢l sefior Gino Sorrentino Masoni, en su calidad de representante legal ,
(copia de cuyo poder/nombramiento se adjunta al presente contrato), parte a la cual se
podré denominar simplemente “CoffeLab";

1.2, El sefor Gino Sorrentino Masoni, con cédula 0927860742 (en adelante, “GSM™); v,

1.3, Por otra parte, la compafia Aeropuertos Ecolégicos de Galipagos S.A. Ecogal, con
RUC 0992598182001, con oficinas en Av. de las Américas S/N, edificio corporativo del
Aeropuerto José Joaquin de Olmedo, legalmente representada por Jorge Rosillo Lossa, en
su calidad de Gerente General (cuyo nombramiento se adjunta al presente contrato), parte
a la cual en adelante se la podré denominar simplemente “Ecogal”,

CoffecLab, GSM y Ecogal (en adelante, conjuntamente, las “Partes”) se reconocen mutuamente
ia capacidad legal necesaria para otorgar el presente contrato.

SEGUNDA: ANTECEDENTES. -

2.1. Que GSM es el tnico titular de la marca 1835 COFFEE LAB, en el segmento de
alimentacién y relacionados. Dicha marca se encuentra registrada en el Instituto
Ecuatoriano de Propicdad Intelectual bajo el nimero TEP1_2018_T1_4522 (¢n adelante la
“Marca”). Se adjunta a la presente copia del registro y la Marca autorizada.

2.2. Que CoffecLab es una asociacién cuyo objeto es la venta de café y productos relacionados,

2.3, Que Ecogal es una sociedad que tiene por objeto la operacién del Aeropuerto “Seymour"
de Baltra y estd interesado en que el Aeropuerto cuenta con la presencia de la Marca para
1o cual desea obtener una licencia de uso sobre la Marca en los términos v condiciones
que més abajo se detallan.

24. Que, por todo lo expuesto, las Partes han convenido suscribir el presente contrato de
licencia de la Marca (en adelante, el “Contrato™).

TERCERA: OBJETO DEL CONTRATO

3.1, GSM concede a Ecogal, quien la acepta sin reservas, Gnicamente durante el periodo de
vigencia del Contrato, una licencia de uso y explotacién de la Marca, de acuerdo los
érminos del CODIGO ORGANICO DE LA ECONOMIA SOCIAL DE LOS
CONOCIMIENTOS (el “Cddigo de Ingenios™).

3.2, La licencia de uso que se otorga a Ecogal bajo el Contrato es un derecho personalisimo
que no podré ser tr itido a ningin lercero y que quedard extinguido en ¢l momento de
la resolucién del Contrato por cualquier causa y la inscripcion en el Registro
correspondiente de dicha resolucion.
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Las Partes acuerdan que el presente Contrato se registraré con la autoridad competente de
conformidad con ¢l articulo 375 del Cédigo de Ingenios.

CUARTA: USO Y EXPLOTACION DE LA MARCA

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

45.

4.6.

4.7,

La licencia objeto del Contrato se concede para la venta de productos y local comercial
ubicado en ¢l Aeropuerto de Baltra, sin que pueda Ecogal utilizar la Marca para designar
cualquier otro producto o servicio. La venta de productos por parte de Ecogal se realizard
siguiendo las directrices de uso de Marca que se adjunta al presente como Anexo A,

Ecogal utilizaré y exhibird la Marca conforme a lo indicado por GSM y respetard todas
las indicaciones establecidas por GSM en cualquier material publicitario y promocional
elaborado por Ecogal en donde se use la Marca.

El uso y explotacién de la marca por Ecogal deberd realizarse de conformidad con la
legislacién aplicable en Ecuador, en particular y sin limitacion, el Cédigo de Ingenios ¥ su
reglamento, siendo responsable de las consecuencias derivadas directa del uso de la Marca
no conforme con las mismas.

GSM se reserva el derecho a modificar la Marca y/o logotipos mediando un preaviso
escrito enviado con 180 dias de antelacién. Ecogal dejara de utilizar y de exhibir los
materiales publicitarios y promocionales que contengan la Marca, tan pronto como sea
razonablemente posible, si asi se lo indica expresamente GSM. Sin perjucio de ello, GSM
y CoffeeLab mantendrin indemne a Ecogal por cualquier uso indebido de Marca por la
falta de notificacion.

