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RESUMEN

El cultivo de café organico en México es una de las actividades agricolas, que
presenta un gran dinamismo, sobre todo en los estados del sur debido a la amplia
adaptaciéon climatica y edafoldgica, asi como por las condiciones de mercado y
atractiva rentabilidad que presenta al comercializarse a Estados Unidos de América
principalmente. El estado de Chiapas, cuenta con 228,254 Hectareas del cultivo
distribuidas en toda la entidad y es el principal productor de este cultivo en el pais,
razon por la cual el propdsito de este estudio fue analizar el sistema producto café
organico en la Region Sierra Madre de Motozintla, Chiapas. Caso: La empresa
productores indigenas serranos de Chiapas, PROISCH-ARIC. A fin de identificar en
el sistema producto areas de oportunidad que puedan aprovechar los actores
involucrados en el proceso para obtener mayores beneficios, ya que la presencia de
la Roya de café (Hemilea vastatrix), la edad de sus arboles (plantaciones viejas) y el
mal manejo del suelo, provocaron una pérdida de 56% en la produccion, impactando
obviamente en sus volimenes de comercializacién y venta, en el ciclo de produccién
2013-2014.

A partir del supuesto de que la falta de apoyos financieros y la oportuna respuesta al
combate de enfermedades en el proceso de produccién del café organico, impacta
negativamente a su sistema de comercializacién y venta. Se obtuvo y se analizé la
informacion del sistema producto café organico que producen los productores de
café organico en la empresa PROISCH-ARIC. Los resultados obtenidos permitieron
encontrar los hallazgos siguientes: Debido al mal manejo de su cultivo, el mal manejo
del suelo, la avanzada edad en sus arboles y la falta de gestion para obtener apoyos

financieros a través de los diferentes programas de.



Gobierno, han provocado un decremento en la produccion de su cultivo y por ende
en sus voliumenes de comercializacion y venta de su producto. Concluyendo que
dichos productores pueden incrementar su participacion en los mercados
internacionales, pero deben fortalecer técnicamente la asistencia para la produccion
de su cultivo y mejorar sus canales de comercializacion, a través de un proceso de

mejora continua.

Palabras claves: café organico, certificacion, comercializacién, produccion.



INTRODUCCION

Desde hace mas de 30 afios existe la agricultura organica en México, principalmente
en algunas fincas de café en Chiapas; se tienen reportes que en la finca Irlanda de la
familia Peters, cerca de Tapachula en Chiapas, fue certificado por Demeter por la
exportacion de café organico hacia Alemania y Estados Unidos. Y fue un ejemplo
para organizaciones de pequefos productores, que en 1984 visitaron esta finca para
aprender las técnicas y adaptarlas en la montafia de Oaxaca. Mediante la
certificacion de Naturland (Alemania). Logré exportar desde 1986 sus primeros lotes
de café organico, sobre todo a los mercados de Holanda y Alemania. Al inicio de los
noventas muchas organizaciones de pequefios productores, cambiaron el sistema
agricola tradicional hacia organico, por eso México es el exportador principal de café

organico con volimenes mayores a 350,000 sacos en los ultimos afios.

El cultivo de café organico en México es una de las actividades agricolas, que
presenta un gran dinamismo, sobre todo en los estados del sur debido a la amplia
adaptacion climética y edafologica, asi como por las condiciones de mercado y
atractiva rentabilidad que presenta al comercializarse a Estados Unidos de América
principalmente. El estado de Chiapas, cuenta con 228,254 Hectareas del cultivo

distribuidas en toda la entidad y es el principal productor de este cultivo en el pais.

Productores Indigenas Serranos de Chiapas.- Asociacion Rural de Interés Colectivo,
es una organizacion social de tercer nivel en la practica es la mas grande y de mayor
cobertura geografica en la region VII Sierra y lll Fronteriza, es decir estamos
hablando de 8 municipios de la sierra 'y 2 de la tres fronteriza, esta obtiene su figura
juridica el 8 de marzo de 1995 con un permiso de relaciones exteriores con
N0.07000288 y un registro agrario nacional R.A.N 07RC00000007., conformada por
pequefias organizaciones en las que se encuentran triples “S”, Sociedades de
Produccion Rural S.P.R, Sociedades Cooperativas y grupos de trabajo, todos ellos
productores agricolas, pecuarios , porcicolas, Apicolas, Avicolas y grupo de mujeres

esposas de los productores activos de la organizacion.



El presente trabajo de investigacion se estructurd de la forma siguiente. En el primer
capitulo, se describen las generalidades del cultivo del café. En capitulo dos, se
detallan las generalidades del area de estudio. En el tercer capitulo se llevé a cabo el
analisis y descripcion de la empresa PROISCH-ARIC. Posteriormente en el capitulo
cuarto se describe el proceso productivo de café organico en la empresa PROISCH-
ARIC. En el capitulo cinco se analiza el proceso de comercializacion del café
organico de la empresa PROISCH-ARIC. Finalmente en el sexto capitulo se
describen los resultados que se obtuvieron para llegar a las conclusiones y

recomendaciones para los productores indigenas serranos de Chiapas.



PROBLEMATICA

La produccion de café en la Region Sierra, Chiapas, en el ciclo 2013-2014, puede ser
la mas baja de las ultimas tres décadas, debido entre otras causas al fuerte impacto
negativo provocado por la roya del café (Hemilea vastatrix), (Fernando Celis, 2014),
la cual tiene sus inicios en todo lo que es centro América, Guatemala, Salvador, y
Honduras, de ahi lleg6 a la parte sur de México, teniendo el primer impacto en la
regibn Soconusco Chiapas posteriormente avanz6 hacia la Sierra Madre de
Motozintla, en donde provocé una perdida minima en la produccién de
aproximadamente 30%. Sin embargo para el ciclo actual de cosecha se considera
una pérdida del 56% segun los reportes del SISTEMA INTERNO DE CONTROL DE
PRODUCTORES INDIGENAS SERRANOS DE CHIAPAS-ARIC. Debido entre otras

causas a que:

a).- Por ser parcelas de café organico, que cuentan con la certificacién organica por
un organismo denominado IMO/CONTROL, Latinoamérica. En donde para aplicar
cierto producto (Fungicida), primero se tiene que enviar la ficha técnica de dicho
producto, asi como presentar el Certificado que garantice la procedencia organica de

dicho producto lo cual prolongo el tiempo y la enfermedad avanzé rapidamente.

b).- Una vez aprobado el producto para su aplicacion, surgié el problema financiero,
ya que no se tomaron las provisiones financiera necesaria para poder de alguna u

otra manera detener la presencia de dicha enfermedad.

c).- La rehabilitacién de cafetales se considera también un aspecto muy importante
en la baja de produccién, ya que el 50% de los productores realizaron la resiembra
en los cafetales desechando la plantacion que se encontraba en muy malas

condiciones productivas.



d).- Las condiciones climatolégicas también fueron un factor muy importante en la
reproduccion de las esporas del hongo lo cual hizo mas fuerte la presencia de la
enfermedad tanto en las partes bajas (850 a 1200 msnm) en donde es mas
representativo, ya que en las partes altas (1,200 a 2,700 msnm), es raro observar su

presencia.

d).- Otro factor que se considera, sea el motivo y la razon de la presencia de esta
enfermedad (Hemilea vastatrix), son los cambios climaticos que se han venido dando

en los ultimos arfios.

e).- También se cree que debido a los altos contenidos de aluminio en el suelo, esto
ha provocado la acidificacion de los suelos, causando que la planta de café sea mas

susceptible a la presencia de dicha enfermedad.

f).- Finalmente se comprobo que la edad de los cafetales es un factor muy importante

para que la enfermedad prolifere con mayor severidad.

Obviamente, que todo lo anterior, afecto el sistema de comercializacion del producto,
ya que no se dispone de la capacidad productiva para cumplir con lo acordado en la

firma de los contratos,

Mientras que en términos operativos en la Aduana siempre se han tenido problemas
ya que se han regresado algunos lotes, esto por la falta de comunicacion que existe
entre la Naviera HAPAG-LIOYD Y la agencia ADUANAL MOZ, Veracruz.

Otra de los aspectos a considerar como problema comercial, es la emision de los
Certificados de Transaccion (TC’s). Ya que son muy tardados lo cual retrasa el pago
y provoca no disponer de recurso financieros para continuar con el Acopio del Café

en los respectivos Centros de Adquisicion del producto.



JUSTIFICACION

El café es un producto tropical que se cultiva en las zonas montafiosas y cerca de un
60% de los pequeiios productores son indigenas. En México se tiene una produccion
promedio de 4 millones de sacos de café verde y ocupa el sexto lugar en la
produccion mundial. Hay mas de 400 mil productores de los cuales el 90% son
pequefios con extensiones de tierra menores a las 5 hectareas y un 30 % son

mujeres. Es la base econdmica de 3.2 millones de personas.

Los productores indigenas serranos de Chiapas son personas decididas y con
muchas ganas de cultivar el campo, sin embargo enfrentan una serie de problemas
que limitan a obtener mayores volimenes de produccion. En la region sierra por la
presencia de la Roya de café (Hemilea vastatrix), lo cual provocé una pérdida de

alrededor del 56% de dicha produccion.

Por otro lado, es importante destacar el valor de la produccion de café que obtiene la
empresa PROISCH-ARIC, ya que este es el principal generador de ingresos de las
familias cafetaleras que les permite satisfacer la mayoria de sus necesidades tales
como: alimentacién, medicina, educacion para sus hijos, asi como cubrir los costos

para el mantenimiento en las plantaciones de café.

Razdn por la cual, el analisis del sistema producto café organico que producen los
productores serranos de la empresa PROISCH-ARIC, tiene gran importancia desde

el punto de vista social y econémico.

