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RESUMEN

La propuesta consiste en crear un espacio destinado para el café ecuatoriano en el cual tanto los
productores como consumidores puedan trabajar conjuntamente. Disefiar una sede que represente
a los cafetaleros ecuatorianos a nivel nacional y promueva la economia del pais en donde se
generen nuevas ideas, se capaciten a las empresas en crecimiento, se potencie su produccion
mejorando la economia del pais y de las personas involucradas en la produccion nacional. Ecuador
al contar con varios ecosistemas y microclimas adecuados para el cultivo del café debe reforzar su
produccion cafetalera uniendo las asociaciones existentes y potenciando a las que estan en

desarrollo.

Palabras clave: café, comercial, corporativo, desarrollo, productores, degustacion.



ABSTRACT

The proposal is to create a space for Ecuadorian coffee in which both producers and consumers
can work together. Design a headquarters that represents Ecuadorian coffee growers at national
scale and promotes the country's economy where new ideas are generated, growing companies are
trained, and their production is enhanced by improving the country's economy and the people
involved in production. Ecuador, by having several ecosystems and microclimates suitable for
growing coffee should strengthen its coffee production by unifying existing associations and

promoting those in development.

Keywords: coffee, commercial, corporate, development, producers, tasting.
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INTRODUCCION

El documento muestra una investigacion sobre el café, especialmente en el Ecuador. Se examina
cuales son las realidades del pais y su impacto en el &rea social ya que varias familias dependen
de este cultivo. Al crear un &rea comercial para venta de productos relacionados al café se busca
las cualidades para un funcionamiento 6ptimo. Ademas, se explora sobre el disefio de &reas
corporativas como oficinas o la nueva tendencia llamada coworking ya que se busca implementar
esto en el disefio de la sede para cafetaleros ecuatorianos. Se revisa las ventajas de incluir estos
espacios, su eficiente distribucion y antropometria ya que esto permite crear un buen entorno de
trabajo y mejorar su calidad de vida puesto que es en la oficina es donde se pasa la mayor parte

del dia.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

1.1 Propuesta

La propuesta consiste en crear un espacio destinado para el café, una sede nacional donde
los productores y exportadores ecuatorianos puedan trabajar conjuntamente en el mismo sitio,

asi como tener un contacto directo con el consumidor.

1.2 Razoén

Actualmente, estamos presenciando un renacimiento del café ecuatoriano. Las tendencias
contemporaneas de consumo de café se estan desarrollando, lo que hace que los sabores
complejos y de alta calidad vuelvan a destacar. Los bebedores de café buscan experiencias de
café nuevasy Unicas por lo que es importante apuntar a la produccién de café gourmet. Ecuador
es un maravilloso biodiverso pais, que cuenta con muchos ecosistemas y microclimas
diferentes adecuados para el cultivo del café. Se encuentra ubicado en el denominado Cinturén
del Café. La combinacion de lluvias regulares, ricos suelos volcanicos, sombra suave y fuentes

de agua pura se encuentran en gran parte del pais y permite su produccion.

1.3 Problemética

Ecuador al ser un pais productor de café no cuenta con espacio destinado al café

ecuatoriano. Actualmente, existe una escasa asociatividad cafetalera, las asociaciones se
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encuentran dispersas por sectores norte, sur, amazonico e insular. El espacio esta previamente
disefiado para oficinas individuales, pero no cuenta con espacios comunes amplios o de
interaccion. La distribucion es uniforme en las tres plantas y se generan espacios

desperdiciados. Las entradas de luz cenitales son pequefias en comparacion al tamafio del lugar.

1.4 Target

- Productores de Café
- Exportadores de Café
- Catadores y Baristas

- Amantes del Café

1.5 Funcionamiento

El espacio es un edificio de uso maltiple con un &rea comercial, corporativa y centro de
eventos. Se busca crear una experiencia donde se explore el proceso del café y se asesore al
publico a la hora de escoger el grano o la forma de preparacion que mejor se adapten a sus
gustos desde la cafeteria, exploren el museo y puedan comprar sus productos en el local
directamente. Para el area corporativa se propone crear espacios de uso compartido oficinas

tipo satélite las cuales son de las empresas productoras méas grandes de café.