GSM declara que ¢l presente Contrato y el uso de la Marca por parte de Ecogal constituyen
un uso en el comercio permitido de acuerdo a lo previsto en el articulo 367 del Codigo de
Ingenios.

El uso de la Marca por parte de Ecogal conlleva, la siguiente asesoria por parte de GSM, sin
costo alguno:

a)  Asesoria en el disefio del local de Ecogal en el Aeropuerto, incluye imagen corporativa
1835 MINI COFFEE LAB,

b)  Asesoria en el diseflo del ment del local en el Aeropuerto.

¢) Asesoria cn adquisicién de equipos para preparacién de café en el local en el
Aeropuerto.

d)  Calibracién de equipos de cafeterfa del local en el Acropuerto.

¢)  Preseleccion de hojas de vida para el cargo de Barista para el local en el Acropuerto. La
seleccion y contratacion la realizard Ecogal. Capacitacién y entrenamiento a Barista
seleccionado por Ecogal, por siete dias en horarios a ser acordados con Ecogal

f)  Monitoreo mensual (una vez al mes) del 4rea de cafeteria, en fechas a ser acordadas con
Ecogal.

Adicionalmente, por el uso de la Marca, Coffeel.ab podrd proporcionar los siguientes insumos

previo acuerdo de condiciones comerciales y econdmicas (precio, plazos de entrega, forma de

pago, entre otros) con Ecogal:

a)  Café en grano y molido en dosis para preparacion en maéquina de expresso y métodos

de extraccién.
b)  Café 250g Souvenir.
c)  Proveer todos los acompafiamientos para el café, 0




QUINTA: AMBITO TERRITORIAL Y TEMPORAL DE LA LICENCIA

5.1. En virtud de este Contrato, el Ecogal podrd utilizar la Marca imicamente en el Aeropuerto
de Baltra.

5.2. Lalicenciase concede por una duracién de 1 afio, a contar desde la inscripeidn del presente
Contrato en el registro de la autoridad correspondiente.

5.3. Sin perjuicio de lo anterior, el Contrato podré extenderse mediante prérrogas anuales,
previo acuerdo por escrito de las Partes con una antelacién minima de 30 dias a la fecha
de finalizaci6n de la duracién inicial del Contrato o de cualqui¢ra de sus promogas.

SEXTA: PRECIO
6.1. Como total retribucién por la licencia de uso y explotacion de la Marca otorgada bajo este
Contrato, las Partes convienen de comiin acuerdo que Ecogal deberd satisfacer a GSM b
la contraprestacién que se establece a continuacion;
a) Royalties: Ecogal acuerda pagar un royalty anual de USD 20.000 (incluido IVA) que
ser4 pagadero mediante la entrega de la estructura publicitada descrita en el Anexo 1 a
este Contrato. E! uso anual de dicha estructura publicitaria se encuentra valorado en
USD 20.000. La entrega de la estructura s¢ documentard mediante acta de entrega
recepcion por parte de GSM.
6.2. GSM acuerda usa la estructura publicitaria en los términos descritos en ¢l Anexo II a este
Contrato,

6.3. GSM deberd enviar la comespondiente factura emitida conforme lo determina la
legislacion ecuatoriana. Ecogal emitird la correspondiente factura por el uso de la
estructura publicitaria.

6.4. Ecogal no pagard a CoffecLab o GSM monto alguno (por honorarios, vidticos, pasajes,
hospedaje) por las asesorias descritas en la cléusula 4.6. y 4.7. Sin perjuicio de ello, Ecogal
cubrird los gastos razonables que incurrs el personal de GSM en transporte dentro de laisla y
en alimentacién.

