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RESUMEN

El presente trabajo, lleva como nombre “Proceso de Acopio y Comercializacion de Café Organico,
de la Organizacién Opcaac, en el Municipio de Angel Albino Corzo, del Estado de Chiapas”. El cual
consta de 5 capitulos, que trata primeramente de los aspectos generales del cultivo de café, asi
como, su origen, sus caracteristicas, botanica, morfologia, taxonomia, fisiologia, fenologia,
variedades, y el manejo técnico que se le da en proceso productivo, como es el caso, de la
importancia que se tiene que tomar en cuenta, al momento de llevar a cabo el, corte, despulpado
y fermentacién del mismo.

Posteriormente, en los capitulos Il y lll, se refiere a la produccién mundial del café y asi mismo,
sobre la produccién total, que se produce en nuestro Pais (México), y en el Estado de Chiapas.
Donde se presentan estadisticas histdricas, en cuanto a la superficie cosecha, rendimiento, de los
principales paises que producen este aromatico cultivo, y de los destinos en donde mas mercado
tiene.

En cuanto a los dos ultimos capitulos, describe los aspectos generales del municipio de Angel
Albino Corzo, lugar donde se encuentra ubicada la Organizacién de Productores de Café de Angel
Albino Corzo (Opcaac), el cual presenta las caracteristicas que cuenta el municipio. También trata
de los diferentes comercializadores de café que existen en la region. En cuanto a la empresa se
refiere se describe detalladamente, lo que basicamente la Organizacién realiza para llevar el
proceso de acopio y comercializacion del café; cuenta con un organigrama, que también se
describen cada una de las areas. Cuando el productor lleva su café al centro de acopio, tiene que
ser muestreado por el receptor de la empresa, y se verifica el porcentaje de humedad, mancha, y
dafios que pueda presentar; trata también de los mercados destinos a la que la organizacidn
vende el producto. Posteriormente se concluye con un andlisis FODA, donde se identifican las
fortalezas, debilidades, amenazas y las oportunidades que se pudo identificar, y mediantes una
matriz FODA, se recomienda como utilizar las oportunidades, para minimizar las amenazas y
mejorar las fortalezas que cuenta la Organizacién de Productores de Café de Angel Albino Corzo
Opcaac.

Palabras claves: Café arabiga, Productores, Opcaac, Angel Albino Corzo, Acopio
y Comercializacion de café.
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INTRODUCCION.

Existe en el mundo gran preocupacion por la gran contaminacion del medio
ambiente en que vivimos, asi como la calidad de alimentos que consumimos,
entre ellos el café, para lo que se propone sistemas de produccion en los que
no se use iNnsumos agroquimicos contaminantes para la salud y en su lugar

intervengan productos naturales.

La produccion organica del café es el segundo producto de mas valor comercial
después del petréleo puesto que en la mayoria de paises del mundo se
consume café. En funcion de las variedades existen tres tipos, que se trata de
arabica, robusta y libérica, pero la que mas importancia tiene en el mercado
nacional es la arabica por ser una bebida suave con buenas caracteristicas

aromaticas y acidez asi como un buen cuerpo.

La cafeticultura es una de las actividades econdmicas mas importantes para
nuestro pais, su importancia no solo radica en el monto de divisas que genera,
si no, que es una de las mayores fuentes generadoras de empleo en el medio
rural, en donde ahora se conoce que las parcelas se producen bajo sombra en
zonas montafosas, por lo que, lo convierte en uno de los cultivos que mas

ayudan a conservar los suelos, la biodiversidad y el medio ambiente.



CAPITULO I.

ASPECTOS GENERALES DEL CULTIVO DEL CAFE.

El cafeto es una planta arbustiva o un &rbol de poca altura de 4 a 6 metros de
altura, aunque en condiciones silvestres puede alcanzar mas de 6 metros. La
corteza del tronco es de color gris claro y las hojas de unos doce centimetros
de largo son de un color verde oscuro brilloso, las flores son pequefias de color
blanco y olorosas; la floracion dura unos cuantos dias y atrae a los insectos
polinizadores. Los frutos se desarrollan durante los 6 a 7 meses siguientes a la
floracion; son bayas llamadas cerezas que maduran de un color rojo brillante e
intenso, estan cubiertos por una pulpa dulce, dos semillas o granos, y mas
raramente, uno solo. Una planta de café tarda de 5 a 8 afios para estar en

plena produccion y esta dura de 15 a 20 afios.

Estas plantaciones por lo general se dan en regiones tropicales del género
Coffea de la familia de las Rubiaceas. Las especies que se utilizan para la
preparacion de una bebida son dos; Coffea arabica que es el que se cultiva
desde muy antiguamente y Coffea canéphora o cafeto robusta. También se han
probado otras especies del género Coffea con este fin, utilizandose de forma

reducida, pero nunca ha tenido una gran difusion.

1.1 Origen del Café

Segun (Naironi,1440), el café tiene su centro de origen en la provincia de Kafa
en, Etiopia en el norte de Africa. Una leyenda muy comentada y difundida sobre
el origen del café es las de un pastor de Abisinia llamado Kaldi, segun la
leyenda este pastor observo que sus cabras la habian consumido por lo que
estas se encontraban muy activas durante la noche. El pastor llevdé unas
muestras de hoja y fruto a un monasterio donde los monjes por su curiosidad
las pusieron a cocinar, y al probar la bebida notaron un mal sabor que la
arrojaron a la flama donde se cocinaba, pues los granos a medida que se
guemaba desprendia un agradable aroma y fue asi como a unos de los monjes

se le ocurrié la idea de preparar la bebida a base de los granos tostados.



A nuestro pais, el café llegé en 1790; Veracruz, Morelos Michoacan y Oaxaca
fueron los primeros Estados donde se conocié. Actualmente los productores
mas importantes son Chiapas, Veracruz, Oaxaca y Puebla; pero, también se

cultiva en Guerrero, San Luis Potosi e Hidalgo y Nayarit.

En México tenemos una produccion promedio de 4 millones de sacos de café
verde y ocupamos el sexto lugar en la produccion mundial, con mas de 400 mil
productores de los cuales el 90% son pequefios productores con extensiones
de tierra menores a las 5 hectareas de los cuales, un 30% son mujeres por lo

gue se considera la base economica de 3.2 millones de personas.
1.2 Caracteristicas del Café.

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

las cuales se destacan a continuacion.

» Aspectos visuales. El color se considera lo mas determinante, puesto
qgue va desde un marron claro, hasta casi el negro, dependiendo de la
caramelizacién de los azucares del café durante el proceso de tostado.
El color puede ser limpio, claro, luminoso o por el contrario, mate o
apagado.

» Caracteristicas olfativas. De estas caracteristicas se encuentran la
fragancia, donde depende de la variedad, y de la tierra en que ha sido
cultivada, y de su beneficio humedo; las fragancias pueden ser florales,
afrutadas, vegetales y herbaceas.

» Derivados de la destilacién. Son percibidos en la sensacion que
permanece en la boca después de probar la infusibn. Donde podemos
distinguir sabores de carbones, tabaco, pimienta etc.

» Caracteristicas gustativas de sabores. El sabor es una sensacion
global, pues es suma de cuatro sabores basicos que va de acido a
salado. En mayor medida encontramos estos cuatro factores en todos

los cafés que son producidos por los siguientes componentes.



e Dulce e Acido
e Salado e Amargo

» Aspectos tactiles de cuerpo. Es un aspecto muy fundamental para
valorar una taza de café, que no se debe confundir con la sensacion de
fortaleza del gusto, es el cuerpo una sensacion tactil causada por la

densidad de la bebida y por lo elementos en suspension.
1.3 Boténica.

Las plantas que producen café, comercialmente pertenecen al género Coffea, y
por su considerable importancia econdmica requieren atencion especial, los
detalles de la boténica han sido motivo de inseguridad y controversia entre
otros botanicos; los representantes de este género crecen en los trépicos, y
aunqgue, incluyen un gran numero de especies, solo unas pocas son de
importancia econémica.

A continuacion, se describen brevemente las caracteristicas botéanicas de las

plantas de café, en el punto en que se refiere la taxonomia.
1.4 Morfologia

La planta del café es un arbusto perenne de 3-7 metros de altura; se adapta a
los climas tropicales con niveles de 600 a 1200 metros sobre el nivel del mar;
pertenece a las familias de las rubiadceas, y su nombre cientifico es (Coffea

arabica).

Sus flores son pequefias, tubulosas y de color blanco, por lo que, en ellas estan
los 6rganos de los dos sexos ya que, son flores hermafroditas y estan
destinadas a producir la planta; sin ellas, no hay cosecha; el fruto es una drupa
con dos nueces y con pulpa azucarada, las hojas, por lo regular siempre salen
en par, no tienen divisiones y los bordes son lisos. La raiz de los cafetos
penetra verticalmente en los suelos sin limitaciones, hasta profundidades de 50
centimetros; de esta raiz salen otras, pero mas gruesas, que se extienden
horizontalmente y sirven de soporte a las raices delgadas llamadas también,

raicillas. (Casares, 1959).



En lo referente al tallo y ramas son los que principalmente forman el esqueleto
de la planta, y las que dan origen a otras ramas primarias; los chupones que
son el potencial de la brotacién de la zoca permanecen mientras se conserve el

cogollo del tallo principal y otras yemas que forman las flores. (Pérez, 1990).

Figura 1: Flor del cafeto

o

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.

Figura 2: Hojas de la planta de café.

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.



El fruto se desarrolla en el lapso de los 6 a 7 meses siguientes a la aparicion de
la flor, y tiene el tamafio de una cereza. De la cereza se obtiene el grano de
café, que posee una piel (exocarpio) que pasa de un color verde a rojo brillante,

indicando, que la cereza esta lista para su recoleccion o corte.

Figura 3: Fruto de la planta de café. (Cerezas).

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.

En cuanto a las plantaciones de cafés, se tiene que llevar a cabo, podas
periddicas, para que su altura permanezca alrededor de 3 metros, para
vigorizar el &rbol y hacer més facil la recoleccion. La temperatura media anual
Optima para el café varia segun las especies, estando comprendida de manera
general entre 20 y 25 °C, con medidas minimas y maximas que se sitdan,
respectivamente, alrededor de 15 °C y de 30 °C; la media anual de lluvia debe
ser de 1,500 - 2,000mm/m En cuanto al tipo de suelo, no tiene exigencias bien
definidas, aunque no le convienen los terrenos demasiado arcillosos y

compactos, con escasa permeabilidad.

1.5 Taxonomia del Café
Las especies de café que se cultivan en México son Arabica y Canéphora,
siendo la primera, de mayor importancia por su calidad y su mayor valor en el

mercado nacional e internacional, asi como, su explotacion territorial.



Se estima que la variedad Canéphora ocupa solamente una superficie no
mayor a dos por ciento de la superficie cultivada, y las variedades
pertenecientes a la primera, se le conoce como cafés arabes, mientras que, la
Unica variedad productiva por la segunda se considera café robusta.

Clasificacion Taxondmica del Café.

