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LA TRAZABILIDAD EN LA PRODUCCION DE CAFE Y EL DESARROLLO REGIONAL,
EN LA UNION DE COOPERATIVAS TOSEPAN, CUETZALAN, PUEBLA, MEXICO

TRACEABILITY IN THE PRODUCTION OF COFFEE AND REGIONAL DEVELOPMENT IN
THE UNION OF COOPERATIVES TOSEPAN, CUETZALAN, PUEBLA, MEXICO

Raul Rosales Lechuga! , Salvador Diaz Cardenas?

RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue identificar si el
ambito en el que se produce, procesa Yy
comercializa el café de la Cooperativa Maseaul
Xicaualis, contribuyen a que la trazabilidad sea un
mecanismo de diferenciacién del café, para el
desarrollo de los cafeticultores y sus familias. La
informacidn se obtuvo de productores de café y
encargados de las &areas de procesamiento del
café dentro de la cooperativa, su andlisis se
realizd bajo criterios que permiten organizar la
trazabilidad, dando orden y seguimiento a los
flujos del producto y de la informaciéon asociada,
en tres temas: a) la cadena de valor del café, b) el
origen y la calidad del café y, c) el entorno
econdmico y social de los productores. Se
concluye que existen caracteristicas en la
produccién del café que le imprime diferenciacién
relacionada con la cultura productiva regional y el
enfoque de desarrollo de la organizacion. Sin
embargo, la falta de informacion en el sistema de
registro actual de la cooperativa, la identificacion
de puntos criticos en el area productiva y de
transformacion; posibilita que la trazabilidad sea
una herramienta que les permita contar en tiempo
real, con informacién estratégica para una mejor
decisiones en la

planeacion y toma de

organizacion; para contribuir a mejorar las

condiciones de vida de los socios.

Palabras clave: Trazabilidad, cadena de valor,

desarrollo, Cooperativa Maseual Xicaualis

1 Tesista
2 Director

ABSTRACT

The purpose of this piece of research is to
identify whether the way in which the Maseaul
Xicaualis Cooperative produces, processes and
sells coffee contributes to make coffee
traceability a mechanism of differentiation for the
development of coffee growers and their families.
Data was obtained from coffee producers and
coffee makers in the processing areas within the
Cooperative. The analysis was performed under
criteria to organize traceability, thus giving orders
and monitoring the product flow and the
associated information on three topics: a) coffee
value chain, b) origin and quality of the coffee,
and 3) economic and social environment of
producers. It is concluded that some features of
coffee production convey a certain differentiation
based on the regional and productive culture and
approach for organizational development.
However, the lack of information on the current
registration system of the cooperative and the
identification of critical points in the production
and processing area make traceability a tool that
allows them to have real-time strategic
information for better planning and decision
making in the organization, in order to improve

the living standard of its members.

key words: Traceability, coffee value chain,

development, Cooperative Maseaual Xicaualis
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CAPITULOI. INTRODUCCION

A nivel mundial, la calidad del café se fue deteriorando gradualmente
durante las tres décadas del siglo pasado (XX), ya que el sistema de cuotas
-que prevalecié en el mercado internacional de 1962 a 1989-, propicié su
deterioro al no ofrecer estimulos para producir grano de calidad (Diaz et al.,
2000). Sin embargo, en el contexto de una sobreoferta en el mercado
genérico del café, que maneja grandes volimenes a precios muy bajos, ha
surgido el mercado de “cafés de especialidad” como un nuevo paradigma en
la produccion cafetalera mundial, exigiendo excelente calidad y de
preferencia asociada a los principios de sustentabilidad (Aman, 2002;
Gbomez, 2003).

La entrada a los mercados de cafés de especialidad o diferenciados exige
mayor informacién a los productores en la trazabilidad del producto por parte
de los consumidores; teniendo la necesidad de herramientas eficientes que
ayuden a los pequefios productores y organizaciones a dar un seguimiento y
contar con mayor informacion del control de calidad de las caracteristicas de
origen del café ofertado, sin que esto implique un costo significativo. Los
sistemas de trazabilidad han presentado posibilidades para satisfacer las
necesidades de informacién de los agricultores y actores de la cadena de
suministro, fortaleciéndolas en cultivos de alto valor mediante una mejor

toma de decisiones en las areas y procesos en la produccion del café.

Una mayor informacion de las actividades que desempefian cada uno de los
actores y los procesos que se llevan a cabo dentro de la cadena de valor, da
por consiguiente mayor conocimiento y elementos de andlisis para realizar
una planificacién integral, atendiendo los puntos criticos identificados. Con
base a lo anterior, este trabajo plantea identificar las caracteristicas de la
produccion de café de Cooperativa Maseual Xicaualis de la Union de
Cooperativas Tosepan (UCT), que logre constituir la trazabilidad como un
mecanismo de diferenciacion e identidad, como estrategia para la
introduccién a nuevos nichos de mercados, asegurando la calidad e

inocuidad alimentaria. Para lo cual se plantean los siguientes objetivos.



1.1. Objetivos

Objetivo general

Identificar, dentro del ambito comunitario y regional, las caracteristicas de la
cadena de valor café de la “Union de Cooperativas Tosepan”, que
contribuyan a que la trazabilidad sea un mecanismo de diferenciacion del

café que produce, para el desarrollo de los cafeticultores y sus familias.

Objetivos especificos

1) Caracterizar los flujos del producto y de informacién en las distintas
etapas de la cadena de valor del café de la cooperativa y sus socios,
para identificar puntos criticos y areas de oportunidad que sirvan
como aspectos estratégicos en la mejora de los procesos.

2) Reconocer las particularidades del area productiva del café de la
cooperativa, para determinar el origen y los aspectos fisico-
ambientales que influyen en las caracteristicas fisicas y sensoriales
del café.

3) Describir el entorno econémico y social de los productores de café,
para identificar las caracteristicas socioeconémicas y de la cultura

productiva cafetalera de los socios de la cooperativa.

1.2. Problematicay justificacion

El café es uno de los commodities® mas importantes en mercado mundial y
uno de los principales cultivos industriales, fuente de ingreso y de naturaleza
critica para la economia de muchos paises productores.

Los mercados convencionales de café son altamente competitivos y ciclicos,
con patrones recurrentes de sobreproduccion, lo que ocasiona la volatilidad
de los precios y un nivel inseguro en los ingresos de los productores

(Giovannucci et al., 2008).

8 Commodity, es un término de origen inglés, traducido como mercancia y usado en
economia para designar a cualquier producto destinado a uso comercial. Al hablar de
mercancia, generalmente se hace énfasis en productos genéricos, basicos y sin mayor
diferenciacion entre sus variedades.



La actividad cafetalera es frecuentemente afectada por la inestabilidad y
fluctuaciones de los precios del aromatico a nivel mundial, perjudicando de
manera directa a los productores al ser los mas vulnerables ante estos
cambios y agravando la situacion cuando se trata de grupos de zonas de
alta marginacion que dependen en mas del 70% de los ingresos generados
por la actividad cafetalera (Plan de Innovacion en la Cafeticultura de México,
2011).

Dentro de la Region cafetalera Sierra Nororiental del estado de Puebla, se
encuentra una gran variedad de condiciones agrocliméaticas que imprimen
distintas caracteristicas a la calidad del café. Esto aunado a las formas
tradicionales de produccion, beneficiado y trasformacion permitiria dirigir el
producto a un mercado mas adecuado que logre incrementar su valor. Los
mercados de especialidad, diferenciados o sustentables en afios recientes
han presentado el mayor crecimiento en el consumo con un incremento del
6.3% anual entre el 2000 al 2009, lo que abre una oportunidad a los

productores de café como una alternativa para su produccion.

Los mercados alternativos de café son fundamentados en principios éticos y
redistributivos, conceden un gran valor a la produccién de una agricultura
sustentable, ofrecen una oportunidad a los productores de pequefia escala,
gue estén en posibilidad de cubrir los requerimientos de calidad que exigen

las compafnias certificadoras de café (Gonzélez, 2008).

La insercion al mercado de cafés diferenciados o de alto valor exigen mayor
informacion de los productos que el consumidor adquiere; sin embargo,
existe poca cultura por parte de los productores y organizaciones sobre los
registros de flujos de informacién y productos a lo largo de la cadena de
valor, ademas de que dichos registros implican cierto costo. La trazabilidad
como herramienta para el seguimiento y mayor informacion del control
integral de la calidad, brinda mayor confianza ante los consumidores. Este
mecanismo facilita la apertura de nuevos mercados y, posibilita mayor

capacidad de negociacion al dar a conocer las caracteristicas de origen del



café producido. Por otro lado permite a los diferentes actores contar con
informacion en tiempo real que conlleve un mejor seguimiento de la

planeacion y una toma de decisiones mejor sustentada.

La organizacibn maneja informacién como requisito de las certificadoras,
mediante los sistemas de control interno. Sin embargo, existe la inquietud en
su aprovechamiento, manejo y administracion, para que dicha informacion
ayude a eficientar el trabajo que se desempefia en cada una de las areas,
asi como identificar lo que se pueda reportar (generacién de reportes) para
ser comunicado en forma sencilla y comprensible a los productores para su
uso. Por otro lado la Maseal Xicaualis manifiesta la busqueda de una
identidad expresada en la marca Tosepan, que identifique a los productos

diferenciados de la Cooperativa.

Por lo que es importante ver la trazabilidad no solo como un proceso que
integra el aspecto del camino que recorren los productos, sino que también
en la trazabilidad social que valore la calidad de vida de los productores y
trabajadores que participan en los procesos; y en la trazabilidad ambiental
en el uso racional y responsable de las materias primas y recursos naturales,
ademas de lo técnico y econdmico, formando parte del modelo de gestién

integral del desarrollo para los productores y la organizacion.

De esta manera, la oferta del producto podria manejarse con un contenido
intrinseco de sustentabilidad que implica el cuidado del ambiente, el
desarrollo social, la contribucidbn econémica y los aspectos de calidad e
inocuidad que persiguen las normativas de mercadeo y comercializacion; en

este caso de los cafés diferenciados y de especialidad.



CAPITULO II. LA CAFETICULTURA Y LA TOSEPAN

2.1.Contexto de la cafeticultura internacional

La Organizacion Internacional del Café (OIC) es la principal organizacion
intergubernamental que se ocupa de asuntos cafeteros, relne a 46 paises
productores y consumidores* para hacer frente mediante la cooperacién
internacional a los desafios con que ha de enfrentarse el sector cafetalero

mundial.

La OIC, nace en 1958 con sede en Londres, Inglaterra, en su origen estuvo
orientada a la promocién del consumo, implementar estadisticas, y hacer
investigaciones, sin  responder a necesidades del mercado. La
comercializacion de café estuvo regulada por los Convenios Internaciones
del Café entre los miembros de la OIC, debido a la inestabilidad del mercado
mundial expresado en la sobreoferta del grano que repercutia en los precios,
firmando cuatro convenios (1962, 1968, 1976, 1983, este ultimo se extendio
hasta 1989) para regular la oferta del producto mediante el sistema de
cuotas. El tres de julio de 1989 al no haber acuerdo entre los integrantes de
la OIC, el mercado internacional quedoé liberado, originando que los paises
productores lanzaran a la venta todos los excedentes de grano, provocando
una baja consecuente en los precios y un dafio considerable en la economia

de los paises que dependen de las exportaciones del grano (Renard, 2002).

Del rompimiento de las clausulas de los Convenios Internacionales del Café
hasta el ciclo 2011/12 la produccion mundial aumento 40.7% con un
incremento anual del 1.85% que equivale a 1,727 mil sacos de 60 kg (Figura,
1); Vietnam es el pais que ha presentado la mayor expansion de su
produccion desde la década de los 90, pasando de 1,390 mil sacos a 20,000

mil sacos, posicionandose como el productor nimero dos (OIC, 2012).

4 OIC, Organizacion Internacional del Café, 40 miembros exportadores, y 6 miembros
importadores incluyendo a la Unién Europea con 28 paises; miembros afiliados a tenor del
Acuerdo Internacional del café de 2007 al 26 de noviembre de 2014.
http://www.ico.org/documents/international%20coffee%20agreements/membershipica2007-

c.pdf



http://www.ico.org/documents/international%20coffee%20agreements/membershipica2007-c.pdf
http://www.ico.org/documents/international%20coffee%20agreements/membershipica2007-c.pdf
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Figura 1. Evolucion de la produccion de café a nivel mundial de 1990 al 2011
Fuente: Organizacion Internacional del Café (OIC), 2012.

De acuerdo a las estadisticas de la OIC (2012), para el ciclo de produccién
2011/12 existen 54 paises productores de café a nivel mundial que integran
una produccion de 131,253 mil sacos, concentrandose el 90% de la
produccion en 14 paises (Cuadro 1). La produccion es clasificada de
acuerdo a la especie cultivada y al procedimiento de beneficiado, la especie
Coffea canephora P., representada por la variedad robusta y cultivada en
paises como Vietnam y Costa de Marfil registré el 36.5% del total de la
produccioén; mientras que la especie Coffea arabica L., constituyd el 63.5%
para el mismo ciclo de produccion, esta especie se diferencia en café no
lavado, cuando el beneficio s6lo se efectia en seco (Brasil, Bolivia,
Paraguay y Etiopia), y café lavado cuando el despulpado y limpieza se
efectian con agua. Los lavados se subdividen en “suaves colombianos”
(Colombia, Kenia y Tanzania) y “otros suaves” (México, América Central,

India, Nueva Guinea, Ruanda y Burundi).

La mayoria de los paises productores tienen un consumo minimo, por lo que
el café sigue siendo un producto netamente de exportacion, equivalente a
mas del 80% de su produccion. Paises como México, Etiopia e Indonesia
han seguido el camino de Brasil, con una politica de fomento al consumo
interno, representando alrededor del 50% de lo que se produce. El consumo
domeéstico de los paises productores se ha incrementado 116% entre 1990 y
2011, registrando para el ciclo 2011/12 un consumo de 42,612 mil sacos,

concentrando el 61% en cuatro paises.



Cuadro 1. Produccidn, exportacion y consumo de los principales productores
de café a nivel mundial en el ciclo de produccién 2011/2012

Pais Produccion Exportacion Consumo % %
(000 sacos) (000 sacos) (000 sacos) Exportacion Consumo

1. Brasil 43,484 23,764 19,720 54.6% 45.4%
2. Vietnam 20,000 18,417 1,583 92.1% 7.9%
3. Indonesia 8,250 4,917 3,333 59.6% 40.4%
4. Colombia 7,800 6,492 1,308 83.2% 16.8%
5. Etiopia 6,500 3,117 3,383 48.0% 52.0%
6. Pera 5,443 5,193 250 95.4% 4.6%
7. India 5,333 3,533 1,800 66.2% 33.8%
8. Honduras 4,500 4,040 460 89.8% 10.2%
9. México 4,300 1,946 2,354 45.3% 54.7%
10. Guatemala 3,750 3,410 340 90.9% 9.1%
11. Uganda 3,212 3,072 140 95.6% 4.4%
12. Nicaragua 2,100 1,900 200 90.5% 9.5%
13. Costa Rica 1,799 1,529 270 85.0% 15.0%
14. Costa de Marfil 1,600 1,283 317 80.2% 19.8%

Fuente: Organizacién Internacional del Café (OIC), 2012.

Existen 33 paises importadores de café, concentrando cerca del 65% solo
cinco paises, como se muestra en el Figura 2, Estados Unidos aunque ha
reducido su participacion en un 4.5% entre 1990 y 2011 sigue siendo el
mayor importador del mundo con 26,088 mil sacos para el 2011/12;
Alemania es el pais que mayor ha incrementado sus importaciones en
términos absolutos en 7,697 mil sacos para el mismo periodo, considerado
también como el principal pais que re-exporta café en el mundo. Paises
como Suiza, Bélgica y Polonia han incrementado considerablemente sus

importaciones en un 113%, 189% y 681% respectivamente.

Estados Unidos
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Japun Italla
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Figura 2. Principales paises importadores 2011/12
Fuente: Organizacioén Internacional del Café (OIC), 2012.



El café es uno de los commodities mas importantes en el mercado mundial y
uno de los principales cultivos industriales y fuente de ingreso, considerado
de naturaleza critica para muchos paises productores, por las repercusiones
econdmicas en las fluctuaciones de la produccion y el precio del aromatico.
Los mercados convencionales de café son altamente competitivos y ciclicos,
con patrones recurrentes de sobreproduccion, lo que ocasiona la volatilidad
de los precios y un nivel inseguro en los ingresos de los productores

(Giovannucci et al., 2008).

Esta situacion, origind una busqueda de alternativas para enfrentar la crisis,
mediante una reorganizacion social y productiva desde una perspectiva
integral. Siendo en la actualidad la produccion de café de alta calidad para
mercados diferenciados, cuyo precio compense el alto costo de produccion,
como lo son el mercado organico, los mercados solidarios de comercio justo
y, la produccion mediante las denominaciones de origen (Hernandez y
Cordova, 2011)

Actualmente existe una gran variedad de programas de mercados
alternativos, entre los que se encuentran iniciativas sectoriales como el
Cdodigo Comun para la Comunidad Cafetalera (4C), y programas
empresariales como Nespresso ecolaboration y Practicas C.A.F.E. de
Starbucks. De acuerdo al Centro de Comercio Internacional (ICT por sus
siglas en ingles), los programas alternativos de café representaron el 8% de
la produccion total en el 2009, con destino a Estados Unidos, paises de
Europa del Norte y Japdn, asi mismo se ha identificado un crecimiento en
zonas urbanas de economias emergentes como China, La India, México y

Brasil (Centro de Comercio Internacional, 2011)

2.2.Situacion actual de la cafeticultura mexicana

México se ubica en la novena posicion a nivel mundial como productor de
café con 4,300 mil sacos en el ciclo 2011/12, con exportaciones de 1,946 mil
sacos y un consumo de 2,354 mil sacos que representa el 54.7% de la

produccion (ICO, 2012). Se ha constituido como uno de los paises



productores de café en el mundo que destina gran parte de su produccion al
consumo interno, que para el 2011 representdé 984 gr percapita de café
tostado y molido de acuerdo a la poblacion registrada en el Censo de
Poblacion y Vivienda del 2010.

Como se observa en el Figura 3, en el ciclo de produccién 2000/01 las
exportaciones del aromatico iniciaron un descenso continuo de 1,564 mil
sacos hasta el 2011/12 lo que repercutid en la produccion, empero el
consumo se incremento llegando a estar a la par que la exportacion a partir
del ciclo 2006/07, lo que en cierta medida ha ayudado a amortiguar el

descenso en las exportaciones de la produccion nacional.
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Figura 3. Produccion, exportacién y consumo de café en México 1990-2011
Fuente: Organizacioén Internacional del Café (OIC), 2012.

De acuerdo al Plan de Innovacion en la Cafeticultura de México (2011), se
registran 12 estados productores de café, aunque el Sistema de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP, 2014°) de la SAGARPA reconoce a 15

entidades, con la participacién del Estado de México, Michoacan y Morelos.

La superficie cosechada de café habia logrado mantenerse en la dltima
década con ciertos altibajos, sin embargo, en el ciclo 2009 se vio
fuertemente afectada sin que logre recuperarse en los ciclos de produccion
siguientes. En lo que respecta a la produccion, a partir del 2005, ésta ha

tenido un descenso constante con un ligero repunte en el 2012, sin llegar a

5 Informacion de las Delegaciones de la SAGARPA. Consultado en linea el 25 de enero de
2014 en: http://www.siap.gob.mx/avance-de-siembras-y-cosechas-por-estado/



http://www.siap.gob.mx/avance-de-siembras-y-cosechas-por-estado/

la produccion de inicio de la ultima década (Figura 4). Aunque se espera un
descenso en los ultimos afios debido a la roya.
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Figura 4. Superficie cosechada y produccion de café en México, 2004-2012
Fuente: Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), 2012.

En México la produccion de café es desarrollada por mas de 400 mil
productores, de los cuales el 30% son mujeres y el 90% son considerados
como pequefios productores, con extensiones menores a las cinco
hectareas; siendo la base econdmica de 3.2 millones de personas
(SAGARPA, 2010).

Prevalecen diversos sistemas de produccion en condiciones climaticas
heterogéneas, predominando las fincas manejadas bajo sombra en el 98%
de la superficie cultivada (Escamilla y Diaz, 2002). De acuerdo a Moguel y
Toledo (2004), los pequefios productores pertenecen a 32 culturas indigenas
que cultivan café bajo sombra diversificada.

El cultivo de café es uno de las principales fuentes de ingresos para las
familias de las zonas rurales de alta y muy alta marginacion, siendo en
muchas de las comunidades la Unica fuente de la cual dependen en mas del
70% de los ingresos generados por la actividad cafetalera (Plan de

Innovacion en la cafeticultura de México, 2011:7).

Los pequeiios productores han sido fuertemente afectados por las

constantes fluctuaciones en los precios de los productos agricolas, sin ser la

10



excepcion de esta situacion los productores de café, principalmente los que

comercializan su producto en mercados convencionales.

El mercado convencional del café suele ser mas competitivo, tipicamente
ciclico, con sobreproducciones peridédicas que provocan descensos
importantes en los precios del café; siendo estas razones por las cuales se
requiere y es necesaria la generacion de oportunidades econémicas para un

incremento de los ingresos percibidos en este sector.

Dentro de las estrategias mas viables, es mejorar el vinculo entre los
agentes implicados en la cadena, principalmente referente al mercado a
través de la produccion, procesamiento y comercializacion mas eficientes de
cultivos de alto valor como lo es el caso de la organizacion Tosepan
Titataniske donde se produce café de calidad certificada.

El fortalecimiento de la cadena de valor del café esta en mejorar las
practicas de produccion, manejo postcosecha y la comercializacion; sin
embargo, para aprovechar estas oportunidades se requiere el desarrollo de
capacidades para acceder, generar, utilizar y compartir informacion sobre
mercados, costos de produccion, disponibilidad de insumos, servicios de

apoyo y opciones tecnoldgicas (Russell, 2005).

Durstewitz y Escobar (2006), mencionan que existen factores criticos para
acceder a los mercados, tales como la organizacién de los productores, la
introduccién de cambios tecnolégicos y la capacidad de los recursos
humanos, por lo que sugieren crear las condiciones para que los productores
0 asociaciones puedan adoptar innovaciones tecnoldgicas en sus

actividades.

2.3.La Region Sierra Nororiental del estado de Puebla

El Estado de Puebla esta divido en siete regiones administrativas, el area de

interés se encuentra en la Region Sierra Nororiental también llamada Region
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Teziutlan. En el Plan Rector del Sistema Producto Café en México®, se
reporta la clasificacion de las areas de produccion de café principalmente por
su ubicacién y a las caracteristicas de productores, de esta manera en el
Estado se distinguen tres regiones, la Region Sierra Norte, la Region Sierra

Nororiental y la Regién Sierra Negra.

En la Region Sierra Nororiental se localizan la mayor parte de los municipios
dentro del area de influencia de la UCT integrada por 28 municipios que
representan el 6% (34,541 km?) de la superficie total de la entidad (INEGI,
2010).

Caracterizacion sociodemogréfica
En el &rea convergen dos grandes grupos étnicos, el totonaco y el nadhuatl,
gue conservan usos y costumbres en la forma de trabajar y organizarse,

dedicandose principalmente a las actividades primarias.

De acuerdo al Censo de Poblacion y Vivienda 2010, la Region Sierra
Nororiental concentra una poblacion de 473,972 habitantes que representa
el 4.6% del total estatal. En lo que se refiere a la educacion, los adultos por
lo regular tienen la primaria incompleta en el mejor de los casos, mientras
que sus hijos cuentan con secundaria o bachiller, solo el 4.8% poblacion
cuenta con un nivel profesional y el 0.3% con un posgrado. El nUmero de
hogares es de 110,590 con un tamafio promedio de cuatro habitantes; sin
embargo, Rojas et al., (2006), encontraron que las Unidades de Produccion
Campesina (UPC) estan integradas por seis individuos; el 75% presenta una
jefatura masculina y el 25% jefatura femenina. Los hogares son propios,
siendo los mas cercanos a los centros rurales los que cuentan con la mayor
cantidad de servicios. Las estimaciones del Consejo Nacional de Poblacién
(CONAPO) con base en el Censo de Poblacién y Vivienda 2010, catalogan a
la mayoria de los municipios en un grado alto y muy alto de marginacion,
estando Olintla, Huehuetla, Huitzilan de Serdan, Hueytlalpan y Tepetzintla

dentro de los 10 municipios con mayor grado de marginacion en la entidad.