- ACEDE

- ANECAFE
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Ademas, se brinda la posibilidad de adquirir oficinas individuales para las asociaciones que
busquen potenciar su produccion. Finalmente, el area de eventos esta destinada a los distintos
concursos de seleccion de café nacionales e internacionales.

El horario serd de 8am - 5pm para el area corporativa 'y de 10 - 6pm para las areas comerciales.

El area de eventos estara abierta para realizar distintos concursos de café ecuatoriano.

1.6 Programacion de Areas
Ingreso:
- Hall Ingreso
- Recepcion
- Sala de Espera
- Bafos

- Terraza Exterior

Area Comercial: Cultivo

- Cafeteria

- Cocina

- Areas de Servicio

- Local de Ventas

- Museo/Exhibicién del Café

-Area de Barismo
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Area Corporativa: Siembra

- Sala de Reuniones

- Oficinas Privadas Tipo 1y 2
- Area de Coworking

- Area Comunal

- Sala de Capacitaciones

Area Social: Degustacion
- Areade Eventos 1y 2
- Cocina

- Area Exterior

- Coffee Break

1.7 Justificacién

La caficultura es una actividad con una destacada importancia econdmica, social y
ambiental. La importancia de potenciar el sector cafetalero a través del cooperativismo,
alianzas, capacitacion en la modernizacion del proceso de cultivo, internacionalizacion, asi
como también el consumo interno de café producido en el Ecuador permite mejorar la
economia del pais. A través de este proyecto se propone crear un espacio destinado al café
donde la experiencia sea integral y se cautive tanto a consumidores como inversores. El espacio
también invita a crear un area de trabajo conjunto entre empresas existentes y en desarrollo a

quienes les une tanto beneficios como dificultades.
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1.8 Ubicacion y Analisis del Lugar

Edificio Office Center

A

llustracion 1. Google Earth

1.8.1 Analisis de la Zona
Ubicacién: Cumbaya, Ecuador. Sobre la avenida Pampite en el Sector Rumihuaco.

El terreno se encuentra localizado en Cumbaya, al oriente de la capital ecuatoriana situada a
2.200 metros sobre el nivel del mar cerca al cerro llal6. Un sector privado y menos
congestionado que la ciudad, por lo que permite un mejor entorno de trabajo. Se puede
apreciar abundante vegetacion que rodea la zona y poco trafico para un mejor desempefio de
las actividades laborales y comerciales, asi como una zona residencial. Tiene una poblacion

aproximada de 30.000 habitantes.
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Pomasaul Gusylabarba
PN ¢ quincne
Usno Chico PP20<
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Quito Naygp™eMbe  Checa
. T -
,.,
Gusngapois
Conocoto  La Merced Pito

Aangas!

Hono.

Amsquana
Divisién parroquial del
Distrito Metropolitano de Quito Pintag
W Parroquia de Cumbay4

Parroquias suburbanas y rurales

Parroquias urbanas.

llustracion 2. Parroquia de Cumbayd
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1.8.2 Servicios y Entorno

Los servicios cercanos al lugar son oficinas, residencias y &reas comerciales como

restaurantes y cafeterias a lo largo de la calle Pampite.

Centro Comercial La Esquina

Plaza Pampite

Universidad San Francisco de Quito
Yoo Cumbayéa

Centro Comercial Plaza Cumbayéa

o Py #

Uneversicad
San Francisco
9 : ce Quitos

arse

o Aretees Colmss Swans 3y
e —

Taler 5 Vinud )

llustracion 3. Ubicacidn Officenter — Google Maps

1.8.3 Rutas de Acceso y Transporte

La ruta hacia el edificio cuenta con un rapido acceso y parqueadero accesible. El transporte
privado predomina el acceso al lugar mientras que el transporte pablico se encuentra alejado

de la entrada principal.