Reino Plantae

Tipo Espermatofitas

Sub-tipo Angiosperma

Clase Dicotiledéneas

Sub-clace Gamapetales Inferiovariadas
Orden Rubiales

Familia Rubiaceas

género Coffea

Sub-género Eucoffea

Especies Arabica, Canéphora, Libérica

1.6 Fisiologia del Café

La vida del cafeto comprende tres grandes periodos que van desde el
crecimiento, que inicia con la germinacion de la semilla, y termina en la edad
adulta; el segundo periodo, es el de produccién que es el mas largo, ya que se
establece entre quince y veinticinco afios, y a veces, mas. El ultimo periodo es

el de decadencia fisioldgica, que termina con la muerte de la planta.
1.7 Fenologia del Café

Este término de fenologia se refiere a las diferentes etapas que pasa el café en
el proceso productivo y ciclo vegetativo. 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 encontrar 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. (Haarer, 1979).

1.8 Variedades

Existe una gran diversidad en cuanto a las variedades de café en el mundo; en
México, las mas reconocidas son la Coffea arabica (café arabica) y arabica

canéphora (café robusta).

En México, hasta ahora se produce un 96% de café arabica y un 4% de café
robusta, puesto, que el café arabica presenta un mayor valor en los mercados
nacionales e internacionales, esto, se debe a las caracteristicas que posee
como: un gran aroma, buena acidez, buen cuerpo, y ademas, se produce una
bebida suave de sabor exquisito. Es importante mencionar que cada variedad
presenta algo caracteristico diferente en taza, a lo que, a continuaciéon se

describen:

e Typica: también conocido como café criollo o ardbico; se dice, que esta
variedad fue la primera que llegé al continente mexicano, por lo que, se
considera originaria de Etiopia; es de porte alto y sus frutos son de color

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

e Buorbon: esta variedad es originaria de la Isla Bourbon en Africa, llegd
a México precedente de Guatemala por la Region de Soconusco
Chiapas. Pero también existe el Bourbon amarillo que es originario de
Brasil; se dice, que esta variedad es una de las méas cultivadas en el
Estado de Chiapas, que al igual que la tipica, también es de porte alto y
de buena calidad.

e Mundo Novo: también es originaria de Brasil y se considera un hibrido
natural de porte alto y de buena calidad.

e Maragogipe: al igual que las ultimas tres variedades esta también es de
Brasil, lo caracteristico a las otras, es que el grano, tallos, hojas, frutos y



semillas son de mayor tamafo, por lo que en México se cultiva poco,

tiene mayor demanda en los mercados especiales.

e Caturra: es una mutacién de la Bourbon, es de porte bajo y con altos
rendimientos, esta, tolera los calores intensos, y es muy utilizada para el

mejoramiento genético.

e Garnica: es originaria de México ya que resulté del cruce de Mundo
Novo y Caturra, fue desarrollado por el instituto Mexicano del Café
(INMECAFE), en 1960, se caracteriza por ser de porte medio con gran

rendimiento.

e Catuai: se considera un hibrido intensificado, pues también, resulté del
cruce del Mundo Novo y Caturra, desarrollado por el Instituto
Agrondémico de Camparfas (IAM) en Brasil en 1949, actualmente se

produce en el Soconusco, Chiapas y Puebla.
1.9 Medio Ambiente

El café se cultiva en lugares tropicales, que crece entre los 400 a 1500 metros
sobre el nivel del mar, requieren de condiciones ambientales muy especificas,
puesto que la temperatura, precipitacion, la luz del sol y los suelos son muy

importantes, pero varian en funcion de las variedades cultivadas.

A continuacion, se describen las caracteristicas de las variedades que mas

importancia tienen en el mercado nacional e internacional.

» Arabica, Se cultiva en climas relativamente frescos, la temperatura
Optima de 15.24 °C, una altura de 1500 a 2500 msnm.

» Robusta, Se cultivan en climas no tan frescos y con poca vegetacion, a

una altura menos de 1000 msnm.



1.10 Climas

El clima varia mucho de acuerdo a la variedad, pero hay variedades que se
desarrollan muy bien en climas calurosos; y variedades que se dan en lugares
montafiosos relativamente frios. El café, se cultiva en lugares con una
precipitacion promedio que va de los 750 mm anuales a 3000 mm; es
importante mencionar, que el mejor café, es aquel que se produce en aquellas
areas que se encuentran en altitudes de 1200 a 1700 metros sobre el nivel del
mar, donde la precipitacion pluvial es de 2000 a 3000 mm y la temperatura
media anual, es de 16° a 22°. También, es importante mencionar, que el cultivo
de café requiere una lluvia o riego abundante y uniforme, que se da a finales
del verano, entre Septiembre —Noviembre, para favorecer el desarrollo del fruto
y de los tallos. El café prospera en suelos profundos, bien drenados, que no

sean demasiado ligeros, ni tampoco, pesados. (Gonzalez, 1978).

1.11  Fruto

El fruto del café, es una baya pequefia; de tonalidad rojiza, no mide mas de 2
centimetros; dentro del fruto se encuentran dos semillas, que es la que se
comercializa, en forma de pergamino, oro, cereza madura o verde; y, para

preparar la bebida, pasa al proceso de tueste y molido. (Nolasco, 1985).

Figura 4: Cereza del Café.

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.
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Figura 5: Partes de la Cereza del Café.

1 Epicarpio o cascara
2 Mesocarpio o mucilago

2 Endocarpio o pergamino
4 Espermodermo o pelicula plateada

& Endospermo o grano

Fuente:http://4.bp.blogspot.com/_m4rbUjTIzMc/SzkTThYWUWI/AAAAAAA
AA3k/J1VyNAXxidrU/s400/Diapositiva70.GIF

1.12 Manejo Técnico en el Proceso Productivo del Café

Cuando hablamos de proceso productivo, nos referimos a todas las practicas
culturales que se realizan a las plantaciones cuando ya estan establecidas,
como es el caso de: chaporro o eliminacion de malas hierbas y poda; en cuanto
a la cosecha, se realizan lo que es: corte de la fruta, despulpado, fermentacion,
lavado, secado, manejo de pos - cosecha, almacenamiento y por ultimo, la
comercializacion. Es muy importante mencionar, que el suelo donde se

establezca el cultivo, debe de presentar buena permeabilidad y drenaje.

La productividad de los cafetales, dependen mucho, de las practicas de manejo
para mejorar la produccion del café, como: cambiar la densidad de los cafetos,
podar, controlar las malas hierbas, controlar las plagas y enfermedades,
fertilizar entre otros. A continuacion, describimos algunas de las préacticas ya

mencionadas anteriormente:

> Rehabilitacion o Poda

La época apropiada, para llevar a cabo la poda de los cafetos, es cuando se
termina la cosecha, que va del mes de Marzo al mes de Abril, periodo, donde
la época de seca, esta presente. La poda, es una practica donde se elimina las

ramas secas, 0 las que han sufrido algin desgaje en el momento de la
11



recoleccion del fruto, asi mismo, se eliminan las partes improductivas de la
planta, esto, favorece la produccion de nuevas ramas y brotes (Carbajal, 1972).
» Regulacién de Sombra

La regulacion de sombra, en los cafetales, no es més que la eliminacién o corte
de las ramas de los arboles que le dan sombra a las plantaciones, con el
objetivo, de que las plantas puedan aprovechar la luz del sol, y llevar a cabo su

proceso de fotosintesis.

> Fertilizacion

En la fertilizacion organica, se emplean abonos organicos que son
completamente benéficos sobre todo en los suelos degradados y pocos fértiles,

o bien, para mantener la fertilidad natural, del mismo.

En el caso de los productores, que se dedican a producir café bajo el sello de
organico, evitan la aplicacién de algun componente o fertilizante quimico. La
fertilizacion que ellos realizan, es mediante la aplicacion de humus, que resulta
de la vermi-composta producida a través de las lombrices californianas, vy, la
aplicacién de composta que ellos mismos producen, con la pulpa del café. La
pulpa es un excelente abono organico, ya que aporta una buena cantidad de
nutrientes, proporcionandole al suelo, una buena capacidad de retencion de
humedad, aumentando asi, la flora bacteriana, la cual impide, la compactacion

de los suelos, proporcionandole una mejor aireacion.
» Cosecha de Frutos

Se lleva a cabo, cuando los frutos o cerezas ya estan rojas; el corte es
realizado manualmente, donde, solo se retiran de la planta los frutos maduros,
para evitar que junto con el café, vayan hojas, pedazos de palo, piedras, entre
otros que pueda dafiar a la despulpadora; también, se recomienda recoger las
cerezas que hayan caido, esto, para evitar que la broca la tome como huésped.
Durante la cosecha, se evita dejar el café cereza en costales o0 envases,
expuestos al sol, puesto, que el calor acelera la fermentacion y dafia la calidad

del café en taza.
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» Despulpado del Café

Para iniciar con este proceso, la despulpadora debe de estar en un buen
estado y ajustado al tamafio del café. Se tiene que revisar para que no salgan
los frutos mordidos o quebrados, que puedan alterar la calidad del producto en

el momento de la comercializacion.

El despulpado del café se realiza a mas tardar, a las 6 horas después de haber
retirado los frutos de la planta; esto, para evitar, problemas de fermentacion del

café.
» Preparacion para el Despulpe

Antes de iniciar él despulpe del café, se debe meter las cerezas cortadas en un
recipiente con agua para que floten los fruto secos, frutos dafiados por broca, o
bien, presenten algun otro defecto, esto, permitird la separacion de frutos
buenos y de mala calidad. Con esta limpieza, se inicia el beneficiado del café.

» Tiempo de Corte y Despulpe

Después de cortar la cereza madura, se debe despulpar en menos de 24
horas, de lo contrario, el café empieza a perder humedad e inicia su

descomposicion.
» Fermentado del Café

El proceso de fermentacion, es uno de los mas importantes para asegurar una
buena calidad del grano, ya que, si le falta, o sobra tiempo, se afectara el sabor
del café en la tasa del consumidor. Al vender el café al extranjero, el comprador
hace una prueba, y si notan defectos en el fermentado del café, se castiga el
precio; por lo que, es importante que se ponga mucha atencion en este

proceso.

Una vez despulpado el grano, debe ser colocado en tanques de madera, o de
cemento; no es recomendable fermentarlo en bolsas o costales de platico, ya
que, este material se enfria por los lados, y se calienta mas al centro, dando
por resultado, un fermento desigual ya que al pasarse de tiempo en la parte

central, y faltando en los lados, ocasiona, que baje la calidad del grano de café.
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» Tanque Parala Fermentacion

El tanque de fermentacion, debe estar adecuado a la cantidad de recoleccion
de cereza; esto, permite una fermentacion uniforme del café recolectado y
despulpado en un solo dia. La fermentacién del café, se hace en ausencia de

agua, porque el agua retarda dicha fermentacion.

El tiempo de fermentacion en los tanques, debe de ser adecuado al clima, o al
lugar. Para zona fria se lleva aproximadamente 24 horas, mientras, que para

zona caliente se lleva aproximadamente 16 horas.
» Lavado de Café

Para conocer, si ya esta listo el café para lavarse, se toma un pufio de éste, y
frotandolo entre los dedos, debe de sonar como si se estuviera apretando
piedras, o guijarros del rio; también, se hace un hueco en el monton del café, si
las paredes quedan firmes, y no se vuelven a tapar, se dice, que ya esta listo, y

se procede a lavar bien el mucilago.
» Calidad de Agua

El agua con que se lava el café, debe ser muy limpia, para no contaminar el
grano; no debe de tener cloro ni sustancias que darfien el café. El lavado tiene
el objetivo de liberar el grano de la capa gomosa o viscosa; al mismo tiempo,
se debe limpiar el café, de impurezas como, basura y cascara, que pasaron a

través de la despulpadora.
» Secado

Después se procede a secar el café al sol, encima de pisos de cemento por
espacio de 3 dias aproximadamente; no se recomienda secar directamente en
piso de tierra o encima de plasticos, porque se contamina el café organico.
Tomando en cuenta las consideraciones anteriores, se garantiza un buen café

de calidad.