6 Sistema Producto Café, 2006. Plan Rector Nacional del Sistema Producto Café, México.
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Con referencia al Censo Agropecuario 2007 (VIlII Censo Agricola, Ganadero
y Forestal), en los 28 municipios se encuentran 81,322 unidades de
produccion que representan el 15.2% de las del Estado, en una superficie de
216,346.93 hectareas de las cuales 122,037.61 son destinadas a la

agricultura.

El regimen de tenencia que predomina es la pequefia propiedad de caracter
privado (87.1%), manifestdndose un fraccionamiento muy acelerado en las
Gltimas generaciones, los terrenos son propios (92.2%) con un pequefio
porcentaje en arrendamiento (4.3%) especialmente para el cultivo de la
milpa; las unidades de produccién estan integradas en el 85.1% por un
terreno, el 10.3% por dos y el resto por mas de tres (Censo Agropecuario
2007. VIl Censo Agricola, Ganadero y Forestal).

El fraccionamiento del terreno y la presion con la que manejan actualmente
el suelo, ha hecho menos rentable al cultivo del maiz como fuente de
alimento, teniendo que recurrir a la renta de terrenos en las partes bajas, o

en su defecto el uso de fertilizantes para asegurar la produccion.

2.4.La produccion de café en la Region Sierra Nororiental

La Regidn cafetalera Sierra Nororiental del Estado Puebla esta integrada por
28 municipios que concentran 23,084 productores con una superficie
destinada a la produccion de café de 25,470 ha, representando el 37% de la
superficie dedicada a este cultivo en la entidad; por otra parte esta area
constituye el 21% del total dedicada a las actividades agropecuarias y
forestales en el Estado’.

Las unidades de produccién destinan entre uno a dos hectareas para las
actividades agropecuarias, utilizando 1.0 hectarea al café asociado

principalmente con pimienta, ademas de encontrar una gran diversidad de

7 Censo cafetalero del Estado del Puebla, 2010
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frutales entre los que sobresalen los citricos; la cafeticultura es una actividad
arraigada que ha perdurado por varias generaciones, decayendo cuando los
precios del aromatico se ven afectados por la sobreoferta mundial del grano,
en mucho de los casos es la Unica fuente de ingresos lo que ha generado
una resistencia en el cambio del uso del suelo; para el cultivo del maiz se
destina en promedio 0.5 hectareas y en menor escala se produce miel
melipona® de forma artesanal, muy apreciada y alcanzando precios

elevados, y aves de traspatio.

De acuerdo a la dimensién de los predios para el cultivo del café, el 94.4%
de los productores concentra el 72.4% de la superficie con predios menores
a 2.0 hectéareas, mientras el 5.6% concentra poco mas de la cuarta parte del

total de la superficie cultivada.

® Predios cafetaleros
[ Localidades Urbanas
[ Region Nororiental Cafetalera

Figura 5. Predios cafetaleros de la Region Sierra Nororiental
Fuente: Elaboracién Propia con datos del Censo cafetalero del Estado de Puebla, 2010

De acuerdo al Plan de Innovacion de la cafeticultura en el Estado de Puebla
realizado en el 2011 mediante la “Estrategia de Innovacion hacia la
Competitividad en la Cafeticultura Mexicana”, se tiene un rendimiento

promedio de 7.6 quintales por hectarea (1,912 kilogramos de café cereza);

8 La miel de meliponas es obtenida particularmente de la Melipona beecheii Bennett en la
Regién Sierra Nororiental del Estado de Puebla; la miel de abejas sin aguijon a diferencia de
la miel de la Apis mellifera, presenta mayor acidez, mayor humedad.
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sin embargo, la mayoria de los pequefios productores presentan una
cantidad menor a la media, esto lo han atribuido a diferentes circunstancias,
una de las principales es la falta de nutricion de los cafetos, donde el 86.9%

de los productores no aplica ningun tipo de nutriente.

El estado productivo de los cafetales se determina mediante el diagndstico
de la estructura productiva, para plantaciones en buena condicion
productiva, el porcentaje de cafetos normales y que requieren poda es
mayor, para el caso de la Region Sierra Nororiental esto representa el
49.7%; la produccién se ve afectada cuando predominan los cafetos que
requieren receparse, renovarse Yy fallas fisicas (30%). La estructura
productiva permite a los productores plantear un manejo para mejorar sus

cafetales.

Renovar
12%
Preproductivos
20%

Fallas
9%

Normales
31%

Figura 6. Estructura productiva de los cafetales Region Sierra Nororiental
Fuente: Plan de Innovacién de la Cafeticultura en el Estado de Puebla 2011

Las plagas y enfermedades en orden de importancia presentes son la broca
del fruto del café, la roya del café, ojo de gallo, el mal de hilachas y tuzas. En
las plantaciones que tienen presencia de cafetos en mal estado, enfermos,
agotados y viejos, la calidad del café es afectada; plantas con estos
problemas daran frutos y granos con las caracteristicas menos idoneas para

alcanzar un café de buena calidad.

2.5.La Union de Cooperativas Tosepan

La cooperativa nacié en 1977, integrada por habitantes de seis comunidades
organizados bajo el nombre de Union de Pequeiios Productores de la Sierra
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(UPPS) con el objetivo de abastecer de productos basicos para el consumo
familiar a un precio justo y a eliminar el intermediarismo local (Mora, 1985);
en su historia ha presentado diferentes transformaciones, adaptandose a las

necesidades y requerimientos de sus socios y objetivos.

A partir del 2008, evoluciona en La Unién de Cooperativas Tosepan,
integrada por 290 cooperativas locales de 22 municipios que agrupan a
21,000 socios (productores, artesanos y amas de casa) de ocho
cooperativas: Cooperativa Tosepan Titataniske dedicada a la produccion
organica y de planta; Cooperativa Tosepan Siuamej trabaja con grupos de
mujeres a través de proyectos productivos; Cooperativa de Ahorro y
Préstamo Tosepantomin ofrece servicios financieros como ahorro, crédito y
seguros de vida; Cooperativa Toyektanemililis ofrece materiales para
construccion de viviendas sustentables; Cooperativa Tosepan Ojtasentkitinij
trabaja la produccién, tratamiento y transformacion del bambu; Cooperativa
Tosepan Pajti trabaja la prevencion de enfermedades y promocion de una
salud integral; Cooperativa Tosepan Kali ofrece servicios de ecoturismo;
Cooperativa Maseual Xicaualis acopia, transforma y comercializa productos

de la parcela organica como café, pimienta, canela y miel.

Por ser mayoritariamente indigenas, los socios poseen valores culturales
que han sabido incorporar a las actividades de la Organizacién, tales como
la solidaridad, el apoyo mutuo, el respeto a los demas dentro del trabajo
comunitario, etc. El objetivo de la organizacion es el de mejorar la calidad de
vida de los socios a través de acciones que permitan alcanzar el desarrollo

sustentable de las familias, comunidades y de la region.

2.6.Programas de la Unidn de Cooperativas Tosepan

Los programas que maneja actualmente la UCT han surgido de las
necesidades y problematica a lo largo de la historia de la organizacion como
estrategias para enfrentarlas, los cuales se encuentran vinculados a las

cooperativas que la conforman.
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Aprovechamiento integral de parcelas: se produce café, pimienta y
miel como principales productos para el mercado nacional e
internacional, sin embargo, las parcelas presentan una gran cantidad
de arboles que incorporan una diversidad productiva sobresaliendo
los frutales, ornamentales y medicinales. A través de la cooperativa
Maseual Xicaualis se acopia, transforma y comercializa café y
pimienta con destinos a mercados organicos desde el 2002 y de
comercio justo a partir del 2005. Ademés, se tiene un
aprovechamiento de los subproductos del café, utilizando la pulpa de
café para la producciéon de lombricomposta, el mucilago para la
produccion de alcohol y licor de café, y la cascarilla del pergamino
para la produccion de hongo seta. Se cuenta con un vivero con
capacidad aproximada de un millon de plantas, con las tareas de la
renovacion de cafetales, la diversificacion de cultivos, reforestacion,
propagacion de plantas nativas y la conservacion de mariposas
nativas.

Desarrollo de la mujer: realizan proyectos productivos y sociales
especificos para apoyar el desarrollo de la mujer mediante
panaderias, tortillerias, papelerias, tiendas de artesanias, tiendas de
abasto y materiales para la construccion, ademas del rescate de la
herbolaria y la gastronomia totonaca y nahua. En otro &mbito se lleva
a cabo un programa de formacion y capacitacion para el buen
funcionamiento de los proyectos.

Ahorro y crédito: Operado por la Cooperativa de ahorro y crédito
Tosepantomin, en la actualidad este programa cuenta con mas de 17
mil socios, con atencion en cinco sucursales y 12 centros de atencion,
con la funcién de fomentar la cultura de ahorro y pago, asi como de
gue los socios cuenten con seguro de vida, para una mejor calidad de
vida.

Organizacion y capacitacion: actividades que se llevan a cabo en el
centro de formacién Kaltaixpetaniloyan “la casa donde se abre el
espiritu”, donde se promueve la formacion mediante el desarrollo de

capacidades y conciencia de nifios, jovenes, mujeres y hombres para
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alcanzar el desarrollo sustentable de las familias, comunidades y de la
region.

Mejoramiento de la vivienda: programa llamado “Mi vivienda” que
hasta el 2011 se contaba con 2500 familias que habian logrado
construir o mejorar su vivienda, mediante el subsidio de la Comision
Nacional de Vivienda (CONAVI) siendo una instancia federal con la
funcién de promocidn habitacional; por otro lado la organizacién se
encarga de realizar el proyecto arquitectonico, dar asesoria técnica,
supervision de la obra, crédito hipotecario y crédito de materiales para
la construccion. Ademas se ha apoyado para la instalacion de estufas
ecologicas y biodigestores, teniendo como meta la ampliacion del
programa de ecotecnias para las viviendas en la produccion de
alimentos, uso racional del agua, reciclaje de productos y uso de la
energia.

Salud comunitaria indigena: operado por Tosepan Pajti con el objeto
de disefar y operar un modelo de salud acorde a la region, mediante
la prevencion de enfermedades y el manejo de alternativas menos
agresivas; se prestan diversos servicios entre los que se encuentran
los analisis clinicos, consultas en consultorios fijos y mdviles,
disponibilidad de medicamentos genéricos intercambiables en
farmacias fijas y moviles, capacitacion en primeros auxilios, jornadas
de salud, y se cuenta con una red de voluntarios en las comunidades
de la organizacion.

Turismo alternativo: a los visitantes a la organizacion se prestan los
servicios de Tosepan Kali entre los que se encuentran las cabafas
ecolégicas, cuebafas, habitaciones de bambu, salén del café,
gastronomia indigena, musica y danza regional, visita a cafetales y a
los espacios arqueolégicos con los que se cuentan en el area de

influencia para difundir la cultura de los socios.
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1. Marco conceptual

3.1.1. Desarrollo

La palabra desarrollo se ha calificado en diferentes enfoques y empleada
con limitaciébn al darle connotaciones para escapar de condiciones
determinadas, dando por hecho que para alcanzar el desarrollo se tiene la
percepcion de pasar por un subdesarrollo, en el que se tiene una
subordinacion que anula las intenciones propias. Desarrollo es un proceso
de mejoramiento y de cambio, visto como cambios positivos, sistémicos e

inducidos, que mejoran a la sociedad®.

Desde la generalizacion de la palabra desarrollo por el Presidente de los
Estados Unidos Harry A. Truman en 1949, han surgido varios enfoques
acufiados por las dimensiones espaciales y temporales en el contexto
histérico. Ecodesarrollo es el concepto que antecedié al de sustentabilidad,
utilizado en el primer informe del Club de Roma, poniendo en tela de juicio la
viabilidad del crecimiento como objetivo econémico planetario. En el informe
Bruntland de 1982, el desarrollo sustentable es definido como aquel que
satisface las necesidades del presente sin comprometer las necesidades de
las futuras generaciones, siendo necesarios cambios en los sistemas
politicos, econémicos, social, de produccién, tecnolbgico, internacional y
administrativo. Sin embargo, autores como Moreno Pérez, ponen en debate
el concepto de desarrollo sustentable o sostenible en base a las
experiencias histéricas, y otros como David Barkin, lo sefialan como una
propuesta banal, confusa y hasta ambigua; en la actualidad en todo
proyecto, programa o plan se habla sobre sustentabilidad como un requisito
meramente administrativo, perdiendo el sentido y corrompiendo su
significado. EI mismo autor propone generar una version centrando su
analisis en el problema de la pobreza desde una perspectiva del “Sur”,

reconociendo la autonomia, la participacion directa y democratica de las

° Elba Pérez Villalba y Cristébal Santos Cervantes. El desarrollo visto “geométricamente”.
Notas a cuatro manos del curso Geometria Variable del desarrollo. Chapingo, México. 2008

19



comunidades rurales, una distribucion més equitativa de la riqueza, y la

revalorizacion de la produccién tradicional.

La construccion del desarrollo debe de ser elaborado desde una perspectiva
humana, cumpliendo con la libertad de oportunidades en el desarrollo de
capacidades individuales y colectivas, y el cubrimiento de necesidades
humanas fundamentales (Carvajal, 2011: 11). Existen diferentes paradigmas
y modelos de desarrollo que lo ven en una forma mas amplia, que como
crecimiento economico, que tiene como meta la libertad, el garantizar
libremente el bienestar, y que mejore la calidad de vida, cada tipo de

desarrollo tiene el sello de la sociedad que lo vive (Carvajal, 2011: 31).

3.1.1.1. Desarrollo sustentable

De acuerdo a la Ley de Desarrollo Rural Sustentable!® (LDRS), se define
como el mejoramiento integral del bienestar social de la poblacion y de las
actividades economicas en el territorio comprendido fuera de los nudcleos
considerados como urbanos, asegurando la conservacion permanente de los
recursos naturales, la biodiversidad y los servicios ambientales de dicho
territorio. Se incluye la planeaciéon y organizacion de la produccién
agropecuaria, su industrializacion y comercializacién, y de los demas bienes
y servicios, y de todas aquellas acciones que conlleven a elevar la calidad de

vida de la poblacion rural.

En base a los matices del pais, se busca un desarrollo con una orientacion
de la problemética regional, con el fin de proponer estrategias focalizadas (0
encuadradas) de localizacibn y concentracibn espacial de actividades
productivas que tuvieran la caracteristica del encadenamiento productivo en
todas direcciones a la actividad central, en este sentido la LDRS es
considerada como un instrumento preponderantemente econdémico dirigido

al sector agropecuario de poblacién rural.

10 Congreso de los Estados Unidos Mexicanos 2012
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El desarrollo sustentable implica la satisfaccion de necesidades de las
sociedades presentes, sin poner en riesgo las generaciones futuras, al no
preocuparse por la asignacion racional y eficientemente de los escasos
recursos hacia fines alternos de utilizacion, sin degradar la base biofisica
sobre la cual se constituye el entorno econémico. Manifestando eficiencia y
equidad entre los agentes sociales presentes, los individuos y los agentes
sociales futuros con capacidades de presion, formas de representacion y
decision (Escobar, 2007).

Desarrollo sustentable es aquella nocion que engloba tres dimensiones:
capital social, capital econdbmico y capital ambiental, tomando la palabra
capital en términos de existencia y calidad de los recursos. Logrando un
desarrollo del capital econdmico y social mientras se ejerce una solida
administracion del capital ambiental (Indicadores de Desarrollo Sustentable
en México, INEGI-INE 2000).

3.1.1.2. Laruralidad del desarrollo

Partiendo de las generalidades en las concepciones del desarrollo antes de
la década de los 70°s, existia una homogeneidad en los programas
planteados a la sociedad lo que genero problemas en la practica, tendiendo
a mayor pobreza y polarizacion de grupos que mantienen relaciones en
varios aspectos de la realidad. Se ve la importancia de retomar a los
sectores mas vulnerables, olvidados y desprotegidos en la planificacion de
los proyectos del desarrollo local, valorando en primer momento a la
agricultura para que el campo de las zonas rurales pudiera salir de la
pobreza mediante diferentes inversiones, de la cual salieron favorecidos los
presentes en areas ecoldgicas idoneas para la implementacion de un
modelo de insumos; luego entonces los resultados demandan otro tipo de
enfoque que frene a los problemas que surgieron como la falta de empleo, la
migracion, el abandono de las actividades agricolas y carencia de servicios

de necesidades bésicas.
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El mundo rural es visto como regiones con actividades diversas, con
asentamiento de grupos sociales en espacios naturales y cultivados; sin
embargo, histéricamente las relaciones de intercambio hacen presion en los
recursos de estas zonas, y los actores locales se ven en la necesidad de su
uso al compensar y asegurar el nivel de produccion que requieren para su
reproduccion. Se reclaman una serie de cambios que conlleven un menor
impacto y asimetrias entre la diversidad de los sectores que comparten el

espacio y relaciones del mundo rural.

Se presentan desafios y condicionantes en los planteamientos teéricos del
desarrollo rural, que dirja a una globalizacion de los sistemas
agroalimentarios, mercados mas favorables a los sujetos locales, una mejor
distribucion de la concentraciébn de tierra y capital para la educacion,
descentralizacion, inclusion, participacion ciudadana, toma de decisiones,
revaloracion las actividades y de los sistemas tradicionales, tomando en
cuenta la heterogeneidad de las sociedades rurales, la multidimensionalidad
de los problemas, vinculando y articulando las actividades productivas, con
estrategias acordes a cada localidad.

El objetivo del desarrollo rural es la reduccién de la pobreza para mejorar la
calidad de la vida de las personas mediante un cambio en el desarrollo
institucional y de capital social en relacion al desarrollo econémico de la

transformacién productiva.

3.1.2. Calidad de vida

Actualmente el concepto de calidad de vida se presenta tanto en
dimensiones mensurables (objetivas), como otras de mAas incierta
cuantificacion (subjetiva, apreciacién del individuo sobre su propia vida,
influida por los intereses, la cultura, las prioridades, las normas, los valores y
la acumulacion de evaluaciones positivas y negativas de sus experiencias),
gue no se pueden disociar. Entre estas dimensiones se encuentra la calidad
ambiental (habitacional, residencial), el bienestar (trabajo, salud, educacién)
y la identidad cultural (tiempo libre, ocio, participacion, relaciones y redes

sociales). La calidad de vida no es de naturaleza estatica, uniforme o lineal,
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sino un proceso de desarrollo continuo, inmersa en un mundo de cambios de
valores y transformaciones sociales que supone una recomposicion
permanente de los sujetos en la apreciacion de lo es en su concepto, que
debe ser definido por la comunidad, los actores locales (Carvajal, 2011: 93-
99; Garcia y Sales, 2011:152; Ardila, 2003:163; Nava, 2012: 136; Jacobs,
1996:400). A esta definicion Palomba (2002:3), incluye las satisfacciones

colectivas de necesidades en adicion de las individuales.

En esta vertiente se puede usar el concepto para representar el bienestar de
una comunidad. Si mejora se puede inferir que se ha progresado y que el
nivel de satisfaccion de sus integrantes se ha incrementado (Garcia,
2011:84). Una sociedad con calidad de vida seria aquella en la que los
individuos actuan a favor de la comunidad, es mayor cuando mas integrados
estén, y fuerte y cohesionado sea el orden social, donde la solidaridad y la
conformidad social son los referentes mas importantes; desde esta vision,
seria el bienestar social la condicién estructural que capacitaria a los
individuos para hacer frente a las nuevas necesidades que van surgiendo
(Camara, 2007:79).

Para Garcia y Sales (2011: 15, 149), en referencia a México, la calidad de
vida es estudiada desde diferentes disciplinas (la economia, sociologia,
medicina, politica y psicologia) se basa en lo que significa la “buena vida” y
de los medios para lograrla, es un concepto multidimensional que busca
evaluarla. Tener buenas condiciones de vida es un elemento que conlleva la
satisfaccion de las necesidades basicas, por ello se concibe al ser humano
inmerso en la sociedad, enmarcado en un lugar, en una cultura y con
elementos que regulan e incluso limitan la cosmovision (Nava, 2012: 136).
En México, se propusieron los siguientes elementos para integrar el indice
nacional de calidad de vida (INCAVI), salud, economia, educacion,
seguridad, buen gobierno, vida comunitaria y bienestar personal (Garcia y
Sales, 2011:86).
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3.1.3. Organizacion autogestiva

El estudio de las organizaciones ha conocido una evolucién sorprendente
desde finales del siglo XIX y diversas modalidades de aproximacion teorica,
entre las que encontramos administracion, teoria de la organizacién, analisis
institucional, sociologia del trabajo, sociologia de las organizaciones, analisis
organizacional, sociologia de la empresa y estudios organizacionales
(Renddn y Montafio, 2004:2).

Existen numerosas corrientes que varian en funcion del enfoque
paradigmatico en el que se ubican y promueven, y que depende de la
perspectiva del mundo del que parten y los recortes que realizan al objeto de
estudio, todas son vigentes y avanzan en direcciones particulares. Cada una
de estas aproximaciones explica y actia de manera diferente sobre el
mundo; cada una propone su concepto de organizacion y, por lo tanto, de
hombre. Desde la teoria de la organizacion, tiene una relacién importante
con la administracion, las diferencias entre ambos campos persisten debido
a que la teoria de las organizaciones contempla un contenido social mucho

mas amplio (Rendon y Montafio, 2004:9).

Mientras que las logicas de acumulacion del capital ganan terreno,
movimientos y organizaciones sociales adoptan proyectos que buscan
construir su autonomia a través de la puesta en practica de estrategias
autogestivas para atender sus problemas inmediatos (Cerda y Barroso,
2011:47).

Las organizaciones sociales son las principales gestoras de los procesos de
planeacion local, es alrededor de estas se teje todo el conocimiento
generado a partir de la interpretacion de los patrones de intercambio que
puedan ser encontrados y claramente identificados en la definicibn de

sectores: sociedad civil, gobierno y mercado (Edison et al., 2006:11).

Una organizacion en principio esta conformada por una serie de actores que
comparten un objetivo comdn y se han organizado con el fin de lograrlo. El

establecimiento de relaciones entre organizaciones, permite la supervivencia

24



de la organizacion en el medio, lo cual es visto desde la l6gica del mercado,
pues las organizaciones buscan lograr los objetivos que se han propuesto,
pero en esa tarea la organizacion esta orientada realmente a subsistir en un
medio donde los recursos son limitados y la mayoria de las relaciones se
dan por competencia, aunque es claro que la cooperacion entre los
elementos se ha constituido en una estrategia de supervivencia. Existen
cuatro tipos de recursos: financiero, informacién, cooperacion y legitimidad,;
la informacion da capacidad a la organizacion para influir en otras,
poniéndola en una posicion de negociacion, en donde quien tiene la
informacion puede definir el rumbo de las acciones de quienes no la poseen,
tienen la propiedad de avanzar de manera mas efectiva a través de las redes
de relaciones, este recurso puede ser definido por indicadores como el
conocimiento cientifico, la innovacién, procesos legales, entre otros. La
cooperacién es un recurso que le permite a la organizacién estar en una
posicibn de negociacidbn ante otras organizaciones, aunque es posible
pensar que por si solo este recurso no proporciona tanto poder a las
organizaciones, dado su nivel bajo de influencia sobre otras, excepto en
casos donde su cooperacién es Unica e indispensable para otras en términos

de costos, por tener una capacidad instalada (Edison et al., 2006:23-35).

