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INTRODUCCION

“El conocimiento es una mezcla de experiencia, valores, informacion y
‘saber hacer’ que sirve como marco para la incorporacion de nuevas
experiencias e informacion, y es util para la accion. Se origina y aplica en
la mente de los ‘conocedores’. En las organizaciones con frecuencia no
s6lo se encuentra dentro de documentos o almacenes de datos, sino que

también esta en rutinas organizativas, procesos, practicas y normas”.

Devenport y Prusak, 1998.

En la actualidad, hablar del conocimiento es estar conscientes de que la sociedad esta
viviendo —desde el punto de vista tecnolégico— una revolucion basada en el
conocimiento, no obstante esta revolucibn no toma como Unica herramienta el
conocimiento cientifico que se deriva de las ciencias aplicadas, sino también incluye
los conocimientos tacitos y tradicionales de todos los actores de las actividades
sociales y econOmicas. Bajo este tenor, en gran parte del mundo se esta invirtiendo en
la creacion de “sociedades del conocimiento” apostando asi al crecimiento intelectual
de la poblacion como factor determinante de la economia de un pais, ciudad o

empresa.

La Ciudad de México es la metropoli donde el conocimiento es la herramienta
que conduce al éxito empresarial y académico por su alto porcentaje de concentracion
de actividades de Ciencia y Tecnologia. El Foro Consultivo Cientifico y Tecnolégico
(FCCyT) indica que de los 244 programas de posgrado que han alcanzado la categoria
de “Alto nivel” en el pais, 108 se ubican en esta ciudad, seguido por Nuevo Le6n con
21 y Baja California con 20. En 13 estados no se cuenta con programas de este tipo.
Con estos antecedentes uno de los principales esfuerzos de la actual administracion
del Gobierno del Distrito Federal, es posicionar a la capital como una de las mejores

ciudades del conocimiento en Latinoameérica.



A pesar del rapido crecimiento de la zona metropolitana aun se conserva el 48
por ciento de la superficie total del Distrito Federal como zona rural, donde se practica
la agricultura. La zonas agricolas se localizan hacia la parte sur y sureste del Distrito
Federal, en terrenos apropiados para llevar a cabo estas actividades, la mayor parte
de ellos son cultivos de temporal, pero existen también zonas beneficiadas con el
riego; se produce principalmente maiz, frijol, chile, avena, haba y nopal. Las hortalizas
y floricultura son importantes en la zona de Xochimilco. Los hongos comestibles se

cultivan principalmente en Cuajimalpa.

La agricultura es una actividad econdmica que requiere del uso de tecnologias y
conocimientos especializados ya que es la base de la industria alimentaria, por lo
tanto, es importante fortalecer la investigacion y el desarrollo de tecnologias
especificas para los sistemas campesinos, ya que de esta industria depende en gran
medida la sostenibilidad del pais. En el caso de la agricultura rural-urbana y
particularmente en el cultivo de hongos comestibles, el conocimiento actual parte del
conocimiento tradicional o conocimiento etnomicolégico que emerge de las
comunidades. Este conocimiento ha reportado muchas especies de hongos como
comestibles conocidos entre los aztecas como nanacatl —vocablo que significa
“carne”-. El descubrimiento de las propiedades curativas y nutricionales de los hongos
se dio por medio de la propia experimentacién, el consumo accidental y por la
observacion de la reaccion de los animales. Cabe mencionar que la mayor parte de los
alimentos que consume la humanidad proviene de plantas y animales domesticados

gue tienen su origen en el desarrollo de un conocimiento tradicional.

Este conocimiento al transmitirse de generaciéon en generacion va creando
nuevo conocimiento logrando pasar de la recolecta temporal de hongos silvestres al
cultivo, en condiciones de invernadero y laboratorio, para su uso comercial. Desde la
perspectiva econdémica, los hongos ofrecen multiples alternativas de aprovechamiento,
pues ademas de ser un excelente alimento, se utilizan como fermentadores en la
elaboracion de pan, vino, cerveza y quesos asi como en el control biolégico de plagas

agricolas.



Los hongos son fuente de vitaminas y minerales, algunos aportan cantidades
considerables de calcio, fésforo, hierro, sodio, potasio y carbohidratos, ademas
proveen valor nutritivo igual al de algunos alimentos ricos en proteinas y fibra. Los
hongos tienen impacto ecoldgico aceptable ya que utilizan diferentes sustratos como

fuente nutricional y no requieren estrictamente el uso del suelo para reproducirse.

Bajo este contexto, en el presente trabajo se hace referencia a la importancia de
aplicacion de los conocimientos en la organizacion, administracion y logro de objetivos
de cuatro empresas productoras de hongos comestibles en el Distrito Federal. Asi
mismo se infieren las causas del fracaso de muchos emprendedores que no lograron

constituirse como productores de hongos.

El primer capitulo describe el camino que se sigui6 y la importancia de realizar
el presente estudio asi como los objetivos que se lograron; también se habla de los
entornos fisico y econdmico del Distrito Federal que sirvieron de base para abordar la
problematica existente en torno al cultivo de los hongos comestibles. El segundo
capitulo contiene el marco histérico, las formas de organizacion-produccion de los
hongos y sus etapas del desarrollo comercial, su importancia econémica y el entorno
legal que sistematiza la produccion de los hongos comestibles ya que estos
organismos al no pertenecer al reino animalia ni plantae necesitan una normatividad
diferente. En el tercer capitulo se detallan las bases tedricas que fundamentaron este
trabajo, aqui se mencionan los tipos de conocimiento y las capacidades que favorecen
al entorno administrativo y empresarial. Finalmente, en el cuarto capitulo se
encuentran los resultados y el analisis de las empresas involucradas en la presente

investigacion.

Solo resta mencionar que las empresas aqui analizadas alcanzaron el éxito y
mantienen su liderazgo —en las diferentes formas de obtener sus productos finales—
mediante  su integracidon en redes de conocimientos y el desarrollo de sus

capacidades.



CAPITULO | METODOLOGIA

URANGA

Laboratonio, 194)

Obra de Remedios Varo



a metodologia empleada en el presente trabajo estd basada en el método estudio
Lde caso de Robert K. Yin (1994), y en la secuencia propuesta por Hernandez y
Fernandez (2003).

El estudio de caso, tiene su origen en la investigacion médica y psicoldgica
utilizada para el analisis minucioso de un proceso individual que explica la dinAmica y
la patologia de una enfermedad (Becker, 1979 en Arzaluz-Solano, 2005). Este método
supone que es posible conocer un fendmeno partiendo de la explicacion intensiva de
un caso. El estudio de caso no es una técnica determinada, sino una forma de
organizar datos sociales, sin perder el caracter unitario del objeto que se esta
estudiando. Actualmente es empleado como una herramienta analitica de gran valor

en la investigacion que describe y explica la vida social.

Este método describe cualquier fase o proceso de la vida como unidad en sus
diversas interrelaciones dentro de su escenario cultural, ya sea que la unidad sea una
persona, una familia, un grupo social, una institucion social, una comunidad o una
nacion (Young, 1949), por lo tanto esta unidad de analisis es el eje de la investigacion
(Yin, 1994).

Para obtener datos, organizar la informacion e inferir resultados, el investigador
se apoya de diversas fuentes, tanto cualitativas como cuantitativas; esto es,
instrumentos como entrevistas, cuestionarios, documentos, informes, observacion

directa de la unidad de andlisis y su entorno fisico, etc.

Un aspecto primordial a considerar es que en el estudio de casos no se puede
generalizar —generalizacién estadistica— como en otros tipos de investigacion, sino que
se infiere con una generalizacion analitica puesto que los casos no son tomados
estrictamente como una “muestra” representativa del fenbmeno, por lo tanto, los

resultados no pueden plantearse igual para una poblaciéon entera (Yin, 1994).

En esta generalizacidon analitica, la teoria es usada como patrén con el cual se
comparan los resultados del estudio que pueden ser Utiles para la toma de decisiones.

Es importante que en el desarrollo de la investigacion se presente —de manera fiel—



toda evidencia operable para evitar sesgos que pudieran distorsionar la informacion.

Esto se logra empleando los siguientes pasos:

1. Identificacion del problema mediante preguntas de investigacion. Estas
interrogantes identifican el problema central de la investigacion e indican qué
metodologia de investigacién sera la mas adecuada. Segun Yin (1994) las
interrogantes "como" y "por qué" son las mas indicadas para una metodologia

de estudio de caso.

2. Encaminar la investigacion en la direccion correcta mostrando aquello que es
necesario observar para obtener evidencias, mediante la formulacion de

hipotesis.

3. Obtencion de datos o fuentes de evidencias con instrumentos previamente

seleccionados.

4. Evaluacion y analisis de datos definiendo un marco teérico preliminar sobre el
problema a partir de los conocimientos previos disponibles en la bibliografia

cientifica.

5. Reporte final.

Dos aspectos relevantes que menciona Yin (1994), realizados en el presente

trabajo, son la determinacion de:

1. El objeto de estudio se refiere al ¢qué? se pretende conseguir; en este caso es
el conocimiento como estrategia utilizada por varios emprendedores dedicados

a la produccion de hongos comestibles.

2. La unidad de analisis corresponde a la entidad representativa del objeto
especifico de estudio, por lo tanto, en este estudio la unidad son las empresas

relacionadas con la produccion de hongos.
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DISENO DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion cualitativa inicié con la basqueda de informacién
por medio de una revision bibliografica y hemerografica, ademas de consultas
electronicas para conocer el escenario economico, social, politico y cientifico referido a
la produccion de hongos comestibles en el Distrito Federal. Posteriormente se
detallaron los antecedentes y las bases tedricas en las que se sustenta la

investigacion.

En una primera fase de esta investigacion se utilizé la estadistica descriptiva
con el objetivo de identificar las variables inherentes a la produccion de hongos en el
Distrito Federal, posteriormente se utilizd el método de estudio de casos por tratarse

de un tema social contemporaneo dentro de un contexto real.

INSTRUMENTOS

A. Entrevista estructurada (Anexo 1) consta de 55 preguntas, divididas en 3
apartados: a) perfil de la empresa, b) uso de recursos culturales, productivos y

organizacionales y, c) intercambio y transferencia de conocimientos.

B. Ficha técnica de la empresa y datos profesionales (Anexo 2) de cada uno de los

actores de la produccién de hongos comestibles.

C. Matriz de capacidades tecnoldgicas (Figura 6) que permite analizar los

procesos clave de la organizacion.

11



DETERMINACION DE LA MUESTRA

La seleccion de la muestra se realizé por el método no probabilistico’ y se llevé a cabo

en tres fases:

Consulta de bases de datos del programa Fondos Comunitarios para el
Desarrollo Rural Equitativo y Sustentable (FOCOMDES) para obtener
informacion que llevara a ubicar a los productores de hongos comestibles. Estas
bases fueron facilitadas por autoridades de la Direccion General de Recursos
Naturales y Desarrollo Rural (CORENA) del Distrito Federal.

Establecimiento de comunicacion -via telefénica y personal- con los
productores de hongos, para acordar una cita de entrevista y recabar

informacion.

Determinacion del tamafio de la muestra, con base en el nimero de productores

y/o empresas en funcionamiento que acordaron participar en esta investigacion.

Cabe mencionar que el tamafio de la muestra se establecid por conveniencia
debido a que del total de emprendedores —96— que recibieron apoyo econémico
(a partir de 2001) para iniciar 0 mejorar su negocio (Anexo 3), y quienes lo
hicieron con recursos propios —9—; solamente 8 se encontraron realizando
actividades relacionadas con la produccion y comercializacién de los hongos
comestibles, al momento de la investigacion. De éstos Unicamente 4 aceptaron

colaborar en el presente estudio.

1 Las muestras no probabilisticas, también llamadas muestras dirigidas, suponen un procedimiento de
seleccion informal. Se utilizan en muchas investigaciones, y a partir de ellas, se hacen inferencias sobre la
poblaciéon (Hernandez y Fernandez, 2003).
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PROCEDIMIENTO DE RECABACION DE INFORMACION

La ubicacion de los productores de hongos comestibles en el Distrito Federal inicié con
la informacién facilitada por la CORENA, sin embargo la ubicacion fisica de los mismos
fue posible por la formacion de una red de comunicacidn entre todos los colaboradores
de esta investigacién —académicos, servidores publicos, productores, comerciantes y

comparferos— apoyada por las tecnologias en informacion y comunicacion (TIC's).

El primer paso para obtener informacion fue la comunicacion via telefénica. Por
este medio de comunicacion y en algunos casos de comunicacion personal se
realizaron entrevistas abiertas —a manera de dialogo— cuyo sentido se enfoc6é en
obtener la informacion plasmada en los tres apartados de la entrevista estructurada: a)
perfil de la empresa, b) uso de recursos culturales, productivos y organizacionales y, c)
intercambio y transferencia de conocimientos. Durante esta fase se invitd a cada uno

de los entrevistados a participar en el presente estudio.