» Envasado, Pesado y Almacenamiento
Se realiza una vez que el café esta seco, se hacen montones en el mismo patio

de secado, con rastrillo de madera, y se pasa a los costales de yute, los cuales,
14



tendran un peso aproximado de 57.5 Kg. (1 Qq.); posteriormente, se almacena
mientras se traslada para ser vendido. El beneficio himedo, es un proceso
cuya finalidad principal, es el despulpado del café cerezo para obtener el café
pergamino, y, como subproductos, la pulpa y la cascarilla que se obtienen

después de la maquila.
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CAPITULO Il

PRODUCCION MUNDIAL DEL CAFE.

Actualmente, la produccion mundial de café, se integra por tres tipos basicos:
los suaves, los ardbicos — brasilefios y los robusta; los primeros son
procesados por medio del método de lavado ( corte, despulpado, lavado y
secado inmediatamente después de haber sido recolectado); los segundos
generalmente, no son lavados (el grano es recolectado, secado y almacenado
con la pulpa o cascara exterior, posterioriormente se despulpa antes de ser
entregado al comprador); su calidad es inferior a la de los suaves; finalmente,
los del tercer tipo son los menos cotizados en el mercado, tanto por su calidad,

COMO POr su precio.

2.1 Produccién Mundial del Café

El café es uno de los principales productos genéricos que se comercializan en
el mercado mundial, su producciéon se concentra por lo regular en zonas
tropicales. Los principales paises productores son: Brasil, Vietnam y Colombia.
La Organizacion Internacional del Café (OIC) estima que la produccion mundial
en 2008 se crecid 15.4%, ubicandola en 8,050 miles de toneladas, es decir,
1,077 miles de toneladas mas que el afio anterior. (Financiera Rural, 2009)

Figura 6: Produccién Mundial de Café.

2003 2004 2005 2006 2007 2008

Fuente: Organizacion Mundial de Café, 2009
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Por otra parte y de acuerdo a las estimaciones del USDA en el mes de junio del
presente afo, la produccion mundial ascendié a 8,381 millones de toneladas
del ciclo 2010/11, y ya ha alcanzado un volumen de 5,157 millones de
toneladas en el tipo de café arabiga. A continuacion se observar en el siguiente
cuadro, la produccion de café arabiga en el mundo, que se concentrada en el
continente americano, siendo el primer productor Brasil, seguido por Colombia
y México; aunque cabe destacar que la participacion de nuestro pais, tan solo
representa el 5.36% del total mundial.

Cuadro 1: Produccion Mundial de Café.

2010/11  Promedio  Participacion

Pais/Ciclo 2005/06 2006/07 2007/08 2008/08 2009/10 Junio 2005- 2010 Porcentual

Brasil 1960 2160 1659 2430 1980 2508 2,050 43.66
Colombia Mr 730 751 5200 492 540 625 13.31
México 240 252 240 264 282 261 252 5.36
Etiopia 240 242 234 219 246 252 239 5.09
Guatemala 222 242 246 238 249 240 240 5.10
Peru 145 264 168 240 198 240 209 446
Honduras 192 208 219 207 219 228 212 452
Otros 871 828 864 B85 874 888 868 18.50

Total 4187 4926 4380 5003 4510 5157 4,694 100.00

Fuente: http://www.infoaserca.gob.mx/fichas/ficha29-Cafe20100716.pdf

2.2 Demanda Mundial del Café.

De los aproximadamente cuarenta y seis paises demandantes del café en el
mundo, la Unién Europea, es el mas importante importador de este producto,
ya que demanda en promedio, 48% % de la oferta mundial, le siguen en orden
de importancia: Estados Unidos, 24%, Japon 7%, Rusia 4%, Algeria 2%,
Canada 2%, Suiza 2%; mientras, que los paises restantes, demandan el 11 %
de la produccién mundial, como se describe en el siguiente cuadro. La zona de
mayor consumo en el mundo es la Union Europea, la cual importa casi el 50%

de la produccion mundial. México reimporta el café exportado a través de
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varios tipos, principalmente el soluble (casi todo de EE.UU.), asi como también,

importa variedades de grano de calidad provenientes de Colombia.

Figura 7. Importaciones Mundiales de Café.

Unién Europea
48%

Estados Unidos
24%

Otros
11%

Suiza

2% Canadé Algeria Rusia
2% 2% =

Fuente: http://www.infoaserca.gob.mx/fichas/ficha29-Cafe20100716.pdf
2.3 Principales Paises Productores de Café

Los principales paises productores de este café aromatico son: Brasil,
Colombia, Vietham, México que ocupa el quinto lugar, como productor de café.
Con volumenes de producciones menores, que destacan 3.4% de la
produccion mundial, mientras que Brasil al participar con el 34.3% de la
produccion mundial. Siguen en orden de importancia, paises como costa de
Indonesia, Etiopia, India, entre otros paises. En la siguiente figura, se presenta
la participacion de los paises productores de café en el mundo. (Financiera
Rural, 2009).
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Figura 8: Principales Paises Productores de Café.

Mexico
3.4%

India

3.6%

Etiopia
4.6%

Indonesia .
4.7% Vietnam

14.5%

Colombia
9.2%

Fuente: Organizacion Internacional de Café, Octubre, 2009.
2.4 Consumo Mundial de Café

Segun la OIC, el consumo mundial de café, presenta una tasa de crecimiento
promedio de 2.4% desde el afio 2000 hasta el afio 2008. La OIC se mantiene
optimista sobre la recesion, que considera que tendra un impacto minimo sobre
el consumo de café. Las perspectivas a largo plazo, para la demanda de café
continuaran brillando, debido principalmente al crecimiento en los nichos
especializados en los mercados maduros, y a la incorporacion de nuevos
consumidores en los mercados emergentes. La siguiente figura muestra los

Paises que consumen la mayor parte de las importaciones.

Figura 9: Consumo Mundial de Cafe.

Otros Estados Unidos
20% 24%

Japén
7%

Alemania
Resto de la CEE 15%

15%

Paises nordicos ltalia Francia
5% 6% 8%

Fuente: Via de Internet (http://www.rmalc.org.mx/documentos/qgrovas.pdf)
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De acuerdo a datos de la OIC, el consumo mundial del café en promedio se ha
incrementado en un 2.7%. Lo cual es consecuencia de un aumento en la
poblacién, un mayor poder adquisitivo, asi como de las fuertes campafas
publicitarias en algunos paises productores que han favorecido el consumo
interno. Otro factor importante que ha influenciado el consumo es la apertura
en los mercados internos de firmas y tiendas especializadas, cuya oferta se

dirige, principalmente, a los jévenes y profesionales de clase media.

FiguralO: Consumo Mundial del Cafée.

2003 2004 2005 2006 2007 2008 e/

Fuente: Organizacion Mundial de Café, 2009.
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CAPITULO Il

PRODUCCION DE CAFE EN MEXICO Y EN EL ESTADO DE CHIAPAS

3.1 Producciéon de café en México

El cultivo de café organico, inici6 en México, hace dos décadas en la finca
Irlanda, de la Regidn de Soconusco (Chiapas); fue la primera empresa pionera,
conformada por la Unién de Comunidades Indigenas de la Region del Istmo.
Por otro lado, (UCIRI), en Oaxaca, fue la primera Organizacion campesina que
inicio el cultivo organico en 1983. Los productores indigenas han sido quienes
mejor adoptaron la caféticultura ecoldgica, por lo que en unos pocos afios,
México se ha convertido en el primer pais productor de café orgéanico,

certificado en el mundo. (Trapaga y Torres, 1994).

El café en México es cultivado en tierras privadas, comunales y ejidales, donde
los mayores contrastes, en cuanto tamafo de las tierras, se encuentran en el
sector privado. En el Estado de Veracruz y Puebla, la mayoria de las
plantaciones de café son privadas, mientras que en el Estado de Chiapas,
dominan los ejidos, por otra parte, en Oaxaca, las tierras son comunales. El
91% de las tierras privadas, se concentran en esos cuatro estados, el 73% de

las tierras comunales y el 76% de las tierras ejidales.

México produce cafés de excelentes calidades, ya que su topografia, climas,
altura y suelos le permiten cultivar y producir variedades clasificadas como
arabica de altura. Son casi siempre cafés lavados, que pertenecen al grupo de
“otros suaves”. El café de Brasil y de Vietnam, es café robusta o arabica no
lavado, que ha sido el causante de la sobre oferta mundial de café; este no
compite con el café mexicano. Los cafés de México, se originan de pequefios
productores, que provienen de zonas de los 900 metros sobre el nivel del mar,

caracteristico, que hace que tenga mas aceptacion en el mercado.

Actualmente, solo el 14% de los pequefios productores, comercializan de
manera directa a través de sus organizaciones; se considera que el 45% de los
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productores, tienen de alguna manera control sobre sus ventas y no entregan
directamente a los intermediarios, esto, permite tener una mayor posibilidad, de

control sobre toda la cadena de suministro.

La produccion de café en México, en el ciclo, 2008 se ubicé en 1.41 millones de
toneladas, lo que representa una disminucién del 3.1% respecto a 2007 y del
16.8% respecto a 2002. De acuerdo con el Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), la produccion en el mes de Julio de 2009
se sitio en 1.44 millones de toneladas. Como se muestra en la siguiente
grafica.

Figura 11: Produccion de Café en México (millones de toneladas)

Produccion de Café en México
2003-Jul’09 (millones de toneladas)

170 1o 170

1.60

152 146 1.41

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 Jul-09
Fuente: Elaborada con datos de SIAP, 2009.

Cuadro 2: Contexto Nacional de Café Cereza.

Produccion de Café Cereza: México

Produccion Superficig? Rendimientd® Precio
Ano 1 Sembrada Cosechada Riego(R) Temporal (T) R + T* MR*®
2000 1.84 0.77 0.70 3.04 2.62 2.62 2,883.82
2001 1.65 0.78 0.75 2.42 2.20 2.20 1,855.10
2002 1.70 0.78 0.72 2.84 2.35 2.35 1,616.35
2003 1.62 0.78 0.74 3.36 2.18 2.18 1,830.37
2004 1.70 0.79 0.76 3.26 2.23 2.23 1,689.06
2005 1.60 0.80 0.76 3.27 210 2.10 2,260.54
2006 1.52 0.80 0.76 3.14 1.99 1.99 2,668.33
2007 1.46 0.80 0.77 3.53 1.89 1.89 3,335.40
2008/e 1.51 ND 0.79 N/D N/D 1.90 N/D

Fuente: Elaborada con datos de SIAP, 2009
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3.2 Superficie de los Principales Estados productores de café

Segun cifras del ultimo censo cafetalero del Inmecafe (1992), en el Soconusco,
existen 15, 043 productores y la superficie cultivada con este asciende a 7,123
hectéreas. Esto significa que el 18.2 % de los producores y el 32% de la
superficie cultivada con este grano se encuentran en esta region. La superficie
sembrada de los diferentes estados produtores de café se describen en la
siguiente cuadro.