La mision de las organizaciones sociales es enarbolar causas que afectan
de manera directa o indirecta a ellos como individuos o grupos en
circunstancias similares; es decir, sus causas se refieren a ellos mismos y
tienen como interlocutor (y a veces como adversario) a otro distinto a ellos.
En el caso particular de México, la evolucion de las organizaciones sociales
ha estado en funcién del escenario productivo, antes de la década de los
ochenta, todos los puntos de la cadena productiva agropecuaria estaban
controlados por la industria del Estado, y el campesinado jugaba un rol clave
en la estrategia de desarrollo nacional. A partir de los ochenta se adoptan
politicas neoliberales, iniciando un proceso de desincorporacion del aparato
del gobierno, con lo que se transmite al campesinado la responsabilidad de
todos los puntos de la cadena productiva, exponiéndolo a la apertura
comercial y su produccién a la competencia exterior, sin tener bases para el

desarrollo autogestivo para entrar en este proceso. Las organizaciones
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sociales se ven obligadas a cubrir nuevas demandas como el financiamiento,
infraestructura, mercados y obras para el desarrollo de las comunidades, es
asi que la vocacion productiva de las organizaciones campesinas es hoy

ineludible y autogestiva por necesidad (Luna, 2007:41-42).

El comportamiento organizacional es determinado por los atributos de la
gente (inteligencia, escolaridad, habilidades, etc.); asi, la estructura, el
proceso y la cultura son resultado de la gente en la organizacion y no la
causa del comportamiento. La estrategia, el tamafo, la tecnologia y el
ambiente se relacionan con el mejor funcionamiento de la organizacion y
reconoce que diversas formas de participacion de la base social
(trabajadores, en el caso de empresas) mejora notablemente la

productividad y con ello el desempefio organizacional (Negrete, 2011:71-72).

3.1.4. Actor y agente local
Los actores sociales, es la gente, grupos u organizaciones que toman parte
de la vida de una sociedad e intervienen de manera activa en los procesos

politicos culturales y de desarrollo (Esteva y Reyes, 2003:165).

Navarro (2000:183), formula la necesidad de incorporar en los diferentes
espacios formativos a trabajadores sociales, agentes de desarrollo local, que
debe descubrir la practica comunitaria y a tomar partido por ella, no sélo
desde una perspectiva tedrica e instrumental sino, sobre todo, desde una
perspectiva existencial y comprometida, firmemente arraigada dentro de su

proyecto profesional y vital.

Un agente de desarrollo local es un dinamizador, facilitador, actor y motor de
procesos de desarrollo local, bajo el contexto integral contempla mas
funciones como investigar la realidad local, planeacién del desarrollo,
sistematizacion de las experiencias; es un animador sociocultural, un
pedagogo social, etc. EI Agente de desarrollo local ha de intervenir en
cualquier iniciativa de desarrollo, dinamizaciéon u organizacion del territorio;
gue contribuyan a mejorar la calidad de vida, el buen vivir en la comunidad
(Carvajal, 2011: 101-105).
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3.1.5. Cadena de valor y valor agregado

El concepto de cadena de valor parte de la definicion de cadena productiva,
pero se diferencia por su proposito, objetivo, vision y orientacion, asi como
por la naturaleza de su organizacion y de las relaciones entre los actores
que participan en ésta. Las cadenas de valor estdn orientadas por la
demanda y la sostenibilidad, y los actores tienen visién de largo plazo, estan
enfocadas en la agregacion de valor por calidad, diferenciacion y manejo
postcosecha, se caracterizan por la fortaleza de los procesos organizativos y
la consolidacion de alianzas estratégicas entre actores de la cadena, existe
confianza y cooperacion entre los actores de la cadena (directos e
indirectos), y por lo tanto compromiso con el desarrollo de la cadena, el flujo
de informacion entre los actores de la cadena es pertinente, relevante y
oportuno, contribuyendo a la transparencia en la relacion entre estos actores
(Consorcio de Consejos Provinciales del Ecuador, 2011:99; Miller, 2010;
Ostertag, 2007).

La forma de analizar detalladamente el desempefio de cada una de las
funciones de las empresas en relacion, con las ejecutas por la competencia
origind por parte de Michel Porter el analisis de la cadena de valor, mediante
el cual se descompone una empresa en sus partes, buscando identificar
fuentes de ventaja competitiva en las actividades generadoras de valor.
Siendo ventaja competitiva, el desarrollo o integracion de las actividades de
la cadena de valor en forma menos costosa y mejor diferenciadas que el de

sus rivales (Porter, 1985).

La vision de las cadenas de valor debe de ser un pilar fundamental para el
desarrollo rural y la reduccion de la pobreza, constituyendo parte del
desarrollo integral de los territorios y en estrecha relacion con todos los
actores que en él intervienen. La insercion en las cadenas de valor
contribuye a incrementar y mejorar la distribucion del ingreso en areas
rurales, aumenta el intercambio de informacion, mejora la transferencia de
tecnologia, desarrollo de conocimientos y aumenta los niveles de

competitividad de los actores y eslabones de la cadena (FAO, 2011).
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Strandberg (2010:8), lo aborda como cadena de valor sostenible,
refiriéendose al sistema de actividades de negocio, alineadas a lo largo de
todo el ciclo de vida del producto, que crean valor para todos los
interesados, que aseguran un éxito constante y que mejoran el bienestar de
las personas y del medio ambiente. Se trata de la gestion de la materia
prima y de los servicios, desde el proveedor de primeras materias hasta el
cliente, y de la devolucién del producto, con un enfoque especial en los
impactos sociales y medioambientales. El objetivo es un resultado triple:
conseguir un equilibrio responsable entre la gente, el planeta y las
ganancias, es decir, lograr el bienestar social, la calidad ecolbgica y la

prosperidad econémica.

Agregar valor a los cultivos con alto potencial de desarrollo se torna una
estrategia constante en la busqueda de elevar la competitividad del campo
mexicano, buscando acceder a mayores beneficios mediante dichas
acciones, los cuales se logran cuando se innova de tal manera que el
producto se diferencie de los existentes en el mercado permitiendo asi

agregar un precio adicional al producto (May y Martinez, 2011:2)

Las cadenas de valor pueden ser a la vez transparentes y competitivas, los
productos diferenciados y con valor agregado ofrecen una forma para que
los paises productores participen en el altamente competitivo mercado

mundial del café (Giovannucci et al., 2006:48).

En un estudio realizado en México, sobre la agregacion de valor en la
produccion de café, se encontré que existen deficiencias en la trasmision y
apropiacion de la tecnologia, en el disefio de las unidades de manejo
postcosecha del café, en la maquinaria de procesamiento y capacitacién que
limitan las diferentes etapas del proceso de agregacion de valor al café, asi
como ineficiencia en algunos casos o falta de una estrategia para integrarse
a los mercados de cafés diferenciados, lo cual limita la obtencion de mejores
precios del producto (Partida et al., 2009:2485).
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Es por estas razones que se deben de fortalecer las cadenas de valor,
atendiendo las deficiencias identificadas. Las integracion electronica de las
cadenas de valor en plataformas de informacion, ofrecen soluciones
especificas para cada uno de los actores directos o indirectos que
conforman las cadenas de produccién y distribucion al integrar los flujos de
informacion y financieros de las distintas personas que participa, En el caso
de la informacion, ésta fluye de manera electronica desde el primer eslabon
de la cadena de produccién y distribucion hasta el consumidor final (SNV y
WBCSD, 2010:73).

3.1.6. Trazabilidad

Actualmente los consumidores de productos agropecuarios se preocupan
cada vez mas por conocer los procesos de produccion de las mercancias
que adquieren, por lo que demandan mayor transparencia e informacion
suministrada por los actores de la cadena. En los procesos se han realizado
diferentes acciones con el objeto de mejorar y controlar la calidad, y ofrecer
mejores garantias a los consumidores, mostrando la trayectoria completa de

los productos.

En la norma ISO 9000:2005 se define a la trazabilidad como la capacidad de
seguir la historia, la aplicacién o localizacion de todo aquello que esta bajo
consideracion. Al considerar un producto se relaciona con el origen de los
materiales o partes, la historia del procesamiento y la distribucién y

localizacion del producto después de la entrega.

Puerta (2007), define como trazabilidad o rastreabilidad la pista de un
producto en el tiempo y en el espacio por medio de procedimientos, registros
de informacion y sistemas de identificacién, con el objeto de conocer la
procedencia y los procesos de elaboracién, comercializacion y distribucion

del producto.

En afos recientes se han presentado en el mundo diversos casos de crisis
en la sanidad e higiene de los alimentos ocurridas por fallas en algun sector

de la produccion (Puerta, 2007); provocando alerta y desconfianza en los
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consumidores, obligando a los productores a considerar los altos costos que
implica la comercializacion de productos no seguros y los riesgos que
involucran en la salud de los consumidores, buscando como alternativas la

creacion de sistemas de trazabilidad.

Frank (1999), sefala la importancia que las micotoxinas (OTA) representan
para la salud humana en las naciones consumidoras de café, este problema
se da principalmente en la fase de postcosecha, siendo la mejor forma de
control el establecimiento de sistemas de trazabilidad como medida
preventiva para asegurar la inocuidad alimentaria y la calidad.

Entre las principales legislaciones y normas vigentes que se han
desarrollado para la trazabilidad en el sector alimenticio se encuentran las
siguientes:

e Unidn Europea: Reglamento CE N° 178/2002, que establece los principios y
requisitos generales de la legislacion alimentaria, entre los cuales la
obligacion para las empresas de agro-alimentacion de asegurar la
trazabilidad de los alimentos, en todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion.

o Estados Unidos: Ley de Bioterrorismo (2002), que exige de las empresas
agro-alimentarias mantener registros para la trazabilidad de los alimentos.

e Japon: Ley de Seguridad de los Alimentos (2003), que exige trazabilidad de
las cadenas alimenticias, para poder rastrear los productos distribuidos en el
pais y conocer su historia, desde la produccién hasta la manufactura.

e Privadas: ISO 22005, Estandar Global de Trazabilidad GS1

¢ Nichos de mercados especiales:

v" Produccién organica (UE, NOP USDA, JAS, Bio Suisse, Naturland,
etc.)

v" Produccion sostenible (Rainforest Alliance, Utz Certified, Starbucks
Coffee, etc.)

v' Comercio Justo (Fairtade Labelling Organizations International)

Los sistemas de trazabilidad podrian generar un aporte a la calidad de los

productos y la posibilidad de la diferenciacion de los productos, aportando un
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valor agregado por su origen, constituyendo una herramienta para dar
cumplimiento a las expectativas de los consumidores concernientes a la
seguridad y la calidad de los alimentos. Surgido como una oportunidad para
diferenciar productos y generar valor agregado, la trazabilidad ha venido
evolucionando como un estandar y un requerimiento por norma, hasta
transformarse en el medio para sortear una nueva barrera arancelaria dentro
de la cadena agroalimentaria. El principal obstaculo es su costo de
desarrollo e implementacion, el cual generalmente es absorbido por el dltimo

eslabdn de la cadena (Moltini y Moltini, 2012).

Actualmente existen varias experiencias en el manejo de la trazabilidad por
diferentes organismos como Global Standard One (GS1), que desarrolla
estandares globales y mejores practicas logisticas y de gestion de la cadena
de suministro para impulsar la competitividad y el comercio global,
certificando a la primera organizacion de café organico en Perd, Cepicafe,
viendo en la trazabilidad un sistema que les ayuda a optimizar sus recursos

y elevar la competitividad (Giudice, 2012).

Otros como las Redes de Modelos de Precios de Informacion Completa
(MPIC) implementadas por el North American Digital Government Working
Group (NADGWG) tienen como objetivo entender las caracteristicas de las
redes de distribucién (entre productores, distribuidores y consumidores) en
las que informacién diferente al precio de los productos funciona como un
mecanismo de diferenciacion. A menudo esta informacion no relacionada
con el precio es transmitida a través de redes de confianza o marcas y

certificados como “Organico” o “Comercio Justo” (Luna et al., 2008).

En México, se realiz6 un estudio en 2009, tratando de identificar los
impactos de las redes MPIC en la promocién del comercio justo y organico
del café, encontrando problemas que impiden el desarrollo local e
internacional de los pequefios productores, entre ellos la aplicacion de
tecnologias de informacién para la trazabilidad, las cuales deben ser acordes
a las necesidades de los productores, siendo que esta no es una tecnologia

gue se implementa a diario en los procesos de produccion y administracion,
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requiriendo una demanda de datos detallados para la cadena de suministro;
la adopcion y aplicacion de estas herramientas ha visto el nivel educativo y
la edad de los productores como un obstaculo, teniendo como salida el

acceso a la educacion y capacitacion constante (Dominguez, 2009).

Para garantizar la trazabilidad en el flujo de los productos, estos servicios
necesitan estar cubiertos por el control interno o el sistema de gestion de
calidad (Elzakker y Eyhorn, 2010:32).

Desde el punto de vista de la gestion de la informacion, la trazabilidad
consiste en asociar sistematicamente un flujo de informacion a un flujo fisico
de mercancias de manera que se pueda recuperar en un instante
determinado la informacién requerida relativa a los lotes o grupos de
productos determinados (Arribas, 2005:48).

La clave fundamental para poder ser competitivo en el actual mercado
agroalimentario, radica en orientarlo hacia el consumidor, el cual debe
ocupar una posicion privilegiada dentro de la cadena alimentaria. Por ello, el
conocimiento de la oferta y la percepcién de la calidad y de la seguridad
alimentaria por parte del consumidor, son aspectos claves en el mercado
alimentario. La informacién juega un papel fundamental, como instrumento
que garantiza una seguridad y mayor calidad de los productos (Arribas,
2005:11).

Para Léger (2010), experto en la trazabilidad del café, existen tres
dimensiones de la trazabilidad:

e Trazabilidad interna: Se habla también de trazabilidad de procesos. Se
refiere a la trazabilidad de los flujos de producto y procesos de
transformacién dentro de la misma empresa. Abarca las etapas y los
procesos que estan bajo la responsabilidad y el control de la empresa.

e Trazabilidad ascendente (hacia atras): Se refiere a la trazabilidad hacia el
origen de los productos y componentes, desde cualquier punto de la cadena
de suministro. Se trata para una empresa capaz de identificar con suficiente

detalle y rastrear hasta su origen los productos, materias primas o
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materiales que recibe de sus proveedores y conocer los procesos por los
cuales han pasado.

o Trazabilidad descendente (hacia adelante): Se refiere a la trazabilidad de
los lotes de producto que salen de la empresa. Consiste en identificar y
seguir los productos en las siguientes etapas de la cadena, hasta su
distribucion final, conocer los destinos, clientes, usos y la ubicacion de los

productos.

Asi mismo, reconoce la importancia de la asociacion de los flujos fisicos del
producto (flujo unidireccional, internos dentro de la organizacion
[transformacion del producto], entre los diferentes agentes y puntos de la
cadena [implica servicios]) y de la informacion (flujo bidireccional,
descendente o hacia adelante, ascendente o hacia atras) en las distintas

etapas de la cadena del café.

El mismo autor identifica tres criterios especificos que permita ordenar y dar
continuidad en:

a) Sistemas productivos y entorno ambiental (manejo agronémico vy
postcosecha; abarca también criterios extra productivos sobre el entorno
econémico y social de los productores [viviendas, infraestructuras basicas,
familia, etc.));

b) Calidad (formacién de sub-lotes de café para armar lotes de calidad de
acuerdo a los requerimiento de los clientes, se evalla la calidad en base a
los rendimientos fisicos y propiedades organolépticas), y

c) El origen (geogréfico y grupo social o étnico; identificar y separar lotes de

acuerdo a su procedencia).

Para ello reconoce que las Unidades Logisticas (UL) deben definirse de
manera que sean claramente identificables, separables, ubicables y
rastreables; sacos, sub-lotes o lotes (ingresos y salidas, sistema eficiente de
codificacion, registro, ordenamiento y consolidacion de la informacion de las
UL).
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Entre los puntos criticos para la trazabilidad de la cadena de suministro de
café, se encuentra el dificil control de flujos en campo, la falta de
transparencia en el acopio (implementan sistemas flexibles que puedan
manejar a su conveniencia), falta de sistemas de identificacion, registro y
control (SCI, Sistema de Control Interno: no hay procesamiento, evaluacion y

consolidacion de la informacion).

3.1.7. Calidad e inocuidad alimentaria

Desde hace apenas una década, la calidad se ha convertido en una
demanda de consumidores, industrias y supermercados y los protocolos
aplicados por los paises desarrollados o por los importadores, se han
tornado en una barrera al comercio (CONCOPE, 2011:213).

La calidad, comprende los productos y servicios que satisfacen las
necesidades explicitas e implicitas de los consumidores. Ante el aumento
espectacular del nivel de intensidad competitiva de los mercados
econdmicos, el consumidor se ha convertido en el centro de atencion de las
empresas y organizaciones empresariales, con el objetivo: de incrementar
los niveles de satisfaccion para conseguir una elevada lealtad de mercado.
Ademas de cumplir con requisitos legales, las empresas responden a
criterios estratégicos, asi, si quieren obtener un valor afiadido de la
trazabilidad, las organizaciones deberan replantearse su modelo actual de
procesos de cadena de suministro, sistemas de informacion y su

responsabilidad social corporativa (Arribas, 2005:11).

La inocuidad es otro factor que va muy de la mano con la calidad, significa
que los productos para el consumo humano tales como alimentos, bebidas,
cosméticos y medicamentos no contengan sustancias quimicas o
microorganismos patégenos o contaminantes, en cantidades que puedan
comprometer la salud de los consumidores o provocar su muerte. Los
riesgos para la inocuidad pueden ser cualquier agente fisico, quimico,
bioldgico o cualquier condicion que pueda causar efecto adverso a la salud

de los consumidores y por lo tanto conlleve a la pérdida de la innocuidad y la
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calidad del producto, lo que hace necesario el desarrollo de un sistema de
aseguramiento de estos dos factores (Puerta, 2006:2-3)

Los sellos de calidad aplicados en la cadena agropecuaria y agroindustrial,
procuran algunas cuestiones basicas, tales como inocuidad, origen,
cualidades fisicas, quimicas o bioldgicas, peso justo, ausencia de plagas
cuarentenarias, presencia de agroquimicos, etc. A partir de estos requisitos
minimos, han comenzado a sumarse nuevas demandas. Es asi que los
consumidores comienzan a presentar nuevos requerimientos, signados por
conceptos tan importantes como urgentes, como la necesidad de cuidar el
medio ambiente y también ligadas a la vision de una sociedad mucho mas
humana (y diversa) que la planteada en las politicas econémicas del pasado.
Emergen entonces, sellos, protocolos, que buscan garantizar modos
adecuados de trabajo, procesos participativos y democraticos, incluyendo la
no discriminacion o incluso buscando asegurar que el precio que percibe el
productor sea una parte relevante del precio final (Fair Trade), acortando la
cadena de valor (CONCOPE, 2011:213).

3.1.8. Mercados diferenciados

Los cafés diferenciados incluyen todos aquellos que no caben en la
categoria de “commodity” y que reciben, o un premio o un mejor acceso al
mercado por razon de su particularidad o caracter especial. Son cafés de
alta calidad, de perfiles de sabor Unicos, de preparacion especial, de ciertas
renombradas fincas, regiones, o Indicaciones Geograficas, y son cafés
certificados por su calidad o por sus procesos ecolégicamente o socialmente

apreciados (Giovannucci, 2009:5-6).

3.1.8.1. Café organico

El sistema de produccion de agricultura organico de acuerdo a la Federacion
Internacional de Movimientos de Agricultura Ecoldgica (IFOAM por sus siglas
en inglés), mantiene y mejora la salud de los suelos, los ecosistemas y las
personas. Se basa en los procesos ecoldgicos, la biodiversidad y los ciclos

adaptados a las condiciones locales, sin usar insumos que tengan efectos
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adversos; combina tradicion, innovacion y ciencia para favorecer al medio
ambiente que compartimos, ademas de promover relaciones justas y una

buena calidad de vida para todos los involucrados?!?.

Por su parte el café organico se asocia a técnicas agronémicas que buscan
minimizar o eliminar el uso de quimicos, promoviendo un acercamiento
holistico en la fertilidad del suelo, manejo de plagas y biodiversidad. Este
sistema se basa en el principio de que debe devolverse al suelo un valor
correspondiente al valor cosechado (Van Hilten et al., 2002; Lewin et al.,
2004, Lindsey, 2001).

En el 2009, se comercializaron 1.7 millones de sacos de café organico
certificado a nivel mundial, con un crecimiento promedio anual desde el 2001
del 48%; sin embargo, en los ultimos afios ha disminuido en referencia a los
niveles anteriores. México es el segundo productor de café organico en el
Continente Americano, después de Perl, donde cerca del 15% del café es
certificado como organico del total de su produccion; Estados Unidos,
Alemania y Suiza son los principales mercados consumidores de café

organico (Centro de Comercio Internacional, 2011).

3.1.8.2. Café Comercio Justo

El comercio justo puede ser definido como un tipo de asociacion que busca
un desarrollo durable para los productores excluidos o con grandes
desventajas, objetivo que pretende alcanzar a través de proponer mejores
condiciones comerciales a los productores y de otorgar orientacién a los
consumidores. Los criterios basicos del comercio justo son el
establecimiento de una relacion directa entre productores y consumidores; la
cancelacion en lo posible de intermediarios y especuladores; la aplicacion de
un precio justo y estable que permita al productor y su familia vivir
dignamente; la autorizacion de un financiamiento parcial antes de la

cosecha; el establecimiento de contratos a largo plazo basados en el respeto

11 Segun lo aprobado por la Asamblea General de IFOAM en Vignola, Italia, en junio de
2008.
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mutuo y de valores éticos, cdmo la busqueda del bien comun, de la equidad,
y del cuidado del medio ambiente (Garcia, 2011:105).

Un factor de acercamiento entre desarrollo local y comercio justo radica en el
hecho de que ambos conceptos tienen como objetivo comin mejorar las
condiciones de vida de las comunidades a través de la participacion de los
actores que se encuentran en la base de la organizacion comunitaria
(productores, mujeres, grupos marginados) y la rearticulacion de relaciones
de intercambio comercial. Asimismo, los dos conceptos analizan la
conformacién de redes productivas y comerciales, locales, regionales e

internacionales (Garcia, 2011:120).

El comercio justo puede verse como una variable en el desarrollo local con el
potencial de convertirse en vector importante de ese tipo de desarrollo. Es
posible que su mayor contribucion no sea tanto el precio justo, que sigue
siendo insuficiente, o la prima social, que se diluye con frecuencia entre el
namero de productores, sino la plataforma de despegue que significa para el
pequefio productor el pertenecer a una cooperativa 0 a un grupo organizado
(Garcia, 2011:123).

3.2. Areade estudio

El trabajo se realizé en la Cooperativa Maseual Xicaualis de la Unién de
Cooperativas Tosepan la cual tiene a su cargo actividades vinculadas a la
produccion, acopio, transformacion y comercializacion del café organico de
46 comunidades distribuidas en 12 municipios de la Region Sierra
Nororiental, concentrando a 832 productores de café organico y comercio

justo para el ciclo de produccién 2011/2012.
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Figura 7. Municipios que participan con la Cooperativa Maseual Xicaualis

3.3. Problemas e hip6tesis de investigacion

3.3.1. Problemas de estudio

Con base en la situacion actual del cultivo, transformacion y comercializacion
del café en la organizacion, la interrogante general de esta investigacion es
si la trazabilidad —como parte de un sistema de gestidbn mas integral- puede
contribuir al desarrollo sustentable de los cafeticultores y sus familias, en los
ambitos comunitario y regional donde se cultiva y procesa; con los siguientes

problemas especificos:

1. ¢Cuales son las caracteristicas de la cadena de valor del café de la
cooperativa, que permitan mejorar los procesos e identificar
estrategias de oportunidad en la diferenciacion de su producto?

2. ¢Qué particularidades presenta el area cafetalera de la cooperativa,
que determinan el origen y la calidad del café?