La justificacion metodolégica se fundamenta en la aplicacion de técnicas de
investigacion y de teorias administrativas y financieras en el analisis de la

informacion obtenida

Finalmente la falta de capital financiero (liquidez), quizas sea el mayor problema en

el proceso de comercializacion del café organico.



EL OBJETIVO GENERAL

Analizar la produccién y comercializacion del sistema producto café organico
en la Region Sierra Madre de Motozintla, Chiapas. Caso: La empresa productores
indigenas serranos de Chiapas. (PROISCH-ARIC).

Los objetivos especificos

» Analizar la empresa productores indigenas serranos de Chiapas (PROISCH-
ARIC)

» Evaluar los canales de distribucion del café organico en el mercado

internacional

LA HIPOTESIS

Se fundamenta en que La falta de apoyos financieros y la oportuna respuesta
al combate de enfermedades en el proceso de produccion del café organico,

impacta negativamente a su sistema de comercializacion y venta.



CAPITULO |

GENERALIDADES DEL CULTIVO DE CAFE

1.1 Origen e historia del café

Desde el afio 575 D.C. hasta nuestros dias, la historia del café resulta
apasionante El café es originario de Etiopia, antiguamente Abisinia, y mas

concretamente de la region de Kaffa;

Cuenta la leyenda que alla por el siglo VII, un pastor llamado Kaldi observo una
extrafia reaccion en su rebafio de cabras tras comer los frutos y hojas de una planta
hasta entonces desconocida para €él. Los animales se mostraban inquietos, nerviosos

y mucho mas activos.

Ante esta reaccion, decidié recoger los frutos y hojas de la planta y prepararse
una infusién, cuyo sabor le desagradé tanto que opto por arrojar el resto de los frutos
al fuego. Su sorpresa fue mayudscula al percibir un aroma especialmente atractivo
que le indujo a prepararse una nueva infusion. Alli, el pastor descubrié después de
numerosas pruebas que con las semillas de estas plantas, una vez tostadas y

trituradas, se obtenia una agradable.



Los europeos trataron de cultivarlo a partir de semillas secas, pero dado su
fracaso, lo cultivaron en sus colonias. Sin duda la "Tierra Prometida" del café estaba
al otro lado del Atlantico. Hasta inicios del siglo XVII el café fue un articulo de
importacion en el nuevo mundo. Asi surgieron plantaciones en paises de clima
propicio como Haiti, Santo Domingo, Jamaica, Brasil, Colombia, Bolivia, Puerto Rico,

Costa Rica, Venezuela, El Salvador y por supuesto México

Se dice que se trajo de Guatemala en el afio de 1846 varios pies o tallos de café,
y que fue Jeronimo Manchinelli quién sembr6 por primera vez mil quinientas plantas

de bourbon en el terreno nombrado "La Chacara" a inmediaciones de Tuxtla Chico.

1.2 Caracteristicas del café

Dentro de las muchas caracteristicas que esta planta presenta, las mas
sobresalientes que diferencian en la calidad del grano y en bebida son las que se

presentan a continuacion.

Aspectos visuales

El color es la caracteristica mas determinante. Puede ir desde un marrén claro
hasta casi el negro, dependiendo de los azucares del café durante la operacion del
tostado, mas oscuro. El color puede ser limpio, claro, luminoso, o por contrario, mate

0 apagado.
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Caracteristicas olfativas

De esta caracteristica se encuentran la fragancia Provienen principalmente
de la variedad de la planta, de la tierra en que se ha criado. Las fragancias del café
pueden ser florales, afrutadas, vegetales y herbaceas Las que dan origen al aroma.
Nacen habitualmente durante el proceso del tostado del café, Los aromas del café
podemos clasificarlos en frutos secos, acaramelados, achocolatados, jarabes y

cereales.

Caracteristicas gustativas de sabores

El sabor es una sensacién global, suma de cuatro factores basicos. En mayor o
menor medida, encontraremos estos cuatro factores en todos los cafés, y son

producidos por los siguientes componentes:

e Dulce

e Salado
e Acido

e Amargo

Aspectos tactiles del cuerpo
El cuerpo es una sensacion tactil causada por la densidad de la bebida y por
los elementos en suspension, esencialmente grasas y aceites. En funcion de su

mayor o0 menor contenido de grasas en suspension un café lo podemos calificar

de grueso o0 mantecoso, liso, y delgado o0 acuoso.
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1.3 MORFOLOGIA

Morfologia de la planta de café

Esta familia tiene caracteristicas faciles de reconocer:

* Las hojas salen en pares.

* Los bordes son lisos.

* En las flores estan los érganos de los dos sexos, son flores hermafroditas.

* Generalmente cada fruto tiene dos semillas.

Componente

Caracteristica

Laraiz

Es un organo de mucha importancia; a través de ella la
planta toma el agua y los nutrientes necesarios para su
crecimiento y produccién. En la raiz se acumulan sustancias
gue mas tarde van a alimentar las hojas y los frutos, y que
hacen que el arbol permanezca anclado y en su sitio.

Tallo

Arbusto de follaje de 8 a 12 metros de altura en estado
silvestre, posee un solo eje o tallo central, con una zona de

crecimiento en su pice que alarga su tallo.

Ramas

Las primeras ramificaciones del cafeto aparecen de las 4 a 6
semanas, cuando la planta tiene de 5 a 11lpares de hojas.
Las ramas laterales tienen un punto apical de crecimiento,

gue va formando nuevas hojas y entrenudos.

Hoja

La hoja es un organo fundamental en la planta porque en
ella se realizan los procesos de fotosintesis, transpiracion y
respiracion. En las ramas, un par de hojas aparece cada 15

0 20 dias aproximadamente. Independiente de la densidad
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de siembra, un cafeto de un afio de edad tiene 440 hojas en

promedio.

Floracion Las flores son los 6rganos destinados a reproducir las
plantas. Las flores dan origen a los frutos; sin flores no hay
cosecha. Las flores del cafeto aparecen en los nudos de las
ramas, hacia la base de las hojas, en grupos de 4 o mas,
sobre un tallito muy corto llamado glomérulo. La cantidad de
flores presentes en un momento determinado, depende de la
cantidad de nudos formados previamente en cada rama. El
proceso de formacion de las flores del cafeto puede durar de

4 a 5 meses

Semillas Son oblongas, plano convexas, cubiertas por una pelicula
plateada, o perisperma cada grano consta de dos partes:
una pelicula y una almendra de las semillas en sus tejidos
contiene almidén, sustancias, grasa azucares lo recubre el

albumen dos envolturas: el endocarpio y tegumento seminal

muy fina.

1.4 TAXONOMIA DEL CAFE

El café pertenece a la familia de las Rubiaceas y al género Coffea. Existen
numerosas especies de cafeto y diferentes variedades de cada especie. Las
especies mas importantes comercialmente pertenecientes al género Coffea, son
conocidas como Coffea arabica Linneo (conocida como Arabica o Arabiga) y Coffea
canephora Pierre Ex Froehner (conocida como Robusta).
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La clasificacidon botanica del café Segun Linneo.

ReiNO------=-=s=memmememmcme e Plantae
TiPO--mmmmmmm oo Espermatofitas
Sub-tip0----=-=-===s=mememmeenme e cne e Angiospermas
Clasg---=-=-s=sommmemcmemcm oo ceeee Dicotiledoneas
Sub-clase-------=-=-=s-sememeoeemceeoeaeenae Gamopétalas inferiovariadas
Orden------=====s=seememecmmecem oo eeeeeae Rubiales
Familig-----=-=-====n=eosomeoemecmcmnccacn- Rubiaceas
GENnero  --------m-m-mm e Ceffea
Sub-género----------------------mememeee- Eucoffea
Especies --------===-s-mmmneomcmaeannes Arébica, canephora, liberica

1.5 Fisiologia del café

Segun Fernandez, 1988 la siembra del café por via gadmica es uno de los
métodos mas eficientes para establecer un area nueva para la propagacion sin
embargo este no es el tnico medio.

Las semillas almacenadas bajo condiciones de alta temperaturas y humedad

pueden perder su poder germinativo en pocos meses, siendo guardados los mismos

en condiciones favorables pueden permanecer viables hasta por 20 afios. La

evidencia experimental indica que las semillas de café con contenido de humedad de

20, 13, 10 % viven por 4, 8 y 21 meses respectivamente

1.6 FENOLOGIA DEL CAFE

Este término de la fenologia se refiere a las diferentes etapas que pasa el café

en el proceso productivo y ciclo vegetativo.


http://www.ecured.cu/index.php/1988

La fenologia comprende los cambios que van desde la semilla a la
fecundacion, que es cuando los granos de polen producidos por los estambres ,han
estallado en el momento de abrirse la flor ,transportados por vientos o insectos como
las abejas ; que al contacto con el estilo ,los granos germinan dando origen a un tubo
polinico ,hasta entrar el ovario y fecundar .esta también la polinizacion ,y el desarrollo
del fruto que se da en las primeras 6-8 semanas después de la fecundacion , los
ovarios del café presentan division celular y los frutos permanecen en dormancia
(harer,1979)

1.7 Variedades

Hay una gran diversidad de especies de café, las mas conocidas para nosotros por
ser las que encontramos en nuestro continente son la coffea arabica (café arabiga) y

la coffea canephora (café robusta).

En México producimos, hasta ahora, un 96% de café arabiga y un 4% de café
robusta. El café arabica, tiene mayor valor en los mercados nacional e internacional.
Produce una bebida suave, con gran aroma y acidez y un cuerpo mediano,
agradable y exquisito sabor. Cada una de sus variedades confiere a la taza
caracteristicas diferentes. Algunas de las variedades de esta especie son: typica,

bourbén, mundo novo.
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Typica

Es la variedad original que se encontro creciendo de forma silvestre en
las mesetas de Etiopia, Africa. Fue la primera que llego a México y sus frutos

son de color rojo y amarillo, y son de buena calidad.