SEPTIMA: MANIFESTACIONES Y GARANTIAS
7.1.  GSM manifiesta y garantiza que:

a) La Marca se encuentran vilidamente registradas en la Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual. En este sentido, es el legitimo titular y {nico propietario, sin
restriceion alguna, de la Marca,

b) La Marca se encuentran plenamente en vigor, no estén incursas en causas de caducidad,
nulidad o reivindicacion, o cualquier otra, son plenamente eficaces y oponibles frente
a terceros y se encuentran al corriente de pago de renovaciones, fasas, impuestos y
exacciones de cualquier tipo que pudieran afectarles.

¢) La Marca estin libres de todo tipo de cargas, gravimenes, retenciones y cualesquiera

derechos a favor de terceros y que no ha otorgado ningiin derecho de uso a favor de
terceros sobre la Marca,

d) No ticne conocimiento de que en la fecha de la firma de este Contrato exista oposicién,
reclamacion, judicial o extrajudicial, o en general procedimiento alguno que afecte &
la Marca.,

OCTAVA: OBLIGACIONES DE LAS PARTES




8.1. GSM se obliga al cumplimiento de las obligaciones expresadas en el presente Contrato y
en particular a;
a) Realizar cuantas actividades sean necesarias para conservar en vigor el registro de la
Marca, asumiendo los costos devengados de dichos registros.

b) Adoptar cuantas medidas sean necesarias para defender la Marca frente a cualquier
accién de nulidad, caducidad o cualquier otra que pudiera interponer un tercero que
pudiera provocar la pérdida de la Marca por GSM.

¢} GSM no llevard a cabo ninguna accién que pudiera dafiar a la Marca y, en general. En
este sentido, GSM debera informar a Fcogal de cualquier hecho o circunstancia que
llegara a su conocimiento y que pudiera afectar a 1a licencia concedida sobre la Marca.

8.2. Ecogal se obliga al cumplimiento de las obligaciones expresadas en ¢l presente Contrato y
en particular a usar la Marca licenciada tal y como han sido registrada

NOVENA: TERMINACION DEL CONTRATO
9.1, Este Contrato se extinguird en los siguientes supuestos:

a) Por el transcurso del tiempo de duracién del Contrato o de cualquiera de sus promogas,
cuando proceds, sin necesidad de requerimiento previo o aviso legal.

b) Por el incumplimiento grave por cualquiera de las Partes de alguna de las obligaciones
establecidas en este Contrato, excepto cuando fuese subsanable y se subsanase dentro
de los treinta (30) dias a partir de la fecha en que se notifique y requiera a la Parte
incumplidora para su subsanacion. Transcurrido dicho plazo sin que el incumplimiento
se hubiese subsanado, la Parte notificante podré dar por resuelto el Contrato, mediante
la notificacion por escrito a la Parte incumplidora y reclamarle por los dafios y
perjuicios causados.

¢) Por decision unilateral de Ecogal o de GSM, gue debe de ser notificada a la otra parte,
con al menos, treinta (30) dias de anticipacion.

d) Por el cierre definitivo del Aeropuerto de Baltra por cualquier causa o por resolucion
del contrato de concesidn de Ecogal, por cualquier causa,

¢) Uso de la estructura publicitaria contraria a lo previsto en el Anexo IT a este Contrato,

10.1. En el momento de la terminacion del presente Contrato:

a) Ecogal abonard a GSM todas las cantidades adeudadas, correspondientes al uso de la
marca por €l periodo previo a la resolucion del Contrato.

b) Ecogal devolverda a GSM todos los materiales, la informacion, Marca, patente,
derechos de autor, datos, fotografias, muestras, documentacitn y los materiales de
asistencia a promocion de la Marca.

¢) Con efectos desde la fecha de resolucién, Ecogal dejard de utilizar todas la Marca.
DECIMA: CONFIDENCIALIDAD

10.1, Salvo en lo expresamente previsto en 1a presente Cldusula, las Partes acuerdan que, durante
el periodo de vigencia del Contrato, las Partes no publicarin, revelardn ni utilizarin para
ningén fin, salvo en la medide en que esta Cléusula lo permita expresamente, ninguna
informacién que le haya sido facilitada por la otra Parte de conformidad con el presente
Contrato y que, por su naturaleza, esté destinada a ser conocida (nicamente por la Parte
receptora © que, en caso de ser revelada en formato tangible, esté identificada como
“Confidencial™ o incorpore un distintivo similar, y en cualquier caso, ninguna informacién
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relativa a las operaciones comerciales y financieras de las Partes (“Informacién
Confidencial™).