3. ¢Cual es el entorno econémico y social, que identifica la cultura

cafetalera de los socios de la cooperativa?

3.3.2. Hipotesis
La formulacion de la hipétesis ayuda a tener una mirada analitica de cierto
fendbmeno en la busqueda de informacion en como ocurren las cosas, la

manera en que se hacen y los factores externos que influyen para tener una
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situacién actual de la realidad, precisiones que guian el trabajo de la
investigacion (Saez, 2010:221-242; Berdegué et al., 2007:24-39).

Bajo estos preceptos se plantean las siguientes hipotesis para la presente

investigacion:

Hipotesis general

La trazabilidad, es un mecanismo de diferenciacion que permite visibilizar las
caracteristicas de la cadena de valor del café y las condiciones de la region
cafetalera de la organizacion Union de Cooperativas Tosepan en la que se
desarrolla, lo que permitira una mejor planeacion y toma de decisiones en la

organizacion.

Hipodtesis particulares

1. La caracterizacion de las diferentes etapas de la cadena de valor del
café en la organizacion y sus socios, permite identificar puntos criticos
y areas de mejora de los procesos, como estrategias en la generacion
de una mayor produccién, reduccion de costos 0 generacion de
ingresos.

2. En la regién cafetalera con influencia de la Union de Cooperativas
Tosepan, se obtienen diferentes calidades de café, determinadas por
su origen geogréfico y las particularidades fisico-ambientales.

3. El entorno econdmico-social de los productores de café, son factores
determinantes en la diferenciacion de la cultura cafetalera de la
organizacién, dando especificidad en la calidad del producto por la

contribucion de un sistema equitativo, solidario y cooperativo.

3.4. Meétodo de trabajo

El procedimiento metodoldgico se planteé considerando el cumplimiento de
los objetivos, los problemas e hipotesis planteados, para identificar las
caracteristicas y el contexto en el que desarrolla la produccion y
transformacién del café en la organizacién y con sus socios. Desde la

perspectiva de cadena de valor y el enfoque de la trazabilidad, implica
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avanzar hacia una diferenciacion o identidad comun en la forma la forma de
cultivar y los procesos de transformacion que se realizan al café, bajo las
condiciones naturales y el contexto sociocultural en el que se desarrolla la

actividad.

En la trazabilidad se asocian flujos fisicos y de informacion internos y
externos, jugando un papel importante los diferentes actores que participan
en las distintas etapas, por lo que la perspectiva de la cadena de valor ayuda
a distinguir cada una de estas relaciones, enfocadas a la agregaciéon de valor
al producto por su calidad, diferenciacion y/o manejo postcosecha,
fortalecidos por los procesos organizativos y las alianzas que se dan entre

los diferentes actores.

3.4.1. Revisién documental

La construccion de la investigacion inicio como punto de partida en la
revision documental, donde se realizé la consulta y revisidn de experiencias
de investigacion e informacion disponibles y relevantes que tuvieran relacion
con el caso que incumbe al presente trabajo y sobre el problema central de
la investigacion, ademas de permitir un desarrollo coherente vy

contextualizado.

Los tépicos que sirvieron de guia en la investigacion documental fueron los
aspectos historicos y contextuales de la organizacion Tosepan Titaniske, y la
cadena de valor del café en la region de estudio; y dentro del marco teérico
el desarrollo regional y sustentable como perspectiva de desarrollo en el que
se desenvuelve la organizacion, la trazabilidad de la produccion del café
desde el enfoque de las cadenas de valor, los mercados diferenciados de
café en los que participa la organizacion, y los actores y agentes locales que

intervienen en el proceso de la trazabilidad del café.

Las fuentes de informacion fueron diversas, entre los que destacan los
documentos institucionales como los censos, estadisticas oficiales y
anuarios; documentos de la organizacibn como memorias anuales,

presentaciones, organigramas e informes; documentos cientificos como
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tesis, articulos de revistas, libros, informes de investigacion y presentaciones

de congresos.

3.4.2. Estancia de reconocimiento en la organizacion

La estancia de reconocimiento permitio tener un contexto general de la
organizaciobn Tosepan Titataniske, objeto de estudio de la investigacion,
especificamente de la cooperativa inserta en la cadena de produccion de
café. Durante esta etapa se tuvo como tarea la gestion de entrada a la
region, y el lograr el reconocimiento y la confianza de los actores que
intervienen la cadena de valor del café de la organizacién, desde la
produccion, procesos de transformacién y las fases de torrefaccion y

comercializacion.

La etapa de reconocimiento abarco el primer semestre del programa de la
maestria en desarrollo rural regional, entre el mes de agosto y diciembre del
2012.

3.4.3. Plan de actividades

Por la diversidad de componentes, interacciones y la dindmica de los
procesos de produccién y de transformacion de la cadena de valor del café,
la trazabilidad est4d inmersa dentro del enfoque de sistemas, con
interacciones y dinamicas en sus componentes, donde los procesos tienen
manifestaciones en el escenario global, local o regional, que exigen sistemas

competitivos, sostenibles y equitativos.

Las cadenas de valor son sistemas amplios, centrandose la atencion en la
calidad del producto y de los procesos, definidos en un enfoque de
desarrollo para enfrentar las condiciones expuestas por los escenarios
actuales de competencia econémica; bajo estos preceptos, la trazabilidad se
involucra al permitir la gestion de la calidad y su rastreabilidad en cada uno
de los procesos por los que pasa a través de la cadena de produccion,
identificando oportunidades de valor para alcanzar la competitividad y

sostenibilidad, que garantice el desarrollo rural regional.
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Como primera etapa, se caracterizo la cadena de valor del café de la
cooperativa Maseual Xicaualis, describiendo cada una de las etapas e
identificando a los actores que intervienen en cada uno de los procesos,
mediante cuestionarios semiestructurados y guias de entrevistas a

productores y actores clave.

Posteriormente se realizé una regionalizaciéon del area de produccion de
café, teniendo como criterio la influencia de la cooperativa y sus socios en la
Regién Sierra Nororiental del Estado de Puebla, se consideraron variables
ambientales de caracter cuantitativo para para identificar aspectos
ambientales que determinan la calidad del café, con la ayuda del Programa
Mapa Digital de México Version 6.0.1 del Instituto Nacional de estadistica y
Geografia (INEGI), del Censo Cafetalero Estatal de Puebla del 2006 y la
base de datos de productores organicos de la cooperativa.

En la siguiente etapa, se describié el entorno econémico y social de los
productores, identificando las caracteristicas que diferencian la cultura
productiva local, para ello se realizaron entrevistas semiestructuradas,
ademas de incluir informacion del Censo Cafetalero Estatal de Puebla del

2006 y de la base de datos de productores organicos de la cooperativa.

3.4.4. Disefo de guias y cuestionarios

La informacion de campo se obtuvo mediante el uso de cuestionarios
estructurados dirigidos a productores de café y guias de entrevistas
semiestructuradas a los actores encargados de las diferentes areas y
procesos dentro de la cadena de valor del café la cooperativa, ademas de la

observacion para caracterizar cada una de las fases de produccion.

Para la fase de produccion en campo y beneficiado humedo se aplicaron
cuestionarios a cafeticultores denominado Ficha técnica para la trazabilidad
de la produccion primaria y beneficio humedo (Anexo 1), considerando 107
reactivos en cuatro secciones: |) Caracteristicas socioeconémicas de la
unidad de produccion cafetalera, 1) Manejo agronémico de la(s) parcela(s)

de café, 1ll) Beneficio humedo y IV) almacén del café.
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Para las demas etapas de la cadena de produccion se realizaron guias de
entrevistas semiestructuradas a los responsables de cada una de las areas
en la produccion, como lo es el acopio a nivel comunitario, acopio en la
organizacion, beneficiado seco, almacén, conformacion de lotes, torrefaccion
y comercializacion. La informacién que se recopilo fue relacionada al manejo
de la produccién desde su entrada a su salida de su respectiva area, los
movimientos que realizan en cada una de las etapas de la cadena de valor

del café.

3.4.5. Obtencién de informacién de campo

La recoleccion de informaciéon para el logro de los objetivos de la
investigacion, fue de caracter cuantitativo por tratarse de ejes con relaciones
productivas, econémicas y de comercializacion; ademas de informacién
cualitativa al tener relacionado con aspectos de la organizacion y del

desarrollo, sobre el proceso de la trazabilidad en café.

Entre las fuentes primarias se realizaron 15 entrevistas estructuradas a
productores con el proposito de caracterizar la etapa productiva y de
beneficio himedo familiar y 6 entrevistas semiestructuradas a encargados
de las diferentes areas y procesos de la cadena de valor del café la

cooperativa.

Como fuente secundaria se obtuvo informacion de la base de datos de la
Cooperativa Maseual Xicaualis que contiene el registro de 832 productores
de café organico y comercio justo, pertenecientes a 46 comunidades de 12

municipios.
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Cuadro 2. Productores de café organico y comercio justo de la Cooperativa

Municipio Comunidades Productores

Camocuautla 1 14
Cuetzalan 34 558
Huehuetla 1 32
Hueytamalco 1 23
Hueytlalpan 1 18
Ixtepec 1 50
Jonotla 2 18
Olintla 1 9

Tepango de Rodriguez 1 19
Tlatlauquitepec 1 32
Zapotitlan 1 33
Zoquiapan 1 26
Total 46 832

Fuente: Cooperativa Maseaul Xicaualis

3.4.6. Sistematizacion y andlisis de datos

La sistematizacion de la informacién se realiz6 tomando como ejes los
objetivos de la investigacion considerando el enfoque de cadenas de valor y
como se asocian los flujos del producto y de la informacion en cada una de
las etapas con los actores que participan en los procesos.

Con la propuesta de Leger (2010), el analisis de la informacién se efectué
bajo criterios que permitieron organizar la trazabilidad, dando orden y
seguimiento a los flujos, en tres grandes temas:

a) La cadena de valor del café,

b) El origen y la calidad del café

C) El entorno econdémico y social de los productores.

3.4.7. Elaboracion de informe

Como etapa final se realizé el informe de resultados, de acuerdo a la
sistematizacion y el analisis de la informacion recabada en las fases
anteriores. La estructura esta definida en capitulos, en primer lugar la
introduccién donde se realiza una descripcion y argumentacién del proceso
de la investigacion; posteriormente se hace el desarrollo del contexto
situacional de la cafeticultura y de la Union de Cooperativas Tosepan,
pasando de lo general a lo particular bajo un recorte espacio-temporal; en el
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tercer capitulo se abordaron los fundamentos tedricos y conceptuales
apropiados al problema de investigacion; los pasos metodoldgicos se
describen en el capitulo cuatro, donde se explicita el procedimiento de
construccion de la evidencia, articulada a los objetivos de la investigacion; en
el dltimo capitulo cinco se desarrollan los resultados y la discusion de la
sistematizacion y analisis de los resultados; finalmente en el dltimo capitulo,
se abordan las conclusiones y recomendaciones de acuerdo a los hallazgos

de la problematica abordada.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

La estructura de los resultados, se presenta de acuerdo a la propuesta de
Nicolas Léger (2010), que permite tener una mejor perspectiva de la relacion
entre los flujos fisicos del producto y de la informacién con los diferentes

actores en las distintas etapas de la cadena de produccién del café.

Este capitulo de resultados, se desarrolla bajo los criterios que permiten
organizar la trazabilidad, dando orden y seguimiento a los flujos, en tres
grandes temas como se menciona a continuacion:

a) La cadena de valor del café,

b) El origeny la calidad del café

c) El entorno econdmico y social de los productores.

4.1. Lacadenade valor café en la cooperativa

El mapeo y andlisis de la cadena de valor se realiz6 de acuerdo a lo
sugerido en la metodologia Link, desarrollada por investigadores del Centro
Internacional de Agricultura Tropical (CIAT), que permite entender su
funcionamiento e identificar las areas criticas, complementado con una
descripcion de cada uno de los procesos que se desarrollan a lo largo de la
cadena de valor (Mark et al., 2012). Se identificaron tres niveles que integran

la cadena de valor del café:

. Los procesos centrales,
. La red de socios o actores que intervienen, y
. Las influencias del entorno.
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Figura 8. Mapeo de la cadena de valor
Fuente: Mark et al., 2012
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Dentro de cada uno los procesos centrales, se realizé una descripcion de las
etapas de la cadena de valor del café en la Cooperativa Maseual Xicaualis:

. Produccion primaria,

. Beneficio humedo familiar
. Centro de acopio

. Beneficio seco

. Comercializacion

. Torrefaccion

La informacién cualitativa obtenida se analizé con el Modelo de Elaboracion
de Rendimiento (MER), que permite identificar de manera gréfica la
secuencia légica que influyen los rendimientos o la calidad de la produccién
(Sebillotte, 1987); partiendo de la informacion disponible del cultivo y los
factores que determinan el rendimiento o la calidad, como la influencia del

clima, el contexto productivo y los aspectos técnicos.

La Cooperativa Maseual Xicaualis, es una de las ocho cooperativas que
integran la Union de Cooperativas Tosepan (UCT) ubicada en la ciudad de
Cuetzalan del Progreso, Puebla. La Maseual Xicaualis se encarga de
actividades vinculadas a la produccion, acopio, transformacion,
comercializacion y asesoria técnica de la produccion de café, debido a los
altibajos de los precios del aromatico por las crisis ciclicas que se
presentaron en la década de los 90°s, iniciaron en el ciclo productivo
2001/2002 la produccién bajo el enfoque organico con la certificacion de la
Organic Crop Improvement Association (OCIA), a partir del 2003 hasta la
fecha con la certificacion organica de la Certificadora Mexicana de Productos
y Procesos Ecolégicos (CERTIMEX), en el mismo afio iniciaron la
produccion y comercializacion de café bajo principios sociales a través de la
certificacibn Comercio Justo México y la certificacién internacional de

comercio justo con FLO International.

Para el ciclo productivo 2011/2012 la Cooperativa Maseual Xicaualis, agrupa
46 comunidades de 12 municipios de la Regién Sierra Nororiental,

concentrando a 832 productores de café organico y comercio justo.
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La caracterizacion de la cadena de valor de café organico de la Cooperativa,
permitié identificar las etapas que desarrollan los productores y las que estan
a cargo de la cooperativa, los actores que participan, y los puntos criticos o
areas de oportunidad. El mapeo de la cadena de valor de café (Figura 9), es
un primer paso para que la trazabilidad sea una herramienta y mecanismo
en el seguimiento de los flujos de informacion y del producto en el paso por
las diferentes etapas del proceso de produccion, transformacion vy
comercializacion, ayudando y facilitando a la cooperativa y a los actores
involucrados a un mejor proceso de sistematizacion de la cadena e
incrementar su competitividad al descubrir nuevas oportunidades de

innovacion.

Para entender el contexto en el que opera la cadena de valor de café

organico de la cooperativa, se identificaron los tres niveles siguientes:

Los procesos centrales: son las actividades o etapas que se desarrollan a
lo largo de la cadena y la manera en coOmo estan organizadas y se
interconectan para formar un solo sistema, con el fin de entender el flujo de

informacion y del producto.

La red de socios 0 actores que intervienen: en cada una de los procesos
centrales existen actores que cumplen un rol especifico para el
funcionamiento de la cadena de valor. Los actores presentan relaciones e
interconexiones en cada una de las etapas, ademas de comunicacion con
actores de la misma etapa u otra etapa. Se identifican son proveedores de

insumos,
Las influencias del entorno: es la situacion del contexto desde una

perspectiva global, donde influyen aspectos ambientales, socioculturales,
tecnologicos y del ambito economico y politico.
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Figura 9. Cadena de valor del café organico de la Cooperativa Maseual Xicaualis
Fuente: Elaboracion Propia
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Como procesos centrales de la cadena de valor de café organico se
encuentra la produccion primaria y el beneficio humedo familiar que estan a
cargo de las unidades de produccion familiar de los cafeticultores, la
cooperativa se encarga de las siguientes etapas a partir del colecta de café
pergamino en los centros de acopio hasta la comercializacion y la venta de
café tostado y molido en las tiendas de la UCT.

Entre los actores que intervienen en los procesos productivos, se ubican a
los socios familias productoras de café organico, proveedores de insumos y
servicios. Las etapas en las cuales interviene la cooperativa son los
procesos de acopio, transformacién y comercializacion, participan actores
que trabajan en las areas operativas 0 bien proveedores de servicios e
insumos contratados por la parte financiera; dentro de la etapa de
comercializacion es donde existe un desarrollo empresarial, ya que
participan gran parte de los actores de la estructura operativa de la UCT. La
organizaciéon de la Tosepan, se concibe como un agente de desarrollo local y
regional, que ha dinamizado la cadena de valor café organico entre los
actores que intervienen en los diferentes procesos centrales,

comprometiéndose en el mejoramiento de la calidad de vida de sus socios.

Dentro de los factores que influyen en la dindmica de la cadena de valor de
café organico, por un lado se encuentran aspectos ambientales y sociales
gue se describirdn en los siguientes aparatados del capitulo, y por otra parte
factores institucionales y de politica publica, como la influencia de
organizaciones de productores, la Asociacibn Mexicana de la Cadena
Productiva del café (AMECAFE), las normas mexicanas de café y las
normas internacionales de calidad e innocuidad, las instituciones que han
financiado a la organizacion para la adquisicion de equipo e infraestructura
como el de Fideicomisos Instituidos en Relacion con la Agricultura (FIRA) y
el Instituto Nacional de la Economia Social (INAES), y la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), y la Secretaria
de Desarrollo Rural, Sustentable y Ordenamiento Territorial (SDRSOT)

encargadas de apoyar a través de programas a la produccién cafetalera.
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En el contenido del capitulo, se realiza una caracterizacion de la cadena de
valor de café organico, describiendo cada uno de los procesos centrales o
etapas en la que Cooperativa Maseual Xicaulis y sus socios tienen

incidencia.

4.1.1. Produccion primaria

Como se observa en la siguiente figura en la produccion primaria se
distinguen tres elementos esenciales, la certificacion de las parcelas, los
sistemas de produccion establecidos y las practicas de manejo que se

realizan en las plantaciones de café.

S|stema.clie '— Sombra
produccion

Manejo de
arvenses

~————
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 EEEE———
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———
 EE——

Transporte

Figura 10. Produccion primaria de los socios de la Cooperativa
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

4.1.1.1. Certificacion

La certificacion de los productos y procesos organicos tienen la
responsabilidad de generar confianza y credibilidad al consumidor,
garantizando el no uso de agroguimicos de sintesis artificial, no uso de

transgénicos, favoreciendo la conservacion del suelo, recursos naturales, la
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biodiversidad, y proteger la salud del productor y consumidor. *2.
Paralelamente se siguen los conocimientos de la cafeticultura tradicional lo
que confiere al cultivo sostenibilidad ambiental por la conservacion y
proteccion de la biodiversidad, ademas de los servicios ambientales entre los
que se encuentra la captura de carbono, produccién de oxigeno,
conservacion y recargas de mantos acuiferos, conservacion del paisaje

natural y recuperacion de especies de flora y fauna (Gutiérrez, 2011).

La certificacion de las parcelas de produccion de café se realiza siguiendo
las especificaciones de las normas y procedimientos de certificaciéon de
CERTIMEX y de FLO, que contiene las normas que estan en vigor en el

ambito mundial de comercio justo.

Como reglamento de las normas se realiza una inspeccion interna con el
establecimiento de un Sistema de Control Interno (SCI), el cual es un
procedimiento documentado de control de calidad utilizado dentro de los
grupos de productores con el objetivo de llevar un control de cada productor
y sus parcelas, con el fin de garantizar que las unidades de produccion

organica cumplan con las normas establecidas (AMIO, 2002).

Dentro de la cooperativa existe un comité de inspeccién interna encargado
del proceso del Sistema de Control Interno, realizado por inspectores
internos. Los promotores comunitarios ademas de realizar capacitacion en el
manejo técnico y agronomico del café a los socios de café organico y
comercio justo, se encargan de apoyar y capacitara los inspectores internos
en las tareas y aspectos que deben revisar durante la inspeccion de las
parcelas de café, siguiendo las normas que especifican las entidades

certificadoras.

La inspeccion interna se realiza entre los meses de agosto a noviembre,

consiste en la visita de las parcelas, comprobando el manejo agronémico y

12 CERTIMEX. Certificacion de café organico. Presentacion PPT. Ing. Taurino Reyes
Santiago, Director Ejecutivo de CERTIMEX.
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el cuidado de la calidad e inocuidad que se realiza en las plantaciones, los
procesos de transformacion y almacén del café pergamino hasta su entrega
al centro de acopio. Durante la inspeccion se realiza la estimacion de
cosecha para el ciclo, apoyandose en el conocimiento de los productores y
en el promedio registrado en los ultimos afios de cosecha, si existe
fenomenos que afecten positiva 0 negativamente la estimacion de cosecha
después de la inspeccion, el socio debe dar aviso a los responsables del

area de campo y al comité de inspeccion interna, para efectuar un ajuste.

El Control Interno, respalda la informacion recabada por los asesores
técnicos en dos fichas de campo, la ficha de inspeccidn para los cafetales
organicos, donde se registra informaciéon del productor, las condiciones, el
historial y el manejo actual del cafetal, estimacion de cosecha y el uso de los
terrenos colindantes; y la ficha de inspeccion de la unidad de produccién
familiar, donde se registra la descripcion de la unidad productiva, beneficio
hamedo y almacén del café, registros y documentos referentes al café,
aspectos sociales, el cumplimiento de las normas y el dictamen del comité
de aprobacion y evaluacion, que puede recaer en alguna de las categorias

siguientes:

De los 832 socios que se encuentran registrados en la base de datos del
Sistema del control Interno de la cooperativa, el 78% de los productores se
encuentran con la categoria organico o en proceso, de los cuales el 15.3%
se ubican en transicion, destaca el porcentaje de bajas voluntarias con el
15.5% de los registrados, el motivo principal es por ser dictaminados con
sanciones y puestos en categoria de expulsados temporales en el ciclo

anterior.

Posterior a la inspeccién interna, se realiza la inspeccion externa en el mes
de diciembre donde se dictamina si la cooperativa y sus socios son
acreedores a la certificacion. El certificado tiene un afio de vigencia, y por
acuerdo de los socios de café organico y comercio justo, es pagado con el

premio social que reciben del comercio justo.
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Cuadro 3. Categorias de certificacion en la produccion organica

Categoria  Definicion Descripcion
TO Transicion Productor de nuevo ingreso en conversién hacia la produccion
cero organica al que se le propone la categoria transicién cero por
aplicar productos quimicos en las parcelas, para tener la
categoria de ORG debe pasar por la categoria T1y T2
Tl Transicion  Productor en conversion hacia la produccién orgénica, de
uno nuevo ingreso al que se le propone la categoria transicion uno
por no aplicar productos quimicos en las parcelas, o que viene
de la categoria TO o EXT, para tener la categoria de ORG
debe pasar por la categoria T2
T2 Transicion Productor en conversion hacia la produccion organica
dos propuesto a la categoria transicion dos que viene de la
categoria T1, para el siguiente ciclo pasara a la categoria ORG
ORG Orgéanico Productor que ha pasado por una etapa de transicion, que
cumple y es certificado su proceso de produccion bajo las
normas de produccién organica y los principios de comercio
justo.
BV Baja Productor que solicita baja voluntaria de cualquier categoria al
voluntaria ya no querer participar en el programa de produccién organica.
BD Baja por Productor que causa baja de cualquier categoria por
defuncion defuncion.
EXT Expulsion Productor sancionado por no llevar bitacora de actividades
temporal realizadas en la parcela, no cumple con las recomendaciones
de producciéon organica, y/o pone en riesgo la calidad e
inocuidad del producto.
EXD Expulsién Productor que ha infringido las normas de produccién organica
definitiva y los principios de comercio justo.
N/A No aplica Productor que ya no cuenta con parcelas de café.
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo
4.1.1.2. Sistemas de produccion

Un sistema de produccion de café se determina como una forma tipica de

produc

ir café con

rasgos caracteristicos, Unicos e inmediatamente

reconocibles, definidos y analizados con referencia en la estructura de las

plantas cultivadas dentro de la parcela, el manejo o técnica de produccion

utilizada y la productividad del sistema (Escamilla et al., 1994).
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Entre los sistemas de produccion de café identificados en la regién
cafetalera donde se ubican los socios de la cooperativa Maseual Xicaualis,
se encuentran el policultivo tradicional, el de sombra especializada y el

policultivo comercial.