1.8.4 Clima

16

Cumbaya, cuenta con un clima templado la mayor parte del afio especificamente de tundra.

Temperatura media y precipitacién promedio. Cuenta con una calidad del aire idonea para la

mayoria de las personas, se puede disfrutar de sus actividades al aire libre con normalidad. Por

lo que es importante conectar con las areas verdes y mejorar el rendimiento de los empleados

de la asociacion. Los quiebrasoles con los que cuenta el edificio permite controlar la entrada

de luz sin oscurecer el espacio.

Ternperatura (°C) 16 16 15 15 16 16 17 18 18

Precipitacion (mm) 127 118 - 152 136 n 66 73 106

llustracion 3. Temperatura y Precipitacion

1.9 Analisis Arquitecténico

El edificio cuenta con 3 plantas y un subsuelo destinado para parqueaderos y guardiania. Tipo

de Arquitectura es moderna con una planta libre, columnas blancas y un ingreso de luz cenital

en el hall principal. Cuenta con vista hacia el Norte, Este y Oeste.

llustracion 4. Officenter Cumbaya
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El edificio en su totalidad es de cuatro plantas incluido el parqueadero, se puede observar que
cuenta con varias terrazas. La distribucion es uniforme dividida por paredes, cuenta con una
circulacion clara y buena iluminacion ya que cuenta con amplias ventanas en la fachada.

Por otra parte, las columnas estan ubicadas en un cuadricula que permite conectar o dividir
espacios en cada zona. La circulacion vertical consta de una escalera con doble sentido para

conexion de las tres plantas y dos ascensores.

Corte Transversal

| Cublerta de folicarbonato
Estructurs Metdtica
Espacio para ventilaciin
Bardillo Terraza Inaccesible

Nyssnia - Myssare
Espacia parn Instalac.
icas v Sanftarias
Oficina 310 N [T Hadl Terram e
Oficina 21 — Y vail Teram s
Calle Acera 1
"—‘——M‘_f‘__i P Hall Tearmazs Tarrazs Inscpsitie
NNT T ¥ n e
L‘-—__—_‘—ﬁ
L g E\—\_‘
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1.9.1 Implantacion

Serewpia Centro'de 5
delMedicinas y... P,

Z9)
Ag'd,mmo OffiCenter '9»
(=4l 2%
©

Admanaj,—l@s
(Di's\nglu(ho

llustracion 5. Google Earth

Localizada en un sector estratégico cerca al aeropuerto lo cual permite potenciar las

exportaciones hacia diferentes paises.

llustracion 6. Google Earth

La distancia es de 29 km, aproximadamente 20 minutos en auto.
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1.9.2 Asoleamiento

ESTE

-
Q

OESTE

llustracion 7. Google Maps

El sol permite tener una cantidad de luz moderada en la fachada principal del edificio. Al mediodia,
la luz entra por la parte superior para iluminar el espacio que en su mayoria refleja en las paredes
blancas. Por otra parte, la parte posterior recibe menos luz, pero esta conectada a las terrazas o

jardines lo cual genera una mejor visibilidad.

1.10 Alcance del Proyecto

1287 m? de Disefio

- Redisefiar areas comerciales y corporativas para los empleados.

- Crear areas comunales y de trabajo para los empleados.

- Conectar con las areas verdes y conectar con los espacios adyacentes.
- Disefio de muebles para cada area especifica.

- Escoger la iluminacion adecuada creando diferentes capas de luz.
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CAPITULO 2: INVESTIGACION DEL PROYECTO
2.1 Cafeto

Arbusto que pertenece a la familia de las rubiaceas, originario del sur de Asia y Africa
subtropical. Su cultivo en cada variedad depende directamente de las condiciones de altitud y

humedad. Se cultivan en especial dos especies: los Coffea ardbica y Coffea robusta.