10.2. Sin perjuicio de lo anterior, las Partes entienden y acuerdan que la Informacitn
Confidencial no incluird aquella informacién que, en cada caso y segiin se acredite por
escrito: (i) ya fuera conocida por ja Parte receptora antes de la suscripeion de este Contrato;
(ii) estuviera a disposicién del pablico en general o fuera de dominio piblico en el momento
de su divulgacion a la Parte receptora; (iii) pasara a estar a disposicién del piiblico en general
0 a ser de dominio péblico tras su divulgacion sin mediar accion ni omisién aiguna por la
Parte receptora en incumplimiento del presente Contrato; o (iv) fuera revelada
posteriormente a la Parte receptora con arregio a la ley por una persona distinta de cualquiera
de las Partes.

DECIMA PRIMERA: DOMICILIOS PARA RECIBIR NOTIFICACIONES

12.1. Para cuantos efectos se deriven de la ejecucion del presente Contrato, las Partes designan
como domicilios para recibir notificaciones y requerimientos los que figuran en el
encabezamiento del presente Contrato,

12.2. Cualquicr modificacion de los domicilios o personas a efectos de notificaciones deberd
ser inmediatamente ¥ fehacientemente comunicada a la otra Parte.

DECIMA SEGUNDA: LEY APLICABLE Y FUERO

13.1. Cualquier controversia surgida de la interpretacion o ejecucion del presente Contrato o de
cualquiera de sus modificaciones, asi como cualquier incumplimiento del mismo se
sustanciard e interpretars de conformidad con la legislacién de la Republica de Ecuador.

13.2. Las Partes acuerdan someterse al fuero de los Juzgados de lo Civil del cantén Guayaquil,
y al trémite verbal sumario, y fijan como domicilio el Cantén Guayaquil,

Y EN PRUEBA DE CONFORMIDAD, las Partes firman ¢l presente Contrato en ¢l lugar y en
la fecha que se indican en el encabezamiento.

p- Asociacién en cuentas en participacion

- /‘* Darwin Coffee Roasters
61.) Ssavmnel s (e Sl e
Gino Sorrentino Masoni Gino Sorrentino Masoni
C.1. 0927860742 Representante legal
RUC 2091761567001

p- Acropuertos Ecologicos de Galdpagos




Anexo A
Directrices de uso de Marca

Anexo I
Descripcion de la estructura publicitaria

Anexo IT
Términos de uso de la estructura publicitaria

Obligaciones de GMS en relacion a la estructura publicitaria:

a

Abstenerse de realizar otras formas de publicidad o campafias publicitarias que no
sean la instalacion de la publicidad en la estructura publicitaria.

El contenido de la publicidad que serd ubicada en la estructura publicitaria debera
de respetar la normativa aplicable y no deberé de atentar contra la moral o las buenas
costumbres, y no tendrd contenido politico o religioso, El contenido de la publicidad
deberd de contar con las autorizaciones gubernamentales necesarias de conformidad
con la normativa aplicable en cada momento.

Respetar y hacer cumplir los horarios que establezca Ecogal para llevar a cabo la
instalacién o mantenimiento de la estructura publicitaria.

Asumir los costos de los riesgos vinculados con pérdidas, robos, destruccidn total o
parcial, cualquiera sea su origen o causa, incluyendo los siniestros ocasionados por
catdstrofes naturales o provocadas y los derivados de fuerza mayor o caso fortuito, en
caso de que éstos no fueren cubiertos por la compafiia aseguradora contratada o en el
caso de no contratar [0s seguros respectivos,

Asumir los costos que genere el cambio de publicidad en la estructura publicitaria
al igual que los gastos que se ocasionen por los disefios, impresion de las vallas,
vinilos 0 lonas, materiales, montaje, asi como ¢l desmontaje de las mismas, en caso
de que se realice més de un (1) cambio durante la duracion de este Contrato.

Solicitar la aprobacién de Ecogal para la instalacion de la publicidad en la estructura
publicitaria.