Dentro de los sistemas productivos de café encontramos diversidad de
especies arbdreas asociadas al café entre las que sobresalen frutales,
maderables y lefiosas, como la macadamia (Macadamia integrifolia), naranja
(Citrus sinensis L.), mandarina (Citrus reticulata), mamey (Mammea
americana L.), chinene (Persea schiedeana Nees), aguacate (Persea
americana Mill), pimienta (Pimenta dioica (L.) Merrill), zapote mamey
(Pouteria sapota Jacq), bracatinga (Mimosa scabrella Benth), cedro rosado
(Acrocarpus fraxinifolius Wight et Arn.), platano (Musa balbisiana y Musa

acuminata).

El sistema de policultivo tradicional, son plantaciones de café bajo sombra
en donde se ha realizado una manipulacién del ecosistema forestal nativo. El
café se introduce bajo la cubierta del bosque original, cultivandose junto a
numerosas especies Utiles, de tal modo que existe manejo de especies
nativas e introducidas tales como: medicinales, maderables, frutales,
ornamentales y hortalizas. La estructura diversa del sistema cumple una
estrategia comercial y de autosubsistencia al obtener varios productos de las
parcelas (Escamilla y Diaz, 2002; Moguel y Toledo, 1999). Este sistema es
el mas representativo de la region cafetalera, es heredado de generacion en
generacion, bajo la légica de produccion campesina; dentro de este sistema
existen parcelas altamente diversificadas con mas de 100 especies arbéreas
y arbustivas en respuesta a la disponibilidad de superficie y la estrategia de

diversificacion productiva.

El sistema de sombra especializada, fue desarrollado por el INMECAFE vy
difundido en la década de los 70’s del siglo pasado, en este caso se utilizan
arboles que pertenecen a la familia de las leguminosas generalmente del
Género Inga (Escamilla y Diaz, 2002; Moguel y Toledo, 1999). Este sistema

es practicado por una minoria de productores, que dan mayor grado de
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importancia a la productividad de los cafetos, dejando en otro termino la
diversificacion de las parcelas, la produccién llega rebasar los 20 quintales
por hectarea, con rendimientos que van de los 240 a 250 kilogramos de café
cereza para obtener un quintal de café. Este sistema es mas predominante

en la medida que se incrementa la altitud.

Por ultimo, en el sistema de policultivo comercial, se eliminan todos los
arboles del estrato superior del bosque original y se introducen una serie de
arboles de sombra, de los cuales se obtienen productos para el mercado
como una estrategia de diversificacibn productiva; se presenta
principalmente en las partes bajas con arboles de pimienta, es una tendencia
gue se ha venido ampliando en los ultimos afios por los buenos precios de la
pimienta y los altibajos del café; la produccion de café bajo este esquema de
diversificacion productiva es de 7 quintales, con un rendimiento de 300 a 350

kilogramos de café cereza para obtener un quintal de café.

Los sistemas diversificados presentan una alta eficiencia econOmica y

ecolégica, ademas de proveer a las familias de alimentos sanos y nutritivos.

4.1.1.3. Précticas de manejo del cultivo del café

Las practicas de manejo en el cultivo del café, estan definidas en diferente
grado de intensidad y en el uso de diversos métodos y herramientas bajo el
esquema de produccion organica, combinando los conocimientos formados
de generacion en generacién y las innovaciones planteadas por la
organizacién a través de los promotores comunitarios. A continuacion se
describe cada una de las practicas de manejo del cultivo del café realizadas

por los socios de la cooperativa.

Manejo de arvenses. La practica es realizada de manera manual con el uso
de machete, el 71% de los productores realiza dos deshierbes al afio, uno
después de la cosecha para poder hacer otras labores y antes del inicio de
la cosecha, el 29% la realiza en tres ocasiones dependiendo del ingreso
percibido en la unidad de produccion. En lo general se requieren 16 jornales
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para el manejo de una hectarea, trabajando por jornal una tarea equivalente
a 625 m?.

Manejo y conservacion del suelo. Es una de las principales actividades
por la importancia del suelo en la produccion orgénica, el manejo esta
vinculado a su conservacion mediante practicas que la fomenten y
disminuyan su pérdida causada principalmente por la erosion hidrica, entre
las principales practicas se encuentra el chapeo alto, la realizacion de
terrazas, barreras vivas y/o muertas, y siembras en contorno, que ademas
favorecen la absorcion de agua. El 100% de los productores realiza terrazas
individuales entre 300 a 700 anualmente, el nUmero de jornales para esta
actividad es muy variado dependiendo del tipo de suelo y las caracteristicas

del terreno, por lo que en un dia se pueden realizar de 20 a 60 terrazas.

Manejo de la nutricion. Solo el 36% de los cafetaleros aplican composta
elaborada a base de residuos de las plantas dentro de la parcela y estiércol
de animales de traspatio, se hace aplicacion por afio de 600 a 2,000 plantas
preferentemente a las de menor edad con una cantidad entre uno a cinco kg
de composta por planta, se realiza una vez al afio en el mes de abril, siendo
una de las actividades mas demandantes de mano de obra, ya que un jornal
abona entre 20 a 25 plantas incluyendo el acarreo de la composta a la
parcela, las cuales se encuentran de 30 a 60 minutos de los hogares. El 29%
de los productores empiezan a aplicar biofertilizantes, siendo un método de

fertilidad poco recurrente por su reciente introduccion.

Manejo de variedades. Las plantaciones de café estan cultivadas con la
especie arabiga (Coffea arabica L.), representadas en el 61% por variedades
de porte alto como Typica y Mundo Novo, seleccionadas por su alto
rendimiento agroindustrial y rusticidad a las condiciones de manejo,
caracteristicas que cuidan ya que el 100% de los productores son
pergamineros; el 39% son variedades de porte bajo como Caturra y Garnica,
elegidas por la alta produccion en fruto, sin embargo, la mayoria de los
productores comenta el cambio de Caturra por variedades de porte alto a

causa de la baja persistencia del fruto en la época de cosecha debido a las
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abundantes lluvias, solo el 5% ha introducido catimores como Oro Azteca
resistente a la roya anaranjada del café (Hemileia vastatrix Berk. and Br), pero
han observado que demanda de mejores condiciones y cuidado que las de

porte alto.

Garnica
11%

Figura 11. Variedades de café de la Region Maseual Xicahualis
Fuente: Elaboracién propia a partir de entrevistas en campo

El 43% de los cafeticultores manejan dos variedades en sus predios, el 29%
tres y el otro 29% cuatro, las cuales se encuentran distribuidas en mezcla
con edades diferentes dentro de las plantaciones, las edades de las plantas
se encuentran de los 2 a 30 afos, siendo las variedades méas longevas
Typica y Mundo Novo, mientras que en las variedades de porte bajo las mas
longevas tienen edades de 15 afios, debido a su mas reciente introduccion y
la baja adopcion por parte de los productores. La edad de las plantaciones
es un factor importante dentro de las plantaciones, ya que en conjunto con la
interaccidn con otros factores influye sobre la composicion quimica del grano
(Bertrand, 2002; Vaast et al., 2006).

50.0%

40.0%

28,67 28.6%
30.0%

%

20.0%

10.0%

0.0%
0.0%

1 2 3 4
Namero de variedades

Figura 12. Numero de variedades manejadas por productor
Fuente: Elaboracidn propia a partir de entrevistas en campo
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Sin distincién del tipo por el variedad que manejan los productores, la
distancia entre plantas y surcos se encuentran de 2.5 m X 2.5myde 2 m X
2 m, lo que presenta densidades de 1,600 y 2,500 plantas por hectarea
respectivamente, en marco de plantaciones cuadrado y triangulares, cabe
destacar que en la renovacion de plantas los productores respetan el marco
de plantacion trazado, haciendo sustitucion de cafetos sin modificar las

distancias aun tratandose de variedades de porte bajo.

Viveros y renovacion. Para hacer esta actividad los cafetaleros producen
planta en pequefios viveros rasticos hechos con materiales locales con
capacidad de 500 a 2,000 plantas, la semilla la obtienen de sus mismas
parcelas, el 90% prefiere renovar con variedades como Typica, Mundo Novo
y Garnica por su alto rendimiento agroindustrial, granos grandes, mejor
calidad y mayor persistencia del fruto en la época de lluvias. Aunque en los
viveros se produce planta para el equivalente de 0.25 a 1.0 hectérea, el 77%
de los productores renueva entre 100 a 500 plantas anualmente, debido a
los costos que implica esta actividad.

Poda de los cafetos. La totalidad de los productores realiza la poda de
manera selectiva, la cual consiste en el manejo del tejido de acuerdo a lo
requerido por cada planta (formacion, sanidad, regeneracion o fructificacion),
se lleva a cabo en toda la parcela entre los meses de marzo y mayo,

utilizando 16 jornales para el manejo de una hectarea.

Manejo de la sombra. Esta actividad es realizada paralelamente al manejo
de la poda de cafetos, aprovechando los jornales para esta actividad, su
manejo consiste en la poda de ramas muy bajas que llegan a encontrarse

con las plantas de café, y la apertura donde existe exceso de sombra.

Prevencion y proteccion fitosanitaria. La Unica plaga que mencionaron los
productores es la broca del fruto del café (Hypothenemus hampei Ferr), con
presencia en el 100% de las parcelas sin que represente un problema

fitosanitario, el control es realizado con trampas etolégicas. Entre las
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enfermedades se registra la roya anaranjada (Hemileia vastatrix Berk. and
Br), el mal de hilachas (Corticium koleroga Cooke Van Hoehnel) y el ojo de
gallo (Mycena citricolor Berk. et Curt. Sacc.), para su control se recurre a la
regulacion de la sombra y la poda de los cafetos, con el fin de reducir sus

condiciones idéneas de propagacion.

Cosecha. La produccion esta determinada en gran medida por el sistema de
produccion de café que establecen los productores en sus parcelas, de
acuerdo al Plan de Innovacion de la Cafeticultura en el Estado de Puebla del
2011 reporta rendimientos en promedio de 7.6 quintales ha! para la Regién
Sierra Nororiental y de 4.9 quintales ha' por parte de la organizacion, la
alternancia de la produccion es muy grande ya que en afios buenos se
tienen rendimientos de 14 quintales ha' en promedio, mientras que en afos
malos el rendimiento promedio es de 2.5 quintales ha™ lo que representa el
18% de lo que se produce en un afio bueno. Los afios de buena produccion
se presentan cada dos o tres afios, pero muchas veces no coinciden con los

precios altos del aromético.

La época de cosecha se presenta a partir del mes de noviembre hasta el
mes de enero, los jornales empleados son familiares y contratados, el 71%
recurre a cortadores de la misma comunidad y el 29% contrata de
comunidades vecinas, pagando por cantidad cosechada en promedio de
$3.00 kg, esta actividad representa hasta el 30% del ingreso obtenido por

la venta del café.

Para el ciclo productivo 2012/2013, se registr6 una produccion total de 5,744
quintales, de los cuales 4,660 fueron de productores dentro de la categoria
organico, representando el 81%. Sin embargo, como se menciond
anteriormente, la alternancia en la producciéon de los cafetales baja
drasticamente periédicamente, llegando a wuna produccion de 1,000

quintales.

Trasporte. El café cereza se traslada a los beneficios himedos familiares se

realiza por el mismo cortador de café a un costo de $0.50 a $0.70 kg, y en
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pocas situaciones por el duefio de la parcela, en el mejor de los casos con el
uso de ganado asnal y mular, pero en su mayoria el transporta es al hombro.

4.1.2. Beneficio humedo familiar
El beneficio de café de los productores de la organizacidon Maseual Xicaualis

es realizado por la via humeda también conocida como “cafés lavados”
reconocido por su fino, suave y delicado sabor, caracteristicas que lo
diferencian del café beneficiado por la via seca. Los beneficios humedos
familiares son de tipo tradicional, caracterizados por la cantidad de agua
usada en el proceso, el 71% son operados de manera particular y el 29% de
manera colectiva; es considerado beneficio familiar porque generalmente la
mano de obra empleada para realizar las actividades del proceso se incluyen

miembros de la unidad familiar.

El beneficiado es una secuencia de etapas unidas una tras otra como se
observa en la Figura 14. A continuacién se describen cada una de las
etapas, mencionando la tecnologia con la que cuentan los productores para

el proceso del café, y el cuidado que brindan al grano.

Café cereza

Recepcidn Espumilla
cosechada P y flotes

Cafe cereza Abono
clasificada Despulpado Pulpa .

R organico
Agua limpia
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Fermentacion

Mucilago

>
[
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fermentado Lavado
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Agua

LRy
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% pergamino /A—' Secado
escurrido
J
Care
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Cafe Micro-lote
pergamino de café
seleccionado ergamino

Figura 13. Proceso del beneficio himedo familiar
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo
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Recepcion. En la recepcion de café cereza se lleva a cabo la primera
clasificacion mediante la eliminacion de impurezas y material extrafio
(principalmente hojas y palos), frutos vanos, secos y dafiados por broca,
mediante el flote de los frutos por principio de densidad. La separacién por
flotacion consiste en la inmersién del café cosechado a un tanque con agua
para suscitar la flotacion de una parte del café que es separa del resto. Solo
el 43% de los productores realiza esta actividad con la ayuda de tambos de

plastico de 100 litros de capacidad.

Despulpado. En el despulpado se elimina el exocarpio (pulpa) del fruto por
medio de las despulpadoras, las usadas por los productores son de disco
que operan al 100% de con motor de electricidad y capacidad de uno a
cuatro quintales hr?, el 71% de las despulpadoras tienen menos de cinco
afios en operacién, y esto puede ser una de las razones por las cuales el
café pergamino contiene mucha pulpa seca ya que algunos productores
comentaron la necesidad de capacitacion en la calibracién o ajuste de las

despulpadoras.

Fermentacion. A través de la fermentacion natural se elimina el mucilago
(mesocarpio) con la finalidad de facilitar el proceso de deshidratacion del
café pergamino. El 57% de los productores realiza esta actividad en tanques
de concreto con medidas de 1.5 x 1.5 x 1.2 m, el resto lo lleva a cabo en

serpentin o canal de correteo, cajones de madera y en costales de plastico.

Lavado. Con esta labor se elimina la miel residual adherida al pergamino por
medio de la inmersidn y el paso de corriente de agua. El lavado del café es
realizado en el 71% de los casos a través de canal de correteo o localmente
llamado serpentin, con dimensiones de 6 a 12 m de largo x 60 cm de ancho,
el resto de los productores lo realizan en tambos de plasticos de 19 y 100
litros, el agua es considerada como de muy buena calidad, el 29% proviene
de la tuberia de agua potable y en su mayoria de manantiales o nacimientos.

El agua residual del lavado del café es dirigida a fosas de infiltracién para
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evitar la contaminacién de cuerpos de agua, sin embargo, el 29% de los
productores carecen de esta estructura.

Secado. En esta etapa se disminuye la humedad del café hasta alcanzar un
punto comercial entre 10 — 12%. Después de que se deja escurrir en el area
de lavado, se transporta a las azoteas o losas de las casas, lugar donde
generalmente es secado de manera natural a exposicion solar. El 43% de
los entrevistados solo orea el café en la azotea y termina el proceso en
secadoras que funcionan por medio de gas, con capacidades entre tres a

cinco quintales.

Secadora
Natural 43%
57%

Figura 14. Tipo de secado utilizado por productores de la organizacion

Una de las inquietudes de los productores es contar con este tipo de equipo
debido a que en el periodo de cosecha se presentan lluvias constantes que
impiden un secado rapido, no obstante existen otro tipo de tecnologias que
se pueden adaptar como el uso de secadores solares.

De acuerdo al registro de los cafeticultores se requiere de 230 a 280 kg de

café cereza para completar un quintal (57.5 kg) de café pergamino seco.

Seleccién. Este apartado se consideré de importancia debido al tiempo que
dedican los integrantes de la familia a clasificar el café antes de la venta del
producto, se eliminan principalmente cascaras secas de pulpa de café y
granos que pasaron sin ser despulpados. Posiblemente esta actividad se
puede reducir si se tienen procesos mas eficientes en la recepcion,

despulpado y lavado del grano.
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Almacenamiento. Es la etapa final del beneficiado, se considera que el
almacén debe contar con las condiciones para que el pergamino seco
preserve sus caracteristicas y calidad. EI 100% de los productores tiene un
lugar exclusivo para almacenar el café con buenas condiciones de
ventilacion y limpieza, los costales utilizados son de fibra de henequén o
yute proporcionados por la organizacion, y son estibados sobre entarimados

usando tablas para evitar contaminacion y contacto directo con el suelo.

Transporte al centro de acopio. Finalmente el café pergamino es
transportado a los centros de acopio ubicados en comunidades productoras.
La calidad del café es considerada por los productores como buena y
regular, consecuencia del buen manejo postcosecha que realizan, otros
mencionan porque asi es como lo clasifican en la organizacion (prima

lavado).

4.1.3. Centro de acopio
Los centros de acopio se ubican en comunidades que cuenta con socios

productores de café organico y comercio justo, se encuentran distribuidos de
manera estratégica a peticion de los cafeticultores, de manera que reduzcan
tiempo, esfuerzo y costos por traslado del producto a la bodega beneficio
seco, ubicado en la sede la cooperativa Maseual Xicaualis, en Cuetzalan del

Progreso, Puebla.

Cuadro 4. Centros de acopio de café organico

No Comunidad Municipio

1 Puente de Palo Hueytamalco

2 Mazatepec Tlatlahuquitepec

3 Zacatipan Cuetzalan del Progreso
4 Nectepec Cuetzalan del Progreso
5 Caltuchoco Tepango de Rodriguez
6 Nanacatlan Zapotitlan de Méndez

7 Ixtepec Ixtepec

8 Maseual Xicaualis Cuetzalan del Progreso

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo
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Solo se acopia café procesado en pergamino de productores con categoria
organico, de acuerdo al padron que tiene la organizacion y al dictamen de
las inspecciones. El socio productor de café solo puede entregar café de
acuerdo a la estimacién de cosecha de sus parcelas que se realizé en

inspeccion interna de la certificacion.

El acopiador, es un productor organico activo, elegido por los socios de la
comunidad donde se establece el centro de acopio, cuenta con un registro
de productores organicos ubicados en la region, proporcionado por la
cooperativa, donde verifica que el café pergamino entregado por los
productores coincida con la estimacion de cosecha realizada en la

inspeccion interna de las parcelas.

El primer paso que hace el acopiador al recibir el café pergamino, es evaluar
su calidad en una muestra homogeneizada de 250 gramos de café,
considerando factores como el rendimiento, humedad, mancha, olor y otros
defectos. La cooperativa tiene establecidos parametros para cada criterio
con lo que se determina si es buena, regular o mala calidad. Esta
informacion se registra en la Boleta de registro para la determinacién de

la calidad, una copia de la informacién es entregada al productor.

El encargado de cada centro de acopio cuenta con el siguiente equipo para
realizar la evaluacion de la calidad del café pergamino: calador para obtener
la muestra de los costales, morteadora para muestras, juego de cribas o
zarandas para determinar el tamafio de los granos, bascula granataria para
obtener los rendimientos de cada tamafio, y un hidrometro para precisar el

porcentaje de humedad.

Posteriormente en el Recibo de café organico, se registran los datos
generales del productor, la parcela de procedencia, la calidad, el nUmero de
sacos, peso e importe de la compra. El original del recibo es para la

organizacién, una copia para el acopiador y otra para el productor; en la
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inspeccion externa para la certificacion estos recibos son revisados, y la

informacion expuesta debe coincidir en los tres actores.

El siguiente paso es poner la Etiqueta de identificacion por costal de café
pergamino a cada saco, en esta se registra la fecha, nombre y clave del
productor, nombre y nimero de predio, peso, calidad y numero de costal.

Ademas de estos registros, el acopiador lleva un Concentrado de acopio a
productores, donde vacia la informacion general de las entradas que ha
tenido al centro de acopio.

Una vez que se han etiguetado los costales, el acopiador los estiba en

tarimas de acuerdo al resultado de calidad, buena, mala o regular.

Personal encargado del sistema de informacion y registros de la Cooperativa
Maseual Xicaualis, realizan supervisiones a los centros de acopio y
acopiadores, registrando informacion en la Ficha de reporte de
supervision para centros de acopio para café, la cual es solo para el
control en la administracion de la organizacién, en esta se anotan datos
generales del centro de acopio y del acopiador, un balance de movimientos
del producto, balance financiero y supervisiéon de las areas de secado y

almacenamiento.

Una vez que el acopiador redune un microlote, el cual depende de la
capacidad de los vehiculos con los que cuenta la cooperativa, se comunica
al almacén para que envien un vehiculo a recoger el café pergamino al
centro de acopio. El transportista asienta la informacion del producto que
recibe en una Ficha de entrega de café del centro de acopio al almacén
regional, registra el tipo de transporte, dia, centro de acopio al que acude,
acopiador, numero de sacos y kilos que recoge (netos y brutos); la misma
ficha se utiliza en la entrada al almacén, donde se verifican las cantidades
por el responsable del &rea. Antes de acudir el transportista a los centros de
acopio se cerciora que el vehiculo este en buenas condiciones higiénicas y

mecanicas.
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Figura 15. Proceso de recepcién de café en los centros de acopio
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

4.1.4. Beneficio seco
El beneficio seco se ubica en la ciudad de Cuetzalan del Progreso, opera

como centro de acopio de comunidades aledafias del mes de noviembre a
mayo, y como planta para el proceso de maquila del café a partir del mes de
febrero hasta junio®s.

La mayoria del café es acaparado en los centros de acopio, distribuidos en
las comunidades cafetaleras que participan en el programa de café organico
y comercio justo. Cuando se completan microlotes de café pergamino, el
area de logistica de la cooperativa da salida a los transportes hacia los
centros de acopio realizando el registro de la actividad en una ficha de
transporte, misma que al regreso se utiliza como ficha de entrada del

producto al beneficio seco.

El primer paso es la recepciéon del café, es estibado de acuerdo a su

procedencia geografica, que es dada principalmente por la altitud en la que

13 Entrevista con el Sr. Juan Francisco Julian Leyes, encargado del area del almacén y
beneficio seco regional.
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se ubican los predios de los cultivos, la cooperativa maneja las franjas
altitudinales siguientes:

Cuadro 5. Franjas altitudinales de calidad del café de la Cooperativa

Zona Franja altitudinal Altura msnm
1 Alta > 901
2 Media 501-900
3 Baja <500

Fuente: Cooperativa Maseual Xicaualis

Existe una mezcla de las tres franjas altitudinales que se denomina como
regular, constituida por cafés que han dado una calificacion regular en la

recepcion.

Una vez estibado, se verifica la calidad del café que proviene de los centros
de acopio y conformar las mezclas que se realizaran de acuerdo al contrato.
Para determina la calidad se efectia la evaluacion fisica de los granos
tomando algunos de los criterios establecidos en Normas Mexicanas
vigentes para evaluaciones de café verde como la NMX-F-107-SCFI-2008
Café verde en sacos-Muestreo; los principales criterios que se consideran
son:

Humedad: Se mide con un higrometro, el resultado es expresado en
porcentaje tomando como referencia entre un 10-12% de humedad para café
pergamino o verde4.

Rendimiento: Es la cantidad de café pergamino necesaria para conformar
un quintal de café oro o verde (46 Kg. o 100 Ib.). El criterio de calidad es de
57.5 kg de café pergamino necesarios para un quintal de café oro.