El siguiente paso fue visitar las empresas cuyos responsables o duefios
aceptaron la invitacion. Aqui se aplicaron las entrevistas estructuradas y las fichas
técnicas de las empresas, también se obtuvieron evidencias de producto como
fotografias, grabaciones y muestras de sus productos finales. Cabe mencionar que las

entrevistas se realizaron de febrero a julio de 2010.
Una vez recopilada la informacién se procedié a su sistematizacion para el

andlisis de resultados y finalmente discernir y disefiar una propuesta de mejora al

proceso de produccion de hongos en una empresa familiar.
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1.1. JUSTIFICACION

El origen del interés por analizar las estrategias que utilizan las empresas productoras
de hongos comestibles se deriva del conocimiento de la importancia -cultural,
ecoldgica, econdmica y nutricional que representan estos organismos, por ejemplo, la
mayoria de las personas consume hongos por su excelente sabor, aroma y textura.
Esta importancia no es muy conocida ya que no existe un programa especifico para la

divulgacion masiva de dicha informacion.

El conocimiento tradicional de los hongos ha dado lugar a la produccion rural de
hongos comestibles —principalmente de setas—. Este tipo de produccion es
normalmente temporal, por la forma en que la unidad de produccion campesina ha

integrado exitosamente el cultivo de hongos como una actividad adicional.

La produccién comercial de hongos comestibles es una alternativa importante
para satisfacer las necesidades alimenticias de la poblacion, ademas de utilizar
residuos agricolas es una fuente para generar empleo. Sin embargo, una proporcion
importante de productores rurales generan una produccién inestable, efimera, o no se
logra consolidar los proyectos por la falta de capacitacion técnica, tecnoldgica y
administrativa —cultivo y manejo de los hongos— como tampoco se planifica

adecuadamente su comercializacion.

Es preciso sefialar que la produccion de setas requiere de cuidados intensivos
que aseguren la produccién esperada, interrogante que se menciona en esta

investigacion.

Por otro lado, se eligi6 el Distrito Federal porque es la entidad mas pequefia del
pais (comprende solamente el 0.1% de la superficie nacional) pero su densidad

poblacional es la mas alta del pais: 5,920 personas/kilémetro cuadrado?® en 2010.

2 Cifra correspondiente a las fechas censales del 17 de octubre de 2005 y 12 de junio de 2010. Fuente:
INEGI, Perspectiva estadistica, Distrito Federal, Diciembre 2011.
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Estos datos indican que es una ciudad que demanda el suministro de alimentos
de alto valor nutricional para su consumo inmediato, asi como del aprovechamiento de

espacios para desarrollar actividades agricolas sustentables.

59204

Distrito Federal
México 679
Morelos 354
Tlaxcala 293
Aguascalientes m
Guanajuato .~ 179
Puebla 158
Querétaro 156
Hidalgo = 128
Colima | 116
Weracruz de lgnacio de la Llave | 06
Jalisco | 04
Tabasco |91
Michoacén de Ocampo 74
Muevo Ledn | 73
Chiapas | 65
Nacional 157
Guerrero | 53
Yucatin = 49
Sinaloa 48
Baja California | 44
San Luls Potosi 42
Tamaulipas = 41
Oaxaca | 41
Mayarit = 39
Quintana Roo 30
Zacatecas 20
Coahuila de Zaragoza 18
Sonora | 15
Campeche | 14
Chihuahua |14
Durango (13
Baja California Sur | 9

Fuente: INEGI, 2010.

15



1.2. AREA DE ESTUDIO

DISTRITO FEDERAL?®

El Distrito Federal se localiza en el suroeste de la cuenca de
México y cuenta con una superficie de 1,485 km?, forma parte de la

provincia: Eje Neovolcénico.

El clima predominante es templado subhimedo (en la mayor parte de su
territorio 87%), en el resto seco y semiseco (7%) y templado humedo (6%). La
temperatura media anual es 16°C. La precipitacion total anual es variable: en la region

seca es 600 mm y en la parte templada humeda (Ajusco) es 1,200 mm.

El ambiente ha cambiado con el paso del tiempo, las areas verdes y lacustres
estan disminuyendo paulatinamente por el arribo de migrantes. Las areas naturales
gue aun conservan son catalogadas como protegidas, éstas son los Parques
Nacionales: Cerro de la Estrella, Cumbres del Ajusco, Fuentes Brotantes de Tlalpan,
Desierto de Los Leones, El Tepeyac, Lomas de Padierna y El Histérico de Coyoacan®.

Las areas de conservacion proporcionan refugio a
mas de 2,500 especies de flora y fauna que se
mantienen inmersas en una extensa gama de
ecosistemas y habitats Unicos, dados por su inclusién en
el eje Neovolcanico. Este habitat mantiene el 2% de la
biodiversidad mundial y de 12% de especies de flora y
fauna de México.

Fuente: Science Photo Library

3 Fuente: INEGI. Informacion por entidad. 2010
4 Fuente: INEGI. Anuario de Estadisticas por Entidad Federativa. México. 2005.
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En lo que respecta al tipo de vegetacion, se distinguen los siguientes: pastizal o
zacatonal, bosque de coniferas, bosque mixto, bosque de encino, bosque de galeria o
mesofilo, matorral xerdfilo y vegetacién acuatica y subacuatica (zona lacustre en
Xochimilco y Tlahuac); en los bajos lomerios se encuentra nopal, agave, tejocote y

capulin.

Con respecto a la fauna, se han reportado 24 especies de anfibios y 56 de
reptiles que representan 8% del total de la herpetofauna nacional (en los cuerpos de
agua de Xochimilco, Tldhuac y Mixquic® todavia se pueden encontrar algunos
ejemplares del ajolote y la culebra de agua, casi extintos). Los mamiferos estan
representados por 59 especies, 16 de las cuales son mamiferos voladores y 43

terrestres. Del total, 14 son endémicas del pais.

“Hubo un tiempo en que yo pensaba mucho en los axolotl.
Iba a verlos al acuario del Jardin des Plantes y me
guedaba horas mirandolos, observando su inmovilidad, sus
oscuros movimientos... Ahora soy un axolotl...”

Julio Cortazar

Ambystoma mexicanum Axolot!®.

Entre las especies migratorias, se estima la presencia de 211 aves.
Aproximadamente 60% del total de aves del Distrito Federal se localizan en las areas
de conservacion; cerca de 80% son residentes y el resto son migratorias invernales.
Las aves migratorias representan 36% del total de las especies; mientras los

mamiferos solo representan cinco por ciento.

5 Fuente: Secretaria de Educacion Publica. Atlas de México. 2002. En INEGI, 2005.

6 Organismo muy utilizado en la medicina tradicional mexicana. En la cultura Azteca fue clasificado
como “monstruo” por su fisico neotenico exoético; también es fuente de inspiracion literaria. Fuente:
wikipedia.org
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POBLACION

En la segunda mitad del siglo XX, y muy acentuadamente a partir de los afos 70, el
arribo de migrantes a la Ciudad de México produjo un crecimiento vertiginoso de la
poblacidn, que la condujo a ser una de las zonas metropolitanas mas pobladas del
mundo. Para el 2010, se tuvo un registro de 8,851,080 habitantes, de los cuales el

99.5% se encontraba en la zona urbana, mientras que el 0.5% en la zona rural’.

Los pueblos originarios de la Cuenca de México son los duefios de la mayor
parte de las tierras de la zona rural. Estos pueblos conservan una cultura rica en
conocimientos sobre el aprovechamiento y manejo de los recursos naturales, ademas

de una eficiente produccion rural tradicional.

ZONAS DE CONCENTRACION POBLACIONAL

A lo largo de los ultimos 40 afios se han ido delimitado tres zonas (Plancarte,
2007):

e Zona Urbana Central:

Constituida por seis delegaciones: Iztacalco, Cuauhtémoc, Venustiano
Carranza, Benito Juarez, Azcapotzalco y Miguel Hidalgo, con los asentamientos
urbanos de mayor antigiedad y con altas densidades poblacionales. El uso de
suelo habitacional da lugar a espacios culturales, oficinas, industria y empresas.
Segun el Acervo Estadistico del Foro Consultivo Cientifico y Tecnoldgico, en el

2008 hubo 110,852 empresas registradas.

7 Lo rural se entiende como el espacio desarrollado socialmente donde se realizan actividades
agropecuarias, acuicola, artesanal y de turismo alternativo con base en procesos productivos,
educativos, recreativos y de conservacion de recursos naturales, llevados a cabo por sus habitantes junto
con los aspectos que involucran el reconocimiento de derechos individuales, sociales y civiles.

Fuente: Secretaria de Desarrollo Rural y Equidad para las Comunidades (SEDEREC), 2010.
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e Zona Urbana Intermedia:

Formada por cuatro delegaciones: Iztapalapa, Gustavo A. Madero, Coyoacan y
Alvaro Obregén. Se trata de un area geograficamente discontinua,
caracterizada por un mayor incremento de espacios habitacionales; la poblacién
aumento a partir de 1970 con los asentamientos irregulares. Gran parte de los
asentamientos humanos se han identificado en espacios geograficamente
inadecuados o con alto riesgo como barrancas, zonas bajas del ex lago, suelos
de fuerte pendiente o fisicamente inestables. En esta zona se mantiene la

produccion agricola en minima proporcion.

e Zona Periurbana o Anillo Rural-Urbano:

Esta integrada por las seis delegaciones —Magdalena Contreras, Tlahuac,
Xochimilco, Tlalpan, Cuajimalpa y Milpa Alta— con mayor presencia rural.
Localizada hacia la parte sur y sureste del Distrito Federal. Es la region con
menor densidad poblacional, pero con una clara tendencia de crecimiento en las

tltimas décadas, sobre todo por la pérdida de espacios rurales.

El Distrito Federal se divide en suelo urbano (SU) —con 96 pueblos originarios—
y suelo de conservacion que incluye al suelo rural o de conservacion (SC) —con 49
poblados originarios—. El suelo rural es el espacio que histéricamente ha servido para
el desarrollo de la vida campesina y de sus actividades para la provision de sus
productos al centro urbano y sus excedentes a otras entidades®. Todos ellos contintian
con sus tradiciones, culturas, costumbres y sistemas normativos desarrollados

histéricamente.

La zona rural corresponde a una extension de 87,310.78 hectareas, dividida en:
bosques (39,713.17 ha), matorrales (4,029.10 ha) y pastizales (6,613.04 ha), asi como
agricola (30,785.28 ha), minas (125.43 ha), areas de construcciones (5,554.93 ha) y
cuerpos de agua (489.82 ha)®.

8 Fuente: Secretaria de Desarrollo Rural y Equidad para las Comunidades. 2010.
9 Atlas de Vegetacion y Uso de Suelo del Distrito Federal, 2005.
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El principal uso de suelos (Figura 1) de la superficie rural corresponde al sector
forestal; la actividad agricola se realiza en una superficie que ha venido creciendo en
el transcurso del tiempo, hasta representar en la actualidad aproximadamente 4,000
ha'®. A pesar de que en el Distrito Federal se constituyeron 83 ejidos y siete
comunidades, sélo quedan bajo el régimen de propiedad social cerca de 58,237
hectareas, que corresponden a 16 ejidos y 22 comunidades agrarias. En la zona rural
del Distrito Federal se localizan 49 poblados rurales y existe una poblacion de corte
rural de cerca de 700 mil habitantes de los 2.2 millones que viven en el suelo de
conservacion. Asimismo, las siete delegaciones con actividades rurales cuentan en su

conjunto con 188 organizaciones econémicas de productores™.

MEXICO
MEXICO

Delegacion

Limite Delegacional

| Pastizal Bosque de pino
Bosque de Bl Agricultura de Riego

|
s Bl Agricultura de Temporal MORELOS
s Mancha Urbana

Figura 1. Agricultura y vegetacion. Fuente: INEGI, 2011

10 Fuente: Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias, 2006.
11 Fuente: Gaceta Oficial del Distrito Federal, No. 273, 2008.
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ECONOMIA

La economia de la capital mexicana se conforma en un 40% por la industria de
servicios; en un 18% por el comercio, hoteles y restaurantes; en un 15% por servicios
financieros e inmobiliarios y en un 12% por la industria manufacturera principalmente
la de alimentos y bebidas, textil, papelera y automotriz. Un alto porcentaje de la
poblacién econémicamente activa esta ocupada en el sector informal, mientras que un

escaso porcentaje 0.04% se dedica a la agricultura®?.

En el Distrito Federal se cultiva maiz, frijol, chile, avena, nopal, hortalizas y
flores. Dentro de los productos cultivables de gran importancia potencial para la

soberania alimentaria se encuentran los hongos comestibles™2.