Borboén

Esta variedad es originaria de la Isla Bourbon El fruto es mas pequefio y corto
con relacién al Typica, pero aparecen en mayor numero. Tiene la tendencia a la
caida del fruto con lluvias abundantes durante la cosecha. El rendimiento promedio
del grano es inferior al Typica. La calidad de la bebida es buena.

Caturra
Esta variedad es una mutacién del Bourbon, Su sistema radical esta bien

desarrollado lo que le permite adaptarse a diferentes condiciones. Es una variedad

muy precoz y de alta produccién por lo que requiere un manejo adecuado.
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Catuai

Es un cruce artificial entre la variedad Caturra y la Mundo Nuevo en Brasil.
Es una variedad de porte bajo y alta produccion. Los frutos no se desprenden
facilmente de las ramas. EIl rendimiento del grano es bueno asi como la calidad de la
bebida.

Mundo Novo

Variedad originaria de Brasil es un hibrido natural de porte alto y también de

gran calidad.

Garnica

Originaria de México por el cruce entre mundo Novo y Caturra. Esta variedad
fue desarrollada por el Instituto Mexicano del Café (INMECAFE) en 1960. Es de porte
medio con gran rendimiento, representa el cinco por ciento de la produccion en el

estado de Veracruz, México.
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1.8 clima

Componentes del
clima

Caracteristicas

Temperatura

La zona 6ptima para el cultivo del café se encuentra entre 19y 21.5
grados centigrados.

En climas frios, donde la temperatura media es menor de 19 grados
centigrados, las variedades de café se desarrollan menos, su
produccion es menor y la cosecha se distribuye a lo largo del afio. En
climas calientes, donde la temperatura media es mayor de 21.5
grados centigrados, la vida productiva del cafeto es mas corta, la
cosecha mas temprana y mas concentrada. El ataque de la roya es

MAas severo y se incrementan plagas como la broca y el minador.

Lluvia

Se considera apropiada para el cultivo una cantidad de lluvia
comprendida entre los 1.800 y los 2.800 milimetros anuales, con una
buena distribucion en los diferentes meses del afio. Se requieren por
lo menos 120 milimetros al mes.

Periodos de mucha lluvia favorecen la presencia de enfermedades
como el mal rosado y la gotera. El exceso de lluvias también puede
afectar la floracion del cafetal, disminuyéndola o dafiandola.

Si se presentan sequias excesivas, las hojas del cafeto pueden
caerse por falta de agua y se puede incrementar el ataque de plagas

como la arafiita roja, el minador y la broca.

Humedad
relativa

Este componente del clima presenta altas variaciones entre el dia y

la noche. En la zona cafetera el aire es normalmente hiimedo.

Vientos

Son los encargados de transportar el vapor de agua y las nubes,
haciendo variar algunos componentes del clima como las lluvias, la
temperatura y el brillo solar.

En general, las zonas mas adecuadas para el cultivo del cafeto se

caracterizan por presentar vientos de poca fuerza.

18




1.9 Fruto

grano de café (endosperma) .. central

piel plateada (tegumento)
pergamino (endocarpio)

capa de pectina
pulpa (mesocarpio)
piel exterior (pericarpio)

FIG. 1 FRUTO DEL CAFE

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9

Los granos de café o semillas estan contenidos en el fruto del arbusto, los cuales
en estado de madurez toman un color rojizo y se les denomina "cereza". Cada una
de ellas consiste en una piel exterior que envuelve una pulpa dulce. El fruto del
cafeto cuyas semillas tostadas y molidas se utilizan para el consumo humano esta
compuesto, de afuera hacia dentro, por:

Cubierta exterior llamada pulpa.
Una cubierta dura que se denomina endocarpio o pergamino.

Una cubierta mas delgada y fina llamada piel plateada.

YV V VYV VY

Y finalmente el grano o endosperma que es la parte del fruto que, una vez

tostada y molida, se utiliza para la produccion de la bebida del café.
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CAPITULO I

DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO

2.1 Localizacion y extension del municipio

El municipio se localiza en la Sierra Madre de Chiapas, la cual explica su
relieve montafioso, sus coordenadas geograficas son 15° 22"[]™ N y 92° 15"J™ W,

su altitud es de 1,260 msnm.

Limita al norte con el municipio de Siltepec, al oeste con Escuintla y Huixtla, al
sur con los de Tuzantan y Tapachula, al este con la Republica de Guatemalay al
noreste con el municipio de Mazapa de Madero y El Porvenir. Su extension territorial
es de 782.50 km2 que equivale al 36.79% de la superficie de la regién sierra y el

1.03% de la superficie total del estado.

I.- CENTRO
Il.- ALTOS
Ill.- FRONTERIZA
IV.- FRAILESCA
V.-NORTE

VI.- SELVA
VII.-SIERRA

VIIL.- SOCONUSCO
IX.-ITSMO-COSTA

FIG. 2 MAPA DE LOCALIZACION DE LA REGION SIERRA MADRE DE CHIAPAS
Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH-ARIC
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2.2 Orografiay Caracteristicas del suelo

Orografia

El municipio est4 en la sierra madre de Chiapas por lo que las zonas
accidentadas son las predominantes en el territorio.

Suelos

En la regién los suelos son de los tipos Regozol, Andozol, Litosol, Suelos
Arcillosos y Arenosésticos producto de una formacion geoldgica constituida por
lutitas, areniscas y conglomerados del periodo terciario, sobre un basamento calizo
del cretacico superior Presentan una fertilidad natural baja, con arcillas de tipo 1:1, la
cual le da la caracteristica de baja capacidad de intercambio catidnico, a

comparacion de los suelos del norte del pais que presentan arcillas del tipo 2:1

2.3 RECURSOS HIDROLOGICOS

En la mayor parte de las comunidades de los municipios de la region Sierra los
recursos hidrologicos que se tienen, son tanto en corrientes superficiales como de
aguas subterrdneas, sin embargo debido a su variada orografia no se aprovecha el
potencial disponible. Aun asi se destacan por su importancia los Rios Fortuna,
Jerénimo, Huixtla, Mazapa, Los Negros, Agua caliente, Honduras, Cuilco, La Joya,
Negro y Teposapa. Es importante remarcar la existencia de cuencas hidrolégicas
localizadas en esta region entre las que se encuentran los rios Suchiate, Huixtla y

Grijalva-La Concordia.
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2.4 CLIMA

La region Sierra se caracteriza por presentar un gran mosaico climatico que
favorece el desarrollo de diversos cultivos, con temperaturas que van desde los 15
hasta 30°C y precipitaciones de 1000 a 3000 mm anuales. Estos factores hacen que
existan climas calidos humedos, calidos subhumedos y templados hiumedos. Dicho
mosaico climatico permite que la obtencidbn de productos de alta calidad, sea

demandada por diversos mercados en el pais y el extranjero.

2.5 Principales ecosistemas

Flora

La vegetacion es de bosque encino-pino, y la totalidad de su flora esta
compuesta por una gran variedad de especies de las cuales las mas sobresalientes
son: madre selva, helecho, arbéreo, capa de pobre, cedro, encino, liquidambar,

ciprés, pino, romerillo, sabino, manzanilla y roble.

Fauna

La fauna del municipio estd compuesta por una gran variedad de especies de
las cuales las mas sobresalientes son: culebra verdosa, nacayuca de frio, cotorrilla,
chupaflor montafiero, jilguerillo, cacomixtle, jabali, murciélago, venado cabrito, puma,
culebra ocotera, gavilan golondrino, picamaderos ocotero, ardilla voladora y zorrillo

espalda blanca.
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2.6 Aspectos socioecondémicos

Las principales actividades del municipio es la agricultura, la mayoria de los
pobladores se dedican a la siembra y cosecha del café, el cual es su fuente de
ingreso anual.

También se siembra frijol, aguacate, calabaza, maiz en menor escala Para
auto consumo.

En cuanto a la ganaria es una actividad poco comun en el municipio; los
equinos son utilizados como medio de transporte para los agricultores que les
ayudan a trasladarse desde sus casas a las parcelas.
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CAPITULO 11l

ANALISIS Y DESCRIPSION DE LA EMPRESA PRODUCTORES
INDIGENAS SERRANOS DE CHIAPAS (PROISCH-ARIC)

Productores Indigenas Serranos de Chiapas.- Asociacion Rural de Interés
Colectivo, es una organizacion social de tercer nivel en la practica es la mas grande y
de mayor cobertura geografica en la region VII Sierra y Il Fronteriza, es decir
estamos hablando de 8 municipios de la sierra y 2 de la tres fronteriza, esta obtiene
su figura juridica el 8 de marzo de 1995 con un permiso de relaciones exteriores con
N0.07000288 y un registro agrario nacional R.A.N 07RC00000007., conformada por
pequefias organizaciones en las que se encuentran triples “S”, Sociedades de
Produccion Rural S.P.R, Sociedades Cooperativas y grupos de trabajo, todos ellos
productores agricolas, pecuarios , porcicolas, Apicolas, Avicolas y grupo de mujeres

esposas de los productores activos de la organizacion.

3.1 Ubicacion de la empresa

e Nombre de la empresa: Productores indigenas serranos de Chiapas

asociacion rural de intereses colectivos (PROISCH - A.R.I.C.).

e Direccién: avenida central norte no. 20 col. centro, Motozintla Chiapas

FIG. 3 MAPA DE LOCALIZACION DE LA EMPRESA

Fuente: elaborado con los datos de la empresa PROISCH-ARIC
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3.2 Misiény vision de la empresa

MISION

Ser un medio alternativo para la obtencidbn de créditos en actividades
productivas de generacion econdmica, al tiempo que impulsa y se fomenta el uso de
técnicas sostenibles en la produccion sin afectar el medio ambiente, incorporando la
participacion de la mujer en la produccion agricola y pecuaria de la Sierra Madre,
hacia mercados Nacionales e Internacionales, con acciones a favor del mejoramiento
de la calidad de nuestros productos, la capacidad agroindustrial y el desarrollo
empresarial de nuestra organizacion, fortaleciendo de esta manera la economia

Familiar.