Olor: distinguiendo entre olor normal, si no se detecta un olor extrafio al
café; y olor anormal, cualquier olor desagradable o extrafio al café'®.
Defectos: considerado como cualquier cosa diferente a los granos regulares

que se espera encontrar en un lote de café, clasificandolos en materiales

4 Norma Mexicana NMX-F-176-SCFI-2008 Café verde-Determinacion de la pérdida de
masa a 105°C-Metodo de Prueba. Norma Mexicana NMX-F-181-SCFI-2010 Café verde-
Determinacion del contenido de humedad-Método de prueba.

15 Norma Mexicana NMX-F-158-SCFI-2008 Café verde-Inspeccion olfativa y visual-
Determinacién de defectos y materia extrafia.
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extrafios de origen diferente al café, materiales extrafios diferentes al grano,
granos formados irregularmente, granos de apariencia irregular, y café con

sabores desagradable?®.

Dependiendo de las fechas de los contratos es como el beneficio seco inicia
su operacion, por lo general se presentan entre cinco y seis contratos
durante el afio. El beneficio es operado en un turno normalmente, tiene
asignado a un responsable y cuatro loteadores encargados de abastecer la
maquinaria. Para cumplir con un contrato se requiere de aproximadamente
una semana de trabajo en el procesamiento de café pergamino a café oro, si
es necesario por cuestiones de tiempo, se abre un segundo turno o se

trabajan horas extras para cumplir con el compromiso del contrato.

El beneficio seco trabaja con una capacidad de 20 quintales por hora y es
utilizado exclusivamente para procesar el café organico de los socios de la
cooperativa, el café en transicion es vendido como café convencional en
pergamino. El equipo con el que se cuenta el beneficio seco de la

cooperativa es el siguiente:

Cuadro 6. Equipo del beneficio seco de la Cooperativa MX

Equipo Capacidad de trabajo Motores
1 Tolva de recepcion

5 Elevadores de cangilones 2.5 Hp
1 Tolva de morteadora

1 Morteadora 20 qq hrt 30 Hp
1 Clasificadora por tamafio 20 qq hrt 7 Hp
1 Clasificadora Oliver 1 15 qq hrt 7 Hp
1 Clasificadora Oliver 2 (Repaso) 15 qq hrt 7 Hp

1 Clasificadora por color electronica
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

16 Norma Mexicana NMX-F-586-SCFI-2008 Café y sus productos-Vocabulario-Términos y
definiciones. Norma Mexicana NMX-F-162-SCFI-2008 Café Verde-Tabla de referencias de
defectos. NMX-F-551-SCFI-2008 Café verde-especificaciones, preparaciones y evaluacion
sensorial Norma Mexicana NMX-F-177-SCFI-2009 Café verde de especialidad-
Especificaciones, clasificacion y evaluacion sensorial.
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En el siguiente diagrama de flujo se presentan los procesos que se realizan
dentro del beneficio seco de la Cooperativa Maseual Xicaualis,

posteriormente se detallan cada una de las actividades.

Café Morteado o Cascarilla
Pergamino trillado de café

café Clasificadora
ale oro por tamaiio

P Clasificadora

|

Clasificadora
Olliver 2

Café oro Clasificadora
Primeras electronica

Cafe oro
) Lotes de
tipo .
L café oro
exportacion

Figura 16. Proceso del beneficio seco de la Cooperativa Maseual Xicaualis
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

Café oro
Segundas

Morteado o trillado del café

En esta etapa se separa el pergamino y la pelicula plateada del grano del
café, conocida técnicamente como endocarpio. La actividad es realizada con
una morteadora con capacidad de 20 quintales por hora, el producto que
resulta es café oro listo para su clasificacion donde se eliminara la materia
extrafia, fragmentos de café, granos defectuosos de café verde, con el
objeto de separar los granos de café sanos de acuerdo a su forma, tamafio y
peso. En esta etapa se obtiene como subproducto la cascarilla o pajilla del
café (endocarpio), que es utilizado para los hornos de secado o en la

elaboracion de compostas.

Clasificacion por tamafio

La primera clasificacion es por tamafo, en esta etapa el café verde pasa por
una serie de mallas o cribas calibradas en setenta y cuatroavos (1/64), la de
la cooperativa presenta perforaciones entre 18/64 y 12/64 pulgadas, el

objetivo de esta clasificacidbn es darle mayor uniformidad a la masa de
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granos para un mejor tueste, mejorar la apariencia, facilitar la clasificacién

densimétrica y electronica.

Clasificacion densimétrica

Posteriormente se pasan a las clasificadoras densimétricas tipo olliver,
consiste en una mesa vibratoria que separa los granos de café por medio de
la densidad de su peso. En esta clasificacion resulta una mezcla de granos
de diferentes tamafnos y pesos especificos, para el caso especifico de las
gue se operan en la cooperativa se obtienen una primera que pasa a la
clasificadora cromatica, y una segunda que pasa a otra olliver para su

repaso.

Clasificacion cromética

Si en las clasificaciones anteriores se logran pasar granos defectuosos, que
por su peso no fueron separados, en la clasificadora electronica o cromatica
se retiran los granos que no corresponden a colores de café verde u oro

clasificados como muy finos o finos.

Conformacion de lotes

El resultado de la maquila en el beneficio seco de la Cooperativa Maseual
Xicaualis es el café preparacion tipo exportaciéon, granos con forma de
caracol y la mancha o desmanche (defectos obtenidos de las diferentes
clasificadoras). Actualmente solo se hacen preparaciones para exportacion
al mercado europeo y al japonés, que permiten hasta un 3% de mancha en
la conformacion de los lotes. El envasado se realiza en sacos nuevos de
yute o henequén, en buen estado y limpios, marcados de acuerdo a las

normas vigentes.

Otro de los subproductos que se obtiene en el proceso del beneficio seco del
café es la granza y la mancha o desmanche, constituida por defectos que se
obtienen de la clasificacion del café oro. Estos son repasados para eliminar

las impurezas mas graves y destinada para la descafeinacién o tueste.
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4.1.5. Torrefaccion

El centro de torrefaccion se ubica en la sede de la cooperativa, encargada
de procesar solo café organico, operado por un responsable del area y una
persona de apoyo. El tostado o la torrefaccion del café, es un tratamiento de
calor que se le realiza al café verde u oro, que produce cambios fisicos y
quimicos en su estructura y composicion, lo oscurece y desarrolla un aroma
y sabor caracteristica de café tostado. De acuerdo a la Norma Mexicana
NMX-F-013-SCFI-2010 para café puro y tostado, en grano o molido, sin
descafeinar o descafeinado-especificaciones y métodos de prueba, el café
tostado obtenido es sometido a temperaturas superiores a 150°C y presenta
una pérdida de peso respecto al grano de café verde de 10% m/m a 24%

m/m.

En el 2001, la organizacibn ya contaba con la marca Tosepan, sin un
mercado estable ofertaban café tostado y molido, y otros productos que
obtienen de los diferentes programas de las cooperativas. Actualmente, el
café tostado y molido, cuentan con diferentes presentaciones dirigidas

principalmente al mercado regional.

El proceso de torrefaccidn inicia con la recepcion del café oro o verde del
beneficio seco. El tipo de café que entra al proceso de tostado y molido es el
extra prima lavado, que se utiliza para la presentacion de café organico; las
segundas de extra prima lavado son usadas en las presentaciones de
exhibidor, bolsa de polietileno, bolsa de celofan y a granel en tostado.
Posteriormente pasa a la tostadora de aire con capacidad de 25 kilogramos,
alcanzando un tostado medio u oscuro, por medio de dos elevadores se
conduce a tolvas que lo transfieren a dos molinos, donde es triturado con un
grado de molienda medio o fino; otros dos elevadores lo conducen a tolvas o
depdsitos de reposo, que transportan el café molido a un envasador con
dosificador, con capacidad de envasar dos paquetes por minuto, y/o a una
envasadora con selladora, para las presentaciones de 250 y 40 gramos; por

altimo se sellan las bolsas y se forman micro-lotes de café tostado.
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Figura 17. Proceso torrefaccion de la Cooperativa Maseual Xicaualis
Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

El ciclo de proceso de tostado de café es de 25 minutos aproximadamente,
con una capacidad de 25 kg de café oro o verde, semanalmente se realizan
16 ciclos para las diferentes presentaciones de café tostado y molido que
oferta la cooperativa. Para el café molido en exhibidores se realiza un ciclo al
dia entre lunes y jueves, el mismo dia se muele, envasa, sella y etiqueta
para tener listos 50 exhibidores con 10 bolsas de 40 gramos cada uno; el dia
viernes se realiza el total semanal de las presentaciones de molido en
polietileno de 1 kilogramo y molido en celofan de 250 gramos; el sabado se
procesa el total semanal de la presentacion de molido de café organico y
tostado a granel.

Cuadro 7. Café procesado en la torrefactora semanalmente

Presentacién Calidad procesada Tueste Molido Ciclos
Molido en Exhibidor Segundas Medio Medio 4
Molido en Polietileno Segundas Medio Medio 4
Molido en Celofan Segundas Medio Medio 3
Tostado granel Segundas Medio N/A 1
Molido Café organico Extra Prima Lavado Oscuro Fino 4

Medio Medio

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo
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De acuerdo a los entrevistados'’, entre abril y junio existe una disminucién
en el procesamiento de café tostado y molido, debido a que es periodo de
calor en la region y disminuye la demanda, en contra parte entre diciembre y

febrero se incrementa la cantidad procesada por el periodo de frios.

Entre las necesidades para el centro de torrefaccion, se encuentran la
evaluacion sensorial o catacion en taza de las diferentes calidades que se

procesan, asi como de tipos de tostados que se han ensayado.

4.1.6. Comercializacion

Para la comercializacién, el sistema de control interno maneja los siguientes
aspectos: certificacion del producto organico, certificado del comercializador,
Solicitud de Certificado de Transaccion (CTA), Certificado de Transaccion
(CT), resumen de ventas, conocimiento de embarque, facturas (con leyenda
producto organico/transicion). Asi mismo la organizacion debe tener o
elaborar facturas o comprobantes para todas las ventas de producto
organico o transicion, ya sea para el mercado local, regional, nacional o de

exportacion.

El café organico de la cooperativa, es comercializado como café oro o verde
tipo exportacion siguiendo los criterios y normas del mercado Europeo y
Japonés, es un producto orientado en el 75% al mercado internacional, con

destino a Japon y Alemania como principales paises importadores.

El 25% restante se destina al mercado nacional, vendido como café tostado
y molido en diferentes presentaciones, siendo el mercado regional al que
mayor cantidad se oferta a través de las tiendas comunitarias, cafeterias de
la region, con los socios e instalaciones de los diferentes programas
manejados por la UCT, como el centro de capacitacion, el restaurant, el hotel
o lugares donde se ofertan productos de los proyectos que opera la

organizacion.

17 José Hilario Sebastian Hernandez y Miguel Dominguez Juarez, encargados del area de
torrefaccion de la Cooperativa Maseual Xicaualis.
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Cuadro 8. Cantidad de café procesado en la torrefactora semanalmente

Presentacion Unidad Piezas por Eeso por Unidades Peso
unidad pieza (Kg) totales total (Kg)

Molido en Exhibidor Exhibidor 10 0.04 200 80.00
Molido en Polietileno Lote 80 1.00 1 80.00
Molido en Celofan Lote 240 0.25 1 60.00
Tostado granel Lote 1 25.00exi 1 25.00
Molido Café organico Caja 30 0.453 6 81.72
Total 326.72

Fuente: Elaboracién propia a partir de entrevistas en campo

El café requerido para abastecer el centro de torrefaccion a la semana es de

aproximadamente de nueve quintales, con un total anual 435.6 quintales.

Como lo menciona Partida y colaboradores (2009), en la agregacion del
valor del café en la cadena de produccién café, existen deficiencias en la
transmision y apropiacion de tecnologias, en el disefio de las unidades de
produccion y manejo poscosecha, en la maquinaria de procesamiento y
capacitacion en las diferentes etapas. Para fortalecer la cadena de valor se
deben atender las deficiencias identificadas, la trazabilidad permite el
conocimiento del flujo de la informacion relacionada con el flujo del producto
en cada una de las etapas, para mejorar y controlar la calidad con lo que se
optimizan los recursos y se eleva la competitividad. Para el caso de la
cadena de valor de café organico de la Cooperativa Maseual xicaualis se
identifican las areas de oportunidad siguientes:

4.2. El origeny lacalidad del café

Como parte del objetivo general se propuso identificar las caracteristicas de
la produccion de café que imprimen diferenciacion, un aspecto importante en
la trazabilidad es su capacidad de proveer informacién acerca del origen de
los productos (Echeverri y Echeverri, 2005:13); los sistemas de trazabilidad
permiten garantizar la certeza del origen de los productos, refiriendose tanto
al origen geografico del café, como al grupo social o étnico de los
productores (Léger, 2010:2).
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El entorno productivo es un criterio importante en el desarrollo de los
sistemas de trazabilidad, puede ser muy reducido o bastante amplio, abarcar
una micro-cuenca 0 varias regiones cafetaleras (Léger, 2010:10); para la
descripcion del origen geogréfico, se realizaron transectos de campo, y el
andlisis de la informacion censal de los productores de café de la
Cooperativa Maseual Xicaualis mediante el programa Mapa Digital de
México V. 6.0 del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), de
los proyectos de informacion bésica, climas, edafologia, uso de suelo y

vegetacion.

4.2.1. Regionalizacién cafetalera de la Sierra Nororiental de Puebla

El Estado de Puebla se encuentra dividido en siete regiones con la funcién
fundamental de planeacion administrativa; clasificadas de acuerdo a
aspectos, geograficos, histéricos, econdémicos, politicos, culturales, y
administrativos, dentro de la que se encuentra la Region Teziutlan o también

llamada Region Sierra Nororiental.

Dentro del sector cafetalero se han realizado regionalizaciones con la
finalidad de clasificar las areas de produccion, principalmente por su
ubicacion y las caracteristicas de los productores. El Sistema Producto Café
a través del Plan Rector del Sistema Producto Café en México, agrupa a los
55 municipios productores de café del Estado de Puebla en tres regiones

conocidas como Sierra Norte, Sierra Nororiental y Sierra Negra.

La Region Cafetalera Sierra Nororiental esta integrada por 28 municipios, 12
de los cuales participan con la Cooperativa Maseual Xicaualis de la UCT,
bajo un sistema de produccién organico y con principios de comercio justo.
En la siguiente figura se muestran los puntos georreferenciados donde se
cultiva café en el Estado de Puebla y los Municipios que participan con la
Maseual Xicaualis dentro de la Region Cafetalera Sierra Nororiental.

Como se observa en la Figura 18, los predios cafetaleros se ubican en la

parte norte de la Region Sierra Nororiental, concentrando 23,084
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productores con una superficie de 25,470 ha, que representa el 37% de la
superficie dedicada a este cultivo en la entidad; por otra parte esta superficie
constituye el 21% del total dedicada a las actividades agropecuarias y

forestales en el Estado (Censo cafetalero del Estado del Puebla, 2010).

REGION NORORIENTAL CAFETALERA

MUNICIPIOS MASEUAL XICAUALIS

Figura 18. Ubicacion de los municipios que participan con la Cooperativa
Maseual Xicaualis, dentro de la Regién Cafetalera Sierra Nororiental*®

La Region Cafetalera Sierra Nororiental, se ubica dentro de la provincia
fisiografica Sierra Madre Oriental, con orografia montafiosa de relieve
abrupto y pocos valles, generando cuevas y grutas subterraneas, se ubica
en la regién hidrologica Tuxpan-Nautla de acuerdo a la Comision Nacional
del Agua (CONAGUA), con un escurrimiento anual aproximado de 6,697
Hm3, lo que representa el 60% del escurrimiento virgen del Estado (Murillo,
et al., 2007).

En la regionalizacion, Figura 19, se ubica la zona y los predios cafetaleros de
la Regién Sierra Nororiental, asi como de las 46 comunidades con
produccion organica y comercio justo que participan con la Cooperativa
Maseual Xicaualis. EI municipio de Cuetzalan concentra el 74% de las
localidades cafetaleras y el 67% de los productores de la cooperativa, el

resto de los municipios agrupa entre el 1 y el 6% de los productores.

18 Informacion de la Cartas de fisiografia, orografia, clima, vegetacién y uso de suelo,
unidades edafoldgicas escala 1:50,000 del INEGI, consultado en Mapa Digital de México V
6.0

77



REGION CAFETALERA SIERRA NORORIENTAL

WMAPA BASE

ity

Lk
ok < '
'/[ N fj //f *\L
\I - — i S e
= % - / \\ , /\/’ ﬁ\/
| v : e

Figura 19. Delimitacion cafetalera de la Region Sierra Nororiental
Fuente: Elaboracion propia

El clima que predomina en el area cafetalera, es (A)C(fm), que pertenece al
grupo de los templados, subgrupo semicalido y del tipo hiumedo, con un
régimen de lluvia de todo el afio y una precipitacion mayor a los 40 mm en el
mes mas seco. Como se observa en la Figura 20, la precipitacion varia entre
los 2000 y 4000 mm anuales y con temperatura media anual entre los 20 y
24 °C.

REGION CAFETALERA SIERRA NORORIENTAL

_ ZONAS CAFETALERAS MASEUAL XICAUALIS
o ; o

Figura 20. Clima dela zona cafetalera de la Cooperativa
Fuente: Elaboracion propia
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En lo que se refiere al uso de suelo y vegetacion (Figura 21), la mayor parte
de la zona cafetalera se concentra en area catalogada como agricultura de
temporal y con pastizales inducidos o cultivados, es una superficie que ha
sido aprovechada histéricamente para la milpa, cafla de azlcar, café y
potreros para bovinos principalmente, razén por la que actualmente existen
diversas asociaciones vegetativas y secundarias, producto de los cambios
de uso del suelo. No obstante, aln preexisten considerables superficies de
vegetacion primaria en la Regién cafetalera como lo es la selva alta
perennifolia, el bosque mesdfilo de montafia y el bosque de pino-encino o

encino-pino.

REGION CAFETALERA SIERRA NORORIENTAL

ZONAS CAFETALERAS MASEUAL XICAUALIS

Fugnie e Fage “hemans

Figura 21. Uso de suelo y vegetacién de la zona cafetalera de la Cooperativa
Fuente: Elaboracion propia

Se localizan diversidad de unidades edafoldgicas, entre las que se encuentra

el litosol, andosol, luvisol, rendzina, feozem y regosol (Figura 22).
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REGION CAFETALERA SIERRA NORORIENTAL

ZONAS CAFETALERAS MASEU{AL XICAUALIS

Figura 22. Unidades edafoldgicas de la zona cafetalera de la Cooperativa
Fuente: Elaboracién propia

4.2.2. Zonificacion cafetalera de la Cooperativa Maseual Xicaualis
De acuerdo a la distribuciéon geografica de los predios cafetaleros de los
productores organicos (Figura 23), y a los registros del sistema de control

interno del ciclo productivo 2012/2013, se distinguen seis zonas cafetaleras
las cuales se describen a continuacion:

T REGIONES CAFETALERAS
\%&s

OROGRAFIA

Figura 23. Zonas cafetaleras de la Cooperativa Maseual Xicaualis
Fuente: Elaboracidon propia
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La zona 1, se presenta en una superficie de 165 km? en los municipios de
Cuetzalan, Zoquiapan, Jonotla y Tlatlauquitepec, las unidades edafologicas
que se identifican son el litosol, andosol y luvisol. Para el municipio de
Cuetzalan los predios se ubican en un rango altitudinal entre los 181 a 1,060
msnm, con un promedio de 595 msnm y una desviacion estandar en la altura
de 172 m; en Zoquiapan en un rango altitudinal entre los 233 a 1,117 msnm,
con un promedio de 770 msnm y una desviacion estandar en la altura de 229
m; en Jonotla en un rango altitudinal entre los 223 a 822 msnm, con un
promedio de 541 msnm y una desviacion estandar en la altura de 166 m; por
ultimo en Tlatlauquitepec en un rango altitudinal entre los 250 a 1,047 msnm,
con un promedio de 563 msnm y una desviacion estandar en la altura de 173
m. El nimero de productores presentes en esta zona es de 629 que
representan el 76% de los socios, siendo la mas numerosa e importante de
la cooperativa, en una superficie de 873 hectareas, y una produccion de

4,444 quintales, con un rendimiento de 5.1 quintales por hectarea.

Figura 24. Zonas cafetaleras 1
Fuente: Elaboracion propia

La zona 2, presente en los municipios de Ixtepec, Hueytlalpan y Zapotitlan
de Méndez en una superficie de 30.7 km?, las unidades edafolégicas que se
identifican son redzina, luvisol y feozem. En Ixtepec el rango altitudinal en el
que se ubican los predios varia entre los 475 a 1,231 msnm, con un
promedio de 874 msnm y una desviacion estandar en la altura de 162 m; en
Hueytlalpan en un rango altitudinal entre los 807 a 1,133 msnm, con un
promedio de 1,014 msnm y una desviacion estandar en la altura de 120 m;
mientras que en Zapotitlan de Méndez en un rango altitudinal entre los 572 a

1,314 msnm, con un promedio de 873 msnm y una desviacion estandar en la
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altura de 193 m. Se localizan 101 y una superficie cultivada con café de
103.72 hectareas, la produccion es de 451 quintales, con un rendimiento de

4,3 quintales por hectarea.
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Figura 25. Zonas cafetaleras 2
Fuente: Elaboracion propia

En la Zona 3, solo se ubica el municipio de Huehuetla en una superficie de
8.28 km?, las unidades edafolégicas presentes son rendzina y luvisol; los
predios se ubican en un rango altitudinal entre los 310 a 664 msnm, con un
promedio de 533 msnm y una desviacion estandar en la altura de 91 m. Se
encuentran 32 productores con una superficie cultivada de café de 27.05
hectareas, siendo la zona donde se encuentran el promedio mas bajo de
superficie por productor (0.85 hectareas), la produccion es de 175 quintales,
con un rendimiento de 6.5 quintales por hectarea, el mas alto de las zonas

delimitadas.

d -
=Huehuetla

Figura 26. Zonas cafetaleras 3
Fuente: Elaboracion propia
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La zona 4, es delimitada por el municipio de Olintla, en una superficie de
17.3 km?, las unidades edafolégicas identificadas son rendzina y luvisol. Los
predios se ubican entre los 237 a 1,002 msnm, con un promedio de 654 y
una desviacion estandar de 228 m. Se localizan nueve productores, con una
superficie cultivada de café de 10.25 hectareas, para el ciclo productivo
2012/2013 no se registra produccién, debido a que es una zona ubicada en
conflicto por los movimientos sociales de las minas, por lo que la cooperativa
y los socios decidieron darse de baja voluntaria del programa de produccion
organica hasta que la situacion se regularice, como medida preventiva en el
cuidado de los actores externos que participan en los procesos de

certificacion.

e
A= %=0lintla

Figura 27. Zonas cafetaleras 4
Fuente: Elaboracion propia

La zona 5, la definen los municipios de Tepango de Rodriguez y
Camocuautla, en una superficie de 6.78 km2, las unidades edafologicas
identificadas son el luvisol y la rendzina. Para el municipio de Tepango de
Rodriguez los predios se ubican en un rango altitudinal entre los 879 a 1,226
msnm, con un promedio de 1,055 msnm y una desviacién estandar en la
altura de 111 m; mientras en Camocuautla se localizan en un rango
altitudinal entre los 847 a 1,304 msnm, con un promedio de 1,074 msnm y
una desviacion estandar en la altura de 141 m. Se registran 33 productores
con una superficie de 50.5 hectareas cultivadas con café, la produccién es

de 289 quintales, con un rendimiento de 5.7 quintales por hectarea.
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Zapatitian

Figura 28. Zonas cafetaleras 5
Fuente: Elaboracion propia

Por dltimo la zona 6, presente en el municipio de Huytamalco, en una
superficie de 3.51 km2, las unidades edafologicas observadas son el
andosol y el regosol. Los predios se ubican entre los 402 a 942 msnm, con
un promedio de 569 y una desviacion estandar de 129 m. Se localizan 28
productores, con una superficie cultivada de café de 97.7 hectéareas, es la
zona donde los productores cuentan mayor superficie para el cultivo, 3.49
hectareas. La produccion es de 385 quintales, con un rendimiento de 3.9

quintales por hectarea, el mas bajo de las zonas delimitadas.