Historia

El café es uno de los productos mas comercializados del mundo y una de las tres bebidas
mas consumidas del mundo. El arbol del café viene del oriente de Africa, norte de Etiopia aunque
otros estudios sefialan al Yemen. Su popularidad se extendié en el siglo XIII como bebida
estimulante. El botanico aleman Leonhard Rauwolf fue el primero en dar una descripcion sobre el
arbusto en 1583. Durante varios siglos su cultivo fue conservado en secreto, pero para proveer la

creciente demanda en Europa, los europeos propagaron la planta en Ameérica.
Anatomia de la Fruta y Semilla del Café
La fruta del café, cereza del café, se divide principalmente en dos partes:

- Pericarpio

El pericarpio es las tres capas externas de la fruta: el exocarpio (piel), el mesocarpio (mucilago) y

el endocarpio (pergamino).

- Semilla
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La semilla de café o grano, comprende una pelicula plateada, un endospermo y un embrion. Los
tamanos de las semillas de café varian dependiendo de la variedad; sin embargo, en promedio son

de 10 mm de largo y 6 mm de ancho.

Valor nutricional

El café estimula el sistema nervioso y mejora la concentracion mental, contiene sustancias
antioxidantes que tienen un efecto protector o de disminucion de riesgo frente a enfermedades

cardiovasculares.

2.2 El café en el Ecuador

Ecuador produce café en 23 de sus 24 provincias, esto quiere decir que es un sector
importante en la economia del pais ya que abarca aproximadamente 46 mil productores
ecuatorianos dependen del café, cultivo al que destinan alrededor de 96.312 hectéareas. El café es
uno de los principales cultivos, involucra a miles de familias en el pais, los pequefios productores

utilizan sistemas de produccion agroforestales.

En Ecuador se produce café robusta en la Amazonia y region Costa mientras el arabigo
generalmente a alturas mayores, entre 1.000 y 1.800 m sobre el nivel del mar. Es un producto que

es parte de la economia ecuatoriana que beneficia principalmente a las familias rurales.

El café desempefia un papel social importante en el Ecuador esta directamente relacionado con la
participacion de los diversos pueblos y etnias, de todas las edades y niveles de escolaridad, en los
procesos de produccion, transformacion y comercializacion del café, asi como en la generacion de

empleo, especialmente, en las actividades de cosecha.
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Los precios del café se desplomaron durante la crisis mundial del café de los afios 80 y 90. Cuando
competidores de Vietnam inundaron el mercado con un exceso de oferta de café robusta barato y

de menor calidad.

Evolucion de las exportaciones de café de Ecuador: 1992-2018

| 2405
| 19%

e S 8 1 N NN

SRR R

Exportaciones de café (miles de sacos de 60 kg)

B8

Fuente: OIC-MAG (2019)

llustracion 8. Exportaciones de Café

El café de Ecuador tiene una gran variedad de sabores y aromas, también es famoso por
producir cacao, platanos, mangos, citricos, cafia de azUcar, etc. Los granos de café a menudo
se cultivan junto con estos otros productos para dar sombra, lo que crea interesantes cruces de
sabores. Actualmente, estamos presenciando una especie de renacimiento del café cultivado
en Ecuador. Las tendencias contemporaneas de consumo de café se estan desarrollando, lo que
hace que los sabores complejos y de alta calidad vuelvan a destacar. Los bebedores de café
buscan experiencias de café nuevas y unicas de todo el mundo. Por lo que el pais apunta al

café gourmet debido a su proceso y experiencia que brinda.

Sin embargo, segun Ricardo Garcés, Coordinador del programa Ingresos dignos y Resilientes

en Cafe, Ecuador, solo un 19% de productores pertenece a las diferentes asociaciones
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ecuatorianas y propone activar un modelo de gestion donde la union de todas estas asociaciones

de distintas realidades territoriales y sociales.