La explotacién de hongos cultivados no requiere del ambiente natural ya que
éste se puede inducir. Es una excelente ventaja que esta actividad no demande del
suelo™* para su desarrollo; la materia prima que se utiliza como sustrato son algunos
desechos agricolas como bagazos, rastrojos y pulpas. Asi se pueden aprovechar los
lugares donde el suelo estd muy deteriorado o inclusive donde no lo hay. Esta
extraordinaria capacidad reproductiva hace que adquieran mayor importancia desde el

punto de vista econémico.

e
b o#°.5 -, SCIENCEDhOLOLIBRARY

Produccion de hongo Agaricus bisporus
(champifién) en invernadero.

12 Fuente: Sistema de Informaciéon Empresarial (SIEM, 2012).
13 Fuente. Agricultura y vegetacion en el Distrito Federal. INEGI, 2011.
14 El suelo es la parte superficial de la corteza terrestre, biol6gicamente activa.
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1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El cultivo de hongos en el Distrito Federal y en México es relativamente nuevo; fue en
1939 cuando el italiano José Leven Zdravie, después de muchos esfuerzos, logro
establecer una planta productora —muy rustica— de hongos comestibles (Sierra, 2010).
A partir de entonces surgieron nuevas empresas y un gran numero de pequefos
productores dedicados a este tipo de alimento —principalmente de Pleurotus ostreatus—
dada la “sencillez” y bajo costo de implementacion de su sistema de cultivo; sin
embargo, son pocos los emprendedores que han logrado exitosamente su objetivo
porque, en la mayoria de los casos, las condiciones de produccion no han sido las
mejores debido a la baja inversibn en capital, tecnologia, mercadotecnia y
capacitacion. Cabe mencionar que las empresas con posibilidades de efectuar el
procesamiento postcosecha son escasas, por lo tanto, la mayoria comercializa el

producto fresco (Martinez y cols., 2000).

Actualmente, el sector industrial mexicano se encuentra diversificado y en pleno
desarrollo, ya que han logrado establecerse diversas empresas productoras de hongos
comestibles, asi como también empresas distribuidoras, exportadoras, importadoras, e

incluso generadoras de fertilizantes organicos.

Existen siete grandes empresas productoras que han logrado mantenerse en el
mercado nacional por varios afos, a saber: Hongos Leben, S. A. de C. V., Hongos de
México, S.A. de C.V., Monterey Mushrooms, Inc., Alimentos Selectos de Tlaxcala, S.A.
de C.V., Champifiones Los Altos, S.A. de C.V., Hongos del Monte, S.A. de C.V. y
Champifiones EI Riojal, S.A. de C.V. producen comercialmente champifiones

(Agaricus), setas (Pleurotus), y shiitake (Lentinula).

Hongos de México, S.A. de C.V. (Monteblanco) y Hongos Leben, S.A. de C.V.,
son consideradas lideres en los mercados nacional e internacional por su tecnologia y
alto volumen de produccion. Son los principales proveedores del mercado de la Ciudad

de México.
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Desde las décadas de los 60, connotados investigadores de la UNAM y del IPN
han realizado investigaciones para cultivar de manera artificial y bajo condiciones
controladas hongos comestibles Agaricus, Morchella, Lentinula edodes y Volvariella
volvacea. Sin embargo, sus esfuerzos dieron resultados favorables hasta 1974
cuando, en el laboratorio de Micologia de la Facultad de Biologia de la Universidad
Veracruzana se logro cultivar por primera ocasion en México Pleurotus ostreatus (en
semillas de trigo como sustrato), estos resultados fueron presentados en la reunién

anual de la Sociedad Mexicana de Micologia en ese afo (Sierra, 2010).

Desde entonces a la fecha se ha desarrollado toda una red interinstitucional
para consolidar el cultivo de los hongos comestibles como una industria nacional que
incluya tecnologia nacional, técnicos nacionales y cepas nacionales. Ademas
numerosas universidades han desarrollado lineas de investigacion tendientes a lograr
tales propdsitos. También se cuenta con el apoyo y participacion de instituciones como
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) a travées de diversos campus del Colegio de Postgraduados, la
Universidad Auténoma Chapingo, la Universidad Autébnoma Metropolitana y la

Universidad Nacional Auténoma de México.

El Programa Fondos Comunitarios Para el Desarrollo Rural Equitativo y
Sustentable (FOCOMDES) de la Secretaria del Medio Ambiente (SMA), a través de la
Direccion General de la Comisién de Recursos Naturales (CORENA), entre el 2001 y
2009 destind recursos econOmicos para el impulso y soporte de proyectos
relacionados con la produccién de hongo seta. Por su parte la Secretaria de Desarrollo
Rural y Equidad para las Comunidades (SEDEREC) de 2007 a 2009, autorizo diversos
proyectos agricolas para apoyar actividades de floricultura, horticultura, cultivos
basicos y hongo seta®. A la fecha, sélo un escaso porcentaje de los proyectos
beneficiados se encuentran funcionando debido a la falta de capacitacion en el manejo
del producto asi como de la administracion del recurso financiero (Informacion

personal).

15 Fuente: SEDEREC, 2010.
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A pesar de todos los esfuerzos anteriores, el cultivo de las especies de hongos
comestibles es un campo adun poco explorado —y por consiguiente explotado- debido al
bajo apoyo econdmico para investigacion y divulgacion cientifica, e importancia del

fortalecimiento de esta actividad agroempresarial.

Finalmente, la vinculacion entre el conocimiento y la cultura de los hongueros —
gue estan en relacién directa con el ambiente— es también un elemento que se debe
considerar para hacer del Distrito Federal una de las principales ciudades productoras
de hongos; ademas de atender el mercado local y mantener una poblacion mejor

nutrida.

Por lo anterior se plantea la siguiente pregunta de investigacion:

¢, Qué tipo de conocimientos y capacidades son importantes para un productor de

hongos en la constitucion de una microempresa?
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1.4. OBJETIVOS, HIPOTESIS Y VARIABLES DE ESTUDIO

OBJETIVO GENERAL

Conocer las estrategias que utlizaron firmas productoras de hongos
comestibles, para iniciar su empresa en el Distrito Federal, asi como los factores

determinantes para su crecimiento.

OBJETIVOS PARTICULARES

e Analizar el papel que juega el conocimiento y las capacidades en la produccion

de hongos y en su integracion en el ramo alimenticio.

e Analizar con qué elementos han construido sus estrategias las empresas para

lograr la produccién de hongos comestibles en el Distrito Federal.

e Determinar cuales son los principales factores que contribuyen al crecimiento de

estas microempresas.

HIPOTESIS

El cultivo comercial de hongos en el Distrito Federal es una actividad que se
esta extendiendo por su alto valor nutricional y bajo costo de produccién, pero
su industrializacion aun es efimera por la falta de capacidades y conocimientos
(administrativos, técnicos, cientificos, organizativos, de comercializacion, entre

otros).

VARIABLES DE ESTUDIO
VARIABLE DEPENDIENTE: Produccion de hongos comestibles.

VARIABLES INDEPENDIENTES: Conocimiento y capacidades.
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I a agricultura es el eje principal de todo sistema alimentario®®, y su relevancia en

dicho sistema sucede particularizando tres momentos histéricos (Childe, 1992):

Meéxico Prehispanico. El sistema alimentario estaba
fundado en la produccion de subsistencia y el
intercambio en mercados. Tenian variedad de
cereales, pescado, insectos y vegetales de diferentes

regiones.

Despues de La Conquista (1521). Los espafioles
agregaron productos a la dieta y propiciaron el cultivo
de otro tipo de cereales como trigo y cebada.

Era Moderna. No tiene un corte historico diferenciado,

pero se puede partir del momento en que México
obtuvo su Independencia (1810). Se inici6 el
intercambio  gastrondmico  internacional.  Desde
entonces el dinamismo del sistema de produccion,

distribucion e intercambio de alimentos ha tenido un

crecimiento acelerado hasta conformar una gran
variedad alimentaria.

Hoy en dia la agricultura es considerada como un arte —el arte de cultivar la
tierra— y como una ciencia —el estudio de la factibilidad productiva—. Ambos términos
se dedican a la produccién de satisfactores bidticos que son necesarios para la
sociedad (Hernandez, 1989 en Noriero, 2007).

16 El término sistema alimentario comprende a los vinculos entre la produccion, distribucién y consumo de
alimentos de una comunidad.
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2.1. AGRICULTURA EN EL DISTRITO FEDERAL

La ubicacion geografica del Distrito Federal y su orografia —principalmente hacia la
zona sur—, le han permitido mantener un clima que impacta de manera positiva en el
desarrollo natural de una gran cantidad especies de plantas, animales y hongos. Sin
embargo, las zonas de cultivo se han ido reduciendo o abandonando paulatinamente
por la urbanizacién, migracion y cambios culturales por parte de la poblacion originaria
de las areas rurales urbanas. Bajo esta problematica es necesario que los
mecanismos de produccion, transformacion y comercializacion se vuelvan mas
eficientes y rentables para hacer que el volumen de producciéon cubra la mayor
demanda.

Las delegaciones donde aln se practica la agricultura son: Alvaro Obregon,
Cuajimalpa de Morelos, Magdalena Contreras, Milpa Alta, Tlahuac, Tlalpan y
Xochimilco. Anualmente se obtiene una media de 423,000 toneladas de productos
agricolas, 17,600 toneladas de flores y 3.6 millones de plantas en maceta (Torres y
Rodriguez, 2007).

Hasta hace unos afios se consideraba que la agricultura era exclusiva de las
areas rurales, sin embargo, esta practica también es una actividad que se puede
desarrollar en las areas urbanas. El principal aspecto sobre el cual la agricultura
urbana difiere de la rural esta relacionado con el tipo de soporte fisico para su
establecimiento, esto es que a diferencia de la agricultura rural tradicional que
demanda de disponer de una extension adecuada de tierra para el cultivo, la
agricultura urbana aprovecha cualquier espacio disponible ya sea cubierto o expuesto
(Méndez y cols., 2005). Se entiende por agricultura urbana pequefias superficies
(solares, huertos, margenes, terrazas, recipientes) situadas dentro de una ciudad y
destinadas a la produccién de cultivos y la cria de ganado menor o vacas lecheras

para el consumo propio o para la venta en mercados de la vecindad (FAO, 1999).
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En el Distrito Federal se implementaron las Unidades de Produccién Rural

(UPR) como unidades de apoyo y fomento a la agricultura rural urbana'’.

La promocién de la agricultura sustentable a pequefia escala y la produccion
organica de alimentos son necesidades de los tiempos que vivimos. Esta agricultura
ha sido desarrollada bajo diversos modelos todos ellos con un grado de
heterogeneidad alto. En las zonas netamente urbanas, los agricultores son gente que
ha convertido todo o parte de su jardin, azoteas y balcones en un cultivo de hortalizas,
frutales, plantas ornamentales, medicinales y aromaticas. Se practica también la
agricultura vertical, la cria de animales menores y ganado mayor y los jardines
comunitarios (Méndez y cols., 2005). Asi el interés de fomentar y conservar la
agricultura nace de la necesidad de los pobladores de las zonas rurales y urbanas por

conservar, preservar y aprovechar sus recursos naturales.

Los cultivos tienen un papel fundamental dentro del conocimiento tradicional de
las comunidades y pueblos originarios, por lo que es importante fortalecer la
investigacion y desarrollo de agrotecnologia coherentes con los agrosistemas
campesinos, reforzando las practicas y procesos de la agricultura campesina.
Actualmente hay muchos intentos de fortalecimiento de la agricultura periurbana ya
que es significativa para el desarrollo econdmico, social y cultural porque, ademas de
garantizar el alimento, representa una fuente de trabajo para la poblacion tanto en el

campo como en la ciudad.

IMPACTO ECONOMICO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN LA CIUDAD

La agricultura es la base principal de la industria alimentaria. Esta industria se apoya
de la ciencia y la tecnologia para desarrollar de manera satisfactoria el mejoramiento y
transformacién de la materia prima para facilitar su consumo, ademas de proveer de

una gran variedad de productos finales. Los factores que contribuyen a que la industria

17 Las UPR son pequefias superficies de temporal cuya finalidad es hacerlas rentables utilizando el agua
de lluvia para riego, conservar y mejorar los suelos de uso agricola, diversificar sus cultivos aplicando
tecnologias y sistemas de produccion sustentables que incrementen la productividad primaria.