Cuadro 3: Estados Productores de Café en México

ESTADO SUPERFICIE PRODUCTORES
Chiapas 228,254 73,742
Oaxaca 173,765 55,291

Veracruz 157,457 67,227
Puebla 62,649 30,973
Guerrero 50,773 10,497
Hidalgo 42,403 25,630
San Luis Potosi 23,702 12,920
Nayarit 18,731 3,730
Jalisco 3,060 597
Colima 2,776 783
Tabasco 2,236 955
Querétaro 355 248

Fuente: Elaborado por el Centro de Estudios de las Finanzas Publicas de
la H. CAmara de Diputados, en base datos de la FAO, 2001.

En México, aporta el 90% de la produccion de café, se encuentra concentrada
en 4 estados: Chiapas (38.8%), Veracruz (22.6%), Puebla (17.3%) y Oaxaca
(11.4%). Como se muestra en la siguiente grafica.
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Figura 12: Pricipapes Estados Productores de Café.

Puebla, Qaxaca,
17.3% 11.4%

Resto del
pais, 9.9%

Veracruz
, 22.6%

Chiapas,
38.8%

Fuente: Elaborada con datos de SIAP, 2009

3.3 Factores Econémicos

Sin lugar a duda el factor econédmico es uno de los mas importantes dentro de
la produccidn organica de café; la mano de obra es una de mas importantes en
este proceso, seguido también del capital y la comercializacion del mismo.
» Mano de Obra

En la cafeticultura, la mano de obra juega un papel muy importante, porque el
cultivo requiere de un trabajo muy cuidadoso durante todo el proceso y en
particular en la cosecha que ocupa de 20 a mas personas, para cortar el café
segun sea el tamafo de la parcela. Durante el proceso productivo del café se
demanda una delicada labor manual, que va, desde de podar las plantaciones,
eliminacién de las malas hierbas, limpiar la tierra, aplicacion de compotas o

abono organico, la fertilizacién, entre otros.

» El capital
En el estudio de capitales, y relacionado con la agricultura, éste puede
clasificarse en capital de instalacion o establecimiento, capital de creacion y

capital de exportacion o circulacion.
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En el caso al cultivo del café, el capital de establecimiento o instalacion, esta
constituido por aquellas inversiones que se llevan a cabo, en el momento de
elaborar los almacigos para la posible siembra de las plantas; para ellos, se
recurre a la compra de bolsas, y se paga, mano de obra para el llenado de las
mismas. Asi también, la preparacion del terreno, la compra de motor, la
despulpadora, el establecimiento de patios de secado, el tanque de

fermentacion y lavado, etc.

En el capital de creacion, se incurren los gastos de: compra de machete para
chaporro, compra de costalera para guardar el café, canastos para recoger el
fruto, palas de madera para lavar y recoger el café.

Y por ultimo, el capital de exportacion o circulacion; este, se basa en los gasto
de traslado del producto del beneficio humedo, al lugar donde se vende, asi
como, pago de gasolina o fletes. Todo lo anterior, basicamente se lleva a cabo,
en cualquier huerta de café, por lo que el capital, es un factor primario muy
importante para llevar a cabo la buena produccion de éste.

3.4 Comercializacién

El proceso de comercializacion del café se inicia con los productores pequefios,
medianos y los cafetaleros agroindustriales. La siguiente etapa de este
proceso, se refiere al traslado del café hacia organizaciones campesinas,
comerciantes, beneficiadores, acopiadores o prestamistas locales, donde es
adquirido por estos mismos, y que a su vez, comercializan a industrializadoras
mayores, nacionales y extranjeros. En la actualidad, el café es adquirido por
empresas nacionales de comercializacion, quienes venden el producto a

plantas industriales como descafeinadoras y torrefactoras.

El siguiente destino, es el mercado interno, para el consumo final; la venta a
industrias refresqueras y farmaceéutica nacional; o a los brokers nacionales; o
bien, exportado como café verde, soluble, tostado y molido, o puede venderse
solo la cafeina.

Finalmente los brokers y empresas comercializadoras pueden dirigir el
aromatico a compafias extranjeras. (Jiménez, 2004.)
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La adopcion que los productores de Chiapas, realizan para comercializar su
café organico, es a traves de organizaciones, lo cual le permite vender su
cosecha o su producto directamente con los clientes extranjeros, los cuales,
tienen gue manejar altos estandares de calidad durante todo el proceso
productivo y de beneficiado humedo, de tal manera, que cumpla con las
normas de calidad exigidas por los mercados Internacionales y Nacionales a

los cuales estas organizaciones venden el café de los productores.

Existen a la oferta en los diversos mercados, cafés de diversas calidades;
convencionales, cafés organicos, comercio justo y amigable. En México, se

puede comercializar de las formas siguientes:

# Cereza madura (uva) # Pergamino seco
# Capulin (cerezo) # Verde u oro

# Pergamino escurrido # Tostado

# Pergamino oreado # Molido

3.5 Programa de Apoyo al Financiamiento del Café

Después del surgimiento del movimiento armado en Chiapas, el primero de
Enero de 1994, atribuible en parte a la crisis del café, el Gobierno hace un
pronunciamiento para articular una politica de apoyo al sector. Un elemento
fundamental de esta politica, es un Programa Nacional de Apoyo a Productores

de Café, que comprende dos Subprogramas:

1) Apoyos directos a productores, con predios menores a 10 hectéareas
cultivadas de café, con atencion hasta de 4 hectareas. La cuota de
apoyo directo es de $700.00 por hectarea en dos ministraciones: la
primera de $400.00, de Abril a Mayo, y la segunda de $300.00, de
Agosto a Octubre.

2) Apoyos directos a productores con predios mayores a 10 hectareas
cultivadas de café, con un limite de 4,500 productores. EI monto de
apoyo por hectéreas, es de, dividir 50 mil pesos entre el nimero de
hectareas debidamente acreditadas por todos los productores. Si bien,
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es significativo, el hecho de autorizar apoyos directos después de 5 afios
de crisis, el apoyo de $700/ha tendra poco impacto en la reactivacion de
la cafeticultura, en virtud de los limites de superficie y de que se
autorizan por un solo ciclo. Los problemas de liquidez seguiran siendo,
por lo tanto, obstaculo para aprovechar el repunte en los precios.

(Consejo Mexicano del Café).

3.6 Produccion de Café en Chiapas

Actualmente, cerca de 8,000 pequefios productores del Estado de Chiapas y
cerca de 20,000 en todo México, producen café, y llevan a la préactica, las
labores organicas hacia otros cultivos, como el Maiz, y las Hortalizas. En
promedio, anualmente se producen 416,300 Qq, de café bajo sistema organico
que representa el 20% de la produccion Estatal. En comparaciéon con el
convencional, el café organico puede alcanzar un sobreprecio de hasta 50
dlls/Qqg. en la Bolsa de valores de New York, dependiendo de la calidad. Esto,
de cierta manera protege a los productores que se dedican a esta actividad de

los altibajos en precios cada ciclo de comercializacion. (Pérez, 2005).

Actualmente, los apoyos que reciben los productores para que realicen sus
labores culturales o manejo de los cafetales tales como regularizacion de
sombra, control de malezas y poda de los cafetos, son a través de un monto
que reciben cada afio para promover una mayor productividad de las
plantaciones, mejorar el ingreso de las familias y la sustentabilidad del cultivo.
Tales apoyos se describen en el siguiente cuadro.

Cuadro 4: Programas de Apoyo al Cultivo de Café.

Programas de apoyo en el cultivo de café. Por Hectarea
Pro campo $ 1,300.00
Fomento Productivo $ 1,500.00
Conafor $400.00

Fuente: Elaborada con datos de la Empresa Opcaac.
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3.7 Regiones Productores de Café en el Estado de Chiapas.

Chiapas est4 conformado por, 10 Regiones socioeconomicas, en donde cada
una de ellas también produce café; tiene un total de 240,800 hectareas
sembradas, distribuidas en las 10 Regiones, como se muestra en el siguiente

cuadro.

Cuadro 5: Regiones Cafetaleras de Chiapas.

Superficie (Ha) | Produccién

01 Centro 9,876 67,157
02 Altos 12,311 118,186
03 Fronteriza 19,550 153,859
04 Frailesca 19,441 266,342
05 Norte 26,778 220,650
06 Selva 43,182 328,183
07 Sierra 30,575 286,488
08 Soconusco 75,505 665,199
09 Istmo-Costa 928 5,392
10 Selva Lacandona 2,654 22,824
Total 240,800 2,134,280

Fuente: COMCAFE, 2001 Y 2002
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CAPITULO IV

ASPECTOS GENERALES DEL AREA DE ESTUDIO.
4.1 Localizacion y Extension del Municipio de Angel Albino Corzo.

El municipio de Angel Albino Corzo, Chiapas, se localiza en la Regién Frailesca
del mismo estado, entre la llanura costera del Pacifico y la Depresion Central
de Chiapas. Cuenta con una superficie de 831 mil hectareas, 11% del total del
Estado. Se cultivan 120 mil hectareas de Maiz con un rendimiento 400 mil
toneladas, que representan un tercio de la produccién del Estado. La superficie

de riego, es de 12 mil hectareas, en el Distrito Cuxtepeques.

Angel Albino Corzo, es un Municipio cominmente agropecuario, fuente de la
mayor parte de alimento, que consumen sus habitantes. En lo que respecta a
las actividades econdmicas, las que mas predominan son: la agricultura, la
ganaderia y el comercio. Su principal actividad, es la produccién de café, que
se ha reconocido como el primer productor a nivel Nacional y el mejor café
organico del mundo. Se orienta a los productores diversificar sus procesos de
produccion y diversificar la siembra de arboles de sombra. La produccion
promedio, en la zona del sector privado, ha sido de 16 quintales por hectarea,
y la del sector social, se ha mantenido en 7 quintales; este sector social,
posee el 70% de la superficie destinada a este cultivo y aporta el 60% de la
produccion total estatal. Esta integrada por 21,847 habitantes que lo conforma

10 comunidades.

Figura 13: Localizacion del Municipio de Angel Albino Corzo.

.

 REGIIN FRAILESCA

Angel Albino Corzo

Fuente: Elaborada con datos del Municipio. 2009.

—_—
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4.2 Clima

El clima que més predomina, es el clima templado, semi-célido, humedo con
abundante lluvia en verano, el cual, se distribuye en terrenos, cuya altitud va
del nivel del mar, a los 1 000 m; abarcan cerca del 74% de la superficie de la
entidad; en ellos, la temperatura media anual va de 22° a 30°C y la temperatura
media del mes mas frio, es de 18°C o més.

Estos climas, basados en su humedad y su régimen de lluvia, se dividen en
calido sub-humedo con lluvias en verano, calido hiumedo con abundantes

lluvias, y calido humedo con lluvias todo el afo.

4.3 Recursos Hidrolégicos

El principal recurso, es una zona de amortiguamiento de la Reserva, de la
“Biosfera el Triunfo”, es un ecosistema muy valioso, por su inmensa variedad
de especies y animales, asi, como de arboles y plantas; ademas, cuenta con la
mayor biodiversidad, por unidad de area, y es ahi, donde se obtiene la mayor
capacidad de agua, por la condensacion de la niebla. El suelo se ha
manifestado por ser muy fértil, debido a funcion que desempefan los
microorganismos del suelo en la actividad microbiana, en la relacion suelo-

planta.