En toneladas en el 2017

1480

@ / Sucumbios

Manabi ———

\\\ @
30 / \
Guayas

Orellana
\ 277
Loja

FUENTE: INECESPAC - 2017 / EL COMERCIO

llustracion 9. Café por regiones

1. Regidn Costa: Las provincias de Manabi, Guayas y El Oro producen mas de la mitad de la

produccién total de café de Ecuador.

2. Tierras altas del norte: Provincias de Pichincha, Imbabura y Carchi. El valle de Intag, en
particular, es reconocido por su excelente café arabica con un equilibrio de acidez, dulzor y

amargor.

3. Tierras altas del sur: Las provincias de Loja, Azuay y Zamora Chinchipe posiblemente
producen el mejor café de especialidad de altura de Ecuador. Loja es famoso por el café Arabica

con acidez definida, dulzor medio y un aroma delicado.

4. Selva tropical: Provincias de Napo y Orellana producen principalmente café Robusta utilizado

para procesar café instantaneo.
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5. Galdpagos: Los fértiles suelos volcanicos de Santa Cruz y San Cristdbal islas producen un café

bien equilibrado y menos acido que es popular para los turistas.

La ubicacion del Ecuador juega un papel importante en el cultivo del mismo ya que sélo se produce

en el denominado Cinturdn del Café como lo explica el siguiente grafico:

BOTANI4S

CINTURON
DEL CAFE

Tepice
UBICACION de Capviiconnie

Zona que se encuentra entre el trépico de.
céncer y el trépico de capricornio.

090 £ VN
3 GRANDES REGIONES CONDICIONES

PRODUCTORAS DE CAFE CLIMATOLOGICAS ALTIIUD

Latinoamérica, Africa-Arabia y Asia-Pacifico. Clima tropical con temperaturas templadas La altura que requiere el cafeto para dar
donde se alternan ciclos himedos y secos. n

llustracion 10. Cinturon del Café — (Botanicus 2019)

Madera de café

Como alternativa, el uso de los subproductos del café como fuente de ingresos adicionales
puede contribuir a reducir la dependencia de la produccion en grano. Los caficultores de pequefia
escala pueden apostarle a la fabricaciéon de productos artesanales, como artesanias o mobiliario
rustico. Cuando se habla de produccién de café sostenible, no solo se busca la rentabilidad del
cultivo, sino también proteger los recursos naturales, la biodiversidad, la prosperidad social y
economica de las regiones cafetaleras. Segun una investigacion de Cenicafé, la madera de café es
resistente y densa, y se puede utilizar en la fabricacion de muebles, sillas, estanterias, pisos, entre
otros. Lavida util del mobiliario puede estar entre los 20 y 30 afios y se podria reducir la generacion

de CO: con la industrializacion de los palos.
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2.3 Cafeterias

Las primeras cafeterias aparecieron en Estambul sobre el 1550, adquiriendo gran
popularidad en poco tiempo. El negocio de la cafeteria o las franquicias de café puede llegar a ser
muy rentable cuando se logran definir y establecer ciertas cosas que influyen antes de abrir una
cafeteria, como son precisamente la ubicacion, la administracion, los insumos y el disefio. La
calidad de la interfase entre el cliente y el espacio determina el nivel de comodidad y en muchos

casos el éxito o fracaso del establecimiento.
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llustracion 11. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)

BARRA PARA COMER/HOLGURAS MESAS

llustracion 12. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)
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llustracion 13. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)

MESAS/SILLAS DE RUEDAS

llustracion 14. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)
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Cuando existen booths 0 modulos fijos es indispensable contar las medidas exactas del mobiliario

ya gue no son flexibles e influyen en la comodidad del usuario.
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llustracion 16. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)
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El disefio de cafeterias tiene una fuerte influencia en la satisfaccion final de los clientes. El
cuidado estético del local puede determinar a qué establecimiento decidira ir el consumidor para
tomar su café. Es importante tener claro a qué publico va dirigido el disefio. EI comienzo de un
desafio para los inversionistas del mundo del café: integrar un disefio interior que contribuya a la
creacion de nuevos mercados y atraiga a nuevos clientes y, con ello, garantizar el consumo a largo

plazo. El nuevo modelo incluye elementos caracteristicos de la region donde estan ubicadas.