Fuente: SEDEREC
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alimentaria tenga un alto peso especifico en la economia®®, son los siguientes

(Castafion y cols., 2003):

e Reestructura familiar. Cada vez es mas comun que tanto el hombre como la
mujer trabajen fuera del hogar, lo cual establece cambios importantes en la
demanda por alimentos procesados.

e Disminucion del tiempo para preparar los alimentos. Representa un factor
adicional para el crecimiento de la demanda de productos procesados, listos
para su consumo.

e Oscilaciones en el ingreso. Al ser el sector de alimentos el que suministra los
bienes basicos, se sacrifica el consumo de otro tipo de productos antes que a
aguéllos (sobre todo en los estratos sociales medios). Alrededor de 44% del
consumo de las familias de bajos ingresos esta conformado por cereales (maiz
y sus derivados). A medida que se incrementan los ingresos, el consumo tiende
a diversificarse.

e Crecimiento urbano. El crecimiento descontrolado reduce la disponibilidad de
tierra cultivable y de mano de obra para las tareas del campo, por lo tanto
aumenta la demanda de alimentos procesados.

e Ampliacion de canales de distribucion. Incremento hacia las grandes tiendas
de autoservicio, las cuales han multiplicado su numero, variedad, distribucion y
servicios.

e Desregulacion de precios. Las empresas fijan libremente sus precios, mejoran
sus utilidades y, de esta manera, recuperan sus inversiones, lo cual ha
constituido un incentivo para la inversion privada, en especial de las grandes
empresas.

e Diversificacion de habitos de consumo y demanda. De un mismo producto
se tienen varias versiones, segun el nicho de mercado al que vaya dirigido

(recién nacidos, nifios, adolescentes, jévenes, adultos mayores, etc.).

18 En el periodo 1994-1998 esta industria contribuyé con 25.1% del valor agregado bruto; 24.7% de la
produccion bruta. Fuente: Comercio Exterior, 2003, Vol. 53, Nim. 2.
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2.2. LOS HONGOS COMESTIBLES

La agricultura propiamente dicha, engloba los diferentes trabajos de tratamiento del
suelo y los cultivos vegetales, sin embargo los hongos son un grupo de organismos
que debido a sus caracteristicas taxonémicas muy especificas, los cientificos*® los han
separado del reino Plantae (vegetal) y colocado en un nuevo reino, el Fungi (en 1969)
gue incluye las setas, los mohos y las levaduras, todos de gran utilidad en la industria

alimentaria, quimica y farmacéutica.

Fuente: Science Photo Library

Los hongos comestibles pertenecen al grupo de los macromicetos (hongos
macroscopicos), son organismos heterétrofos, esto es, descomponen la materia
organica y asi obtienen sus nutrientes por absorcion. Este proceso consiste en la
liberacion de enzimas digestivas al sustrato en el que crecen para que las moléculas
organicas complejas como la celulosa y la quitina se degraden y al ser cada vez mas
simples puedan pasar a través de su pared celular y membrana plasmatica. Durante el
proceso de degradacion el hongo se va desarrollando formando el cuerpo fructifero de
alto contenido proteico y cantidades considerables de vitaminas y minerales que son

empleados para el consumo humano (Curtis y Barnes, 2008).

19 Robert Harding Whittaker propuso el sistema de 5 reinos (Animalia, Plantae, Fungi, Protista y Eucariota)
que se basa principalmente en las diferencias en materia de nutricién. Fuente: Curtis y Barnes, 2008.
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El cuerpo fructifero es el hongo propiamente dicho, y se compone de: micelio,

volva, pié o estipite, anillo o velo, sombrero, laminillas o himenoforo.

Sombrero

Lamina

= Himenio
Anillo o velo

L Volva

Micelio

Fuente: wikipedia.org

Los hongos son los principales agentes causantes de la desintegracion
organica, por lo tanto son de los organismos mas versatiles de la naturaleza, ya que
tienen una capacidad sobresaliente para adaptarse y desarrollarse en diferentes
medios y bajo diferentes condiciones. Para el hombre, muchos hongos macroscépicos
poseen una amplia gama de propiedades: comestibles, medicinales®®, cosméticos,

insecticidas, ludicos, ornamentales, incluso recreativos.

La coloracibn de los hongos (roja, rosacea, café, blanca, etc.) es una
caracteristica importante para su identificacion. La importancia del olor y sabor es
secundaria pero pueden ayudar a confirmar algunas especies en particular (Bocel y
cols., 2009). El sabor es determinante en la preferencia gastronomica. Debido a la

consistencia de cuerpo, con frecuencia se les denomina “carne vegetal”.

El mayor beneficio ecologico que presentan los hongos, es que pueden
reproducirse en residuos agroindustriales como son la paja de cereales, cascarilla de
café, bagazo de cafia de azUcar, rastrojo de maiz, etc., obteniendo el beneficio de un

alimento y por otra parte de residuos degradados que pueden emplearse como abono

20 Las propiedades medicinales que se han descubierto en los hongos son anticancerigenas, antibidticas,
reductores del nivel de colesterol e hipertension, antittomboéticas y antidiabéticas, lo cual ya brinda un
impulso adicional al desarrollo de este campo.
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organico en los campos de los productores (Bocel y cols., 2009). Otro aspecto de la
importancia ecoldgica que representan los hongos es su simbiosis con otras especies
vegetales (herbaceas, arbustivas y arboreas), fundamental para el desarrollo de las
plantas tanto silvestres como cultivadas. Los hongos son un recurso natural no
maderable, que se desarrolla en bosques, selvas y zonas aridas, predominando en los

bosques de clima templado frio y en las selvas tropicales®.

Estos organismos tienen un aceptable valor nutricional, ya que sus proteinas
contienen todos los aminoacidos esenciales, por lo que deben ser incluidos en la dieta
diaria. Los hongos son ricos en carbohidratos, vitaminas, fibra y minerales, ademas
poseen un bajo contenido de grasas. Presentan entre el 57 y 61% de carbohidratos
con base a su peso seco y un contenido de fibra del 11.9%. Sus proteinas representan
el 26% (el pollo tiene 23.8%, la res el 19.4 % vy la leche el 25.2%). Contiene vitaminas
como la niacina, tiamina (vitamina B1), vitamina B12 y la vitamina C o acido ascérbico.
Ademas se les han encontrado minerales como el potasio, fésforo, calcio, entre otros.
Su contenido de grasas es de 0.9 a 1.8% con base en su peso seco y su valor

nutricional en relacion con otros alimentos (Gaitan y cols., 2006).

VALOR NUTRITIVO
70%

u Pollo
60%

H Res
m Cerdo

SETAS

50%

40%

® Leche

30% ¥ Frijol

Calabaza

20%
Maiz

10% Papa

0%

Valor nutricional del hongo seta en comparacién con otros alimentos.
Elaboracion propia con datos de Gaitan y cols., (2006).

2l Fuente: NOM-010-SEMARNAT-1996.
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Por su versatilidad y caracteristico sabor, la exquisita cocina tradicional
mexicana incluye en sus platos diferentes variedades de hongos como champifidn,
colmenilla, niscalo, negrilla, entre otros; combinados con guarniciones, salsas, pastas
y carnes, en tamal, quesadillas y crudos. En general, basta con degustarlos salteados
con un poco de aceite y una pizca de sal (Pellicer y cols., 2008).

Cabe mencionar que los hongos son fuente de inspiracién de grandes chefs y

han logrado convertirse en un ingrediente complementario en la cocina internacional.

Fuente: Pellicer y cols., 2008.
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PROCESO DE PRODUCCION DE LOS HONGOS
El proceso de produccion de los hongos se lleva a cabo estrictamente en dos etapas
(Gaitan y cols., 2006), sin embargo se puede incluir una tercera, la distribucién o

colocacion del producto como fase final.

l. Laboratorio, es donde se desarrolla el

T
i E L

micelio o “semilla”. Esta fase incluye la

obtencion de la cepa y del inéculo. La cepa
es el micelio que se desarrolla en un medio
de cultivo nutritivo. ElI in6culo es la

propagacion del hongo en gramineas como

sorgo y trigo, y del in6culo se obtiene el

micelio que se utilizara en la siguiente etapa.

Il. Cultivo, es la reproduccién de los hongos. Los
pasos para la produccion del hongo seta son:
preparacion del sustrato, fermentacién del

sustrato, pasteurizacion, siembra, periodo de

incubacion y fructificacion.

Il. Distribucion, esta etapa inicia con la cosecha,

envasado del hongo, almacenaje y distribucion.

Fotos: Gaitan y cols., (2006)

Es importante considerar que durante todo el proceso se requiere controlar
varios factores como tiempos, temperatura, humedad relativa, ventilaciéon y luz durante

cada fase del proceso (Figura 2).
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Figura 2. Diagrama del proceso de produccion de hongos seta a partir de la cepa. Elaboracién propia.

36



La planta productora debe contar con las siguientes areas (Figura 3):

Laboratorio.

Cuarto de siembra del inoculo.

Cuarto de incubacion del indculo.

Bodega para almacenar y preservar el inéculo.

Zona del tratamiento del substrato (fermentacion y compostaje).
Tanel de pasteurizacion.

Cuarto de siembra.

Cuarto de incubacion.

© 0 N o g b~ W DR

Invernaderos (fructificacion).

10.Cuarto de almacén y empaque del producto cosechado.
11. Sanitarios.

12.Oficinas.

13. Estacionamiento.

13
. A a s /
e,
1 \]
= 1

12

10

Figura 3. Layout de una planta productora de hongos.
Elaboracion propia.



2.3. ETAPAS DEL DESARROLLO COMERCIAL DE LOS HONGOS

En México, el Sistema de Produccion-Consumo de Hongos Comestibles (SPC-HC)
se ubica dentro del sector primario, entendido éste como aquel componente de la
economia que agrupa en su sentido mas amplio la produccion agricola, pecuaria,
pesquera, silvicola y minera. Los hongos comestibles cultivados se encuentran

relacionados con la produccion comercial (Martinez-Carrera, 2007).

El cultivo de hongos comestibles en México? lo inicié el empresario italiano
José Leben Zdravie y un paisano suyo que habian emigrado a México, en la década
de los 30. Ellos establecieron el cultivo industrial del champifion (Agaricus bisporus),
por lo tanto, la tecnologia empleada, las cepas del champifion y los técnicos eran
europeos. Soélo un pequefio grupo de mexicanos recibieron capacitacion limitada
para operar, en 1939, la primera planta productora de hongos en nuestro pais;

aunque dicha planta rustica aun funcionaba en un plan experimental.

Hacia 1974 se implementd el cultivo casero y semiindustrial del hongo
Pleurotus ostreatus con el apoyo de investigadores de la Universidad Veracruzana. A
partir de este afio, gracias a la divulgacién del conocimiento generado y del valor
nutricional y comercial de los hongos, se intensificé el interés en todo el pais por el
cultivo de hongos comestibles tanto en la iniciativa privada como en las instituciones

de educacion superior y media.

En la década los 80 se publico el primer manual de cultivo de hongos.
Diversos investigadores extranjeros visitaron nuestro pais con la finalidad de apoyar
este movimiento, por ejemplo el Sr. Tai-Soo Lee del Instituto de Investigacion
Forestal de Sedul, Corea, quien fue invitado en 1984 por el gobierno de Puebla para
apoyar sus proyectos de cultivo de hongos; sin embargo como los campesinos no
entendian el coreano ni el inglés su visita no tuvo el éxito esperado (L6pez y Garcia,
2004). A mediados de la década una compainiia de alimentos enlatados le confiri6 el

nombre comercial de “setas” a las especies de hongos del genero Pleurotus; pero el

22 Extracto de la historia del cultivo de hongos en México. Fuente: Hongos Leben, S.A. de C.V.
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enlatado de setas no tuvo éxito porque la poblacion mexicana preferia consumirlos
frescos. Hacia finales de la década, el cultivo de otros hongos comestibles de
importancia comercial, como Volvariella volvacea, Flammulina velutipes y Lentinula
edodes, entre otros, comienza su fase experimental. Se impartieron cursos de
capacitacion en muchos lugares del pais. Se establecieron las primeras plantas de
cultivo semiindustriales y caseras asi como plantas piloto. Aumenté el nimero de
académicos, instituciones y algunas empresas involucradas en esta area de la
agricultura. Las publicaciones nacionales se incrementan teniendo como temas
centrales el manejo de sustratos y cepas (L6pez y Garcia, 2000). El cultivo de los
hongos se tomé en cuenta en los congresos nacionales de Micologia como un

asunto relevante para la economia mexicana.

Una cuarta etapa se presenta en la década de los 90. Esta etapa es
significativa porque, a pesar de los avances académicos y la divulgacién en torno al
tema, hubo un estancamiento comercial. Se publicaron diversos manuales sobre el
cultivo de setas, y el primer manual para la producciéon de micelio. ElI primer
encuentro academia-industria-sector social rural se llevé a cabo en mayo 28, 1992,
en México, D. F., el cual fue estimulado por la inminente entrada en vigor del Tratado
de Libre Comercio con E.U.A. y Canada. Un mayor esfuerzo de analisis y reflexion se
realizdé durante la Primera Reunion Nacional sobre Investigacion Basica y Aplicada
para Fortalecer la Produccion Rural y Comercial de Hongos Comestibles en México,
realizada el 27 de junio de 1999, en Puebla, Puebla (Lépez, 1993).