Otro recurso importante, es la fuente de agua, que la region utiliza, del Rio
Jaltenango, y sus afluentes; Catarina, San Nicolas, Prusia y La Independencia

o0 La Suiza.

4.4 Orografiay Caracteristicas del suelo

En su orografia predominan las zonas accidentadas, alcanzando altitudes que
varian de 650 a 2,450 metros, sobre el nivel del mar, existen varios tipos de
climas, como: el céalido sub-himedo, que se presenta a menos de 1,000 m; el
semi calido-humedo, que va entre 1,000 y 2,000 m; y el templado-humedo, a
mas de 2,000 m. La precipitacion pluvial promedio anual es de 1,200 mm,

presentandose abundantes lluvias en verano.
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En lo referente a sus calidades de suelo, estan constituidos por suelos crisol,
litosol y el regosol. El uso que se le ha dado es fundamentalmente agricola y
pecuario; con bosques y selva; siendo, el 40% correspondiente a terrenos
ejidales, y el resto a propiedad privada y publica; dentro de ella, se encuentra la
Reserva Biosfera “El Triunfo”, en donde la calidad de suelo se ha manifestado
por ser muy fértil debido a la funcion que desempefian los microorganismos del

suelo en la actividad microbiana en la relacion suelo-planta.

La arcilla y el humus, son el asiento de la actividad del suelo; estos dos
componentes, existen en el llamado estado coloidal. Las propiedades quimicas
y fisicas de los suelos son controladas, en gran parte, por la arcilla y el humus,
las que actian como centros de actividad, a cuyo alrededor ocurren reacciones

quimicas y cambios nutritivos.

4.5 Principales Ecosistemas
Flora

En lo referente, a la flora, la vegetacion es de bosque de pino-encino, y
predominan las siguientes especies: amate, roble, chalum, palo de aguacate,
cedro, ciprés, guanacastle, caoba, fresno, ceiba, jocote, jocotillo, limén,
naranja, platano, durazno, guayaba, cupapé, guaje, arbustos, pastos entre
otros. Asi mismo, las flores como: dalia, flor blanca, flor amarilla, flor de nifio,

flor de noche buena, jazmin de la india,

Fauna

Ademas de la enorme variedad de animales que existe en el Estado de
Chiapas, en el Municipio de, Angel Albino Corzo, también encontramos una

gran variedad de animales tales como:

» Mamiferos: Jaguar, jabali, tapir, mono aullador, (saraguato), mono
arafa, ocelote, jaguarondi, tejon, martucha, tigrillo, murciélago, jabali,
tlacuache, oso hormiguero, puerco espin, tepezcuintle, roedores,

conejos, ardillas y venados
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> Aves: Aguila, tucan, pavo ocelado, calandria, loros, pericos, buhos,

pajaro pescador, pajaro carpintero, golondrinas, zanates, etc.

» Reptiles: Nauyaca, tortugas, iguana, serpiente bejuquillo, rana
arboricola de manchas azules, coralillo, vibora, cantil, boa, cocodrilo,

culebra verdosa.

» Insectos: Mariposas, escarabajos, hormiga arriera, termitas.

4.6 Aspectos Socioecondémicos

Las principales actividades econdémicas del municipio, es la agricultura, el 80%
de los productores siembran y cosechan café, el cual, les genera el 90% de su
ingreso anual, pero también, siembran maiz y frijol para autoconsumo, ademas

a otras actividades que se mencionan a continuacion.

» Agricultura
Se destaca el cultivo de café, como el principal cultivo y en menor escala la del

maiz, frijol, arroz y cacahuate, tomate, limén.

» Ganaderia
Se cria ganado bovino, porcino, y en menor escala, el equino y el caprino, el
cual es explotado, en la produccién de carne y sus derivados, vendiéndose en
el mismo municipio, o bien, a los municipios vecino. Los equinos (Caballos),
practicamente son utilizados por los mismos campesinos como medio de

transporte de sus cosechas y traslado a sus parcelas.
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CAPITULO V.

ACOPIO Y COMERCIALIZACION DE CAFE, DE LA ORGANIZACION

“OPCAAC” DEL MUNICIPIO DE ANGEL ALBINO CORZO, CHIAPAS.
El siguiente apartado, tiene como finalidad, analizar el sistema de acopio y
comercializacién de café que la Organizacién de Productores de Angel Albino
Corzo, maneja. Previamente, revelaremos los agentes que participan dentro del
sistema de la produccion, acopio y comercializacion de café; se menciona
también, algo de la clasificacion de los cafés, de acuerdo a la calidad, y
clasificacion de los tipos de proveedores, y la importancia de Ila

comercializacion en la venta del producto.

5.1 Esquematizacion del Sistema Producto Café.

El café es una de las bebidas mas importantes que se consumen alrededor, de
todo el mundo. El consumidor pueda llegar a ingerirlo, pero detras de ello, hay
un sinnumero de procesos, dentro de los cuales podemos apreciar a

continuacion.

En la cadena del sistema cultivo del café, se encuentran los pequefios
productores como uno de los mas importantes ya que son los que abastecen a
las organizaciones y a los compradores coyotes, que se encargan de abastecer
a los diferentes mercados y a los mismos consumidores, por lo cual, tienen que

transformar el fruto en café oro, o lo comercializan tostado o molido.

Figura 14: Cadena Productiva Actual.

Compradores
Intermediarios P Nacionales
coyotes I_ > I
_ Bodega de la Consumidor
Pequeiio P | OPCAAC, SSS
orod Final
roductor Compradores
y Tostadores
> Extranjeros

Fuente. Realizada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.
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5.2 Aspectos Productivos

Las parcelas de los productores asociados, en la organizacion, son del régimen
Ejidal, los cuales cuentan en promedio con 3.00 hectareas de café. La variedad
que se cultiva es café Arabe, a una altitud promedio de 1,200 metros sobre el

nivel del mar. Las parcelas de café de cada uno de los socios se ubican en la

zona de amortiguamiento, de la Reserva de la Biosfera “El Triunfo”. La Reserva
de la Biosfera “El Triunfo” se localiza en la Sierra Madre de Chiapas, abarcando
Siltepec, Villa Corzo, La Concordia y Monte Cristo de Guerrero, en el Estado de

Chiapas, México.

Para la produccion de café organico, la organizacién cuenta con un plan de
manejo, que todos los productores deben cumplir. Este plan de manejo, obliga
a todos los socios a su cumplimiento, el cual, describe paso a paso todos los

aspectos relacionados al procesamiento y manejo del producto organico.

5.3 Proveedores de Insumo Requerido por los Productores

Los principales insumos requeridos para la produccién, y acopio del café, en la
Organizacion, es la abundante mano de obra que se requiere en las cosechas
y en el manejo de los cafetales, de la misma manera, se encuentran, el abono
organico y abundante agua; en periodo de cosecha, la compra de costalera y
combustible, que ocupara el motor para llevar a cabo el despulpado del café.

Los proveedores de los dos anteriores, se encuentran en el mismo municipio,
donde existen establecimientos, donde se pueden adquirir los insumos
necesarios para el proceso productivo del café; en relacion al combustible,
solo existe una gasolinera de Pemex, donde todos los habitantes y vecinos se

surten.
5.4 Comercializadores de la Regién

Como un habitante mas, del Municipio, pude apreciar los diferentes
comercializadores, tales como: bodegas y organizaciones, que compran y

acopian café de los diferentes pequefios productores, vecinos al municipio.
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El promedio de superficie que tiene los productores es de 3 hectareas; la mayor

parte de las cosechas, la comercializan en forma individual.

La técnica de comercializacién del café, que se lleva a cabo en el municipio,
de Angel Albino Corzo, Chiapas, se describe a continuacion, en donde

participan diferentes canales hasta llegar al consumidor final.
Compradores Individuales

Son personas que se organizan para la compra de café directamente con el
productor, por lo que acuden a las huertas de café o bien a las diferentes
comunidades, que se encuentran muy retiradas del Municipio. Estos compran
el café pergamino, seco o verde, también, el café cerezo, a un precio mas bajo,
al que se ofrece en las bodegas del municipio; el productor decide vender su
producto, para evitar asi, el pago de traslado del café. Estos compradores,
compran el café y a su vez, lo venden con otras organizaciones que les

puedan pagar un precio mas alto.
Empresas Transnacionales

Estas empresas, son las mas grandes que existen en el Municipio, y son las
gue mayor volumen de café acopian, debido a la publicidad que pagan en la
radio sobre sus precios altos. Estas empresas compran café de productores
gue no pertenecen a alguna organizacién, pues el precio que ellos anuncian,
relativo porque, al momento de que el productor lleva su producto, pasa al
chequeo de porcentaje de mancha, humedad o algun otro, defecto que el café
presente; como no estan en un programa de café organico, los defectos, que
segun los receptores validan, pueden, ser ciertos o falsas, pero, aun asi, al

momento del pago, el productor recibe un monto menor al que se anuncia.

Estas grandes empresas, cuentan con maquinaria para el proceso de maquila 'y
catacion, por lo que, venden directamente con sus clientes, y que aun, por aun

se desconoce el destino a donde se vende el café.

Estas empresas transnacionales que se encuentran en la region son:
» Exportadora de Granos y Oleaginosas del Sureste S.A. de C.V. (EGOS)
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» Agroindustrias Unidas de México S.A. de C.V. (AMSA)
» Cafeé California, S.A. de C.V.
» Expogranos Mexicanos, S.A. de C.V.

Intermediarios Coyotes

El municipio de Angel Albino Corzo, se caracteriza por ser un municipio
netamente productor de café, de calidades bajas y altas, puesto que debido a
la oferta de café que existe, en la temporada de Enero — Marzo, se abren
muchos centros o bodegas, que compran café, al igual que las empresas
transnacionales. Asi mismo, para no competir en sus precios, estos, se
organizan para ponerse de acuerdo para pagar un precio uniforme, es decir,

ninguno debe pagar mas alto a lo establecido.

Organizaciones de Productores

Como ya se mencion6 anteriormente, en el municipio se oferta mucho café, por
ello, muchos productores, se han organizado para vender su café directamente
con los clientes de Estados Unidos. Hoy en dia, existen en el municipio un total
de 7 organizaciones, con el objetivo de bridarles un mejor servicio y crear
oportunidades de desarrollo para las comunidades donde viven los
productores, estas organizaciones, trabajan bajo el esquema de acopio y
comercializacién; producen café bajo un esquema de produccion organico
donde manejan altos estandares de calidad, que todos los productores deben
cumplir, en el proceso productivo, asimismo, estan en armonia con el medio
ambiente. Estas organizaciones, se dedican al acopio y comercializacion de
café de sus asociados, con normas que esta dispone, obteniendo un precio
justo por la venta de su producto, ademas, gestionan recursos, para beneficiar
a sus socios, manejando dos formar de comercializar el producto, que son, bajo
transicion y organico. Los cafés que estan en transicion, son los cafés que
entrega el socio productor nuevo, lo que llevara un proceso de 3 afios para
poder vender su producto como organico; para esto, la organizacion contrata
personal técnico especializado para la inspeccion de los cafetales, para ver si
el productor cumple con las normas, y pueda comercializar su producto a
través de la empresa.
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Consumidor Final

La Organizacion de Productores de Café de Angel Albino Corzo (Opcaac),
consideran como consumidor final, los clientes a quienes vende su producto,
que se encuentran en Estados Unidos, por lo que se desconoce el eslabén de

la cadena; estos clientes son:

> Mercon Coffe Corporation
> Royal Coffee Inc.