VISION

Ser Una fuente para el desarrollo rural regional, Por medio del mejoramiento
de la calidad de los productos de la sierra y promover su exportaciéon al mercado
Mundial de alimentos, especializando a los productores en el uso de técnicas de
produccion sostenible y dar asi mayor valor agregado a los productos en beneficio de

la poblacion en general y del medio ambiente
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3.3 Organigrama de la organizacion PROISCH-ARIC.

Lista general de Socios

4

Asamblea general de delegados

A4

v

Consejo de vigilancia

Consejo de administracion

v
Y |
Gerencia general
Contabilidad Adquisicion y Certificaci - :
comprobacion on de cafe Agroindustrias Comite de Comité de
y miel comercializaci créditoy
organica on cobranza
y
Recepcion — v
Comite de Catador
control
interno
3 Intendencia !
Auxiliar Dpto. de
cobranza
contable
Beneficio seco Velador

v

Laboratorio de
catacion

Torrefactora

FIG. 4 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Fuente: Elaborado por el gerente general de PROISCH-ARIC. Ing. Gustavo Martin Gémez C.
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3.4 Definicién y descripcién de puestos

Asamblea general de socios: se realiza anualmente, en las instalaciones de la
organizacion donde se da a conocer el cierre del acopio y comercializacion del café;
se considera, el 6rgano mas importante de la empresa ya que atreves de ella los

socios toman sus decisiones de mayor importancia y prioridad

Delegados: estos son elegidos a nivel comunidad, y se rednen cada mes en las
instalaciones de las oficinas de la organizacion para tratar asuntos, y son los
encargados de llevar informacién a su comunidad para darla a conocer a los

productores.

Consejo de vigilancia: tiene como objetivo controlar y supervisar los intereses
patrimoniales de la empresa; también se encarga de vigilar la aplicacion de fondos,
proyectos y/o créditos, que sean entregados directamente a los beneficiarios.

Consejo de administracion: esta controla el ingreso y los egresos de recursos,
comprobacién de gastos, movimientos y conciliaciones bancarias, recepcion y

archivos de documentos.

Contabilidad: Establecer y operar las medidas necesarias para garantizar que el
sistema de contabilidad este disefiado para que su operacion facilite la fiscalizacion

de los activos, pasivos, ingresos, costos, gastos.
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Certificacion de café y miel: es el encargado de promover, difundir y vigilar la
aplicacion del cumplimiento del reglamento interno para la capacitacion de
produccion de café y miel organica, tomando en cuenta como bases las normas de

certificacion organica de la instancia certificadora.

Comité de control interno: son los encargados a nivel comunidad del proyecto
organico, verificar las actividades culturales del cultivo café y realizar el proceso de

inspeccion interna del mismo.

Comité de comercializacion: se encarga de la supervision de acopio y de la
comercializacion del café orgéanico, asi mismo de la recepcion, maquila y

exportacion.

Comité de créditos y cobranzas: responsable de la gestion de Créditos y Cobros

Agro industrias: Se encarga de supervisar las actividades que se realizan para la
transformacion de café en oro y esta abarca el beneficio seco que esté limpio, la

torrefactora que esté lista para la maquila.
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CAPITULO IV

DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO DE CAFE ORGANICO
EN LA EMPRESA PRODUCTORES INDIGENAS SERRANOS DE
CHIAPAS

4.1 Manejo de semillero vivero

Debe construirse en un lugar que presente las siguientes caracteristicas:
Cercano a una fuente de agua no contaminada

Preferentemente cerca de la parcela para facilitar su cuidado y evitar tener
que trasladar la planta.

Debe estar lejos de factores que puedan afectarlo (por ejemplo ataque de
animales)

Debe estar en una zona libre de aplicacion de insecticidas quimicos.

La topografia del terreno debe ser plana o ligeramente inclinada

Asegurarse que no existan encharcamientos que puedan ocasionar
Enfermedades.

YV VVYVY

YV V VYV

4.1.1. Seleccién de las semillas

Criterios para la seleccién de la semilla

Condiciones generales de las plantas madres

1.- Que la edad de la planta oscile entre 5 y 8 afios de edad, preferentemente.
2.- Que sean variedades que se desarrollen bajo sombra y se adapten a la region

(Tipica, bourbon, mundo novo, garnica, catuai, caturra y catimor).
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3.- Debe ser una planta que presente un aspecto sano y vigoroso.
4.- Debe ser una planta cuya floracion sea uniforme.

5.- Que haya sido una planta de rapido desarrollo y fructificacion.
6.- Poco nivel de granos vanos

7.- Que sea resistente a plagas y enfermedades.

8.- Baja incidencia de caida de frutos

4.1.2 Construccion del semillero

v Definir la variedad de café a usar para establecimiento o renovacion, tomando

en cuenta que se adapte a las condiciones locales.

v’ Seleccionar frutos solo de aquellas plantas que retnan las condiciones
anteriores,

v Cortar solo frutos que este en 6ptimo estado de madurez.

v No colectar frutos que tengan algun tipo de dafio (manchas, heridas, hongos,
etc.)
v Cortar el fruto de las ramas centrales de la planta y a la vez de la parte central

de las bandolas.

v' De preferencia colectarlas durante el segundo “pase” de la cosecha.

v" Coloque los frutos en un recipiente con agua y retire aquellos que floten.

v' Despulpe inmediatamente después del corte, calibre bien la despulpadora y
fermente las semillas por 12 a 18 horas.
v" Después del lavado, ponga a secar las semillas en sombra y que tenga

ventilacion.
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v' Deseche granos deficientes tales como: caracol, triangulos, gigantes, partidos

y mordidos, no son aptos para semillas.

v’ Para obtener entre 2500 y 3000 plantas necesita un kilo de semilla.

4.1.3 Establecimiento de vivero

Construir las camas con materiales de la region con las siguientes

dimensiones:

1 metro de ancho, 25 cm. De alto.

La longitud, dependiendo de la cantidad de semilla y la
forma de siembra.

Picar bien el suelo, evitando que queden terrones, agregar
suficiente material organico, procurando que no quede
apretada.

Siembre la semilla en hileras a 5 cm, esparciéndola
uniformemente teniendo cuidado de que no quede
amontonada.

Una vez sembrada la semilla tape con una capa de 1 a 2
cm. De arena cernida y desinfectada.

Construya una cubierta con costal, hojas de platano, palma
o helecho evitando el contacto directo con el sustrato.
Riegue el germinador con agua limpia cada vez que sea
necesario.

En época de verano riegue hasta 2 veces por dia.

Cuando germinen las semillas mas o menos a los 45 dias
retire la cubierta.

Las plantas deben trasplantarse en estado de mariposa o

naranijito.

FIG. 5 ESTABLECIMIENTO
DE UN VIVERO
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4.1.4 Trasplante
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FIG. 6 TRASPLANTE DEL CAFE

Fuente: Manual practico de los cursos de capacitacion de café organico de la empresa
PROISCH-ARIC

1.- Prepare el sustrato para el vivero mezclando una parte de abono organico y dos
partes de tierra negra.

2.- Las bolsas deben ser grandes de 6x8 o de 7x8, preferentemente negras y con
perforaciones al fondo y a los lados para el drenaje.

3.- Para el llenado, solo debe apretar bien una tercera parte de la bolas (en el fondo),
para mejorar el desarrollo de la planta.

4.- Al momento del trasplante seleccione las plantas sanas y vigorosas con un
sistema radicular bien formado, deseche todas las plantas amarillas, enfermas o
raquiticas y plantas con mal formaciones en la raiz.

Con un palo puntiagudo haga un hoyo en el centro de la bolsa y trasplante la planta
en forma vertical, tomando en cuenta que la raiz quede bien extendida. La plantilla
debe quedar enterrada hasta el nivel del cuello, presione bien el sustrato alrededor

de la planta.
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4.2 Establecimiento del cafetal

1.- Establezca el cafetal al inicio de la época de lluvias, el trazo y ahoyado deben
estar hechos con anticipacion.

2.- Los hoyos devén ser de 40x40. Aplique de 4 a 6 libras de abono organico, procure
mezcla el abono organico con tierra negra superficial.

3.- Seleccione las mejores plantas del vivero, sanas y vigorosas con 2 a 3 cruces,
elimine las plantas con retraso de crecimiento, atacadas por plagas y enfermedades,
amarillas, raquiticas, etc.

4.- La raiz de la planta debe crecer en forma recta y vertical

5.- Presione la tierra alrededor de la raiz del café, cubra alrededor de la planta con

rastrojo o materia organica para evitar la erosion del terreno.

4.2.1 Trazo de plantacién

Al establecer una plantacion debe elegirse un terreno que presente todas las
condiciones necesarias para un perfecto desarrollo, asi como la conservacién del
suelo y su fertilidad. Debido a que nuestra region se caracteriza por contar con una
topografia muy irregular accidentadas, con pendientes de alto grado, es importante
elegir los trazos de plantaciones recomendandose curvas de nivel o en contorno y

con terrazas.

Los tipos de disefio para el trazo de una plantacion o el trasplante en el cultivo
de café orgéanico son: tres bolillo, marco real y marco real rectangular, 3 por 3, 2 por 3
y 2 por 2 metros y medio, que dan por resultado densidades de siembra que oscilan

entre mil quinientas y dos mil quinientas plantas de café por hectéarea.
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4.2.2 Aperturay llenado de cepas

Se recomienda realizar hoyos de 40 x 40 de preferencia un mes antes del
trasplante, para el llenado es recomendable mezclar materia organica o composta de
pulpa de café con el suelo extraido de los primeros 20 cm. y un poco de cal para

prevenir futuras enfermedades.