En esta reunién, financiada por el CONACYT, participaron las principales
instituciones, empresas, Yy organizaciones sociales directa o0 indirectamente
relacionadas con la biotecnologia de produccién de hongos comestibles. Se propuso
integrar interdisciplinariamente la infraestructura humana y material de diversas
instituciones, las cuales incluyen a los grupos de investigacidbn mas importantes con
que cuenta el pais en este campo. Esto con el objeto de desarrollar investigaciones
estratégicas sobre hongos comestibles, las cuales permitan impulsar la produccién
rural y comercial en diversas regiones del pais. Al inicio de esta década se
construyeron varias empresas en diferentes Estados de la Republica Mexicana, sin

embargo a finales, la mayoria de las plantas productoras cerraron ante la falta de
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soporte técnico e ingenieria industrial y que no pudieron establecerse como planta

productora ante la dificultad de conseguir el equipamiento necesario (L6pez, 1993).

En el presente siglo los investigadores y promotores del cultivo de hongos
siguen buscando alternativas biotecnologicas para reactivar la produccion eficiente, y
el resultado de estos esfuerzos comienza a impactar en Jiquipilco, Estado de México,
con la inauguraciéon (septiembre 2009) de una planta productora y procesadora de
hongos que ya operaba de forma artesanal desde el 2002. Esta empresa “Setas
Endotzi” sélo surte setas al chipotle y setas en escabeche, al mercado del area

metropolitana a través de tiendas especializadas y departamentales gourmet?>,

Cabe mencionar que aunque la produccion y venta de hongos comestibles se
encuentra en crecimiento, la sostenibilidad del SPC-HC esta siendo amenazada por
el alto grado de competitividad generado por la globalizacion, es decir, algunas
firmas extranjeras estan introduciendo los hongos procesados en diversas

presentaciones para su venta en tiendas de prestigio, principalmente (Figura 4).

PRODUCTOS IMPORTADOS PAIS DE ORIGEN

Paté vegetal con setas, Setas confitadas, Hongos en conserva de
Navarra, Setas variadas en salmuera, Hongos enteros en aceite

de oliva, Hongos en trozos, Setas enteras al natural, Perlas de Esta

trufa, Hongos fritos en aceite, Hongos deshidratados.

Trufa negra de invierno, Trufa negra de verano, Morilla y Porcini ltalia

de Francia.

Aceite de olivo con trufa blanca, Aceite de olivo con trufa de

Périgord (negra), Foie gras de ganso con trufa de verano, Foie .
o X Francia

gras de ganso con trufa negra de invierno, Foie gras de ganso

trufado.

Hongos deshidratados y en polvo, Sal de hongos. Chile

Figura 4. Variedad de productos derivados de diferentes especies de hongos comestibles.
Fuente: Internet.

23 Fuente: poderedomex.com/notas
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Fuente de las imagenes: Internet.
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2.4.

El

CONTEXTO LEGAL: SISTEMA PRODUCCION-CONSUMO DE
HONGOS

sistema de produccidon-consumo se disefid para la produccion industrial de

hongos, este programa contribuy6 al establecimiento de una dicotomia entre hongos

comestibles cultivados y hongos comestibles silvestres, sin embargo, existen

diversas razones que hacen conveniente y necesario manejar a los hongos —

silvestres y cultivados— como dos variantes de un mismo producto, asi como de un

mismo sistema de produccion-consumo (Martinez y cols., 2004). Entre dichas

razones puede mencionarse que:

La recoleccion de hongos silvestres —para venta y/o autoconsumo-y el cultivo de
hongos comestibles —a pequefia y gran escala— son, ante todo, actividades
socioecondémicas del sector primario.

Varias especies de hongos comestibles considerados silvestres (Agaricus,
Lentinula, Pleurotus, Ganoderma, Grifola) tienen alto potencial de cultivo.

Cuando menos una especie de hongo cultivado (Pleurotus), fue considerado
originalmente un hongo comestible silvestre.

La Ley de Desarrollo Rural Sustentable integra, de manera general, a los hongos
comestibles silvestres y cultivados.

Tanto la recoleccion de hongos comestibles silvestres, como la produccion de
hongos comestibles cultivados, son actividades extra-agricolas desarrolladas por
el Sistema Familiar Rural (SFR) del sector social, sobre todo en la region central
del pais.

Las tecnologias de procesamiento postcosecha disponibles (refrigeracion,
atmosferas controladas, envasado, congelado, secado) pueden aplicarse
indistintamente a hongos silvestres y cultivados.

Diversas empresas procesan y comercializan hongos comestibles silvestres y
cultivados como componentes de una misma linea de productos.

En épocas definidas del afio, los hongos silvestres y cultivados satisfacen el
mismo mercado objetivo, complementando las preferencias de los consumidores

de este producto (Mayett y cols., 2006).
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# Los hongos comestibles silvestres y cultivados comparten canales de
comercializacion dentro del sistema de mercado.

# Las propiedades nutricionales y medicinales de los hongos comestibles silvestres
y cultivados son equivalentes (Chang y Miles, 2004).

# La mayor parte de las estadisticas oficiales gubernamentales consideran
productos genéricos como la unidad basica de ponderacion, es decir, un conjunto
de productos especificos con caracteristicas similares.

# La mayoria de muestras gastrondmicas de todos niveles consideran

indistintamente a los hongos silvestres y cultivados.

La Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT) elabor6
la Norma Oficial Mexicana NOM-010-SEMARNAT-1996 que establece los
procedimientos, criterios y especificaciones para realizar el aprovechamiento,

transporte y almacenamiento de hongos.

Esta norma sefala que el aprovechamiento intensivo y selectivo ocasionado
por la demanda y el alto valor comercial de los hongos pudiera ocasionar una
sobreexplotacién y poner en riesgo la productividad natural del recurso. La norma
especifica que para realizar el aprovechamiento de los hongos el duefio o poseedor
del predio deberd notificar anualmente esta practica agricola ante la Delegacion
Federal de la Secretaria en la entidad federativa correspondiente; el
aprovechamiento quedara sujeto a los criterios y especificaciones técnicas segun la
especie y forma de reproducciéon (natural o cultivada); aplicar medidas de proteccion
al recurso y promover practicas que favorezcan la capacidad de regeneracion del

recurso.

En cuanto al almacenamiento, el duefio debera inscribir su centro de
almacenamiento en el Registro Forestal Nacional e informar trimestralmente sobre
las entradas y salidas del producto. Asimismo para el transporte se hara con amparo

de remision o factura comercial.
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2.5. IMPORTANCIA ECONOMICA DE LOS HONGOS COMESTIBLES

El cultivo de hongos comestibles es una actividad productiva que se ha desarrollado
ampliamente en diversas partes del mundo como Estados Unidos, Europa y el
Sudeste de Asia. Se trata de una dindmica industrial mundial cuya produccion tiene
una tasa de crecimiento promedio anual de casi 5%, esto significa que hay una
tendencia positiva en el consumo de hongos a nivel mundial®. La siguiente tabla

(Figura 5) muestra el comportamiento de la produccion mundial (en toneladas) de

hongos.

Alemania 34,192 55,251 69,767 54,259 70,268 57,046 5.85
Japon 30,402 46,110 39,472 31,121 27,476 29,864 -0.20
P. Bajos 10,947 15,221 20,584 23,570 25,256 29,829 11.78
EE.UU. 2,482 16,651 18,466 22,108 25,985 27,235 30.49
Austria 6,635 14,187 16,899 14,253 13,340 14,114 8.75
Italia 6,480 10,406 14,789 12,598 9,484 10,956 6.01
Suecia 4,753 7,837 7,847 8,132 9,091 9,713 8.26
China 3,526 6,599 8,193 7,550 8,055 7,931 9.42
Noruega 2,453 2,809 3,045 3,557 4,361 4,653 7.37
Canada 4,397 8,216 5,984 4,483 4,171 3,887 -1.36
Espafia 269 561 965 803 890 1,551 21.49
México 133 332 367 413 526 490 15.59

Mundo 1,770,031 300,007 336,958 324,279 384,739 419,578 10.06
Figura 5. Fuente: FAO, direccion de estadistica, 2006. * Tasa de crecimiento media anual.

De acuerdo con la FAO, para el afio 2005, la produccion de hongos se estimo
en 6'248,887.00 toneladas, siendo los principales paises productores China y
Estados Unidos. México tuvo una producciéon de 47,468 toneladas, siendo el principal
productor de Latinoameérica, ya que genera el 58.9% de la produccion total de la
region, y se ubica en el lugar 16 del mundo. EI monto anual de las operaciones
comerciales supera los 200 millones de délares, generando alrededor de 25 mil
empleos directos e indirectos.

24 Fuente: FAO. Direccion de Estadistica 2006.
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A nivel mundial, el champifion (Agaricus) es el hongo comestible mas
importante con un nivel de produccion superior a los 2 millones de toneladas
anuales, seguido por el shiitake (Lentinula) con mas de 1.5 millones de toneladas, y
las setas (Pleurotus) con alrededor de un millén de toneladas. En México los hongos
que se cultivan comercialmente son Lentinula, Agaricus, Pleurotus, Ganoderma y

Grifola.

Lentinula

Ganoderma Grifola

Fuente de las imagenes: Internet.

El crecimiento de la produccién de hongos, se debe al cambio en la estructura
de la poblacién y su alimentacién, es decir, en la actualidad se buscan alimentos
econémicos para nutrir y prevenir enfermedades. Los hongos cumplen las
expectativas economicas y nutrimentales que busca la poblacion; son un alimento
con agradable sabor y textura; los hongos que tienen una mayor demanda en el arte
culinario son Tricholoma magnivelare (hongo blanco), Morchella spp. (morillas),
Boletus edulis (panza), Boletus pinicola (masayel), Boletus aestivalis (cema),
Pleurotus ostreatus (seta) y Cantharellus cibarius (duraznillo) (Martinez y cols.,
2007).
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De acuerdo con las investigaciones llevadas a cabo por el Colegio de
Postgraduados el 49.4% de los consumidores urbanos compra hongos comestibles,
independientemente de su nivel social. Sélo el 3.2% de los consumidores de hongos
comestibles manifesté comprar especies silvestres. Con estos datos, incluyendo la
oferta total estimada de hongos comestibles (produccidon nacional disponible +
importaciones) puede estimarse un consumo per capita de 0.562 kg de hongos
comestibles por afio en el 2004, considerando la poblacion total del pais. Si sélo se
toma en cuenta la poblacion consumidora de hongos comestibles, el consumo per

capita anual se eleva a 1.138 kg para el mismo afio (Martinez y cols., 2007).

USOS TRADICIONALES DE LOS HONGOS

Como parte de la actividad econdmica de un pais, las practicas cotidianas de sus
pueblos originarios son una clave importante en el futuro desarrollo y crecimiento del
mismo, bajo este tenor el Instituto Nacional de Ecologia publicé un articulo®® donde
se detalla la importancia de los hongos como una alternativa para el desarrollo
regional. Aqui se reitera la importancia de participacion de los productores rurales
que cuentan con un respaldo tanto en la informacion cientifica generada por los
especialistas asi como por el conocimiento tradicional que existe en las diferentes
regiones, trasmitido de generacion en generacion. Algunos grupos originarios
atribuyen propiedades curativas a las setas, como antiespasmaédicos musculares,
cicatrizantes, digestivos, antiepilépticos, y tranquilizantes, también se utilizan en el

sistema cardiovascular, en el control de la obesidad y como estimulante sexual.

Por otro lado, el material residual después de cosechar las setas se utiliza
para obtener abono organico, mediante los procesos de compostaje y
vermicompostaje, para cultivo de plantas y hortalizas o como fuente de alimentacion
animal (Schultes y Hoffman, 2006). Estos usos pueden ser objeto de estudio en

investigacion cientifica aplicable al area médica, farmacolégica y comercial.

25 www.ine.gob.mx/publicaciones/gacetas/154/hongos.html
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2.6. FORMAS DE ORGANIZACION-PRODUCCION DE HONGOS

La explotacion de los hongos comestibles tanto para consumo propio como para
industrializacion y exportacion, se desarrolla mediante el Sistema Familiar Rural
(SFR) (Martinez y cols., 2007), ya que la mayoria de los productores son personas
independientes, micro y pequefios empresarios ubicados en las areas rurales y

periurbanas del pais.

Tanto la recoleccibn de hongos comestibles silvestres como su cultivo a
pequefa y gran escala, constituyen procesos productivos primarios que pueden ser
llevados a cabo por el sector social y por el sector privado. El sector social esta
integrado por aquellas personas y organizaciones que no dependen del sector
publico y que son ajenas al sector privado, tales como campesinos, ejidatarios,
comunidades agricolas, pequefios propietarios, sociedades de producciéon rural,
asociaciones campesinas y cooperativas.