> El puente GMBH.

> Café Import

> Twin Trading Ltd.

5.5 Empresas Procesadoras

Como empresa procesadora, la organizacion aun no cuenta con maquinaria
para llevar a cabo la transformacion de café, pergamino en, oro pero otras
organizaciones como AMSA, EGOS, EXPO GRANOS, son empresas
transnacionales que cuentan con ese tipo de maquinaria, por lo que, la
organizacion, se ve obligado a pagar renta de sus servicios para poder
magquilar el café, y de esta manera, exportarlo. Asi mismo, la mayor parte de
las organizaciones del municipio no cuenta con esa maquinaria, por lo que,
también, pagan la renta de la maquinaria, para poder maquilar el café de
acuerdo al tipo de preparacion que el cliente lo prefiera.

La organizacion, si cuenta con maquinaria para tostar y moler café; en la
actualidad lo ofrece al mercado local, y regional, pero solamente el café que se
gueda en el beneficio, que no fue vendido, o bien, sobrantes de algunos lotes.
Para venderlo, estan creando su propio café tostado y molido para los clientes
locales de la region, con la marca de café Xaltenango.

5.6 Productores

Con el fin de brindarles, un mejor servicio y valor agregado al producto, los
productores han logrado certificar su café por parte de CERTIMEX Y FLO, bajo
el sello de organico, pues estas certificadoras obligan a los productores a
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realizar un monitoreo de las parcelas, como también, durante el proceso de
acopio y comercializacion. Esto, garantiza que los consumidores alrededor del
mundo, estaran consumiendo un producto libre de cualquier sustancia dafiina a
la salud y medio ambiente, esto, como medio para ayudar a pequefios
productores de café, para que tengan recursos que mejoren sus condiciones de

vida, educacion, salud y alimentacion.

Los productores de la Organizacion Opcaac, cuentan con parcelas de tipo
temporal; la mayoria cuenta con un promedio de 3 hectareas de cultivo de café.
Por los logros que ha tenido la empresa, en la actualidad, cuentan con buenas
condiciones para comercializar; muchos productores estan optando por
pertenecer a esta organizacion, porque, cuentan con servicios de capacitacion
y asesoria técnica; son apoyados con proyectos productivos, y se le estan
dando prioridad a las mujeres, para que también, ellas participen en huertos
familiares, entre otros, y de una u otra manera, también contribuyan al ingreso

de sus familias.

5.7 Informacion General de la Empresa

Esta organizacién se constituye legalmente el 15 de Mayo de 1995; esta
ubicada en la cabecera Municipal, de Angel Albino Corzo, Chiapas;
actualmente cuenta con un Coordinador general, el cual tiene la funcién de un
gerente y se encarga de capacitar al personal técnico y administrativo; cuenta
con 303 socios que se ubican en 17 comunidades de 3 Municipios, estos
socios, producen café bajo el esquema de produccién organico, pues manejan
estandares de calidad que todos los productores deben cumplir en su proceso
productivo, y contribuyen a cuidar el medio ambiente. Esta institucion se
dedica al acopio y comercializacién de café de sus asociados, con normas que
la comercializadora CERTIMEX Y FLO, establecen, para obtener un precio
justo por la venta de su producto, que ademas, gestiona recursos para
beneficiar a sus socios; asi también, estd organizada con el fin de brindarles
servicios de capacitacion y asistencia técnica.

En cuanto a sus decisiones de mayor complejidad, son tomadas mediante la

asamblea general de socios; las de menor impacto, se toman mediante la
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asamblea general de delegados, que sesionan mensualmente; cuenta con un
comité ejecutivo que se encarga de representar a la organizaciéon y de validar

los contratos y convenios.

Los cafés que estan en transicion, son los cafés que entrega el productor
nuevo; que llevara un proceso de inspeccién de 3 afios, y que no puede incurrir
algun componente quimico, y debe también realizar practicas agricolas, para la
mejora del suelo, y evitar la erosion, incursionando, barreras vivas y terrazas
individuales en las parcelas, esto para poder vender su producto a organico.
Para la inspeccion, la organizacién contrata personal técnico especializado,
para ver si el productor cumple con las normas, y asi pueda comercializar, su

producto a través de la empresa.

5.8 Organigrama de la Empresa

Figura 15: Organigrama de la Empresa Opcaa
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COMERCTALTZACTON FRODUCCION
INSFECTORES PROMOTORES
RECEPTOR AVUDANTES INTERMOS COMUMITARIOS

Fuente: Realizada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.
5.9 Descripcion Especifica de las Diferentes Areas.

Asamblea General de Socios: Se realiza anualmente, en las instalaciones de

la organizacion donde se da a conocer el cierre del acopio y comercializacion
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del café; se considera, el 6rgano mas importante de la empresa ya que a través

de ella los socios toman sus decisiones de mayor importancia y prioridad.

Delegados: Estos delegados son elegidos a nivel comunidad, y se reunen
cada mes en la organizacion para tratar asuntos de menor impacto; y son los
encargados de llevar informacion a su comunidad para darla a conocer a los

productores.

Comité Ejecutivo: Este comité, lo conforman tres integrantes, que son: el
presidente, secretario y tesorero; es el oOrgano de administracion y
representacion de la sociedad que debera tomar las decisiones de la asamblea,
asi también, el de contratar a los servicios profesionales y técnicos, y las firmas

de contratos y convenios que se manejan en el interior de la organizacion.

Comité Financiero y de Vigilancia: Este tiene la finalidad de controlar y
supervisar los intereses patrimoniales de la empresa; también, se encarga de
vigilar la aplicacion de los fondos, proyectos y/o créditos, que sean entregados
directamente a los beneficiarios, asi como, el de vigilar que los actos de comité

ejecutivo, se apeguen a los estatutos y acuerdos de la asamblea.

Comité de Admision de Socios: Este, debera de conocer y analizar las
solicitudes de socios de nuevo ingreso, asi como decir su dictamen para la

admision de dichos socios.

Comité de Educacién: Este comité, procura la educacion de los socios, y
también, promueve la solidaridad y conducta de los socios al interior de la

organizacion, y en su propia comunidad.

Area de Certificacion y Aprobacion: Este es el responsable del proceso de
certificaciéon, de café organico y del acopio, asi como, de la comercializacion,

capacitacion a personal técnico, directivos y socios de la organizacion.

Area de Gestion de Proyectos: Acompafia a los directivos, cuando se
gestionan proyectos ante diferentes instancias de Gobierno; encargado de la

formulacién e instrumentacién de proyectos, para el beneficio de los socios y
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sus esposas, como la promocién de la participacion de la mujer en proyectos

alternos que permitan la generacion de empleos e ingresos adicionales.

Area Administrativa: Esta controla el ingreso y egresos de recursos,
comprobacion de gastos, movimientos y conciliaciones bancarias, recepciéon y

archivo de documentos y apoyo secretarial.

Comité de Calidad y Aprobacion: Es el encargado de promover, difundir y
vigilar la aplicacion del cumplimiento del reglamento interno para la
capacitacion y produccion de café organico, tomando en cuenta como base las

normas de certificacion organica de la instancia certificadora.

Responsable de Produccion Orgéanica: Este forma parte del area de
Certificacion, y se encarga del programa de capacitacion y Produccién
Organica de la organizacion, proporcionando capacitacion y asistencia técnica
a promotores, inspectores internos, asi también, es responsable del proceso de

inspeccion interna y externa.

Inspectores Internos: Son los encargados a nivel comunidad del proyecto de
organico, verificar las actividades culturales del cultivo (café), de los socios y

realizar el proceso e inspeccion interna del mismo.

Promotores comunitarios: Al igual que los delegados, cada comunidad
cuenta con un promotor. Son productores elegidos a nivel comunidad para la
instrumentacién y seguimiento del programa de capacitacion y produccion
organica al interior de su propia comunidad, asi como el apoyo en la difusién

del reglamento interno y de las normas de certificacion.

Comité de Comercializacion: Este comité también forma parte del area de
Certificacion y Comercializacién, que se encarga de la supervision del acopio y
de la comercializacion de café organico y en transicion, asi mismo de la

recepcion, salida a beneficio, maquila y exportacion.
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Receptor y Ayudantes: Son los encargado de recibir, muestrear y almacenar
el café de los socios en la bodega, también, se encargan del proceso de

magquila del mismo.

5.10 Proceso de Acopio y Comercializacion del Café.

El proceso de acopio y comercializacion, que la empresa realiza, inicia cuando
el productor estd cosechando su producto; y por ende, el beneficiado humedo
en la parcela del productor estdn en constante trabajo; y de acuerdo a los
quintales de café que produzca por semana, este, lo lleva a entregar a la
organizacion. De la misma manera, en el Mes de Diciembre, es la fecha donde
la organizacion empieza acopiar café de sus asociados y termina a mediados
del mes de Marzo o Abril.

5.11 Recepcion del Café

Una vez que los productores socios concluyen con el secado, envasado y
almacenado del café, se traslada desde las comunidades, por medio de

vehiculos hasta el centro de acopio de la organizacion.

Figura 16: Bodega de Acopio del Café.

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.

Al llegar el café al centro de acopio, se procede a la revisién del producto
tomando una muestra de aproximadamente 50 gramos por cada saco para ver
su calidad y humedad. En los casos que relna los requisitos para su recepcion

se procede a trascegar el café a costales de la propia organizacién; se costura
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y se procede a pesarlo en la bascula y se etiqueta cada uno de estos, con los
datos del productor para su control y trazabilidad del producto; posteriormente
se estiba para la conformacién de cada uno de los lotes (se forma con 380 a
400 sacos aproximadamente con un peso de 57.5 Kg por quintal).

Figura 17: Pesado del Café en el Centro de Acopio

Fuente: Tomada por el Asesor de la Empresa Raidel Ancheita V. 2009.

Para asegurar que la calidad del café a comercializar esté dentro de las normas
establecidas, se realizan las siguientes actividades en el centro de acopio de la

organizacion:

5.12 Muestreo del Producto.

Se toma una muestra representativa de todos los sacos que conforman el lote
de café pergamino, y posteriormente se procede retrillar una pequefia muestra,
para su transformacion en café verde (comunmente llamada “oro”) para la
realizacion de las pruebas de cualidades y defectos mediante el proceso de
catacion.