Las practicas necesarias del vivero son: control de malezas, riegos, control de

plagas y enfermedades y aporte de nutrientes.

4.2.3 Establecimiento de plantulas

Antes de establecer una plantacion de café, es conveniente elegir un disefio que esté
de acuerdo con los recursos ecologicos, econdmicos, materiales y humanos con que
se cuenta; sin perder de vista que el objetivo es obtener la maxima produccion,

calidad y la mayor rentabilidad.

4.2.4 Sombray diversificacion

Para establecer sombra se seleccionan leguminosas, como las de la familia botanica
inga sp., entre las que estan el chalum, chalahuitle, cuajiniquil, caspirol, bot., etc.
También es posible utilizar especies de las familias leucaena sp., gliricidia sp.,
crotalaria sp. Y bracatinga. La presencia de leguminosas tiene la gran ventaja de que
incorpora nitrogeno a los suelos. Es recomendable tener una buena diversidad de
plantas arbustivas y forestales endémicas de la region y que las leguminosas no

sobrepasen el 40% de la vegetacion de sombra.
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La distancia de los arboles de sombra puede ser de 6 por 6 metros, 8 por 8
metros y 10 por 10 metros; dependiendo de la densidad del follaje, para tener mas

del 50% de sombra en el cafetal. Haciendo un total de 200 arboles por hectéarea.

4.25 Poda

Es importante recordar que el cafeto sustenta su produccion en una madera nueva,

por lo tanto el objetivo primordial de la poda es:

La posibilidad de estimular la cosecha

Mediante un buen manejo de tejido aumentar y regular la cosecha
Evitar el agotamiento prematuro del cafeto

Mejorar la calidad del grano

Facilitar la recoleccion.

N NN R

Ambiente favorable para el cultivo y desfavorable para el desarrollo de plagas
y enfermedades

v" Mantener el equilibrio entre la produccion de flores, tallos y frutos

4.2.6 Nutricion del cafeto

Los requerimientos nutricionales del cultivo se establecen a partir de lo que
las plantas en su optimo estado de desarrollo y vigor retiran del suelo y que esta
contenido en el tejido vegetal de toda la planta. Se relaciona con cantidades
suficientes de los elementos que estan disponibles en el suelo y que la planta puede

absorber para lograr un crecimiento y grado de productividad deseada.
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Segun Malavolta, E. (1986), citado por Palma (1991)[4], la cantidad
de minerales que el café retira del suelo y que esta contenida en todas las partes de

la planta se denomina "extraccion.

4.2.7 Abonos orgéanicos

Fertilizacion Orgéanica: Es el procedimiento mediante el cual se aprovechan los
residuos de origen organico y se incorporan al suelo, para proporcionarle
condiciones mas estables para los microorganismos del suelo que a la vez proveen

mejores condiciones nutricionales a las plantas.

Las principales metas de la agricultura organica es aumentar la fertilidad del
suelo y nutricion de las plantas, a través de la rotacion de cultivos manejo de suelos y
fertilizacion organica en forma de composta producido con recursos locales propios
de la finca. Esto se basa en el reciclaje de la materia organica que se genera dentro

de la plantacion y de los residuos de cosecha del café.

Que es un abono: es un mejorador del suelo ya que aporta los nutrientes que estan

en la materia organica.

¢, Cual es la diferencia entre un abono y un fertilizante?

Un abono permanece mas tiempo en el suelo, pues es parte de él y va liberando los
nutrientes de manera lenta y un Fertilizante sirve para corregir una deficiencia de

forma rapida no queda nada en el suelo.
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La importancia de la materia organica en la tierra es grande y no solo mejora las
propiedades fisicas y quimicas de la tierra sino también de los cultivos.
(Consumer2004)

Tipos de abonos organicos

Abonos Verdes
Abono Compuesto (Composta)
Purines

Y VV

4.2.8 uso de abono orgénico

Estos abonos pueden ser de origen vegetal o animal. Los mas abundantes y
econdmicos son los de origen vegetal, como los que provienen de la pulpa del café y
de las plantas leguminosas.

La pulpa del café es excelente, aporta buena cantidad de nutrientes, le
proporciona al suelo una buena capacidad de retencion de humedad, aumentando la
flora bacteriana del mismo, impide su compactacion y le permite una mejor aireacion.
Se estima que el contenido de nitrégeno en la pulpa de café es tres veces mas alto

que el abono organico de establo.

La pulpa fresca de café se aplica escurrida y se distribuye en una capa
delgada alrededor de la planta, procurando que no quede junto al tallo. La cantidad
minima que debe aplicarse es de 20 litros por cafeto al afio; esto ayuda a controlar

las malezas.
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4.3 Principales plagas y su control

El insecto es y debe de ser clasificado en funcion del dafio que ocasiona. En
agricultura, las plagas son clasificadas como primarias y secundarias, siempre y

cuando el tipo de dafio afecta la calidad y/o niveles de produccién de cultivos.

En este punto cabe aclarar que el control quimico no es eficaz bajo estas
condiciones porque la produccion es organico, razon por la cual se recomienda

efectuar otros tipos de control.

4.3.1 Brocadel café (Hypothenemus hampey)

Es un insecto originario de Africa ecuatorial segun (ferrari1867)

Aparece en México en 1978 especificamente en Mixcum municipio de

cacahoatan, Chiapas (SARH-DGSV, 1978). Actualmente es considerada como la

plaga mas importante del café.

Segun Borror et al (1989). La ubicacion taxondmica de la broca del café es el
siguiente:

Clase----------------mooumum- Insecta
Orden-----------=s-momoeeeeue Coleodptera
Suborden------------------- Polyphaga
Superfamilia--------------- Curculionoidea
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Familia----------------------- Scolytidae

Subfamilia------------------ Ipinae
Tribu---------=mmm e Cryphalini
Genero--------------=------- Hypothemus westwood, 1939
Especie--------------------- Hampei Ferrari, 1867

Darfios

Su ataque es principalmente a la semilla del café, producto final de la actividad
agricola de este cultivo. El dafio consiste en perforar la corona de los granos hasta

llegar a la semilla donde forma galerias y se alimenta de esta.

Control cultural

Se recolecta todos los frutos que quedan después de la cosecha y aquellos
productos de la floracion loca y hierven durante 10-15 minutos para matar las larvas

y huevecillos, tratando con esto romper el ciclo de la plaga.

Durante la cosecha, se recomienda recoger todos aquellos granos que quedan
tirados y recolectar los verdes que quedan perdidos en las matas. Ya que estos
granos se constituyen en los principales hospederos para la broca en un periodo

critico.
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Control biolégico

Se implementd gracias a ECOSUR un programa de control biologico, el cual
consiste en criar el parasitoide (Sphalonomia stephanoderis) y posteriormente se
libera en campo. Este parasitoide ataca tres de los cinco estadios de la broca (huevo,
larva y adulto), dejando la etapa de pre pupa y pupa libre, regulando asi las

poblaciones de las mismas.

También se estd usando exitosamente el hongo entomopatégeno Bauveria

vassiana, el cual parasita a la broca adulta, matandola en forma paulatina.

Control fisico

Se aplica utilizando el sistema de trampas, las cuales son preparadas con

extractos de café, que utilizan la kairomona de la cafeina como atrayente.

El medio de trampeo se utiliza fundamental mente durante el periodo critico.
Este medio es a su vez un mecanismo y control reproductivo ya que al caer en la
trampa la broca hembra esta muere y se limita asi la reproduccion de por lo menos
10 crias por cada broca capturada. Hay que recordar que en el caso de la broca, el

macho no vuelva ya que tiene las alas atrofiadas.
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4.3.2 Minador de la hoja (Leucoptera coffellaGreen)

El adulto es una mariposa pequefia de 6.5 mm de longitud 2 mm de ancho.
Con alas de color blanco plateado en la parte dorsal; cuando la mariposa esta en
reposo las alas tienen posicion de un techo de dos aguas: durante al dia, la palomilla
se esconde en la parte inferior del follaje del cafeto o de otros cafetales y en la tarde
o al anochecer deja el abrigo y deposita los huevecillos en la parte superior de las
hojas (Villasefior, 1987).

Segun Borror et al (1989). Es el siguiente:
Phylum: artropoda
Clase: Insecta
Orden: Lepidoptera
Suborden: Frenatae
Division: Microlepidoptera
Superfamilia: Tineoidea
Familia: Lyonetidae
Género: Leucoptera

Especie: Coffeicolla

Dafios

El ataque es facil de reconocer, se observan galerias que son formadas
anicamente por las larvas, las galerias en ocasiones se juntan y en ocasiones cubren
casi toda la hoja en ataque severo hay una gran destruccion de parénquima y por lo

tanto, una considerable caida de hojas (Dominguez y huerta, 1983).
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Este tipo de plaga pasa a ser una plaga secundaria porque sus dafios no

afectan significativamente ni al grano ni a la cosecha.

Otras plagas secundarias en el cafeto son: barrenador de tallo, escamas,

pulgones, minador de hojas.

Control

A continuacion se presentan unas recetas que se puedan probar para el control de

las plagas secundarias:

Té de tomate

Preparacion

e Hervir 2 kilos de hojas y tallos de tomate en 10 litros de agua.
e Dejar enfriar y fermentar por 2 horas.
e Se cuelay mezcla la solucién con 30 litros mas de agua

e Agregar ¥4 de barra de jabon neutro como adherente.
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Té de higuerilla

Preparacion:

e Machaque los tallos tiernos, frutos y hojas de higuerillas
e Déjelos fermentar durante 3 horas.
e Mezcla en proporcién de 1 kilo por cada 10 litros de agua.

e Agregue jabon neutro (de barra), como adherente.