Interesante es el caso de las comunidades asociadas a regiones boscosas en
México, donde los SFR’s y sus asociaciones pueden desarrollar simultdneamente,
tanto la recoleccion de hongos comestibles silvestres como el cultivo de hongos
comestibles. En este caso, ambos procesos productivos primarios son considerados
como actividades extra-agricolas llevadas a cabo por el sector social. En el sector
privado, el cultivo de hongos comestibles a pequefia o gran escala se considera
parte de la produccién agropecuaria, a nivel de micro, pequefia, mediana y gran

empresa o como agroindustria no convencional (Martinez y cols., 2007).

La organizacion social y familiar para la produccion y recolecta de hongos
comestibles se desarrolla de forma tradicional y como una linea de produccion
estandarizada. En este sentido, la empresa familiar trabaja y se diversifica sobre la
base de lo que tradicionalmente se ha hecho bien, apoyandose en un alto grado de
conocimiento sobre cdmo actuar en determinados mercados 0 con clientes

especificos.
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La organizacion tradicional inicia con la llegada de la época de frios y lluvias;
las mujeres y los hijos principalmente, se dedican a seleccionar y recolectar los
hongos, mientras que los hombres los trasladan a sus casas para después venderlos
ellos mismos o entregarlos a un acopiador. El acopiador distribuye el producto en el
mercado local, a un intermediario y/0o a una empresa comunitaria encargada de
clasificar, deshidratar y empacar los hongos para finalmente distribuirlos como

producto gourmet en cocinas internacionales, supermercados y tiendas naturistas.

La produccion y organizacion como linea productiva estandarizada requiere de
infraestructura y tecnologia especificas (ver apartado 2.3 Proceso de produccion de
los hongos). En este caso interviene de manera directa el medio académico, donde
los hongos son estudiados desde una perspectiva disciplinaria (taxonomia, genética,

fisiologia y ecologia), cuya interaccion es limitada.

En otros casos, la sociedad organizada rebasa las capacidades del sector
académico y sociedades cientificas, estableciendo demandas especificas,
tecnolégicas y de servicio, asi como organizando eventos para vender y promover
sus productos. Este es el caso de las ya famosas “Ferias de los Hongos” en los
Estados de México, Michoacan, Chihuahua, Oaxaca y Distrito Federal.
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CAPITULO Il

BASES TEORICAS

Plints insumisa, 1961

Obra de Remedios Varo
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3.1 ANTECEDENTES

| conocimiento ha sido la herramienta esencial en el desarrollo de la
Ehumanidad, ya que es una caracteristica propia del ser humano que deriva de
su conciencia. Es la interaccion entre el entendimiento, la inteligencia y la
razén, que le confieren capacidad de inventar, innovar o crear nuevas ideas que se

materializan luego en productos, procedimientos y organizaciones.

En el entorno empresarial u organizacional, el conocimiento se define como
una mezcla fluida de experiencias, valores, informacién contextual y apreciaciones
expertas que proporcionan un marco para su evaluacion e incorporacion de nuevas
experiencias e informacion. ElI conocimiento, ademas, se genera dentro y fuera de
las empresas ayudando a la creacion de “bienes intangibles” que, a su vez, generan
valor y competitividad a las empresas, las cuales pueden ofrecer alternativas de
desarrollo para satisfacer las demandas de nuevos mercados en un mundo
globalizado (Montuschi, 2001).

En los ultimos afios ha existido una especie de boom de la expresion
“economia basada en el conocimiento” o “economia del conocimiento”; esta
economia, a diferencia de la tradicional, esta estructurada bajo una base material
que ha permitido grandes cambios en las actividades econdmicas, sociales y
politicas. Esta nueva base, esta constituida principalmente por las nuevas
tecnologias en informacién y comunicacion (TIC) puesto que han reconfigurado las
relaciones sociales de produccion, distribucion e intercambio en el mundo
(Montuschi, 2001).

Bajo este contexto, la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) afirma que el conocimiento no soélo se
ha convertido en una de las claves del desarrollo econémico, sino que ademas

contribuye al desarrollo humano y la autonomia (empowerment) de los individuos.
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3.2 CONOCIMIENTO

No existe una definicion universal del conocimiento, empero, puede definirse como
un conjunto de hechos o datos de informacion adquiridos a través de la experiencia e

A

instruccion académica; incluye el "saber qué” (know what) y el "saber como" (know

how) aplicables en todos los entornos del ser humano.

Jasso (2004), indica que la naturaleza del conocimiento abarca los aspectos o
caracteristicas a partir de las cuales se crea, difunde o copia dicho conocimiento.
Esto incluye caracteristicas relacionadas con el tipo o formas como se presentan
dichas caracteristicas. Esto significa que el conocimiento puede tener una naturaleza
diversa, dependiendo de los enfoques o condiciones en la que se analice, y puede

ser.

a) Tacito y codificado
b) Complejo y simple
c) Formal e informal (on the job)

d) Especifico y genérico

El conocimiento puede definirse entonces como una cuestion de capacidad
cognitiva (David y Foray, 2002 en Jasso y cols. 2004). Todo conocimiento tiene la
particularidad de poder difundirse para generar mas conocimiento, de este modo, la
divulgacion es propia de todas las actividades del ser humano en su relacion con el

ambiente, es decir, de la cultura en general.

El proceso epistémico, entre los distintos saberes, parte de niveles
individuales que se articulan a través de comunidades interactivas, estas a su vez se
expanden y atraviesan fronteras sociales y organizacionales dando origen a la
sistematizacion del conocimiento; por lo tanto, el conocimiento es un proceso ciclico

—ensefar-aprender— que permite la retroalimentacion en cualquiera de sus fases.
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En un sistema abierto como la empresa, el aprendizaje se desarrolla de forma
natural debido a que los conocimientos tacito e implicito fluyen constantemente del

interior hacia el exterior y viceversa, mediante cuatro procesos (Figueiredo, 2003):
I.  Adquisicion de conocimientos tacitos o explicitos externos.
Il.  Adquisicidon de conocimientos tacitos o explicitos internos.

lll.  Socializacién del conocimiento. Compartir conocimientos tacitos (modelos

mentales y habilidades técnicas).

IV. Codificacidon del conocimiento. Procesos mediante los cuales el conocimiento

tacito individual (o parte de este) se vuelve explicito.

La generacion del conocimiento en el entorno rural se da por la relacion entre
la diversidad cultural y la biodiversidad agricola, forestal y pecuaria (amplia y dificil de
inventariar). Los habitantes originarios tienen muy claro que de ellos depende la
generacion, conservacion y difusiébn del conocimiento manteniendo como base la

sabiduria personal y la creacion colectiva.

Con respecto al aprendizaje en empresas rurales familiares se observan,
principalmente, los conocimientos tradicional, tacito y cientifico o codificado (en

menor grado).

Fuente: Internet
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CONOCIMIENTO CODIFICADO

El conocimiento cientifico o codificado parte de la observaciéon de los fenbmenos que
suceden en el ambiente (natural, empresarial, académico, etc.), define un problema 'y
lo resuelve hasta el punto en que las posibilidades técnicas y tecnoldgicas lo
permitan; es decir, este conocimiento pretende interpretar adecuadamente la realidad
por medio de la investigacién formal ya que esta es el pilar de la produccion de
conocimiento en muchos sectores debido a que ofrece la posibilidad de realizar
experimentos que de otra manera no serian factibles; es decir la investigacién puede
ayudar a impulsar la innovacion en la medida en que se pretenden encontrar y
explicar fendbmenos o bien, crear nuevos o0 mejores productos, procesos 0 sistemas
(Jasso y cols., 2004); este conocimiento se auxilia en gran medida del conocimiento

tacito.

Fuente: Gaitan (2006)
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CONOCIMIENTO TACITO

El conocimiento tacito es aquel conocimiento que la persona tiene asociado sin
asumirlo conscientemente (habitos, creencias, imagenes, habilidades) como
resultado de su experiencia, del cual el individuo hace uso cuando las circunstancias
lo requieren. Bueno (1999), dice que este conocimiento estd mas cercano al talento,
al arte o a determinado modelo mental —aspectos de dificil transmision—, por lo que
se compone basicamente de actitudes, de la mayoria de las capacidades y de

determinados conocimientos abstractos y complejos o sofisticados.

En otras palabras, el conocimiento tacito es subjetivo y altamente personal por
lo que resulta dificil su transferencia interpersonal en un determinado tenor:
“Conocemos mas de lo que podemos decir’?®. Este tipo de conocimiento ha recibido
distintas denominaciones: “conocimiento individual implicito”, “conocimiento

incorporado”, y “know how”.

Gonsen y Jasso (2000, en Jasso y cols., 2004) expresan que el componente
tacito del conocimiento se relaciona con las competencias idiosincraticas avanzadas
de la empresa, en tanto que la parte codificable del conocimiento se deriva de

avances en varias disciplinas cientificas.

*® Aforismo del cientifico y filésofo Michael Polanyi.
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CONOCIMIENTO TRADICIONAL

El conocimiento tradicional se refiere al conocimiento, innovaciones y las practicas de
las comunidades indigenas y locales; la caracteristica principal de este conocimiento
es su diversidad, debido a como se genera en las comunidades de diferentes paises

y en una diversidad de entornos culturales y naturales de todo el mundo.

El conocimiento tradicional se desarrolla a partir de la experiencia ganada a lo
largo de los siglos y adaptado a la cultura local y el ambiente, por lo tanto este
conocimiento se torna en uno de los principales mecanismos de conservacion,
supervivencia y desarrollo de las propias comunidades. Los saberes tradicionales
son valiosos histéricamente puesto que implican un proceso de transmision de
conocimientos, entre ellos: ritos, religiones y cosmovisiones del mundo (Noriero,
2007).

Fuente: Internet.

La naturaleza del conocimiento tradicional es principalmente la practica en
campos como la agricultura, la industria pesquera, la salud, la horticultura, y la
silvicultura. Este conocimiento, de gran valor, esta tratando de ser protegido por la

Organizacién Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI)?" y el Instituto Mexicano de

27 Son tan diversas las culturas en México que dificilmente un solo registro puede codificar realmente el
conocimiento tradicional tan diverso, por lo tanto la OMPI recomienda no impulsar todavia de manera
general su registro debido a que existen dudas sobre la efectividad de un registro para protegerlo.
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la Propiedad Industrial (IMP1)®, ya que de él se derivan muchos productos
extensamente utilizados como medicamentos, cosméticos, entre otros, de origen

vegetal.

Otros productos de valor basados en el conocimiento tradicional incluyen
productos agricolas y forestales no maderables, asi como la artesania. En la
industria alimentaria, el conocimiento tradicional representa un papel importante ya
que ha sido la base de la subsistencia humana. De Pina (2005, en Noriero, 2007)
clasifica el conocimiento tradicional, en el ambito de la agricultura, por tipo de
conocimiento es decir: Calendarios agricolas, seleccion de semillas y esquejes;
practicas agricolas (métodos de siembra, fertilizacion, combate de plagas cosecha,
etc.); instrumentos y herramientas agricolas; productos organicos; desarrollo

sustentable (agroforesteria, manejo integrado de agricultura y forestaria).

Bourdieu (1993, en Concheiro y Lopez, 2006) conceptualiza el conocimiento
popular como sinonimia del conocimiento tradicional, definiendo al primero como el
conjunto de los bienes o de los servicios culturales que representan obstaculos para
la imposicion de legitimidad del mercado, por la cual los profesionales tienden a
producirlo y conquistarlo, creando necesidad de sus propios productos.

En cuanto al saber tradicional de los hongos se sefiala que éstos son
organismos frios segun una taxonomia basada en un sistema dual frio-caliente,
considerando frio aquel organismo que contiene mucha agua en sus tejidos
(Valencia, 2006). Los hongos del género Pleurotus ostreatus también son conocidos
como orejas blancas, orejas de palo, orejas de patancan, orejas de cazahuate y

orejas de izote (Gaitan, 2006).

28 Cada pueblo puede proteger sus valores excluyéndolos del comercio cuando su significado sea
sagrado o represente su sistema de creencias. Los restantes conocimientos y practicas pueden ser
explotados, si asi lo desean, del modo que tradicionalmente lo permitan sus usos y costumbres.
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3.3 TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

La caracteristica fundamental del aprendizaje organizacional es la adquisicion y
construccion del conocimiento que se promueve en el medio institucional o
empresarial; y la caracteristica esencial de la gestion del conocimiento es la
aplicacién o administracion que dichas entidades hacen de su conocimiento; de este
modo, el elemento que tienen en comun dichas caracteristicas es la transferencia del

conocimiento.