Puente de Palo®

\‘

Figura 29. Zonas cafetaleras 6
Fuente: Elaboracion propia

Las seis zonas cafetaleras concentran a 832 productores de 12 municipios
de la Cooperativa Maseual Xicaualis, con parcelas manejadas bajo el
enfoque organico y principios de comercio justo, la superficie total cultivada
con café es de 1,162.04 hectareas, con una produccion para el ciclo
productivo 2012/2013 de 5,744.7 quintales; sin embargo, la produccion se ve

afectada por la alternancia de cosecha que es una variacién significativa de
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la produccion, teniendo un afio con buenas cosechas y el préximo con bajos
rendimientos, de acuerdo a los registro de la cooperativa, la produccion de

un aflo malo puede llegar a representar el 20% de la produccién de un afio.

Cuadro 9. Caracteristicas de las zonas cafetaleras de la Cooperativa

Zona

superficie Produccion (Qq) por altitud

Municipios Productores cultivada (msnm) Rendimiento  Tipo de

(Qq Ha) suelo
(Ha) <600 601-900  >900
Cuetzalan, .
Zoquiapan Litosol,
1 Jgnotﬁ’a ' 629 872.82  1,932.32 2,291.18 220.84 5.1 andosol y
o luvisol
Tlatlauquitepec.
e,
yrapan, 101 103.72 2256 218.07 210.55 4.3 luvisol y
Zapotitlan de feozem
Méndez
3 Huehuetla 32 27.05 11037  64.39 - 6.5 Rendzina
y luvisol
4 Olintla 9 10.25 . . . Rendzina
y luvisol
Tepango de .
5 Rodriguez, 33 50.50 - 33.07  256.33 5.7 Luvisol y
renzina
Camocuautla
6 Hueytamalco 28 97.70 261.84  92.41  30.80 3.9 Andosol y
regosol
2,327.09 2,699.12 718.52
Total 12 832 1,162.04 % 4.9 6

41% 47% 13%

Fuente: Cooperativa Maseual Xicaualis

Varios paises productores de café catalogan las caracteristicas del café de
acuerdo a la altura respecto al nivel del mar, en México no es la excepcion,
de esta manera las Normas Mexicanas vigentes como la NMX-F-551-SCFI-
2008 para café verde-especificaciones, preparaciones y evaluacion
sensorial, se describe al café de acuerdo a la altura sin considerar el factor
por compensacion de la latitud y otros que alteran los microclimas,

homogeneizando todas las regiones cafetaleras a los siguientes estandares.

Cuadro 10. Definicion del café de acuerdo a la altura

Descripcion Altura (msnm)
Estrictamente altura > 1200
Altura 900 - 1200
Extra Prima Lavado 800-900
Prima Lavado 600-800
Buen Lavado 250-600

Fuente: Cooperativa Maseual Xicaualis
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Sin embargo, investigaciones sobre el cultivo del café y las condiciones
agroecologicas en las que se encuentran, no presentan tendencias
generales en los factores ambientales en los que interactian con las
caracteristicas del café, sino que responden de manera especifica a cada
sitio o microambiente en el que se encuentran (Laderach, 2007:143;
Laderach, et al., 2011:328; Rosales, 2007:68).

No obstante se sugiere la identificacion de nichos ambientales aptos,
seguido de la identificacion del manejo especifico por sitios, zonas o
regiones, para reconocer caracteristicas o calidades altas, mediante la
continua practica, observacion, interpretacion y evaluacion de los diversos

factores.

Las caracteristicas y condiciones ambientales en las que se produce el café
en la Regidon Sierra Nororiental del Estado de Puebla, especificamente de
los productores de la Cooperativa Maseual Xicaualis, considera la
topografia, clima, suelo y tipo de vegetacion. Como lo menciona Martinez, et
al. (2006:177-179), los elementos ambientales confluyen en sentido
unidireccional con los agronémicos, genéticos e industriales en la calidad o
caracteristicas del café. Existen variables y factores ambientales
determinantes que repercuten en las caracteristicas del café, logrando ser
diferenciados por las particularidades ecol6gicas donde se cultiva (Laderach
et al., 2005; Laderach et al., 2006).

Estudios realizados sobre café han encontrado que en el contexto
ecofisiolégico las variables que mas influyen en las caracteristicas del café
es el comportamiento de la temperatura media anual asociada con el
comportamiento espacial de la altitud, factores con gran peso en la
determinacion del microclima a nivel regional (Martinez et al., 2004; Pérez et
al., 2005).

A través de la trazabilidad del origen geografico del café, se logra registrar
informacion de la ubicacién de las parcelas de los productores, lo que

permite tener una mejor identificacion de las calidades y/o caracteristicas del
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café que los pequefios productores estan cultivando en sus predios. El
origen del café es de gran importancia en los nuevos nichos de mercado,

gue buscan la inocuidad y calidad del producto.

4.3. El entorno econémico y social de los productores

Al igual que el origen geogréfico, la procedencia del café puede diferenciarse
por la naturaleza social a la que pertenece el grupo de productores
dedicados a esta actividad. El contexto y las condiciones bajo las que se
produce el café dentro de cada tenor regional tienen particularidades que los
distinguen.

El entorno en el que desarrolla la actividad cafetalera de los socios de la
Cooperativa Maseual Xicaualis, permiten dar orden y continuidad en la
trazabilidad del producto; identificar aspectos econémicos y sociales como
son viviendas, infraestructura basica y la composicion familiar que

diferencian la cultura productiva local.

4.3.1. El origen social de los productores de café de la Cooperativa

El café es el principal producto comercial en la Regién, teniendo un fuerte
impulso por parte de la Union de Cooperativas Tosepan (UCT) a través de la
Cooperativa Maseual Xicaualis con el objetivo de mejorar los ingresos de las
familias mediante el incremento de los rendimientos, la diversificacion del
cultivo y el aprovechamiento de subproductos®®. Es cultivado por
campesinos mayoritariamente indigenas, cultura N&huat y Totonaca,
incorporando valores culturales en las actividades de produccion y
organizaciéon como la solidaridad, apoyo mutuo y el respeto hacia los demas
dentro del trabajo comunitario, fortaleciendo su identidad originaria.

Los inicios de la UCT, se encuentra ligada la actividad cafetalera, cuando los

pequefios productores vendian sus productos agricolas a precios muy bajos

19 Sociedad Cooperativa Agropecuaria Regional Tosepan Titataniske. Presentacion 29 afios
de Trabajo Organizado [Microsoft Office Powerpoint]. Consultado el 15 de febrero de 2014
en: http://www.cedrssa.gob.mx/includes/asp/download.asp?iddocumento=554&idurl=357
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a acopiadores locales. El Instituto Mexicano del Café (INMECAFE) que
iniciara sus operaciones en 1974, tuvo una accién limitada al apoyo a la
comercializacion como principal expectativa de los productores, debido al
precio gue manejaban los intermediarios de la region; capital de trabajo;
capacidad de beneficiado (humedo y seco); elevados costos administrativos
que se cargaban a los productores, y control de los precios minimos de

compra con los acopiadores particulares (Mora, 1985).

Como lo menciona Giménez (1994), el origen de las cooperativas en la
Region, presentaron uniformidad de la problemética socioecondémica, su
génesis corresponde al resultado del conflicto estructural que atravesaban
ciertos sistemas en oposicidon a los actores sociales que mantenian el control
y el destino de ciertos recursos, los sistemas en conflicto fueron el de abasto
de productos para las necesidades béasicas y de comercializacion de

productos agricolas.

Es en el ciclo de produccién 1978/79, cuando la UCT, antes Cooperativa
Agropecuaria Regional Tosepan Titataniske (CARTT), inicia la organizacion
para el acopio y comercializacién del café, luchar contra el intermediarismo e
incrementar el ingreso de los productores. Por la falta de capital para esta
actividad, se acercaron a la Asociacién Rural de Interés Colectivo (ARIC) de
productores de café de Misantla, Veracruz con el objeto de convenir en la
etapa de beneficio seco y exportacion del producto, logrando un mejor precio
al otorgado por el INMECAFE lo que se demostr6 que la organizaciéon
campesina era la mejor opcién para comercializar (Mora, 1985; Bernkopfova,
2011).

Para el ciclo 1981/82 se contd con fondos sociales para la operacién de
centros de acopio, participando 520 pequefios productores de 12
comunidades comercializando 895 quintales de café. En esta primera
incursion existié un excedente que se incorporé al fondo social de la UCT,
gue se empled para el financiamiento de otros programas de la organizacion.
En las cosechas de 1982/83 y 1983/84, obtuvieron recursos para operar

bodegas y el beneficio himedo, ademas de ratificar el convenio con la ARIC
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de Misantla para la maquila del producto, lo que permitié a la Cooperativa
mantener un precio superior al ofertado por otros actores.

Cuadro 11. Comercializacion de café ciclos de produccion 1981/82-1983/84

icl L : intal fé
Ciclo de Municipios Comunidades Productores Quintales de cafe

produccién comercializado
1981/82 5 12 520 895
1982/83 5 11 854 1,017
1983/84 8 26 2,119 5,118

Fuente: Mora, 1985.

Con recursos propios de los excedentes de las ventas de café y mano de
obra, asi como de apoyos y préstamos de instituciones publicas como el
INMECAFE y la Coordinaciéon General del Plan Nacional de Zonas
Deprimidas y Grupos Marginados (COPLAMAR), se construyéd el beneficio
hamedo de café, maquinaria y equipo; e infraestructura agroindustrial para el
beneficio seco, con lo que se logré procesar el café para exportacion,
formando un equipo de acopiadores, receptores, operadores de maquinaria
y bodegueros. El darle valor agregado al producto, se han logrado mejores

costes para los productores y regular el precio en la Region.

No obstante, aun cuando ya se comercializaba de una manera mas directa,
el café era vendido al mercado de cafés convencionales, que son altamente
competitivos y ciclicos, con patrones recurrentes de sobreproduccion,
ocasionando la volatilidad de los precios y un nivel inseguro en los ingresos
de los productores (Giovannucci et al., 2008); atenudndose mas con la
desaparicion del IMECAFE en 1989. Como una estrategia para hacer frente
a los mercados convencionales de café, se inicia un proceso hacia la
produccion bajo un sistema de produccidon organica y con principios de

comercio justo.

4.3.2. La produccion de café organico y el comercio justo en la
coyuntura de los cafeticultores

El café organico y el comercio justo, se encuentran dentro del mercado de

los cafés diferenciados, por tener caracteristicas ecoldgicas donde se cultiva

(café amigable con el ambiente), por el cariz social que tiene la produccién
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(café de comercio justo), por la forma de como se produce (café organico),
y/o por las caracteristicas fisicas del grano sensoriales de la bebida (café de
especialidad) (Laderach et al., 2006).

La produccion de café en la Cooperativa Maseual Xicaualis persigue una
transicion hacia una cafeticultura sustentable por lo que se desarrolla bajo
sistemas de produccién organicos y comercio justo, integrando la calidad de
los productos libres de contaminantes, calidad ambiental, y calidad de la vida
de los productores a través de buenas practicas de produccién y
conservacion suelos, cuidado de la biodiversidad, buenas préacticas de
beneficiado y procesamiento, y la gestion de procesos organizativos,
obteniendo precios mas justos y mas estables para los productores, que

repercuten en mejores ingresos y una mayor calidad de vida.

En el 2002, la Cooperativa inicia su incursiono en la certificacién organica
con la Asociacion para el Mejoramiento de Cultivos Organicos (OCIA,
Organic Crop Improvement Association), para el 2003 empezé trabajos con
la de Certificadora Mexicana de Productos y Procesos Ecoldgicos
(CERTIMEX), que incluye las normas JAS-MAFF de Japon, la CERTIMEX-
UE de la Union Europea, y la NOP-USDA de Estados Unidos de
Norteamérica y Canada, con alcance en la produccién, comercializaciéon y
procesamiento de café oro, tostado y molido. En lo que se refiere al
comercio justo cuentan con la certificacion de Comercio Justo México a partir
del 2003 y la certificacion internacional de comercio justo a través de
Fairtrade Labelling Organizations International (FLO). Al vender el café al
mercado diferenciado, organico y comercio justo, la cooperativa recibe un
precio mas elevado comparado con el convencional, ademas de contar con
compradores estables, precios de garantizados y un mercado mas seguro
(Bernkopfova, 2011:146).

Para el ciclo productivo 2012/2013, existe un registro de 832 productores de
café que participan con la Cooperativa dentro del programa de café organico
y comercio justo, de los que el 63% presentan la categoria de organico, el

15.8% se encuentran en categorias transicion y el resto se encuentra en
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categoria de baja o expulsion del programa. En total los productores
concentran 1,162 hectareas con una produccion estimada para este ciclo de
5,744 quintales, los de categoria organico producen el 81%, lo que
representa aproximadamente 4,660 quintales, y las categorias en transicion
el 13.9%, importante ya que son candidatos a entrar al mercado bajo estos
esquemas, incrementando  considerablemente la  produccion @y

comercializacion de estos esquemas de produccion.

El tamafio de los predios de los productores tienen una superficie entre 0.1 a
28 hectareas, con un promedio de 1.4 hectareas; sin embargo, como se
observa en el Cuadro 10, de acuerdo a la dimensién de los predios el 84%
de los productores concentra el 55.8% de la superficie en terrenos menores
a 2.0 hectareas, mientras el 3.6% cuenta con predios mayores a 4 hectareas
lo que representa el 17.9% del total de la superficie. Debido al poco espacio
qgue tienen las Unidades de Produccion Campesina (UPC), para llevar a
cabo su produccién, han tenido que seguir estrategias de diversificacion,
reestructuracién y organizacion de sus espacios y recursos, con el fin de
lograr el bienestar de las familias y su subsistencia. Actualmente el 80% de
los socios de la UCT son agricultores, con una légica de produccion

campesina, dedicando el 74% de la superficie disponible al cultivo del café.

Cuadro 12. Estratificacion de productores de café por superficie

Dimension del No Superficie % %
predio (Ha) Productores (Ha) Productores  Superficie

<0.5 253 100.12 30.4% 8.6%
0.51-1.0 236 215.62 28.4% 18.6%
1.1-2.0 210 332.67 25.2% 28.6%
2.1-4.0 103 305.09 12.4% 26.3%
4.1-10.0 27 156.54 3.2% 13.5%

>10.1 3 52.00 0.4% 4.5%

Fuente: Cooperativa Maseual Xicaualis.

En los Figura 30, se muestra la relacion entre el niumero de socios que han
ingresado anualmente al programa de café organico y comercio justo de la
Cooperativa en el periodo comprendido 2001-2013, y un comparativo del

precio de Comercio Justo y de Nueva York del mercado de café arabigo
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convencional. Se observan tres momentos importantes de ingreso al
programa, en el afio 2001 que corresponde a la asociacion de los primeros
productores al sistema organico, que corresponde con el registro de la caida
del precio mas bajo en los ultimos 30 afios, 45 centavos, que estuvo
relacionado a la sobreoferta del café; el otro pico se registra en el 2008,
cuando en otofio de ese afio ocurre una depreciacion del precio del café y
otros commodity por la crisis financiera mundial; el tercer momento
importante se observa en el afio 2011, coincidiendo con la caida del 50% de

los precios, vinculado a la crisis Europea y la prevision de buenas cosechas.
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Figura 30. Relacion del Precio de café arabica Comercio Justo y Bolsa de
Nueva York, y el Ingreso de socios a la producciéon de café organico y

comercio justo a la Cooperativa Maseual Xicaualis 2000-2013
Fuente: Fairtrade Foundation?, y Registro de la Cooperativa Maseual Xicaualis

Se identifica que el ingreso de socios al programa de organico y comercio

justo ocurre en aflos cuando se presentan crisis en los precios del cafe,

20 Para cualquier que sea el nivel de mercado Comercio Justo = Precio Minimo de Comercio
Justo* de 140 centavos/Ib + 20 centavos/Ib Premio Comercio Justo**

Cuando el precio en la bolsa de Nueva York esté por arriba de los 140 centavos/Ib, el precio
Comercio Justo = Precio de Nueva York + 20 centavos.

*El Precio Minimo Comercio Justo fue incrementado el 1 de junio de2008 y el 1 de abril de
2011

**E| Premio Comercio Justo fue incrementado el 1 de junio de 2007 y el 1 de abril del 2011
El precio de Nueva York es el precio de cierre diario de la segunda posicion del contrato de
futuros del café “C” (NYBOT/ICE).
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recurriendo a este mercado diferenciado como oportunidad al tener un precio
minimo de garantia en comparacion con el mercado de café convencional. El
precio justo y la prima social siguen siendo insuficiente al trabajo que
realizan los pequefios productores en sus parcelas; sin embargo, el
comercio justo ha representado una plataforma de despegue para los
productores que pertenecen a una cooperativa, al dar un valor agregado a
su producto insertandose a mas pasos en la transformacion del café, adquirir
otras capacidades, rompimiento a la dependencia de un solo cultivo, toma de
conciencia, ofertar un café de mayor calidad y acceso a una vida mas digna
(Otero, 2006:10).

Con la produccion organica y los principios del comercio justo, se sigue un
desarrollo sustentable y proteccion al medio ambiente, actualmente dentro
de los cafetales se ha recuperado una gran variedad de especies arboreas,
arbustivas y herbaceas de utilidad comestible, medicinal, maderable o de
ornato, que proporcionan a las familias otras fuentes de sustento, produccién
diversificada que era practicada tradicionalmente por los indigenas antes de
que el INMECAFE promoviera el monocultivo del café. La diversificacion
suministra al suelo mayor materia organica, disminuye su erosion y

proporciona un mejor habitat para la fauna regional.

La combinacién de los conocimientos tradicionales de los productores,
técnicos y promotores de la cooperativa, han propiciado propuestas de
tecnologias agricolas innovadoras acordes a las necesidades locales como
la produccién de abono organico, el uso de plantas fijadoras de nitrdgeno y
barreras vivas, establecimiento de plantaciones en curvas de nivel, uso de
variedades de café adaptadas a los microclimas de la regidbn que
proporcionan mayor calidad, produccion de arboles de sombra en viveros

regionales, uso de subproductos como la pulpa y aguas mieles del café.

Como parte del proceso organizativo, se realizan reuniones mensuales con
los socios del programa en cada una de las comunidades participantes,
involucrandolos cada vez mas en la toma de decisiones; a través de las

asambleas se socializa la informacion, logrando una mayor participacion y
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apertura al dialogo, estos espacios permiten realizar propuestas y peticiones
sobre asistencia técnica, capacitacion, proyectos y programas que maneja la
Union de Cooperativas Tosepan y concernientes a preocupaciones locales.
Las comunidades cuentan con un comité representante elegido de los
mismos productores, razon por la que los socios y socias han desarrollado
capacidades administrativas, que les ha abierto espacios en otros ambitos

de gestion a nivel local y regional.

4.3.3. Calidad de vida y laidentidad cultural de las familias cafetaleras

La calidad de vida de las familias de los socios de la Tosepan gira en torno a
la autosuficiencia a través de los programas manejados por la organizacion,
logrando que los socios vayan paulatinamente optimizando las condiciones
de sus viviendas y los espacios donde convergen, con mejores servicios
para disminuir las enfermedades mas comunes en la poblacion, entre las
gque se encuentran las gastrointestinales y respiratorias, ademas de
incorporar practicas terapéuticas indigenas tradicionales, replanteadas y
fomentadas por la Cooperativa de Salud Tosepan Pajti, que junto con otras
Cooperativas de la UCT en especial del centro Kataixpetaniloyan llevan a

cabo estrategias de construccion de una identidad étnica (Gutiérrez, 2011).

Las familias de los socios estan integradas en promedio por seis individuos,
existiendo unidades familiares con 12 integrantes; el 84% de las familias
tienen como idioma materno el nahuatl, el 6% son bilinglies del espafiol-
nahuatl, y el 10% son solo hablantes del espafiol; la pobreza y las
necesidades son mas perceptible en los indigenas en comparacion con los
mestizos de la region, por lo que los programas de la UCT estan disefiados y
dirigidos a los pobres, ganando su confianza al fomentar y promover su
cultura. En lo que se refiere a la educacion de los socios el 78% tiene
educaciéon primaria y el 68% la secundaria, presentando un mayor nivel que

el promedio del municipio (Berkopfova, 2011).

La edad de los productores de café se encuentra entre los 36 y 91 afios, el
85% corresponde a productores con edad mayor a los 50 afios, lo que

muestra una tendencia a la vejez de los que se dedican a esta actividad
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productiva, sin embargo la composicion de la familia de la unidad de
produccion cafetalera se encuentra diversificada con el 57% de los
integrantes menores a los 40 afios (Figura 31), lo que representa una
oportunidad y reto para la organizacion y las politicas publicas orientadas a
la cafeticultura, de poder integrar las nuevas generaciones a estos espacios,
el principal inconveniente que encuentran los jovenes en la actividad es la
rentabilidad que representa en comparacion con actividades del sector de

Servicios.
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Figura 31. Composicion de las familias cafetaleras de la Cooperativa
Fuente: Elaboracién propia a partir de entrevistas en campo

De acuerdo con Rojas et al., (2006), estimaron que las familias de los socios
de la UCT viven con el equivalente a 1.62 doélar al dia, con la siguiente
estructura del ingreso, observando la mayor participacion de los subsidios y

de las actividades agricolas.
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Figura 32. Ingresos de los socios de la UCT
Fuente: Rojas et al., 2006
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En contraste, en entrevistas realizadas a productores de café de la
cooperativa Maseual Xicaualis, la actividad cafetalera representa en
promedio el 70% de los ingresos anuales en un afio bueno (Figura 33),
caracterizado por buena produccion y buenos precios del café, el resto de
los ingresos estan representados por apoyos de programas del Estado,
oficios y otros cultivos principalmente pimienta en la parte baja; mientras en
los afios malos el cultivo del café, caracterizados por la baja productividad
debido a la alternancia y/o los bajos precios del aromatico, solo representan
el 26% de los ingresos, en estos afios cabe resaltar la importancia de los
créditos para el complementar los ingresos, que constituyen el 13%,

otorgados principalmente por la caja de ahorro de la UCT (Figura 34).

Credito
Oficio Apoyos 13% Apoyos
7% oficiales oficiales
7% 19%

Figura 33. Fuentes de ingresos de Figura 34. Fuentes de ingresos de
los productores de café en un afio los productores de café en un afio
bueno malo

Fuente: Elaboracion propia a partir de entrevistas en campo

Las unidades de produccién cafetalera cuenta de uno a cuatro predios para
las actividades agropecuarias con tenencia de pequefia propiedad de
caracter privado y superficies de 0.1 a 43.5 hectareas, ademas de contar con
parcelas para café, el 11% cuenta con una parcela para la produccion de
cultivos basicos, principalmente maiz, con superficies que van de 0.12 a 4
hectareas, solo el 3% cuanta con predios destinados a la ganaderia con
superficies entre 0.25 a 38 hectareas; asi mismo, cabe destacar la
importancia del cultivo de la pimienta en diversificacion con el café, en total
existen 855 hectareas con una produccién de 189 toneladas de pimienta
verde, presente en el 76% de las unidades de produccion con superficies de
0.1 a 28 hectéareas, al igual que el café es un cultivo de caracter comercial,
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representando en las partes con baja altitud una fuente de ingresos mayor
que el café, por presentar menor alternancia en la produccion y en los

precios de acuerdo a los comentarios de los productores.