Té de estropajo

Preparacion:

e Muela las hojas, guias o tallos y frutos de estropajo
e Mezcla a proporcién de 1 kilo de hierba por cada 10 litros de agua.
e Déjalos reposar durante 12 horas.

e Agregue jabon neutro como adherente

Este tipo de plaga pasa a ser una plaga secundaria porque sus dafios no afectan

significativamente ni al grano ni a la cosecha.

Otras plagas secundarias en el cafeto son: barrenador de tallo, escamas,

pulgones, minador de hojas.
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4.3.3 Gorgojo del grano del café almacenado (Araecerus fasciculatus)

El adulto es gorgojo que mide de 2.5 a 4.5 mm de largo, es de color marrén o
café oscuro, cubierto de pelos pardos o amarillento. Tiene cuerpo de forma oval o
convexo, la cabeza esta provista de pico corto y ancho curvado hacia abajo, sus 0jos
son redondos y prominentes ubicados en forma lateral de la cabeza, posee antenas
de color rojizo y élitros estriados; las larvas son de color blanco y de forma oblonga
gue mide entre 5 a 7mm. Las pupas son similares a las larvas, pero sin movimiento
encurbadas ligeramente y miden de 3 a 4 mm y los huevecillos son redondos

blanquecinos (Villasefor, 1987).

Segun Borror et al (1989), la ubicacién taxondmica queda de la siguiente manera

Phylum: Artropoda
Clase: Insecta
Orden: Coleoptera
Familia: Anthribidae
Geénero: Araeceros

Especie: Fasciculatus
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Dafios

El café mal beneficiado, que se almacena sin haber alcanzado un grado
conveniente de secamiento, ya sea en pergamino en verde o en oro verde, es el que
generalmente aprovecha el gorgojo de maiz. Con estos dafios. Los granos del café

pierden su valor, ya que demeritan su apariencia y calidad.

4.4 Enfermedades y su control

4.4.1 Roya del café (Hemileia vastatrix),

sin duda la enfermedad méas importante del cafeto, no solo es de mucha
importancia para el cafeticultor, sino también la mas conocida y la demas mala

reputacion de todas la enfermedades de las plantas tropicales (Rayner,1977)

Su produccién es por esporas por lo que los vectores de diseminacién son

atreves del viento, el hombre, los animales y el agua.
Segun Alexopoulos et al (1996), la clasificacion es la siguiente

Phyllum: Basidiomycota
Clase: Urediniomycetes
Orden: Uredinales
Familia: Uropyxidaceae
Género: Hemileia

Especie: Vastatrix
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Importancia

La roya del cafeto (Hemileia vastatrix) es la enfermedad mas destructiva del
café dafa a los arboles y disminuye su produccion al ocasionar la caida prematura
de las hojas afectadas.

La roya del cafeto ha ocasionado pérdidas devastadoras en todos los paises
productores de Asia, africa y México. Ataca a todas las especies del café, pero es
mas severo en coffea arabica. Todos los cafés comerciales son susceptibles a la
roya, lo cual ha causado varias perdidas econémicas en diferentes estados (Agrios,
1986).

Sintomas

De la enfermedad son visibles cuando aparecen manchas o pustulas de color
anaranjado en el envés de las hojas. Los ataques de mayor importancia econémica
se presentan en los cafetales con exceso de sombra y humedad, o en plantaciones

totalmente sin sombras.

Control

Se Asperjan las plantas con caldo bordelés, aplicando composta del suelo, evitando

el exceso o la falta total de sombra.
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4.4.2 Ojo de gallo (Mycena citricola)

Segun Alexopoulos et al (1996), la clasificacién taxondémica es la siguiente
Phyllum: Basidiomycota
Clase: Hymenomycetes
Orden: Agaricales
Familia: Tricholomataceae
Género: Mycena

Especie: Citricolor

Importancia

Se encuentra en américa tropical y no se encuentra en otra parte del mundo.

En México existe desde 1900.

Sintomas

Son manchas en las hojas de color café y circulares, donde se desarrollan
unos pequefios cuerpos fructiferos amarillentos de tallo alargado y &pices
ensanchados llamados yemas. Las flores, tallos y frutos también son susceptibles.
Los cafetos enfermos sufren defoliacion y rinde menos que los normales. La
enfermedad es prevalente en los lugares altos mayores de 650 msnm) humedo y

cafetales muy sombreados.
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Control

Se recomienda asperjar con caldo bordelés; disminuir el sombreado y agregar
compostas para aumentar la fertilidad del suelo.

4.4.3 Antracnosis del café (Colletotrichum coffeanum)

Esta enfermedad se caracteriza por la aparicion de manchas negras en los frutos.

Segun Alexopoulos et al (1996) la clasificacién taxonémica es la siguiente

Phyllum: Basidiomycota
Clase: Deuteromycetes
Orden: Melanconiales
Familia: Melanconiaceae
Geénero: Colletotrichum

Especie: Coffearum Noack

Importancia

La enfermedad no estan importante, excepto ocasionalmente en viveros. La
enfermedad en los frutos maduros es comun donde se cultiva cuya cosecha es
procesada humeda, en épocas humedas causa dificultad en el despulpado. Mancha
los granos y reduce la calidad. (Topete 1996)
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Sintomas

El atague se inicia en las yemas florales y vegetativas avanzando hacia abajo
atacando los frutos; en hojas a las lesiones necroticas cafés son producidas en los
margenes de las hojas y en las hojas viejas desarrollan anillos concéntricos.

Control

Efectuar poda sanitaria, regular la sombra, utilizar compostas para lograr un

nivel eficiente de fertilidad en el suelo.

4.4.4 Mancha de hierro (Cercospora coffeicola)

Segun Alexopoulos et al (1996) la clasificacién taxonémica es la siguiente

Clase: Deuteromycetes
Orden: Moniliales
Familia: Dermatiaceae
Género: Cercospora

Especie: Coffeicola Berk y cooke
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Sintomas

El atague de esta enfermedad produce la caida de las hojas y frutos, produce

manchas en los frutos y en el halo de las hojas de color amarillo caracteristico.

Control

Asperjar cal en polvo, regular adecuadamente la sombra, asperjar caldo

bordelés, Fertilizar con composta.

4.4.5 Requemo o derrite (Phoma costarrisensisech.)

Segun Alexopoulos et al (1996) la clasificacion taxondmica es la siguiente:
Clase: Deuteromycetes
Orden: sphaeropsidales
Familia: sphaeropsidaceae
Género: phoma

Especie: Costarriscensis
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Sintomas

Si el dafio aparece en hojas tiernas, las manchas que al principio son de color
café claro, se vuelven negras o de café oscuro y se desarrollan tanto en la parte
apical, como en los margenes son de forma redonda, casi circulares y de bordes
irregulares. La parte afectada se arruga y sufre un enjuntamiento de tejido, por lo que
la hoja se curva hacia el lado donde se localiza la mancha. Tal curvea miento es

caracteristicos en las hojas jovenes. Agrios (1986).

Control

Asperijar cal en polvo, regular adecuadamente la sombra, asperjar caldo bordelés

Fertilizar con composta y deshierbe.

4.4.6 Podredumbre humeda (Rhizoctonia solani)

Segun Alexopoulos et al (1996) la clasificacién taxonémica es la siguiente:
Clase: Mycelia esterilia
Orden: Sphaeropsidales
Geénero: Rhizoctonia

Especie: Solani Kuhn.
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Sintomas

Aparecen manchas oscuras en los tallos, que aumenten de tamafo
longitudinalmente y transversalmente hasta rodearlo, el tallo se torna de color negra
pierde resistencia y termina doblandose. Ataca el cafeto desde que emerge en el
semillero, hasta la fase de “naranijito”, con tres o cuatro pares de hojas verdaderas,
aparecen en forma de manchones aislados que crecen rapidamente hasta que

causan grandes pérdidas (Hernandez, 1988).

Control

Asperjar caldo bordelés, regular adecuadamente la sombra.

4.4.7 Pudricidén negra (Rosellnia bunodes)

Segun Alexopoulos et al (1996) la clasificacion taxondmica es la siguiente:
Clasificacion taxonémica
Clase: Ascomycetes
Orden: Xylariales
Género: rosellnia

Especie: Bunodes.
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Sintomas

La infeccion se inicia en las raices, cuando el micelio grueso y abundante de
color blanco llega hasta cubrir las raices principales; el micelio que invade a la raiz
forma una capa negra con apariencia de tizne, los cafetales aparentemente sanos

presentan de repente un follaje flacido y marchito (Hernandez 1988).

Control

e Podas que permitan mayor penetracion de luz y ventilacion entre las plantas y

el suelo.

e Arrancar y quemar plantas enfermas.

4.5 Cosecha y pos cosecha del cultivo

El proceso del cultivo de café termina con la recoleccion de la cereza madura,
realizando 3 o 4 recolecciones en las cuales Ginicamente se cortan cerezas maduras,

ya que esto mejora los rendimientos y la calidad de la bebida.

En esta region de Chiapas, la cosecha se inicia por lo regular en la segunda

guincena de diciembre y se termina en el mes de abril.

53



4.5.1 Despulpadora

Consiste en remover o quitar la cascarilla y la mayor parte de la sustancia
azucarada de los granos de café, comunmente llamada pulpa. Para realizar el
despulpe se utilizan maquinas despulpadoras o pulperos que pueden ser de disco o

de cilindro. Se debe de vigilar el buen funcionamiento de las despulpadoras

4.5.2 Beneficio del café humedo

Beneficio humedo tradicional: consiste en transformar la cereza en café
pergamino con 12% de humedad; el beneficio hiumedo comprende las siguientes
fases: recepcion de la cereza, despulpe, remocion de mucilago, lavado del café, y
secado del café.