Estas muestras se envian a la comercializadora mexicana de productos
agroecoldgicos, donde el catador de la empresa realiza el proceso de catacion,

para diferenciar los defectos u otra cualidad que pueda presentar en taza.
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Posteriormente se envia la muestra al cliente comprador, para que también
ellos realicen la prueba de catacion. Los aspectos que se debe tomar en cuenta

en el andlisis del café pergamino y oro son los siguientes:

» Andlisis de humedad » Andlisis de materias
» Analisis olfativo extrafas o impurezas

» Analisis visual

» Analisis de infestacion

5.13 Envi6 de Muestras.

Una vez analizada la muestra representativa de cada uno de los lotes, se envia
a cada uno de los clientes (de acuerdo al nimero de lote asignado), de igual
manera, el cliente realiza la catacion de dicha muestra, en caso de que el
cliente se interese por ese café o encuentre algun defecto, se envia otra

muestra de café verde para su analisis.
5.14 Beneficio Seco del Café (Retrilla)

La retrilla de café, es un proceso industrial que el café pergamino pasa hacer,
café oro, y sus subproductos. Consta de dos etapas basicas, que son la trilla,
etapa en la que el café pergamino es pelado, obteniendo el cisco y la almendra;
y la segunda etapa, es la de clasificacion y seleccion, en la que la almendra
saliente, de la etapa inicial, es escogida y seleccionada, segun sus
caracteristicas fisicas (color, tamafio y forma). El tipo de preparacion segun el
contrato, pueden ser: (preparacién europea, preparacion americana o0
naturales). De todos los lotes de café que entran a la maquiladora, se toma la
muestra a la totalidad de sacos que comprende un lote, o sea, al 100%, con el
fin de tener una muestra representativa, para realizar una pretrilla y una prueba

de taza.

El resultado de la prueba de taza es definitivo, en la venta de café. Un café que
presenta defectos en taza, los seguira presentando después del proceso de

retrilla.
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5.15 Canales de Distribucién y Venta.

El canal de comercializacién que utiliza la organizacion de acuerdo al grado de

desarrollo y consolidaciéon que se tiene es el siguiente:

Figura 18: Canal de Comercializacion de la Organizacion.

CADENA PRODUCTIVA ACTUAL
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Acopio dela
Productor OPCAAC

Exporta Cliente
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(maquila)
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i

Venta
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ot A
Sl g
ACOPIA ALMACENA MAQUILA EXPORTA

Fuente: Elaborada con datos de la Empresa, 2009.

Como resultado a los tramites que se realizaron durante las cosechas pasadas,
la organizacién cuenta actualmente, con su Certificacion del Comercio Justo; y
con la certificacién que tiene, vende su producto a las siguientes empresas
compradoras de café (compradoras de café organico de Comercio Justo).

+ Globus Coffee Llc. (EEUU)

% Royal Coffee Inc.  (EEUU)

< El Puente GMbh (Alemania)

%+ Mercon Coffee Corporation (EEUU)
% Organic Products Trading Co. (EEUU)

5.16 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 beneficiado himedo, de manera que se cumpla

45




con las normas de calidad exigidas por los mercados Internacionales y

Nacionales, a los cuales les vendemos nuestro producto.

Los paises donde la organizacion vende su café, son: Alemania, Estados

Unidos y Bélgica. Donde los Estados Unidos es el Principal Importador.

Figura 19: Paises destinos del café

ALAMANIA

B BELGICA

ESTADOS UMIDOS

Fuente: Elaborada con Datos Propios de la Empresa

5.17 Estrategias de Comercializacién

En la taza el café organico y en transicion de la OPCAAC, se caracteriza por un
buen cuerpo, sabor, fuerte aroma, asi como, la caracteristica de ser cultivado
de altura, con excelente acidez. El café puede ser comercializado en cualquiera
de los mercados a nivel mundial, pero durante los ultimos afios, grandes

empresas han demandado café especificamente de esta region.

Un punto muy importante que adopta la organizacién para la comercializacién
del café, es que esta certificada por parte de CERTIMEX y FLO, que es otro de
los valores agregados que se le ha dado al café de los socios; asi como,
durante el proceso de acopio y comercializacion, garantiza que los
consumidores alrededor del mundo, estaran consumiendo un producto libre de

cualquier sustancia dafina al medio ambiente y la salud; asi como, un medio

46



para ayudar a pequefios productores de café, para que tengan recursos para

mejorar su condiciones de vida, educacion, salud y alimentacion.
5.18 Volumen de Produccion de Café

La organizacion de productores de café de angel albino corzo, ha logrado
acopiar y vender un gran volumen de café a los paises Europeos y ademas,
aflo con afo, se ha observado un incremento en cuanto al volumen de

produccion. Prueba de ellos se da a conocer bajo el siguiente cuadro.

Cuadro 6: Volumen de acopio de café de la Opcaac

aco | Mok | cutmvaoa was.
2006/2007|  3.390 455.50
2007/2008|  4.140 573.50
2008/2009|  4.080 936.50

Fuente: Elaborada con datos de la misma Empresa, 2009.

Como se puede observar en el cuadro, la organizacion ha incrementado tanto
el nimero de productores, como también, las hectareas, esto, se debe a que

afio con afo se inscriben nuevos socios a la organizacion.
5.19 Valor de la Produccion de Café

De a cuerdo al valor de la produccion, de la Empresa Opcaac, este, es el
principal generador de ingresos de las familias cafetaleras, ya que estos
ingresos, son indispensables para satisfacer todos sus gastos como:
alimentacion, medicina, educacion para sus hijos y también para darle
mantenimiento a las plantaciones de café. De la misma manera, estas
exportaciones de café a otros paises, se han considerado un generador de
divisas para el pais, por lo que la agricultura organica de México, aporta casi
140 millones de délares, y representa el 3.7% del total de las exportaciones.
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5.20 Superficie Sembrada de Café

Actualmente, la Organizacion de Productores de Café de Angel Albino Corzo,
cuenta con un total de 936.50 Hectareas de café de 303 socios, distribuidas en

17 comunidades pertenecientes al municipio.

Cuadro 7: Descripcion de comunidades, que pertenecen a la organizacion,

productores y superficie.

Nombre de la Hectareas a Nivel
No. Comunidad Municipio No. De Productores | Comunidad
1 FRANCISCO I. MADERO ANGEL A. CORZO 7 28
2 NUEVA COLOMBIA ANGEL A. CORZO 2 8.5
3 LA PAZ ANGEL A. CORZO 9 19.5
4 LIBERTAD EL PAJAL ANGEL A. CORZO 14 36.5
5 MONTEBELLO ALTAMIRA [ ANGEL A. CORZO 19 69
6 |7 DE OCTUBRE ANGEL A. CORZO 6 23.5
7 NUEVA PALESTINA ANGEL A. CORZO 12 44.5
8 QUERETARO ANGEL A. CORZO 17 54
9 SALVADOR URBINA ANGEL A. CORZO 55 183.5
10 |SANTARITA ANGEL A. CORZO 27 112.5
11 LAGUNA DEL COFRE MONTECRISTO DE GRO. 23 67
12 | TOLUCA MONTECRISTO DE GRO. 29 85.5
13 REFORMA LA CONCORDIA 11 25
14 | PABLO GALEANA SILTEPEC 37 85
15 | SANTA ISABEL SIJAN SILTEPEC 16 49.5
16 |ZAPATA MONTECRISTO DE GRO. 13 24
17 PLAN DE AYUTLA ANGEL A. CORZO 6 21
TOTAL: 303 936.5

Fuente: Elaborada con datos de la Misma empresa. 2009.

5.21 Precios del Café.

Los precios del café varian en relacion con la calidad, estan regidos por la
bolsa de valores de Nueva York, por la cantidad y calidad de café acopiado en
el mercado por los mayoristas; puede variar de 60 a 200 Doélares/Qq (Ver
gréfica). Estos precios se extrapolan con el café pergamino, los cuales para su
conversiéon a café Oro, exigen descuentos de 28.5 Délares para comisiones de
exportacion, comercializaciéon, maquila, etc.; que multiplicado por el tipo de
cambio, obtenemos el precio de café pergamino por saco de 57.5 Kg.
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Tienen un total de gastos de 28.50 Délares ($313.50) sin incluir los gastos de
administracion. Otro de los factores que influyen en la determinacion del precio
son las aperturas o cierres, que los recuentos y maniobras que tienen que

realizarse con los corredores de Bolsa.

Figura 20: Comportamiento del Mercado (Febrero 2008 — Enero 2009)
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Fuente: Elaborada con Datos de la Empresa, 2009.

Cuadro 8: Precios pagados a los productores por la organizacion

COSECHA | PRECIO POR
Qq.
PERGAMINO
2001 - 2002 600.00
2002 - 2003 820.00
2003 - 2004 1,130.00
2004 - 2005 1,185.00
2005 - 2006 1,200.00
2006 - 2007 1,270.00
2007 - 2008 1,500.00
2008-2009 1,800.00

Fuente: Elaborada Con Datos de la Empresa, 2009.
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5.22 Precio Medio en Bodegas de Abasto

Con relacion al analisis de la competencia sobre los precios, estos, varian de
acuerdo al afo, puesto que en el ciclo 2008/2009, el precio en las bodegas
oscilo entre $1,750.00 a $1,800.00 el Qq de 57.5 Kg de café pergamino.
También depende de la calidad del grano (altura) y procedimientos en su
produccion. En lo que se refiere a la Organizacion Opcaac, pagd a sus
productores $1,800.00 el Qq de café organico y el Convencional o Transicion
$1,600.00 en el ciclo 2008-2009. Mientras que el Precio Internacional oscilo
entre $1,383.96 a $1,456.80 /100 Libras de café orgéanico.

5.23 Caracteristicas Demandadas por los Clientes

La principal caracteristicas que exigen los clientes, a la cual la Organizacion
vende su producto, es que la preparacion de acuerdo a la que pida el cliente,
cumpla con los normas establecidas; ademds; que el producto tenga una
buena calidad durante todo el proceso productivo y beneficiado himedo, de tal
manera, que cumpla con las normas exigidas por los mercados Internacionales

y Nacionales.

Los mercados de los Estados Unidos de Norteamérica, son los consumidores
potenciales del café organico y en Transicion, quienes, son capaces de pagar
altos precios, en relacion con el que se paga al productor, por consumir
productos que cumplan con los principios de la inocuidad alimentaria, libres de

cualquier tipo de contaminante que darie la salud del ser humano.
5.24 Consumo Final Nacional

A pesar de que México es el quinto pais mas importante, en cuanto a
produccion mundial de café, el consumo del grano en nuestro pais, es
relativamente bajo; que va de 400 y 530gr. Per céapita, anual, debido a que el
principal competidor de café, son los refrescos, que practicamente han

arrasado con el mercado de las bebidas.

De su produccidn total, México exportd alrededor del 70% para 1994/1995 con

especificaciones sobre la calidad del producto (café verde u oro).
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El restante, es consumido por la industria nacional, productora de cafeina, de
café soluble, tostado y molido. Estas industrias no cuidan la calidad del grano,
pues las exigencias del consumidor mexicano no se reflejan en la elaboracion
de cafés tostados, molidos y solubles. Ademas, la normatividad legal no
establece exigencia alguna, por el contrario, permite la inclusion de
adulterantes en la produccién. La materia prima principal, es el café verde u
oro, dirigida a la industria torrefactora; no cuenta con ninguna norma, por lo
tanto, es el de peor calidad desde su origen. Se consume mancha de cafés
naturales, con diferentes grados de dafio; durante la industrializacién, son
mezclados con cafés buenos y se amortigua el sabor, y el cuerpo propio del
café danado.