Cumplir y hacer cumplir por sus empleados y dependientes, las disposiciones y
medidas de seguridad determinadas por la Direccién General de Aviacidn Civil, las
normas de la “International Air Transport Association™ (IATA), asl como las
regulaciones que dicte Ecogal a través de su Administrador de Aeropuerto, con la
finalidad de mantener la seguridad operacional, la seguridad fisica, el
mantenimiento, operacién y funcionamiento en general del Acropuerto.

Cumplir fielmente con suma diligencia y cuidado, con toda legislacién y normativa
exigible relacionada con las actividades desarrolladas en el Aeropuerto, incluso en
materia de medio ambiente, con el objeto de preservar la seguridad de los pasajeros
y usuarios en general del Aeropuerto, cumpliendo ademas las regulaciones que dicte
Ecogal sobre la materia. O




Eliminar la basura, desperdicios, deshechos o sobras que genere Ia instalacién y/o
modificacién y/o mantenimiento de la publicidad colocada en la estructura
publicitaria. La eliminacién de los desechos se realizard en la forma dispuesta
mediante los procedimientos operstivos emitidos por Ecogal, por el Parque
Nacional Galdpagos, el Consejo de Gobierno, la Municipalidad del Cantdn Santa
Cruz, o cualquier autoridad competente, debiendo cumplir estrictamente la
legislacién aplicable en materia ambiental y, en especial, la de la Provincia de
Galdpagos.

Destinar la estructura publicitaria Gnicamente para colocar publicidad de GMS o
CoffeeLab.

Cumplir con las disposiciones ambientales previstas cn la legislacion ecuatoriana;
asi como aquellas que establezca Ecogal para el cumplimiento de las normas que
debe ejecutar conforme el Contrato de Concesién descrito en la cliusula segunda;
incluyendo pero sin limitar, las recomendaciones del plan de manejo ambicntal.

Cumplir con la Ley y en especial con las normas legales de cardicter laboral y social,
respecto de sus empleados, dependientes y en general contratados.

Los funcionarios, empleados o dependientes de GMS que ejecuten alguna labor
relacionadas con la publicidad y la estructura publicitaria dentro las instalaciones
del Acropuerto, cualquiera que sea la figura jurfdica que a tal efecto utilice, se
desempefiaran en relacién exclusiva con GMS y no tienen ni tendrin vinculacion
alguna con Ecogal. GMS mantendrd indemne a Ecogal por cualquier reclamo de sus
empleados, sus herederos o sucesores, de los organismos de la Seguridad Social,
sindicales o del Ministerio de Trabajo, que tenga origen en la relacion laboral habida
entre GMS y sus funcionarios, empleados o dependientes, ya sea que el reclamo se
interponga durante la vigencia o luego de concluido el contrato de licencia de uso.

GMS deberd mantener actualizadas y vigentes las credenciales de circulacion
aeroportuaria de sus empleados, dependientes y contratistas. Las modificaciones en
la ndmina del personal v funcionarios de GMS gue desempefien algin tipo de labor
en el Aeropuerto deberd de ser comunicadas por escrito a Ecogal de forma inmediata
y hasta dentro de los cinco (5) dias posteriores al cambio para cfectos del
correspondiente retiro de credenciales de circulacién aeroportuaria,

Procedimiento para aprobacion de publicidad

a

GMS deberd remitir a Ecogal para su aprobacién previa, la publicidad (y sus
modificaciones) que se colocard en la estructura publicitaria, incluyendo, pero sin
limitarse a disefios, textos, arreglos, fotografias, previa su colocacion en los espacios
contratados y previa a su difusion péblica.

Consecuentemente, GMS no podrd modificar la publicidad colocada o las
estructuras publicitarias asi como publicar, anunciar o presentar ningin tipo de
trabajo, elemento o producto que no haya sido previamente aprobado por escrito
por Ecogal, tanto en su fondo y forma.

Ecogal solo permitird la instalacién de los elementos, vinilos y/o lonas con los
anuncios que cuenten con su previa aprobacion por escrito. En caso de que se instale
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publicidad que no cuente con la autorizacion de Ecogal, esta se desmontard de forma
inmediata; ¢l costo de desmontaje de dicha publicidad serd asumido por GMS.