Transferir el conocimiento es compartir la informacion que un individuo obtuvo
e interpretd con base en sus percepciones, actitudes, creencias y experiencias, por lo
tanto la transferencia del conocimiento es una accion desarrollada formal e
informalmente a nivel interpersonal e interinstitucional, ya sea fuera o dentro de las

organizaciones.

El proceso de transferencia del conocimiento resulta enriquecedor para: a) las
empresas, porque la tecnologia puede convertirse en una fuente importante de
innovaciones y de mejora de la competitividad; b) los centros de generacion del
conocimiento, ya que asi consiguen incrementar el valor generado por sus
investigaciones y dotarlas de aplicacion practica; y c) la sociedad en general, porque
posibilita el desarrollo de una economia basada en el conocimiento, que garantiza el

bienestar de los ciudadanos.

Asi como en el proceso de comunicacion, en la transferencia formal del
conocimiento existen multiples variables que influyen de manera positiva 0 negativa,
por ejemplo, la confianza, el lenguaje, el tiempo y el espacio, la cultura, la
intolerancia, entre otros; sin embargo la variable que afecta en gran medida es la
relacion que existe entre la fuente y los receptores del conocimiento; por ejemplo, si
existe confianza y credibilidad entre los participantes podra motivarse la
transferencia; en cambio, si no las hay, dificlmente se realizard dicho proceso
(Cummings, 2003).
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TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTOS TRADICIONALES

El conocimiento tradicional tiene una conceptualizacién reciente. Usualmente se
hablaba de “medicina tradicional” para referirse al uso mas conocido que tienen los
pueblos precolombinos y sus descendientes sobre plantas y animales; hoy el
concepto conocimiento tradicional se utiliza para abarcar tanto el conocimiento
médico como el ecoldgico, de fitomejoramiento y cultural de estos mismos pueblos,
pero sobre todo se utiliza para dar caracter de bien privado a las tradiciones y
usufructos creativos derivados de ese conocimiento histérico que sobre su territorio
han desarrollado. Este caracter es el que permite hablar con naturalidad de un
reparto de beneficios justo y equitativo para los pueblos y las personas que se
dedican a dar su conocimiento a empresas e institutos de investigacion (Concheiro y
Lépez, 2006).

El conocimiento tradicional es generado tanto por los pueblos indigenas a
partir de su ancestral tradicion, como por otras comunidades locales no indigenas
gue son agrarias o rurales. Un elemento distintivo es su naturaleza colectiva, siendo
registrado y transmitido por medio de la tradicién oral, por lo cual tiene un caracter
intergeneracional que perdura y se renueva culturalmente mediante formas préacticas

y simbdlicas muy diversas.

El conocimiento tradicional existe en una forma social determinada en donde
ambos, sociedad y conocimiento, se condicionan mutuamente: la sociedad funciona
como el “escenario” donde se produce el conocimiento y el conocimiento permea, a
la vez, a la sociedad (Concheiro y Lopez, 2006). Este conocimiento se transfiere, en
la mayoria de los casos, de manera informal, esto quiere decir que no sigue canales
establecidos como sucede en la transferencia formal, sin embargo, la informacion
qgue circula en el entorno se protege y atiende evitando asi la distorsién y que en

algin momento se pierda. En pocos casos se desconoce el origen del conocimiento.

En el campo, los campesinos aplican sus conocimientos tradicionales y tacitos
(agricolas y agropecuarios) para la produccién, conservacion y aprovechamiento de

sus propiedades. Estos incluyen: practicas agricolas sobre el cultivo asociado,
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seleccién y mejoramiento de semillas, manejo del cultivo, almacenamiento, terraceo,
uso de fertilizantes orgénicos, control biolégico y practicas tradicionales de irrigacion,
entre otros. Hernandez (1989, en Noriero, 2007) sefiala algunas caracteristicas que

posee la agricultura tradicional:

v" Prolongada experiencia empirica que ha conducido a configurar los actuales

procesos de produccion y las practicas de manejo utilizadas.
v" En intimo conocimiento fisico biético del medio por parte de los productores.

v La utilizacion apoyada por una educacion no formal para la transmisién de los

conocimientos y las habilidades requeridas.

v" Un acervo cultural en las mentes de la poblacién agricola.

Conocimientos plasmados en la produccion artesanal y el arte mismo. Fotografias propias.
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VULNERABILIDAD DEL CONOCIMIENTO TRADICIONAL

2 El conocimiento tradicional tiene un valor para las comunidades originarias,
agrarias o rurales, porque al aplicarse de manera cotidiana y comunal les
beneficia en sus sistemas agricolas, su alimentacion y su salud. Sin embargo,
como no esta totalmente protegido, no existe una forma de salvaguardarse de
la invasion de agentes externos, ni tampoco pueden negarse al acceso —de
su conocimiento tradicional asociado a los recursos biolégicos y genéticos—

por las firmas y universidades.

% Para las empresas y universidades el conocimiento tradicional tiene valor en
cuanto a sus usos comerciales y de investigacion cientifica. En particular, ha
sido demandado y utilizado como fuente de conocimiento por las empresas
especializadas en producir semillas, medicamentos, alimentos y servicios de
salud. En estos casos de uso comercial y cientifico, el conocimiento ha sido
utilizado sin aprobacién por lo tanto los beneficios no se reparten a los

poseedores originales de dicho conocimiento.

%> Persiste el saqueo de riquezas culturales, conocimientos, recursos biolégicos
y genéticos de los pueblos y comunidades locales, por parte de los Estados,
empresas, universidades, jardines botanicos y muchos paises desarrollados
(Concheiro y Lépez, 2006).

VINCULACION CAMPO-LABORATORIO (REDES DE CONOCIMIENTO)

Es habitual considerar a las Universidades como principales centros generadores y
divulgadores del conocimiento, sin embargo hay instituciones y empresas
(laboratorios) dedicados a la investigacion. Schuetze (1996, en Casas y cols., 2001)
sostienen que la innovacién industrial en una economia basada en el conocimiento,
particularmente las universidades y centros de investigacion, deben formar parte de
redes donde la informacién y el conocimiento fluyen de manera continua y

sistematica. Esta estrategia se ha aplicado en la actualidad formando redes de
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conocimiento entre investigadores que contribuyen a la construccion de canales para
fortalecer la relacion de las instituciones académicas con la sociedad, también

llamada campo.

El conocimiento tradicional conlleva un importante valor técnico y econémico
como fuente de conocimiento para producir conocimiento cientifico, tecnolégico,
productivo y/o comercial orientado al sistema econémico del mercado globalizado, en
ramas industriales y comerciales como la biotecnologia y la ingenieria genética de

plantas y animales, la farmacéutica y la salud, los cultivos y los alimentos.

En este sentido, el conocimiento se concibe como un sistema abierto donde el
saber tradicional puede ser llevado al laboratorio para confirmar y generar nuevo
conocimiento (conocimiento explicito y codificado), y este a su vez se incorpora al
campo para mejorar las practicas propias de la comunidad. En este ciclo, la
retroalimentacion de los conocimientos es fundamental para agregar valor al saber,

mejorar los productos e implementar tecnologia.

Un ejemplo de este esquema es que el 80% de la salud mundial depende de
los médicos locales y la medicina indigena, considerando esta ultima como el
conjunto de practicas tradicionales y extractos (principios activos) estudiados y

procesados industrialmente.

En el entorno agricola, el motor del desarrollo es una efectiva diseminacion del
conocimiento técnico entre los agricultores individuales y entre las regiones, ya que
permite disminuir los diferenciales de productividad entre ellos; también la difusion
del conocimiento permite la socializacion del conocimiento generado y con ello el
desarrollo de los diferentes espacios productivos, cercanos y distantes al lugar donde
el conocimiento fue creado (Nufiez, 2003).
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México es uno de los centros de domesticacion y diversificacion de la
agricultura, su territorio constituye laboratorios culturales® donde se adoptaron
plantas utiles (variedades nativas de maiz, frijol, calabaza, chayote, quelites, camote,
aguacate, amaranto, etc.) a condiciones variadas y adversas, manteniendo y
desarrollando la diversidad genética de la misma. Ademéas de las plantas, los
animales domesticados han aportado su germosplasma al sistema alimentario

nacional e internacional (Concheiro y Lopez, 2006).

Fuente: Internet.

29 La milpa es el espacio de cultivo, campo de experimentacion y de resguardo del plasma germinal
culturalmente creado. Es un agrosistema de manejo de la biodiversidad natural y cultural, de los
recursos genéticos y de la organizacion del trabajo. Fuente: CEDRSSA, 2006.
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3.4 GESTION DEL CONOCIMIENTO

Para fortalecer el aprendizaje o construccién de capacidades™ intra empresa, es
necesario conjugar algunas variables como diversidad de procesos que garanticen la
adecuada adquisicion del conocimiento; intensidad en las actividades cognitivas que
involucren creacién, actualizaciébn, mejora y fortalecimiento del proceso de

aprendizaje, y funcionalidad de los procesos a través del tiempo.

Esta conjugacion da la pauta a una dinamica social de planificacion,
coordinaciéon y control de los flujos de conocimientos que se producen en las
organizaciones y se vincula directamente con su entorno para instaurar
competencias laborales y favorecer los activos intangibles; a este proceso se le
conoce como gestion del conocimiento. De este modo, la gestion del conocimiento
pretende poner al alcance de cada empleado la informacidon que necesita, en el

momento preciso, para que su actividad sea efectiva.

Cabe mencionar que la gestion del conocimiento es una herramienta
esgrimida por diversas entidades para el disefio de tecnologias e innovacién en
areas como investigacion, salud, educacion, industria, etc. La gestion del
conocimiento, como actividad caracteristica de las organizaciones inteligentes, esta
integrada basicamente por la conjuncion de conocimientos explicitos y tacitos, el uso
de tecnologias® facilitadoras y por el proceso dindmico de generacién e interaccion

del conocimiento.

Consecuentemente, el proceso de aprendizaje colectivo es producto de la
sinergia de capacidades organizacionales, administrativas y tecnoldgicas,
principalmente, combinadas con las rutinas propias -saber hacer— de cada

organizacion (Nelson y Winter, 1982).

30 Las capacidades son el conjunto de recursos y practicas organizativas para lograr coordinar la
interrelaciéon entre los recursos tecnolégicos.

31 La tecnologia, concebida como el conjunto de teorias que permiten el aprovechamiento practico
del conocimiento, juega un papel importante en la gestion del conocimiento.
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Jasso (2004) menciona que el aprendizaje en las empresas es a menudo
cualitativo y abarca usualmente el conocimiento y la experiencia, es generado por
fuentes formales (entrenamiento y capacitacion en el puesto de trabajo) e
informales (imitacion y copia), ambas incluyen las actividades de investigacion y
desarrollo, cambios tecnolégicos y las habilidades acumuladas gradualmente

durante el desarrollo de las actividades de produccion.

RECURSOS Y CAPACIDADES

La Gestion del Conocimiento se ha convertido en una de las principales cuestiones
del management actual. Gestionar el conocimiento significa gestionar los procesos
de creacion, desarrollo, difusion y explotacion del conocimiento para ganar capacidad
organizativa (Revilla, 1995), entonces el conocimiento se puede clasificar como un

recurso y al mismo tiempo como una capacidad.

La definicion de recurso incluye todos los activos, procesos organizativos,
capacidades, atributos de la organizacion, informacién y conocimiento, controlados
por la empresa que permiten la formulacién e implementacién de estrategias que
incrementen su eficiencia y eficacia (Barney, 1991). Mientras que la capacidad es la
competencia de una organizacion para utilizar los recursos a través de procesos
administrativos para producir un bien especifico, Nelson y Winter (1982) definen las
capacidades organizacionales como rutinas sociales complejas que determinan la
eficiencia con la que las empresas transforman fisicamente los insumos (inputs) en

productos o servicios terminados (outputs).

El conocimiento es un recurso necesario para realizar las actividades propias
de la empresa. Es un recurso intangible (individual-humano u organizativo), que
puede ser defendido desde un punto de vista legal. En ciertos casos, es un recurso
escaso Yy relevante o valioso estratégicamente para la organizacion (Grant, 1998).
También las empresas difieren en términos del conocimiento que utilizan para
elaborar sus bienes y servicios, es por tanto un recurso heterogéneo, esencial para el

logro y mantenimiento de ventajas competitivas. Ademas, el conocimiento tiene una
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gran capacidad para generar sinergias (puede extenderse con un coste reducido a
otros productos o mercados sin disminuir su valor); no se deprecia con el uso; y su
réplica puede ser dificil a causa de su propia naturaleza tacita y compleja (Ferndndez
y cols., 1998).

El conocimiento es una capacidad porque ofrece una explicacion sobre la
naturaleza y estructura de las capacidades organizativas. Se puede observar como
un numero elevado de individuos combinan su conocimiento para crear una

capacidad organizativa (Lloria, 2000).