Remocion del mucilago: para separar el mucilago que se encuentra adherido al
grano del café, se utilizan procedimientos que tienen como base acciones
bioquimicas o de fermentacion, acciones quimicas, acciones mecanicas y acciones

guimico-mecanicas.

Fermentacion: es el procedimiento natural de solubilidad o de digestion de dicha
sustancia y es el mas empleado desde que se inicia el beneficiado. El tiempo en este
proceso es muy Vvariable y depende de varios factores como la temperatura
ambiente; ubicacion, profundidad e higiene de las pilas o tanques, el estado de la
madurez de la cereza, la calidad del agua que se utiliza en su despulpe; el tiempo

transcurrido entre el corte y la operacién del despulpe entre otros.
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Para algunas regiones cafetaleras de México puede tomarse como promedio el

siguiente horario para la fermentacion.

a) Rapida o excelente con un tiempo de 18 a 20 horas
b) Normal de 20 a 24 horas
c) Lenta o muy lenta de 24 a 48 horas

d) Anormal y perjudicial con un tiempo mayor de 48 horas

Lavado de café

Después de la fermentacion, el café sera lavado y escurrido. Para el lavado
del café se necesita llenar dos requisitos: primero que se cuente con el agua
necesaria, aproximadamente 400 litros por quintal y segundo que el agua sea limpia
para no dar al café ningan olor extrafio y desagradable, que redundaria en su
perjuicio. Los procedimientos para el lavado consisten en la utilizacion de las mismas
pilas de fermentacion; el uso de un tanque lavador; canal de correteo; maquinas y
bombas lavadoras; y combinaciones de tanque lavador y canal de correteo para

beneficios pequefios.

4.5.3 Secado del café

Secado del café: esta practica consiste en quitarle aproximadamente de 43 al 48%

de agua con relacion al peso total del café lavado y recién escurrido.
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El método mas generalizado para secar café es el patio: conocido también como
asoleadero o planilla, la practica consiste en exponer el café a los rayos directos del
sol por capas delgadas de 5 centimetros. Cuando estan hiumedas y cada vez mas
gruesas a medida que progresa el secado, removiendo dichas capas con rastrillos de
madera. cuando las condiciones son favorables para el secado en zonas bajas hasta
de 600 metros sobre el nivel del mar., este se realizara de 4 a 6 dias, en zonas
medias de 600 a 1,000 metros sobre el nivel del mar., se efectia de 6 a 8 dias, en

zonas altas a mas de 1,000 metros sobre el nivel del mar., se hace en 8 a 10 dias.

454 Almacenamiento del café

e No almacene café humedo, ya que se fermenta, daflando su calidad vy
favoreciendo la presencia de mico toxinas

¢ No olvide que un café de mala calidad no lo podra vender como café orgéanico.

e Almacena el café seco, con 12%de humedad, en costales limpios sobre
estibas de madera ubicadas en un sitio seco y limpio

e No almacena café seco cerca de gasolina, estiércoles u otras fuentes de
malos olores.

e Tiempo de almacenamiento del café, en las condiciones de la finca, debe ser
de corto plazo pues hay que comercializar el grano en el mejor estado posible.

e El café organico debe ser empacado en costales debidamente marcados con

las siglas “café organico” y nombre del productor
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CAPITULO V

COMERCIALIZACION DEL CAFE ORGANICO EN LA EMPRESA
PRODUCTORES INDIGENAS SERRANOS DE CHIAPAS

El proceso de acopio y comercializacion, que la empresa realiza, inicia cuando
el productor esta cosechando su producto; y por lo tanto, el beneficio himedo en la
parcela del productor est4 en constante trabajo; y de acuerdo con los quintales de
café que produzca, este lo lleva a entregar a la empresa, en el mes de diciembre es
donde la empresa empieza a acopiar café de sus asociados y termina a mediados

del mes de marzo o abril.

5.1 Recepcion de café

Una vez que los productores asociados a la empresa concluyen con el
secado, envasado y almacenado del café, se traslada desde las comunidades hacia

el centro de acopio, por medio de camiones propios de la empresa

57



FIG. 7 RECEPCION DEL CAFE

Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH ARIC

Al ingresar el café al centro de acopio, se procede a la revision del producto
tomando una muestra de aproximada mente 50 gramos por cada saco para ver su
calidad y humedad .en caso de que relna los requisitos para su recepcion se
procede a el pesado y envasado en costales de la propia empresa ; posteriormente
el personal indicado para realizar este trabajo procede a el etiquetado de cada costal
donde se considera nombre del productor procedencia del producto fecha de
recepcion y estatus de produccion esto con la finalidad de poder llevar un buen

manejo de trazabilidad del producto ,

Almacenamiento

El almacenamiento se realiza en las bodegas de recepcion que se ubican en
diferentes puntos al entorno de la organizacion para esto se utilizan tarimas en buen

estado evitando el contacto directo del producto con el piso y las paredes para evitar
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dafios en la calidad, tomando en cuenta que el producto debe almacenarse en el
area que le corresponde. (Organico, transicion, comercio justo)

Posteriormente se estiba para la conformacion de cada uno de los lotes

(Un lote Se forma con 400 quintales de café pergamino seco segun el rendimiento,
aproximadamente con un peso de 60 kg por quintal)

FIG. 8 ALMACENAMIENTO DEL CAFE

Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH ARIC
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5.2 Muestreo y envio del producto a clientes

Se toma una muestra representativa de 500 gr de todos los sacos que
conforman el lote de café pergamino, y posteriormente se procede a retrillar dicha
muestra, para su transformacion en café oro verde, para la realizacion de la prueba
de catacion. Estas se envian A la empresa royal coffee (cliente principal), donde el
catador de la empresa realiza el proceso de catacion para diferenciar los defectos u

otra cualidad que pueda presentar en taza.

También se envia muestras al cliente comprador, para que también ellos
realicen la prueba de catacion. Los aspectos que se deben tomar en cuenta en el

analisis del café pergamino y oro son los siguientes:

v' Analisis olfativo

v' Analisis visual

v' Andlisis de acidez

v Analisis de infestacion(productos quimicos)

Una vez analizada la muestra representativa de cada uno de los lotes, se envia a
cada uno de los clientes, de igual manera, el cliente realiza la catacién de dicha

muestra.
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5.3 Canales de distribucion y venta

El canal de comercializacion que utiliza la organizacion se presenta a continuacion:

Pequeiio
productor

Cadena productiva

Centro de

acopio
proisch-aric

Procesamiento
(magquila)

Cliente
Exporta

ACOPIA

ALAMCENA

MAQUILA

EXPORTA

FIG. 9 CANALES DE DISTRIBUCION

Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH ARIC
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La empresa actualmente cuenta con su certificado organico, y con la certificacion

gue tiene, vende su producto a las siguientes empresas compradoras de café:
1. Armenia Coffee Coro, USA.

2. Ruta Maya Ltd, USA.

3. Royal Café, USA.

4. Cafés, Malongo

5. Volcafe, Limited JAPON.

5.4 Caracteristicas de los principales mercados

La organizacion comercializa café Unica y exclusivamente de sus propios
asociados, que estén dentro del programa de capacitacion y produccion organico, los
cuales, tienen que manejar altos estandares de calidad durante todo el proceso
productivo y de beneficio humedo, de manera que se cumpla con las normas de
calidad exigidas por los mercados internacionales, a los cuales la empresa les vende

el producto.

Los paises donde la empresa vende su producto son:

> Estados unidos de norte américa
> Francia

» Japén
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B Estados Unidos M FEuropa ®lJapon H

FIG. 10 PAISES A LOS QUE EXPORTA PROISCH-ARIC

Fuente: elaboracion propia con datos de la empresa.

5.5 Estrategia de comercializacion

El café organico de la empresa PROISCH-ARIC, se caracteriza por un buen
cuerpo, sabor, fuerte aroma, asi como la caracteristica de ser cultivado de altura, con

excelente acidez.

La empresa para poder comercializar el café cuenta con la certificacion por
parte de IMO control ya que a través de la obtencion del certificado organico se
abren las puertas para la exportacion al extranjero( estados unidos , Francia y Japon)
brindandole asi un valor agregado al producto de los productores ubicados en la
region sierra del estado de Chiapas
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Atreves de la produccién, comercializacién y exportacion del café organico se
garantiza que los consumidores alrededor del mundo, ya sea en taza o en cualquier
otro uso que se le pueda dar tengan la seguridad de consumir un producto 100%
organico libre de cualquier sustancias quimicas que pueda dafiar la salud del ser
humano Y también para mejorar sus condiciones de vida, educacion, salud y

alimentacion.

5.6 Volumen de produccién de café

La empresa de productores indigenas serranos de Chiapas, ha logrado acopiar y

vender un gran volumen de café.

A continuacién se presenta un cuadro de volumen de acopio, de los Gltimos tres

afnos.
Ciclo guintales de Superficie cultivadas
60kg Ha
2011-2012 4,000 470.5
2012-2013 4,207 502
2013-2014 1,800 607

CUADRO 1 VOLUMEN DE ACOPIO DE CAFE

Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH ARIC

Como se puede observar en el cuadro, la organizacién ha disminuido el
acopio de los sacos de café de este ciclo 2013-2014 debido a la baja produccion, que

ocasiono la roya.
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gue afio con afio se inscriben nuevos socios.