Reubicacién por razones operacionales.

a.  Ecogal se reserva el derecho de reubicar la estructura publicitaria descritas en el
Anexo | por razones operacionales, entendiéndose por tal, aquella que sea requerida
por disposicion de la Direccidn General de Aviacidn Civil u otro organismo piblico
competente.

b.  De ser este el caso, Ecogal notificard la reubicacion a GMS con treinta (30) dias
corridos de anticipacion a la fecha en que deba realizarse la reubicacién. Los gastos
que pudieren ocasionarse como consecuencia de la reubicacion correréin por cuenta
de GMS. Si no existiere espacio fisico para la reubicacién o GMS no consintiere en
la reubicacién dentro de los cuarenta y cinco (45) dias siguientes a la notificacion
efectuada por ECOGAL, ésta (ltima podrd dar por terminado el contrato de uso
anticipadamente o podrén llegar & un nuevo acuerdo respecto de la forma de pago
del mismo,

Reubicacidn por orden de autoridad.

a.  En caso de que por orden de una autoridad competente, o por cualquier otro
inconveniente tuviera que retirarse definitivamente cualquicra de las estructuras
publicitarias contratadas, Ecogal se compromete a notificar previamente por escrito
a GMS las causas por las que la(s) estructura(s) contratada(s) deba(n) retirarse, en
un plazo de treinta (30) dias (esta comunicacion contendré el plazo dentro del cual
serd preciso realizar el desmontaje de la(s) misma(s)),

b.  En este caso Ecogal propondrd a GMS el traslado de su publicidad a otra drea o

infraestructura o emplazamiento de similares caracteristicas debiendo ser aceptada
por escrito por GMS.

¢.  Enel evento de que GMS no aceptare la instalacién de la estructura publicitaria en
el nuevo emplazamiento propuesto por Ecogal, se aplicard lo previsto en ei punto
3.b. anterior.

Reubicacion por fuerza mayor.

Si por motivos de fuerza mayor, las estructuras publicitarias fueran obstaculizadas en su

visibilidad, de manera que deban ser reubicadas, Ecogal notificaré previamente por escrito

a GMS, las causas por las cuales la(s) estructura(s) publicitaria(s) deba(n) retirarse asi

como el plazo dentro del cual serd preciso realizar el desmontaje de la(s) misma(s). En

este caso se procederd de conformidad con lo dispuesto en ¢l punto 4 anterior.

Propiedad Intelectual.

GMS se reserva los derechos de autor y demds derechos industriales o de propiedad
intelectual en todo material, textos, y asuntos publicitarios de la publicidad ubicada en la
estructura publicitaria. En consecuencia, Ecogal, no adquiere ningin derecho sobre estos
ni sobre las de GMS y su utilizacién, deberd ser siempre autorizada por escrito por 0%5

Subarriendo.
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GSM no podré ceder o transferir de cualquier forma, total o parcialmente, ya sea a
titulo oneroso o gratuito, la estructura publicitaria, ni aportarlos a cualquier tipo de
sociedad, bajo forma juridica alguna; asf como no podré entregar en comodato u
otro titulo, total o parcialmente, las estructuras publicitarias entregadas en
arrendamiento, sin autorizacién previa de Ecogal.

De igual manera, y en virtud de que las dreas donde se ubicard la publicidad son de
propiedad de la Direccién General de Aviacién Civil, GMS no podrd enajenar,
pignorar o establecer cualquier tipo de limitacion al dominio, gravamen o
restriccidn sobre dichas dreas o infraestructuras,




Anexo K. Manual Uso Blog

— 1835 —

COFFEE LAB

283



1835

COFFEz LAH

B A ane e 070

MANUAL DE PUBLICACIONES WEB

Ingresar por el siguiente In<
nllo//L83bcolleelobec.comfwp-cdmin/posl-new.pha
Inic or sesion:

Nermbre de usucrio: admin

Contrasena: adminpassle3.

Nembre de usuano o direccion de correo

sleclromcu

Contrasena

| Recudrdame Acceder

Has perdido tu contraseia?