El disefio y la arquitectura de la tienda contribuyen a transformar el hecho de tomar una
taza de café en la experiencia de degustar una bebida de excelencia. La marca tiene que transmitir
que una taza de café es una bebida de profundidad, de amigos, de compartir, y para lograrlo, el

ambiente tiene que ser agradable.

Diferentes marcas coincidieron en un punto relevante: desde hace una década, el disefio
interior determina la salud financiera de las franquicias de café. Hoy, ofrecer sélo el grano o la
bebida no es suficiente. EI mercado demanda espacios agradables donde los consumidores puedan
sentirse identificados. El disefio interior de una cafeteria determina el éxito de un establecimiento.
Con un disefio atractivo, una simple taza de café se puede transformar en una experiencia

enriquecedora.

2.4 Oficinas

En estos espacios es donde se permanece una gran cantidad de tiempo después del hogar, en
la actualidad esto se esta transformando en algo mas flexible y cada vez con mas tecnologia. El
espacio entre el usuario y la mesa debe ser el adecuado ya que este determinara la permanencia en

el lugar de trabajo. El confort y bienestar general del personal determinara la eficiencia laboral. Al
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estar aprovechado el maximo del espacio, la distribucion debe ir acorde a las actividades que se

van a realizar en cada zona de trabajo.
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Se puede dividir espacios en una oficina a través de cambios de materialidad, pisos o techos. Lo
importante es promover la productividad y confort de los usuarios. Cada vez los espacios se

vuelven mas amplios y las mamparas cumplen un rol importante en la division de espacios.

e Intimidad visual: Cuando existen separadores, se incrementa la concentracién cuando en

una misma sala se encuentran muchas personas juntas.

e Reduccion de ruido: En oficinas grandes, el ruido que ocasionan los teléfonos o
conversaciones personales puede ser molesto. Las mamparas o absorbedores de ruido

ayudan a que el sonido sea menor y no distraiga a los usuarios.
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Espacios que son necesarios dividir:

e Recepcion o salas de espera: la sala de espera debe ser comoda para los visitantes y tener
todas las comodidades para que la espera sea lo méas agradable posible. Es necesario poner
limites entre la recepcion y la zona de trabajo asi se evita que se distraigan con las personas
que entran al lugar.

e Salas de reuniones: Si el area de oficinas es amplia y no hay separaciones claras es

necesario ubicar mamparas de oficina para reuniones privadas con clientes o proveedores.
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llustracion 19. Medidas Antropométricas (Panero, 1979)

El espacio debe mostrar una estética conforme con el resto de la empresa, es decir transmitir
su filosofia en todos los espacios no puede ser un espacio Unico e independiente de las oficinas
ademas del contexto cultural y el entorno que lo rodea. Si la empresa tiene la madera como material
béasico, todo el espacio deberia integrarla. Es importante crear pequefios espacios que puedan ser

ocupados por cada usuario para su uso personal. Ademas, contar con un buen disefio de oficina
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puede ser la razon para tener colaboradores mas creativos, satisfechos y productivos Los colores
también generan un impacto diferente y logran un ambiente armonico por lo que es importante

determinarlos adecuadamente siguiendo la filosofia de la empresa.

Lo que se busca en el disefio de oficinas es brindar una comunicacion fluida y efectiva entre los
colaboradores reforzando las relaciones interpersonales entre ellos y con sus jefes inmediatos. Los
muebles deben entonces adaptarse también a estos cambios incorporando sillas con ruedas para

escritorio, mesas amplias y organizadas, archivadores de gran capacidad, etc.
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Cémo distribuir el espacio de trabajo en una sala

llustracion 20. Distribucion Oficinas

2.5 Coworking

El coworking consiste en una evolucion del trabajo colaborativo. Nace en San Francisco en
2005 debido a los cambios en la economia. EI coworking es un espacio colaborativo lleno de
profesionales en el cual se comparten ideas, pides su opinion, aprendes nuevas habilidades técnicas

e incluso encuentras un inversor que cree en tu vision. Como seres humanos, somos sociales
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necesitamos ese contacto cada vez con mas interacciones. Existen diferentes tipos de coworking,

entre ellos:

Los hot desks o también Ilamados escritorios moviles son la eleccién més econdémica para
trabajar en un coworking. Es un escritorio maévil es un espacio justo para trabajar con un
portatil. El usuario ocupa el escritorio que se encuentre disponible en ese momento ya que
no pueden reservarse. Ideal para aquellas personas que: requieren el espacio s6lo por unas
horas a la semana, valoran la convivencia con otros profesionales o que viajan

frecuentemente y buscan un espacio de calidad para trabajar en cada ciudad que visitan.

Los escritorios fijos pueden ser reservados por los usuarios y representa que solo él podra
utilizar el escritorio que le ha sido destinado. Aunque se encuentren en un espacio
compartido, proporcionan al coworker la ventaja de establecerse, personalizar su espacio
de trabajo y guardar sus cosas en los compartimentos que disponga el coworking sea

mobiliario o armarios con lockers que permiten almacenar lo que considere privado.

Las oficinas abiertas consisten en un grupo de escritorios reservados para el uso exclusivo
de un equipo o empresa. Sin embargo, comparten un espacio diafano con el resto de
coworkers. Aungue no existe una limitacion fisica con el resto de las oficinas abiertas, se
supone que esa zona esté paratada solo para los miembros del equipo. Estas oficinas tienen

menos privacidad y estan conectadas al ambiente del coworking.

Las oficinas privadas son espacios reservados dentro del coworking para uno o mas

personas. Estas brindan mayor formalidad y privacidad sin perder la esencia del mundo
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colaborativo. Estan restringidas al resto de los miembros del coworking y solo puede

accederse a ellas mediante autorizacion sea una llave o identificacion.

En ocasiones se pueden adaptar la disposicion de las mesas y los equipamientos a sus
necesidades y es facil ejecutar reuniones de equipo sin necesidad de reservar salas. Las
oficinas privadas también comparten zonas comunes y equipamiento con el resto del
coworking, en la mayoria de ocasiones como bafo, cocina, comedor, impresoras, internet,
etc. El costo de estas oficinas es superior al resto, existen varias empresas que deciden

mudarse a los espacios de trabajo compartido sin perder formalidad.

Ventajas del Coworking

- Flexibilidad de uso: Los espacios de coworking ofrecen diferentes planes en funcién de las
horas y horarios que necesiten, algunos no suelen requerir contratos largos.
- Tener un espacio propio a bajo costo.

- Su uso es para varios tipos de personas o empresas como explica el gréafico:

Usuarios de espacios

de coworking

llustracion 21. Usuarios de un Coworking
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Proporcionan un espacio profesional de trabajo que motiva y esto hace ser mas productivo
al usuario.

Disponen de salas de reuniones para recibir a los clientes y realizar presentaciones.

Los administradores de espacios de coworking trabajan activamente para crear relaciones
entre los coworkers y contactos externos para descubrir nuevas oportunidades.

Aumenta las redes de contactos entre coworkers ya sea durante la comida, los cafés o en

cualquier evento.
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CONCLUSIONES

El Ecuador al ser un pais que depende mayormente de recursos naturales no renovables podria
aprovechar su suelo para potenciar cultivos como el café. El pais no cuenta con espacio destinado
al café ecuatoriano. Actualmente, existe una baja asociatividad cafetalera, las asociaciones se
encuentran dispersas por sectores norte, sur, amazonico e insular. Se propone activar un modelo
de gestion donde la unién de todas estas asociaciones de distintas realidades territoriales y sociales
beneficien a toda la cadena productiva del cafée. Desde los pequefio y grandes productores hasta

los consumidores pueden participar en el fortalecimiento y mejora del sector.
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