5.7 Superficie establecida de café en el afio 2014.

Se cuenta actualmente con un

distribuidas en 20 comunidades.

total de 502 hectareas de

Por otro lado tenemos el aumento de las hectareas cultivadas, esto se debe a

café de 194 socios

No. Nombre de la Municipio No. de Has.
comunidad productores
1 | Villahermosa Motozintla 11 24.0
2 | El Arenal Motozintla 7 26.5
3 | 05 de Febrero Motozintla 3 6.0
4 | El Platanar Bellavista 15 47.0
5 | Cardenas Ojo de Agua Bellavista 10 24.0
6 | B. Las Cruces s Siltepec 19 46.5
7 | Escobillal Amatenango de la frontera 19 50.0
8 | monte Ordofez Amatenango de la frontera 9 18.5
9 | Monte Redondo Comalapa 2 5.0
10 | Nvo. Pacayal Bellavista 25.0
11 | La Rinconada Bellavista 1 5.0
12 | Nvo. Amatenango Amatenango de la frontera 13 36.0
13 | Piedra Labrada Chicomuselo 8 16.0
14 | San Antonio Motozintla 4 12.5
15 | Piedra Maya Chicomuselo 5 21.5
16 | 3 Maravillas Chicomuselo 9 20.0
17 | loma bonita Siltepec 12 35.5
18 | las moras Siltepec 17 52.0
19 | El Anonal Motozintla 13 21.0
20 | Nva. Reforma Motozintla 8 10.0
Total 20 grupos 5 municipios 194 502

CUADRO 2 SUPERFICIE ESTABLECIDA DE CAFE ORGANICO

Fuente: Elaborada con datos de la empresa PROISCH ARIC
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5.8 Precios del café

Precios pagados a los productores de café por la organizacion PROISCH-ARIC

CICLO PRECIO POR
QUINTAL
PERGAMINO
$)

2006-2007 1,200
2007-2008 1,500
2008-2009 2,100
2009-2010 1,710
2010-2011 1,950
2011-2012 3,000
2012-2013 2,130
2013-2014 1,800

CUADRO 3 PRECIOS DE CAFE

Fuente: elaborada propia con datos de la empresa, 2014

5.9 Valor de la produccion del café organico del 2011 — 2014

El valor de la produccion, de la empresa PROISCH-ARIC es el principal generador

de ingresos de las familias cafetaleras, ya que estos ingresos, son importantes para

satisfacer todos sus gastos como: alimentacién, medicina, educacion para sus hijos y

también para el mantenimiento de las plantaciones de café.

CICLO QUINTALES DE PRECIO POR VALOR DE LA
60 KG QUINTAL $ PRODUCCION $
2011-2012 4,000 $ 3,000 12,000,000.00
2012-2013 4207 $2,130 8,960,910.00
2013-2014 1,800 $1,500 2,700,000.00

CUADRO 4 VALOR DE LA PRODUCCION DE CAFE ORGANICO

Fuente: elaborada propia con datos de la empresa PROISCH-ARIC.
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Como se puede observar en el cuadro No. 4 la produccién ha decrecido, asi como el
precio del producto y por ende los productores han visto disminuido sus ingresos en

los dltimas tres ciclos de produccion.

5.10 Caracteristicas de la demanda

Una de las caracteristicas principales que el cliente exige es el cumplimiento
de las normas establecidas por los mercados internacionales y que el producto sea

de buena calidad durante todo el proceso de produccion hasta su comercializacion

Estados unido de norte américa es uno de los mercados mas importantes,
tiene un alto porcentaje de consumidores de café orgénico, quienes son capaz de
pagar altos precios por consumir un producto libre de residuos y contaminantes.

Normas internacionales para la venta de café

Normas NOP. Este sello sirve para exportan producto a los Estados Unidos de
Norteamérica, esta norma puede caracterizar algunas ideas basicas, en la
produccién organica, como por ejemplo que se mantiene o se mejora la fertilidad del
suelo, no se usa ni se producen productos quimicos como pesticidas o fertilizantes

de nitrégeno artificial.

Fuente: http://www.cuperu.com/portal/es/programas-de-certificacion/organico/jas-

japanese-agricultural-standards

USDA

N
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Normas UE (Unidn Europea) este sello sirve para exportar a los paises de Europa
Los productos importados en la UE deben haber sido producidos y verificados segun

reglas por lo menos equivalentes a las vigentes en la UE.

Fuente: http://www.ecologiablog.com/post/1614/productos-organicos-lo-que-

establece-la-ue-y-su-ecolabel

www.ecolabel.eu

Normas JAS. Es necesaria para clientes que desean exportar su produccién
organica a Japon, incluso aunque tengan certificados de otros paises.
Para obtener este certificado hay que cumplir con los estandares:
JAS - "Japanese Agricultural Standards"y ser certificado por una certificadora
acreditada por el gobierno Japonés (MAFF), como lo es Control Union Certifications
(Skal International), Una vez aprobada la certificacion, se debe usar el simbolo JAS

en los productos.

Fuente: http://www.cuperu.com/portal/es/programas-de-certificacion/organicol/jas-

japanese-agricultural-standards

480,
\\\Y
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CAPITULO VI

RESULTADOS

De acuerdo con la investigacion realizada se determiné que los factores que han

provocado los bajos volimenes de acopio de café organico en la empresa

PROISCH-ARIC. En los ultimos tres ciclos de produccion han sido:

1.

El decremento en la produccion de café organico.

La respuesta oportuna en la aprobacion de productos quimicos por las

empresas certificadoras para utilizarse en el proceso de produccion.

La falta de apoyo financiero por parte del Gobierno Estatal de Chiapas.

La falta de gestidn para obtener apoyos financieros a través de los programas

de gobierno.

La burocracia en los tramites de exportacion del café organico a Estados
Unidos de Norteamérica, por parte de la agencia aduanal correspondiente.

Falta de apoyo financiero y material para los inspectores internos

Falta de capacitacion a los productores para la rehabilitacion de cafetales.

Inadecuado proceso de toma de decisiones en la operacién y en la gestiéon de

la empresa.
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CAPITULO VII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El presente estudio se llevd a cabo en la region sierra madre de Chiapas, la
cual de acuerdo con las investigaciones los productores tuvieron una pérdida de

mas del 56% en su produccion, en este ciclo de produccion (2013-2014).

De acuerdo a los objetivos y a la hipoétesis planteada se demostrdé que a los
productores de la region sierra madre de Chiapas, les hace falta apoyos financieros
y la oportuna respuesta al combate de enfermedades en el proceso de produccién
del café orgénico, ya que los niveles de produccion se han visto disminuidos,
impactando negativamente a su sistema de comercializacion y venta, razén por la

cual se acepta la hipotesis.

Otro de los puntos que se comprob6 es que la edad de los cafetales es un
factor muy importante para que la enfermedad de la roya del café, prolifere con

mayor severidad.

El café es un producto tropical que se cultiva en las zonas montafiosas y cerca
de un 60% de los pequefios productores son indigenas. En México se tiene una
produccion promedio de 4 millones de sacos de café verde y ocupa el sexto lugar en
la produccion mundial. Hay mas de 400 mil productores de los cuales el 90% son
pequefios con extensiones de tierra menores a las 5 hectareas y un 30 % son

mujeres. Constituye la base econémica de 3.2 millones de personas, en nuestro pais.
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El valor de la produccién, de la empresa PROISCH-ARIC es el principal
generador de ingresos de las familias cafetaleras, ya que estos ingresos, son
importantes para satisfacer todas sus necesidades tales como: alimentacion,
medicina, educacion para sus hijos, asi como para cubrir los costos de

mantenimiento de las plantaciones de café.

RECOMENDACIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos se recomienda que la empresa productores
indigenas serranos de Chiapas (PROISCH-ARIC), implemente e implante las

siguientes acciones.

1. Mejorar el proceso de produccién de café organico, implementando técnicas
innovadoras en el sistema producto, tendiente a incrementar los niveles de

produccién.

2. Gestionar ante los diferentes 6rdenes de gobierno la creacién y puesta en
marcha de una campafa para el combate y control de la roya del café

(Hemilea vastatrix),

3. Establecer y gestionar un fondo de apoyo financiero permanente que permita
hacer frente a cualquier contingencia que se presente durante el desarrollo del

proceso de produccion de café organico.
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4. Disefar e implementar un canal de comunicacién permanente, entre los
integrantes de la organizacion, estimulando el trabajo en equipo en la

operacion y gestion de la empresa productora de café organico.

5. Buscar la asesoria necesaria para realizar correctamente los tramites
aduanales que faciliten el proceso de embarque de su producto a los

mercados internacionales.

6. Mejorar el proceso de administracion de la empresa, destacando el trabajo en
equipo responsable y brinde la debida atencién a las necesidades de los

inspectores internos.

7. Proporcionar la capacitacion a los socios productores para la rehabilitacion de
cafetales, considerando principalmente los aspectos siguientes: reemplazo de
plantaciones viejas por nuevas, programas de conservacion y manejo de

suelos agricolas.
8. Seleccionar el sistema de administracion de la empresa, que implique el

compromiso del personal con los socios de la empresa, tendiente a facilitar el

proceso de toma de decisiones.

9. Implantar un proceso de mejora continua en la produccién y comercializacion

de café orgéanico, que incluya al menos los siguientes aspectos:

a). Apoyo en la gestion de la empresa productora de café organico en la sierra de
Chiapas.
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b). Retroalimentar y revisar los pasos en los proceso de produccion y

comercializacion de café organico.

c. Establecer claridad en la responsabilidad de cada acto realizado.
d. Poder para el trabajador de la empresa
e. Disefiar e implantar en forma tangible las mediciones de los resultados de

cada proceso de produccion y comercializacion del café organico.

Para que lo anterior se pueda cristalizar es necesario considerar los factores

siguientes:

e El proceso original debe estar bien definido y documentado.

« Debe haber varios ejemplos de procesos parecidos.

e Los responsables del proceso deben poder participar en cualquier discusion
de mejora.

« Un ambiente de transparencia favorece que fluyan las recomendaciones para
la mejora.

o Cualquier proceso debe ser acordado, documentado, comunicado y medido

en un marco temporal que asegure su éxito
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