— Volver 3 1833 Coffes b
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Imagen destacada A
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Publicar A
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Debide al hecho de tener un sitic multlenguaje es nece-
sorio tambén crear el post eningles, porlo cual despues
de publicar presionamos &l signo + de cclor czul

Idioma A

Idioma de este entrada

Espafiol ¥

Traducir este documento

MANUAL DE PUBLICACIONES WEB

Traducir Duplicar|

inglés = ‘

Ura vez oresionamaes el signc nos cargerd el editor Lna
¥CZ MES, PCro para ¢ versicn on inglés, se reconoce ya
gue lo cird en la seccion idioma

Idioma A

Idioma de este entrada

Esta es una traduccion de

Post de valigacion sspanel ¥

Copiar contenido de Espanol @

Sobrescribir con el contenido en
Espariol.

@

Solo debe repetic los oasos iricicles vy publcar de esta
forma sJ blog estard cctualizedo tente en esoarol como
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1835 COFFEE LAB
Av. Charles Darwin y Seymour
Puerto Ayora - Ecuador

+5032984181658 +593002366424
oficina@1835coffeslabec.com

Consulte nuestra web:
wwawy, 1835coffeelabec.com




Anexo L. Registro de la Marca y Logotipo 1835 COFFEE LAB ante el Instituto

Ecuatoriano de Propiedad Intelectual “IEPI”
B L S ST

ol P

Direccion Nacional de Propiedad Industrial

En cumplimiento a lo dispuesto en la Resolucidn No. EPI_2018_RS_2841 de 27 de febrero de 2018,
se procede a OTORGAR el titulo que acredita el registro MARCA DE SERVICIOS, tramite nimero 2
1EPI-2017-77334, del 21 de noviembre de 2017 <5

DENOMINACION: 1835 COFFEE LAB MAS DISENO A
PRODUCTOS O SERVICIOS QUE PROTEGE: ¥

e
Servicios de restauracion (alimentacién); hospedaje emporal. Clase Interacional 43 s

DESCRIPCION: Tgual a la etiqueta adjunta, con todas las reservas que sobre ella se

hacen, ie
VENCIMIENTO: 27 de febrero de 2028 E
TITULAR: GINO SORRENTINO MASONI R
DOMICILIO: Calle Pibiica, sector 01, solar 153 (Barrio E Carmen) i

CHFFEE LAB :
4 48

Quiio, 3 de mayo de 2018

ST TR




Anexo M. Ejemplo de material informativo que resume los enfoques principales que rigen
las operaciones de 1835 COFFEE LAB

1855

COFFEE LAB

En un caluroso dia del afo 1835, ¢l joven Charles
Darwin ambd a un lugar hermoso y paradisiaco,
radeado de mar y lleno de increibles especies de
flora y fauna nunca antes vistas. En ese paraiso
llamado Galapagos, seria una deliciosa laza de

su fuente de inspiracion para desarrollar la
teoria de la evolucion de las especies.
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1es Somos”?’

Somos una Cafeterda de Especiahidad Sostemible con wision a convertunos c¢n una
empresa de referencia mundial, aportando e involucrando a las comunidades locales de
cada ciudad y cada pais para el desarrollo sostenible de la misma, cambiando el mundo,
un paso a la vez, a través de nuestra pasion por el café.

de Nuestro Cal

Las islas Galapagos, debido
a sus suclos volcanicos, su
microclima, unico en el
mundo, los mancjos
agronomicos a las
plantaciones de cafe, junto
con la cosecha y post
cosecha, realizadas por
manos laboriosas de
productoras y productores
cafetaleros, contribuyen a
resaltar las cualidades
organolépticas tan especiales
del café de Galapagos,
mismas que lo hacen uno de
los cafés mas exoticos en el
mundo.
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ACCICA dx.' INuestro Caile

Nuestro calé es estrictamente
seleccionado y pasa por
varios procesos de control de
calidad con la finalidad de
asegurarles un  producto
excepeional que seguramente
les encantara.

/Dw‘yaa b vida es eso gue comienza a/agoaak’ del fafe 1/

RN
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