El mercado del café soluble, se encuentra dominado por la empresa Nestlé,
que en la zona del valle de México domina cerca del 84% del mercado; su
producto principal es el Nescafé, que representa mas del 42%, de este
mercado. En segundo lugar estd General Foods; después de ésta ya ninguna
empresa tiene una participacion significativa. En el mercado del café tostado, la
empresa Café El Mar, con su Café mezclado legal, ocupa el 72% del mercado
del valle de México; los otros tostadores se encuentran lejos, pues el café fino
Mexicano y el extrafino Internacional ocupan el segundo y tercer lugar
respectivamente con 7.1% y 6.9%. El resto de los tostadores participan con

menos de 3.5% en este mercado. (Jiménez, 2004).
5.25 Estrategias del Sistema Producto Café.

La estrategia que la organizacion la creado para vender el café, es que tiene un
proceso de inspeccién para la produccion organica desde la cosecha 2000-
2001 en que inicio su proceso de produccion organica, certificandose por la
instancia certificadora OCIA, acopiando 4 lotes de café pergamino para su
venta al mercado de los Estados Unidos de Norteamérica. Gracias al
compromiso de los productores hacia su propia organizacién, poco a poco, se
ha ido recepcionando un mayor volumen de café, muestra de ello, es que para

la cosecha 2008-2009 el volumen aumentd a 13 lotes, y se tiene programado
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para la presente cosecha, acopiar 16 lotes de café que también es uno de los
objetivos que se han propuesto.

5.26 Vision y Mision de la Organizacion.

Vision: Ser una empresa social autosuficiente reconocida local, nacional e
internacionalmente como productora y comercializadora de productos
agroecologicos, de calidad, procurando en todo momento la conservacion del
medio ambiente, asegurando el futuro y bienestar de las familias socias,

favoreciendo a la vez el desarrollo comunitario sustentable y sostenible.

Mision: La “Organizacion de Productores de Café de Angel Albino Corzo, S. de
S.S. (OPCAAC, SSS)” esta organizada con el fin de brindar servicios a sus
socios, orientados, a mejorar en todo momento su calidad de vida,
proporcionandose capacitacion y asistencia técnica en cuanto a las normas de
produccion organica o agroecoldgica, que permitan el desarrollo econémico,
social y organizativo. Asi también busca comercializar los productos (café
organico) de sus socios a precios justos que contribuyan a mejorar su nivel de

vida y las de sus familias.
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5.27 Situacién actual de la Organizacion de Productores de Café de Angel
Albino Corzo (Opcaac). Mediante la descripcién del analisis FODA.

Cuadro 9: Fortalezas y Oportunidades de Organizacion la Opcaac.

Al

FORTALEZAS

Bl

OPORTUNIDADES

. Cuenta

. Cuenta con

Los productores estan dentro del programa,
de produccion organico.

Las zonas donde estan establecidos los
cafetales, cuentan con las condiciones
ambientales para producir café de calidad.

La organizacion, esta legalmente
constituida y cuenta con todos los permisos
legales, para su operacién adecuada.

con un
administrativo con
conocedores de la region.

equipo técnico vy
experiencia y

. Se ha cumplido hasta la fecha en tiempo y
calidad, los contratos de café en el mercado
nacional e internacional.

El café que entregan los socios al centro de
acopio, ha cumplido con la calidad, que
exigen los clientes.

la infraestructura necesaria
para operar (bodega, oficinas, teléfono,
internet y equipo de computo.

. Cuenta con certificados de CERTIMEX Y

FLO, para comercializar su producto en el
extranjero, bajo el sello de organico.

La organizacién, cuenta con material para
el control de la broca, asi mismo cuenta
con un espacio donde estan produciendo
humus y abono organico, mediante las
lombrices californianas.

1.

10.

Los productores reciben apoyos, mediante
el programa de procampo y por parte de la
COMCAFE.

BANCHIAPAS, ofrece financiamiento para
capacitacion y dan atencién a proyectos
gue se que se puedan financiar.

Los consumidores extrajeron, demandan
productos sanos.

Muchas dependencias relacionadas con el
café, se preocupan para la participacion de
la mujer en la produccién de café.

Los productores comparten experiencia,
con otros productores de otros estados, en
cuanto a la produccién de café.

Muchas dependencias financieras, ofrecen
recursos para financiamiento de las
cosechas.

Los productores estan incrementando la

certificacibn de sus cafetales para la
produccién de café orgénico.
Dependencias gubernamentales y no

gubernamentales realizan convocatorias
para dar atencidén a proyectos productivos.

Incrementar el nimero de socios actuales
de la organizacion.

COMCAFE, paga las inspecciones de los
cafetales.

Fuente: Elaboracion Propia con Datos de la Empresa, 2010.
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Cuadro 10: Debilidades y Amenazas de la Organizacion Opcaac.

A2 DEBILIDADES B2 AMENAZAS

1. Muchos de los productores, no entregan al | 1. Ataques fuertes de plagas y enfermedades,
100% de su produccion para la gue dafan al grano del café, y por ende
comercializacion a traves de la afecta a la calidad del producto y el precio.

organizacion.

Falta homogenizar la calidad del café, para
un mercado seguro.

Se requiere mayor renovacion de cafetales
para incrementar la produccion.

Recursos insuficientes para el acopio y la
comercializacion; asi como la adquisicion
de equipo e infraestructura para el centro
de acopio.

No cuenta con una bodega, con las
condiciones propias para llevar a cabo el
proceso de acopio del café organico de los
SOCioS.

Incrementar los fondos de ahorro de la
empresa para evitar la mediacion crediticia.

Falta de un vivero de café organico, de la
variedad Bourbon.

No cuenta con fondo de ahorro suficiente,
por ello los clientes piden créditos con otras
empresas.

Falta de un vivero para la produccién de
plantulas.

10.

Fuerte emigracion y descapitalizacion en
las zonas productoras de café.

Los productores viven en comunidades muy
pequefias y dispersas en  zonas
marginadas.

Escaza mano de obra derivado por la baja
productividad de café, ocasionando la
pérdida de cosechas.

Pérdida de cosechas por presencia de
severos factores climaticos (lluvias, granizo,
deslaves, entre otros).

Competencia, con las empresas
trasnacionales, que elevan el precio en el
mercado local.

La productividad ha disminuido de 16 a 8
Qg/ha, debido a la presencia de plagas y
enfermedades, principalmente la broca.

Los productores de café, carecen de
capacitacion y asistencia técnica en cuanto
a las normas de certificacion y comercio
justo.

No todos los socios entregan un café un de
calidad, debido a la falta de conocimientos,
gue apunten a un buen proceso productivo.

Que los proyectos que se gestiones, no
sean aprobados.

Fuente: Elaboracion Propia con Datos de la Empresa, 2010.
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Cuadro 11: Matriz FODA de la Organizacién Opcaac.

FODA

DEBILIDADES

FORTALEZAS

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

F1

F2

F3

F4 |F5

F6

F7

F8

F9

Al

E9

A2

A3

A4

A5

A6

A7

AMENAZAS

E2 E5

E9

A8

A9

E9

Al0

o1

02

E2

E3

ES

E8

O3

E7

E7

E7

04

05

E8

06

El

El

E4

o7

E6

0O8

OPORTUNIDADES

E2

E3

ES

09

E6

010

Fuente: Elaboracion Propia con Datos de la Empresa, 2010.

55



El, establecer contacto, con las dependencias financieras, y aprovechar los

recursos para pagar el volumen de café que el productor entregue.

E2, para aumentar la produccion, es importante incrementar la superficie
sembrada, o bien, sustituir plantas viejas, por nuevas, esta mediante

construccion de un vivero, y ahi producir las plantulas que sean necesarias.

E3, realizar los proyectos en base a las condiciones, que las dependencias la
convoquen, y de esta manera obtener el recurso de ambas, y reconstruir la

bodega, o bien construir una nueva.

E4, para evitar que los socios, pidan créditos con otras bodegas, a cuenta de
su café, la organizacion debe gestionar financiamiento, para cubrir la necesidad

del socio.

ES5, realizar los proyectos en base a las condiciones, que las dependencias la
convoqguen, y de esta manera obtener el recurso de ambas, para construir un

vivero para la renovacion de los cafetales.

E6, aprovechar esta fortaleza, para incrementar el nUmero de socios actuales
de la organizacion y por ende, la superficie certificada de cafetales aumentaria,

como también el volumen de venta de café.

E7, con las fortalezas, 5,6 y 8, la organizacion ha logrado vender su producto
en los mercados extranjeros, ya que son mercados que consumen productos

sanos.

E8, con la fortaleza 9, que tiene la organizacion, podemos aprovechar las
oportunidades 2 y 5. Con la experiencia que tienen algunos productores con
otros estados, se provecha el recurso que da BANCHIAPAS, para capacitar o

dar a conocer con otros productores los conocimientos adquiridos.

E9, laamenaza 1, 7y 9, que tienen los productores, la podemos reducir con la
fortaleza 9, ya que la organizacion, cuenta con el método de control de la
broca, y produce abono organico; se puede incrementar la productividad,
disminuir la incidencia de la broca y todos los socios estarian entregando un

café de buena calidad.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Considerando que la investigacion, recaba la forma de produccién, y acopio y

comercializacion del café se puede concluir lo siguiente:

La agricultura organica en México, ha adquirido una gran importancia
econdémica en los dltimos afios por presentar una diversidad de condiciones
edafoclimatoldgicas para su desarrollo; sin embargo, ha habido controversia
por la certificacion de productos organicos, toda vez, que las empresas que la
realizan provienen del extranjero, por lo que originan la burocracia, establecen
precios y reglamentos que perjudican a la produccion, precio y comercializacion
de productos organicos, tales como el caso del café de pequefios y medianos
productores que es en los que recae este tipo de agricultura.

En el caso del estado de Chiapas, que es un Estado comunmente dinamico y
extenso en cuanto a la produccion de café organico asi mismo, otros cultivos
organicos tales como: cafa de azUcar, platano, papaya, mango y hortalizas que
generan mas empleos y divisas para el pais; por su diversidad de climas y
suelos que tiene y hacen que Chiapas produzca y exporte productos organicos

de buena calidad.

En cuanto a la organizacion se refiere, se dice que es una organizacion que
estad legalmente constituida con todas las normas y reglamentos para poder
comercializar café organico o algun otro tipo de producto que sus productores
deseen comercializar, que ademas, prueba de ello es que no han tenido ningun
problema de rechazo con algun lote de café con ninguno de los clientes,
puesto, que han mantenido su cartera de clientes hasta la fecha.
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RECOMENDACIONES

Las organizaciones de café, del Municipio de Angel Albino Corzo, carecen de
los mecanismos de comunicacion y vinculos organizativos para canalizar la
informacion hacia los socios productores, por ello, es necesario, implementar
mecanismos, que, coadyuven a concientizar a todos los agremiados, acerca de
lo beneficios y de las obligaciones que se contrae al participar en este sistema
de comercializacién, ya con ello se garantiza el cumplimiento, de calidad que

imponen los consumidores.

El municipio de Angel Albino Corzo, se destaca que la mayoria de los
productores organicos, han podido mejorar las condiciones de vida, y la de sus
miembros, dado a que el proceso de comercializacién que se presenta, elimina
un numero de intermediarios, lo que se traduce en mejores precios al
productor. De esta manera los resultados, como la recuperacion del medio
ambiente o la mejora de la calidad de vida, prueba de ello se observa cada vez
mas, se crean sociedades de pequefios productores que esperan beneficios al

integrarse a la red solidaria.
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