Los predios cafetaleros presentan topoformas de lomerios con un relieve de
inclinado a escarpado, el tipo de suelo es denominado localmente como
polvilo o poroso y barrial, con buena calidad para la produccion del
aromatico debido al color y drenaje del suelo, entre los cultivos asociados al
café se encuentran la pimienta, diversidad de frutales entre los que destacan
los citricos, mamey, maracuya, mango, guayaba, maderables y arboles de
los que se obtiene lefia para los hogares, esta diversificacion permite a los
productores obtener otros ingresos o el ahorro del gasto al obtener
productos para el autoconsumo. Los ingresos son complementados con la
venta de mano de obra, remesas y trabajo asalariado, el papel de las
mujeres es fundamental en la aportacion de ingreso a las unidades
familiares, con actividades productivas en el comercio en tiendas
comunitarias, elaboracion de productos alimenticios o en la participacion de

algun programa de la organizacion como lo menciona Berkopfova (2011).

El café es un producto que se destina a los mercados internacionales, lo que
trae consigo que los productores estén inversos en el sistema de la
globalizacion, coexistiendo con el mercado de este producto y su
comportamiento, el cual afecta de manera directa y en gran medida sus
estrategias de reproduccion; la produccién de café es para la mayoria de los
productores su Unica fuente de ingreso, siendo una actividad con arraigo que
se ha realizado desde varias generaciones, lo que ha generado una
resistencia en el cambio del uso de suelo y el riesgo que conlleva una nueva
forma de trabajo en las unidades de produccion, principalmente por la

apertura de mercados a cultivos alternos.

Por ello el conocimiento de las caracteristicas en las que se produce el café
es de suma importancia, con el objeto de identificar las areas de mejora,
considerando los enfoques de los mercados en los que se encuentra

orientada la produccion de café y la vision de la cooperativa en relacion con
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las condiciones econdmicas, sociales y culturales de las unidades de
produccion cafetaleras, que permita a los cafeticultores y sus familias

mejores estrategias de produccion reflejadas en una mayor calidad de vida.
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CAPITULOV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La trazabilidad es una herramienta, que permite identificar, dar a conocer las
caracteristicas del origen, la historia de la produccion, transformacion y
procesamiento del café, en cada una de las etapas que recorre a través de
la cadena de valor.

La Cooperativa Maseaul Xicaulis, se ha esforzado por generar un sistema de
informacion a través de la plataforma web; esto como parte de la evolucién
del sistema de control interno exigido por las agencias certificadoras de café;
sin embargo, dicho sistema solo contempla la parte productiva y algunos
aspectos del beneficiado humedo y acopio. Los responsables del sistema de
informacion y de la Cooperativa, muestran interés en complementar y
avanzar hacia un sistema de trazabilidad que integre todos los procesos de

las etapas de la cadena de produccién café.

Las condiciones actuales del sistema de informacion de la cooperativa,
posibilita que con pocos requerimientos se desarrolle y establezca la
trazabilidad de la cadena de valor del café orgénico, requiriendo que se
complementen las siguientes fichas para recabar informacion de campo y de
los procesos: i) La trazabilidad de la producciéon primaria y beneficio hUmedo
y; ii) El desarrollo sustentable en la trazabilidad del café. Ademas de integrar
un sistema de informacién geografica que permita georreferenciar y

visibilizar los predios.

En la cadena de valor de café organico de la Cooperativa, se identificaron
puntos criticos en el area productiva, siendo los indicadores mas evidentes
los bajos rendimientos por unidad de superficie (4.9 quintales ha-1) y la
alternancia de la produccion, a consecuencia del bajo manejo y la poca
adopcion de las buenas practicas de manejo en la produccion organica; por
lo que es necesario aumentar las estrategias orientadas hacia el
mejoramiento de las parcelas que posibilite la rehabilitacion de las

plantaciones.
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Dentro de la etapa de beneficiado humedo, se identificaron necesidades de
aumentar la capacitacion del personal responsable en el uso del equipo y
para preservar la calidad del café. Respecto a los centros de acopio, es
necesaria una redistribucién, que permita la clasificacion de calidades de
acuerdo a las caracteristicas de los microclimas que se identifican en la
region, aprovechando su diversidad geogréafica, ademéas de evaluar la
calidad en taza de las comunidades que suministran café a la organizacion.
En el beneficio seco se requiere mantener esta diferenciacion de la calidad,
para ofertar cafés a nichos de mercado especificos, que representen un

sobreprecio para los socios.

Otro punto critico en esta area son las condiciones de almacenamiento del
café verde en la bodega de la cooperativa, ya que por las circunstancias
ambientales y el tiempo que permanece el café, se incrementa el contenido

de humedad del grano lo que demerita su calidad y rendimiento.

El entorno socioeconémico de los socios de la cooperativa dedicados a la
cafeticultura, pueden ser utilizados en la marca que le de identidad y
oportunidad de valor internacional y nacional al café ofertado, siendo uno de
los rubros que varios consumidores de productos sustentables buscan,

ademas de una relacién mas estrecha con la parte productiva.

Aunqgue los registros y elementos de la trazabilidad aplicados, han surgido
para el cumplimiento de la parte técnica y normativa de la comercializacion
del café organico y comercio justo, puede ser una herramienta Gtil para el
desarrollo de las organizaciones de la Cooperativa dedicadas a la
cafeticultura, como mecanismo de diferenciacion en la calidad y origen de
los productos, facilitando la apertura de nuevos nichos de mercados, dando
a conocer el contexto en el cual se produce el café, para potencializar sus
atributos. Ademas, pueden ayudar a ser mas eficientes y eficaces los
procesos en cada una de las etapas del proceso, optimizando los recursos

disponibles y mejorando el ingreso a los socios.
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Completar un sistema de trazabilidad permitird a los representantes y
directivos de la Cooperativa, disponer de informacion de todos los
componentes de la cadena de produccion de café al mismo tiempo que se
va generando, para mejorar la planeacion y la toma de decisiones, brindar
una mayor transparencia en el manejo de la informacion a los socios. La
trazabilidad contribuirA a mejorar la administracion de los recursos
disponibles e identificar las deficiencias y necesidades, en aspectos como: la
capacitacion, rescate e intercambio de saberes, difusion de tecnologias y
otros elementos que contribuyen al desarrollo de la Cooperativa y sus
socios, en su relacion con actores del entorno regional y nacional; dandoles

una mayor capacidad de negociacion y facilidad de dialogo.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Latrazabilidad de la produccién primaria y beneficio himedo

UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO
DIRECCION DE CENTROS REGIONALES
MAESTRIA EN CIENCIAS EN DESARROLLO RURAL REGIONAL

FICHA TECNICA PARA TRAZABILIDAD DE LA PRODUCCION PRIMARIA Y BENEFICIO HUMEDO

Fecha: ___/ 12014 No
SECCIONI.  CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DE LA UNIDAD DE PRODUCCION CAFETALERA

1. Nombre del productor 2. Municipio 4. Junta Auxiliar 6. Comunidad

7. Grado de estudio 8. Sexo 10. Edad 12. Grupo étnico pertenece

13. Composicion de |a familia

Categoria Nifios Adolecentes Joven Adultos Adultos mayores
Edad (afios) > 12 13a18 19a40 41a59 60<
No Integrantes

14. Superficie de tierra total con la que dispone Ha
15. ¢Qué tiempo lleva con |a actividad cafetalera?
16. Parcelas de café con las que cuenta

oo . . Ubicacion
A B C

No | Nombre de la parcela Superficie (Ha) Tenencia Topografial Relieve atitud Tongitud Nitud
1

2
3
4
5

A: 1- Ejidal, 2.- Pequena Propiedad, 3.- Comunal, 4.- Rentada;
B: 1.- Lomerio, 2.-Plano con lomerio, 3.- Llanura, 4.- Meseta, 5.- Montana;
C: 1.- Plano (0 - 5%), 2 - Inclinado (5 - 20%), 3.- Escarpado (>20%).

SECCIONI.  MANEJO AGRONOMICO DE LA(S) PARCELA(S) DE CAFE

A. Certificacion
17. ¢Qué tipo de café produce? ( ) 1. Convencional, 2. Certificado  18.Estatus( )1.T1,2.72,3.73,4.C

19. ¢Por quién esta certificado?

20. ¢Desde cuando es productor CO/ CJ? 21. ¢ Fecha en que se vence el certificado?

22. (Que dificultades tiene para cumplir las normas de certificacion?

23. ¢ Que opina y que recomienda de los procesos de certificacion?

B. Sistema de produccion
24. Sistema de cultivo que predomina ( ), 1.-Rusticano o de montafia, 2.- Pdicultivo tradicional, 3.- Policultivo comercial, 4.-

Especializado, 5.- Sin sombra, a pleno sol.

Ficha técnica para trazabilidad de la produccién primaria y beneficio hiimedo Pdgina 1
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25

26.

¢Qué arboles de sombra tiene en la parcela?

¢Qué cultivos o plantas de utilidad se encuentran en los cafetales (herbaceas, arbustivas y arbdreas)?

27. ¢Cuando regula la sombra? ¢ Cuantos jornales utiliza?
28. ;Lacalidad de la sombra es? ( ), 1. Muy buena, 2. Buena, 3. Regular, 4. Deficiente
C. Variedades
29. Variedades de café en la plantacicn
Wi i feiggiie Distancia Trazo de Distribucion de las Num. de ¢ Por que selecciono esta
iiembra) plantas/surcos plantacion* plantas ** plantas o % variedad?™

30.

31

32,

33

34.

35.

36.

37.

1. Curvas de nivel, 2. Cuadrado, 3. Rectangular, 4. Tresbdillo, 5. Sin areglo.

1. Lotes uniformes, 2. Mezcla con edad similar, 3. Mezcla con edad diferente

1. Alta produccion, 2. Rusticidad, 3. Calidad, 4. Rendimiento industrial, 5. Resistencia a plagasi/enfermedades, 6. Longevidad,
7. Persistencia de! fruto, 8. Otra (especificar)

Renovacion de la plantacion
¢Realizé resiembra de café el ciclo pasado? ¢Cuantas plantas?

¢Que variedad prefiere para renovar?

¢ Por qué? 1. Alta produccion, 2. Rusticidad, 3. Calidad, 4. Rendimiento industrial, 5. Resistencia a plagas y enfermedades, 6.
Longevidad, 7. Persistencia al fruto, 8. Ofra (especificar):

¢En que mes lo realiza?

¢Cuantos jornales utiliza para el acarreo de la planta a la finca?

¢Cuéantos jornales utiliza para para plantarlas en la parcela (ahoyado, plantade y tapado)?
¢ De dénde obtiene la planta que utiliza para la renovacion? () 1. Produce, 2. Compra, 3. Apoyo oficial, 4.

Programa de la organizacion, 5. Otro:

¢ Sirealiza vivero, la semilla la obtiene de la parcela o la compra?

¢De qué tamafio o capacidad es el vivero que realiza?
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E. Practicas culturales
Manejo de hierbas
38. ¢Qué herramientas o equipo utiliza para la limpia de su cafetal?

39, ¢Cuantas veces y en qué mes realiza la realiza?

40. ;Cuantos jornales ocupa para la limpia de una hectarea?

41. ;Cual es el costo del jornal?

Manejo y conservacion del suelo
42. ¢ Como clasifica localmente el suelo de su cafetal?

43. ¢Qué bondades o limitaciones presenta su suelo y/o terreno para la produccion de café?

44, ;La calidad del suelo para la produccion de café es? () 1. Muy buena, 2. Buena, 3. Regular, 4. Mala, 5. Muy mala.
45 ;Queé practicas de manejo y conservacion del suelo realiza? () Terrazas, ( ) Curvas de nivel, ( ) Barreras vivas,

( ) Barreras muertas, ( ) Coberiuras vegetales, Otra (s):

46. ¢Qué cantidad realizo el ciclo anterior? 47 ¢En qué mes las realiza?

48, ;Cuantos jornales requirio para llevarlas a cabo?

Manejo de la nutricion
49. ¢Qué aplica para abonarffertilizar su plantacion de café?

50. ¢Realiza composta? ¢ Qué materiales utiliza para su elaboracién?

51. ¢Cuantos jornales utiliza en su elaboracion?

52. ¢Cuantas plantas abono el ciclo anterior? 53. ¢Qué cantidad aplica por planta/Ha?
54. ;Cuéntas veces al afic abonaffertiliza? 55, ¢En qué mes lo realiza?

56. ¢Cuantos jornales utilizo para el acarreo del abono a la parcela?

57. ¢Cuantos jornales se requieren para aplicarla?

Manejo del tejido productivo de los cafetos
58. ¢Quetipo de podarealiza? ( ) 1. Formacion, 2. Fitosanitaria, 3. Regeneracion, 4. Agabio, 5. Suspension, 6. Recepa

59. ¢Cuantas plantas podo el ciclo anterior? 60. ¢En que fechalorealizo?

61. ¢Que herramientas utiliza para realizar la poda del cafe?

62. ¢Cuantos jornales necesito para podar los cafetos?

Prevencion y proteccion fitosanitaria
63. Principales plagas y enfermedades que se presentan en el cafetal
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Plaga o enfermedad Controla* Frecuencia®

MétodoC

Epoca de presencia

A:1-5i; 2-No;
B: 1-Cuando lo requiere, 2.- Periodicamente;
C: 1.- Biologico, 2.- Cultural, 3.- Control Etologico, 4.- Manejo Integrado, 5.- Quimico.

Cosecha
64. Café que cosecha en: un aio con buena produccion

65. Fecha de floracion del cafe

67. ¢Como le paga a los cortadores? () 1. Cantidad cosechada, 2. Dia, 3. A medias.

69. Volumen de café cereza cosechado en el Ultimo corte

un aito con mala produccion

66. ¢Cual es el periodo de cosecha?

68. ¢Cuanto?

No Fecha Volumen {Kg) Precio ($/Kag)

Ingreso (§)

1

2

3

2

Total

Transporte
70. ¢Quién realiza el trasporte del cafe cosechado al beneficio humedo?

71. ¢Cual es el medio que se uliliza para fransportario?

72. §Cudl es el costo del transporte del café cereza?

SECCION lll.  BENEFICIO HUMEDO
73. Tipo de beneficio ( ) 1. Tradicional, 2. Ecalégico, 3. Otro:

74. ;El beneficio se opera de manera?( ) 1. Indvidual, 2. Familiar, 3. Grupo de trabajo, 4. Centro de acopio, Otro:

Recepcion
75. ¢Realiza clasificacion por flote antes de despulpar el café? ()

76. ¢Qué materiales, impurezas y tipos de frutos son los que elimina con el flote?

77. ¢Qué utiliza para realizar esta actividad y de que capacidad es?

1. 8i, 2. No, pase a la pregunta 78

Despulpado

78. ¢Quétipo de despulpadora utiliza? Afos de operacion:
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79. ¢La despulpadora trabaja de manera? () 1. Manual, 2. Motor: eléctrico, 3. Motor: combustion

80. ¢Quetiempo pasa entre la cosecha y el inicio del despulpado)?

81. 250 kg de café cereza en que tiempo los despulpa?

Fermentacion

82. ¢En que realiza la fermentacion de su cafe? ¢ Cual es su tamafio o capacidad?

83. ¢En qué tiempo llega al punto dptimo de fermentacion? ¢ Como lo sabe?

Lavado

84. ;Donde lava su cafe? ¢Cual es su tamafio o capacidad?

85. ¢De donde proviene el agua que utiliza?

86. ¢Como considera la calidad del agua que utiliza? ( ) 1. Muy buena, 2. Buena, 3. Regular, 4. Mala, 5. Muy mala.

87. (Cuenta con fosa de infiltracion? () 1. 8i, 2 No

88. ¢Cada cuando lava el equipo y tanques o recipientes que usa en el beneficio del café?

89. ¢Cuando realiza mantenimiento del equipo y tanques?

Secado
90. ¢Donde realiza el secado de su cafe?

91. ¢Utiliza secadora?( ) 1.Si,2. No

92. ¢Capacidad de la secadora? ¢ Es particular o colectiva?

93. ¢Cuanto tiempo se requiere para tenerlo seco? ¢ queé técnica utiliza para saberlo?
94. ;Que cantidad de café cereza requiere para completar un quintal de café pergamino seco?

Seleccion de pergamino
95. (Clasifica el café antes de entregarlo en el centro de acopio? () 1. Si, 2. No

96. ¢Quetipo deimpurezas, materiales extrafios o tipos de café son los que elimina?

SECCIONIV.  ALMACEN DEL CAFE
97. ¢Dbnde almacena el café antes de laventa? () 1. Lugar exclusivo, 2. Corredor, 3. Hogar,

98. ¢Condiciones de ventilacion y limpieza del lugar? () 1. Muy buena, 2. Buena, 3. Regular, 4. Maa, 5. Muy mala.

99. ¢Utiliza algun tipo de entarimado? () 1. Si, 2. No. ¢ Qué utiliza?

100. ¢ De qué material son los costales que utiliza para almacenar su café?

101. ¢ Utiliza algun marcado o etiquetado en los sacos de café? () 1. Si 2. No, ¢Por qué?.

102.;,Como considera la calidad de su café? () 1. Muy buena, 2. Buena, 3. Regular, 4. Mala, 5. Muy mala.

¢Por qué? () 1. Por Altitud, 2. Por Manejo del cafetal, 3.Por la Cosecha, 4.Por la variedad, 5.Por la sombra, 6.0tra:

103.¢ Conoce el rendimiento que da su café de pergamino a café oro?

104. ¢ Donde vende o entrega su café? ¢Qué cantidad entrego?

105. ¢ A qué precio vendio su café en el ciclo anterior? §

106.¢ Le proporcionan recibos de la cantidad de café que entrega en el centro de acopio? ( ) 1. Si 2. No

107.¢ Su café es etiquetado en el centro de acopio? () 1. Si 2. No
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Anexo 2. El desarrollo sustentable en la trazabilidad del café

UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO
DIRECCION DE CENTROS REGIONALES
MAESTRIA EN CIENCIAS EN DESARROLLO RURAL REGIONAL

FICHA TECNICA EL DESARROLLO SUSTENTABLE EN LA TRAZABILIDAD DEL CAFE

Fecha:___ /12014 No

SECCION|I. ASPECTOS TECNICOS

1. Nombre del productor 2. Municipio 3. Localidad

4. Grado de estudio 5. Sexo 7. Edad 9. Grupo étnico pertenece
10. ¢ Superficie total con la que dispone? Ha
11. ¢Superficie con café? Ha
12. ¢Qué tiempo lleva con la actividad cafetalera? afios.

13. ¢Qué problemas relacionados al café se presentan en su parcela o comunidad?
Numerar en orden de importancia 1, 2,3 ...etc.

I:] Plagas/enfermedades ':.I Escases de M.O. l:l Fenémenos meteorolégicos I:l Precio

D Nutricién del suelo [:l Beneficio humedo D Costo de transporte |:| Otra(o):_
14. ¢En qué asesorias y capacitaciones ha participado para la produccion de café?

15. ¢Existen reglamentos dentro del grupo de los cafetaleros? I:l 1.Si 2.No.

¢ Cual(es)?

16. ;Como considera las normas de certificacion organica/CJ?

I:] Totalmente D Poco I:] Ni adecuada ni |:I Poco I:l Totalmente

adecuadas inadecuadas inadecuada adecuadas inadecuada
17. ¢Qué opina y que recomienda de los procesos de certificacion?

18. ;Qué practicas de manejo y conservacion del suelo realiza en su(s) cafetal(es)?

D Ninguna I:, Curvas de nivel I:] Barreras vivas |:’ Coberturas vegetales
|:| Terrazas D Manejo de malezas D Barreras muertas D Otra (0):
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19. ;Qué utiliza para realizar el abono organico?

20. ;Qué cultivos o plantas de utilidad se encuentran en sus parcelas de café?

Estrato

Nombre comtin

Utilidad *

Venta/consumo

Arbéreo

Arbustivo

Herbaceo

*Consumo, medicinal, madera, lefia

21. ;De donde toma el agua que utiliza para su hogar y el beneficiado del café?

D Rio
D Lluvia

I:I Manantial
I:l Otra (0):

22. ;Es suficiente para sus necesidades y actividades? I:I 1.Si

I:I Agua entubada

I:I Pozo (Achicuale)

23. ¢Qué hace con la pulpa y las aguas mieles que salen del beneficiado del café?

24. ;Qué recomienda al equipo técnico para que la produccion de café mejore?

25. ¢La organizacion le apoya para vender su café? I:] 1.Si

SECCION II.

ASPECTOS ECONOMICOS

2.No; ¢De qué manera? ____

26. ;Entrega todo su café en la organizacion? I:l 1.8i  2.No.; ;Por qué?
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27. ¢Qué precio recibio en el ciclo pasado? $ , En comparacién con el pagado

a productores que no estan organizados y venden café convencional, el precio de su café fue:

D Muy Alto D Alto D Mismo precio D Bajo D Muy bajo

28. ;Como le realizan el pago de su café? 4

I:I Prefinanciamiento I:' Pago contra I:l Prefinanciamineto + D Otra(0):
+ liquidacion entrega liquidacién +
alcance
29. ¢Si no perteneciera a la organizacion, la comercializacion seria?

l:] Muy facil D Poco dificil D Igual/indiferente D Poco facil D Muy dificil

iPor qué?

30. ¢Conviene ser un productor de café organico y comercio justo? I:] 1.Si 2.No;

¢ Por qué?

31. ¢Ha recibido algln apoyo o financiamiento para invertir en la produccién de café?

D Planta de café D Vivero |:| Equipo de beneficiado D Soleaderos

I:] Planta para sombra |:| Herramientas l:l Limpia de caminos I:I Oftra(o): ____
32. ¢;Cémo considera la calidad de su café? y ;Por qué?

D Muy buena |:| Buena D Regular D Mala l:l Muy mala
D Altura D Manejo del cafetal |:’ Cosecha I:I Variedad D Sombra E] Otra(o):_

SECCIONIIl. ASPECTOS SOCIALES

33. Composicion de la familia

Categoria Nifnos Adolecentes | Joven Adultos | Adultos mayores

Edad (anhos) >12 13a18 19a 35 36 a 59 60<
No Integrantes

34. ;Qué problemas se presentan en su comunidad?
Numerar en orden de importancia 1, 2,3 ...etc.

I:l Educacion I:I Acceso a alimentos I:I Disponibilidad de agua D Precio

D Salud |:| Caminos/accesos |:| Drenaje I:] Otra(o):_
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35. ;Hay necesidad trabajar fuera de la comunidad por los bajos ingresos del café?

D Nunca I:l 1 -3 meses D 3 -6 meses |:| Mas de 6 meses

36. ¢Ser productor de café, le ha ayudado a solventar sus necesidades basicas (vivienda,

educacidn, alimentacion y salud? |:| 1. Si 2.No.
37. ;Cuales son las actividades de sustento en un afio bueno y un afio malo de café?

Afio bueno  [] [] Otra(o)s [] ] [] Trabajo []

en el Cafe i Ganaderia Remesas ; Comercio
precio del cultivos asalariado
mae [ ] [] [] [] ] []
Oficio Empleado Apoyos Programas Artesanias Crédito
publico oficiales de la

organizacion

G Tl D D Otra(o)s I:l I:' I:l Trabajo I:l

enel Café

i Ganaderia Remesas i Comercio
precio del cultivos asalariado
i [ [] [] [] [] []
Oficio Empleado Apoyos Programas Artesanias Crédito
publico oficiales de la

organizacion
38. ;:Como usan o en que invierten los recursos de un afio bueno de café (%)?

I:' Cafetal I:l Alimentos I:I Ropa y calzado I:I Pagar deudas I:' Ahorrar

D Vivienda D Salud I:l Educacién I:’ Renta tierras I:l Otra(o): ____

39. ;Participa en las reuniones del grupo del café y/o de la organizacion?

D Nunca |:| Algunas veces D Frecuentemente I:' Siempre
40. ;Ha tenido un cargo dentro del grupo o la organizacion? [:' 1.8i 2.No.

¢Cudl(es)?

41. ;Cémo se informa de lo que sucede en la cafeticultura dentro de la regién y
organizacion a la que pertenece?

D En reuniones de CL I:‘ La radio I:l Reuniones del pueblo

D Comentarios de productores D Periodico l:l Personal de dependencias
42. ;Como ve el futuro de la actividad cafetalera en los préoximos 5 afios?
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