CAPACIDADES ORGANIZACIONALES Y ADMINISTRATIVAS

La piedra angular de toda empresa es la capacidad de organizaciéon del trabajo para
la integracion del conocimiento y la generacién de competencias; apoyada por la

capacidad en el uso eficiente de los recursos disponibles (capacidad administrativa).

La capacidad organizacional permite coordinar y adoptar recursos internos y
externos para la realizacidbn de sus actividades, mediante el disefio, direccion y

control de estrategias dirigidas a la autosuficiencia empresarial.

De Gortari (2005) afirma que el desarrollo de las capacidades de las
organizaciones esta condicionado en gran medida por el medio en que operan, pues
tiene que responder a una variedad de sefiales: del mercado, de la politica, de la
tecnologia, etc. Necesitan insumos de los mercados, de las instituciones y de otras
empresas, e interactian de manera compleja con distintos agentes, por lo que
requieren establecer un nuevo tipo de relaciones con los territorios en los cuales se

localizan.

La dimensién organizacional puede derivarse de tres conceptos significativos
(Hernandez, 2009):
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e Capacidades estaticas 0 competencias nucleares. Incluye las habilidades
necesarias para realizar actividades funcionales basicas de la empresa como
distribucion de planta (layout), distribucion de logistica, campafas de
marketing, etc. pero de manera mas eficiente que los competidores. En esta
categoria las capacidades de operacion de procesos repetitivos dentro de la
organizacién, como los procesos de compra y manufactura. En otras palabras,
contiene la integracion de tecnologias y la coordinacion de habilidades de
produccion como formas distintivas de las organizaciones que les permiten

contar con fuentes de ventaja cambiantes.

e Capacidades dinamicas. Incluye las habilidades necesarias para la gestion del
cambio organizacional, como compartir informacion y responder a la
necesidad de mejora continua y dinamica en las actividades de la empresa
para satisfacer expectativas del mercado. Respalda el papel de las
capacidades organizacionales en el cambio y evolucion del proceso de

construccion de otras capacidades.

e Capacidades de integracién o capacidades creativas. Coordinacién especifica
que permite, a la organizacion, la unificacion de conocimientos fragmentados y
la creacion de nuevas competencias ya que comprende la vision estratégica
gue permite a la empresa reconocer el valor intrinseco de otros recursos o

desarrollar estrategias nuevas antes que los competidores.
Grant (1998) propone una estructura de analisis de la estrategia en el que se

establecen las relaciones entre recursos, capacidades y ventaja competitiva de las

empresas (Figura 6):
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4. seleccionar la estrategia
gue aproveche mejor las
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-
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Figura 6. Relacién entre recursos, capacidades y actividad competitiva. Fuente: Grant, 1998.

CAPACIDADES TECNOLOGICAS

La capacidad tecnoldgica esta constituida por el conjunto de elementos y habilidades
gue dan sustento al proceso de produccion en todas sus etapas. Este conjunto de
conocimientos y habilidades se agrupan en capacitacion para investigacion y
desarrollo; capacitacion para desarrollar e implantar proyectos de nuevos procesos 0
de nuevos productos, pasando del descubrimiento a la innovacién, y capacitacion
para realizar actividades de produccién propiamente dicha. Las capacidades

tecnolégicas (Figueiredo, 2003), como recursos necesarios para generar y
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administrar mejoras en los procesos claves de la organizacion, pueden ser rutinarias

e innovadoras.

e Rutinarias. Habilidades inherentes para Illevar a cabo actividades
tecnologicas, dentro de determinados niveles de eficiencia y requerimientos.

e Innovadoras. Permiten crear, cambiar o mejorar productos y procesos. Se
trata de habilidades que generan cambio tecnoldgico, considerando que la

tecnologia es conocimiento.

El esquema de las capacidades tecnologicas de la industria agroalimentaria
engloba en la clasificacion propuesta por Bell y Pavit (1995, en Hernandez, 2009):

capacidades de produccién, de inversion, de innovacion y, de eslabonamiento.

Figueiredo (2003) propuso la siguiente matriz (Figura 7) que permite
identificar, analizar y explicar la influencia de los procesos de aprendizaje y la
acumulacion de capacidad tecnolégica en las organizaciones; este marco radica en
siete niveles de capacidad tecnoldgica segun su funcién (columnas), a través de
cinco funciones tecnoldgicas segun su dificultad (filas). También se logra identificar la
acumulacion de competencias que puede variar desde los niveles mas bajos

(actividades de rutina) hasta los mas complejos (de innovacion).

FUNCIONES TECNOLOGICAS Y ACTIVIDADES RELACIONADAS

NIVELES DE Inversion relacionada o
CAPACIDAD Organizacion de Centrado en el Equipo

TECNOLOGICA Facilidad y control de toma Ingenieria progeso_s'y producto relacionado
de decisiones del usuario de proyecto produccion

. Bésico

. Renovado

. Extra basico

. Pre intermedio
. Intermedio

. Alto intermedio

~N ol g b~ WIN P

. Avanzado
Figura 7. Matriz de capacidad tecnolégica. Fuente: Figueiredo, 2003.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

MMM#WWW, 1961

Obra de Remedios Varo
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os resultados de la presente investigacion muestran dos vertientes, por un lado,
Lse encontr6 que las distintas formas de conocimientos y administracion
debidamente utilizadas fueron los factores determinantes en el éxito empresarial
en la produccion de hongos comestibles y, por el otro lado, la ausencia o débil
vinculacion de los conocimientos y capacidades administrativas mermaron la
consolidacion de empresas y/o negocios que en determinado momento tuvieron la

oportunidad de crearse.

A continuacién se describen ambas vertientes iniciando con los datos que
describen de manera general la evolucion de las empresas productoras de hongos
Cuyos recursos no les permitieron posicionarse en un mercado y, en un segundo

apartado se describen los casos exitosos.

4.1. DATOS GENERALES

El Gobierno del Distrito Federal, a través de la Secretaria de Desarrollo Rural y
Equidad para las Comunidades (SEDEREC) y Secretaria del Medio Ambiente (SMA)
promueve la sustentabilidad desde el enfoque rural, que implica el derecho de
realizar actividades agropecuarias, acuicolas, artesanales, turisticas y demas de
corte rural, con base en procesos productivos, comerciales, distribucion vy
autoconsumo, de manera individual y colectiva, que conduce al mejoramiento integral

del bienestar social.

La actividad agricola que incluye la produccién de hongos en esta ciudad es
una actividad econdmica que se promovié a inicios del presente siglo como resultado

del compromiso social que tenia el Jefe de Gobierno de esa administracion.

A través del Programa Fondos Comunitarios Para el Desarrollo Rural
Equitativo y Sustentable (FOCOMDES) y programas de apoyo a la agricultura
sustentable de 2001 a 2009 se destin6 recurso econdémico de $473'932,000.49 para
3,205 proyectos concernientes a la elaboraciéon de productos artesanales, agricolas y
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agropecuarios, asi como habilitaciéon y rehabilitacion de invernaderos, asi como la
adquisicién y aplicacion de agentes organicos como la composta y melaza en el

cultivo de maiz, SEDEREC aprobé 1,370 proyectos por un monto de $15'916,402.00.

El principal sector apoyado fue el agricola en cultivos basicos como el maiz,

nopal, jitomate, lechuga, acelga, espinaca, brdcoli y hongos seta. El total invertido fue
de $489'848,402.49 para 4,575 proyectos.

PRODUCTORES DE HONGOS
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Figura 8. Ubicacién y nimero de productores de hongos seta.
Elaboracion propia con datos de la SMA del GDF, 2010.

De la poblacién total solamente 96 proyectos estuvieron relacionados con los
hongos comestibles, a este nimero se agregaron 9 emprendedores independientes
teniendo un total de 105 proyectos para el presente estudio (Figura 9). Sin embargo

fue menos del uno por ciento a quien se logré contactar para realizarle una entrevista
abierta.
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PROYECTOS APROBADOS DE 2001 A 2009

M Total Proyectos: 4584
H Proyectos Hongos: 105
i LOCALIZADOS: 37

# NO LOCALIZADOS: 68

Figura 9. Proyectos para el desarrollo rural.
Elaboracion propia con datos de la SMA del GDF, 2010.

A continuacion se muestran los datos obtenidos de 37 entrevistas abiertas.

Cabe mencionar que la informacion se recabd, en su mayoria, via telefénica.

ANTECEDENTES ACADEMICOS

En el Distrito Federal se presentan dos ambientes contrastantes: la urbanidad y la
ruralidad, no se puede determinar exactamente cual es el perfil académico
determinante para cada poblacion debido a que gran niumero de pobladores rurales
estan insertos en actividades como industria, comercio, empleo administrativo, etc.

en la parte urbana.

En la zona rural, la mayoria de los pobladores originarios no tiene preparacion
profesional ni la confianza de arriesgarse a iniciar un proyecto. Sin embargo quienes
tienen un nivel académico mayor a la educacién basica, estan conscientes de la
importancia que tiene el saber cdmo aprovechar los espacios que adn conservan en

sus propiedades. Pero estas personas no fueron instruidas exactamente en las
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actividades agricolas y pecuarias, ni tampoco se han desenvuelto totalmente en

estas practicas.

En este caso, la formacién académica y profesional (Figura 10) de la mayoria
de los emprendedores —32 de 37— no esta relacionada directamente con el perfil que
se debe tener para realizar eficazmente un proyecto relacionado con la agricultura.
De los 5 emprendedores registrados, que pueden cubrir un porcentaje de dicho perfil,

3 colaboraron en el presente estudio; el cuarto participante es disefiador grafico.

PROFESION O ACTIVIDAD DE LOS 10
EMPRENDEDORES W

Figura 10. Formacion académica de los emprendedores entrevistados.
Elaboracion propia.

MOTIVOS DE APERTURA DEL NEGOCIO

La realidad social que se vive en la Ciudad de México —escasez de empleo, empleos
mal remunerados, competencia desleal por oportunidades de trabajo, etc.— se
resume en pobreza (principalmente en zonas rurales y sectores marginados) que
genera en el individuo un sentimiento de impotencia e incapacidad de superacion
personal, académica, cultural, etc., unicamente busca dia a dia la manera de
sobrevivir con las diferentes opciones que el gobierno local les ofrece. También hay
otros sectores de la poblacion que, a pesar de tener una estabilidad econdmica,
buscan el apoyo monetario.
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De este modo, el principal motivo manifestado de apertura del negocio fue
“tener una alternativa de ingresos” aprovechando un area de sus terrenos (patio,
azotea y/o construccion), aunque no tenian bien definido cudl era el producto a
elaborar. Aqui lo importante era “bajar el recurso porque no siempre se dan estas
oportunidades”.

Algunos iniciaron tomando como referencia la experiencia de familiares,
amigos y vecinos, otros decidieron cultivar hongo seta por “su facil y rapido
crecimiento”; a este respecto, la mayoria coincidid en que “sélo era necesario un

cuarto obscuro y humedad”.

ORIGEN DEL CAPITAL

El gobierno aportd, de 2001 a 2009, $10'597,196.11 para el inicio y mantenimiento
de diversos proyectos relacionados con los hongos comestibles, como:

# Instalacion de laboratorio para producir micelio.

# Produccién agricola tecnificada para hongo seta y jitomate hidropénico.

# Produccion de hongo seta.

#  Adquisicion de insumos para la produccion de setas.

# Envasado y etiquetado de mermeladas fortificadas con setas.

# Equipamiento de un invernadero para la produccién de hongo seta.

# Rehabilitacion de instalaciones y equipamiento en la produccién de hongo
seta.

# Rehabilitacion y equipamiento de una nave productora de hongo seta.

# Produccion de champifiones y setas.

En el siguiente grafico se observa el numero de proyectos beneficiados

durante nueve afnos:
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NUMERO DE PROYECTOS DE SETAS POR ANO

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Figura 11. Proyectos relacionados con la produccién de hongos seta, de 2001 a 2009.
Elaboracion propia con datos de la SMA del GDF, 2010.

La suma del capital utilizado por 36 emprendedores fue $3'831,344.07
mientras que un empresario que inicié con recursos propios ha sido de casi un milléon

de pesos.

TIEMPO DE ACTIVIDADES

El tiempo promedio de produccion de hongos comestibles fue de 1.02 afios, esto
trajo como consecuencia un decremento significativo en el nimero de apoyos
econdmicos —por parte del gobierno local para esta actividad— en los afios siguientes
al 2003 (figura 11). Es preciso mencionar que los beneficiarios fueron invitados por
las autoridades responsables de los programas —de apoyos al campo— a diferentes
eventos como ferias y conferencias para promover la venta de sus productos, sin
embargo no se lograron los objetivos esperados por las autoridades: contar con un

padrén de productores exitosos.

Durante las entrevistas se percibid, en la mayoria de los participantes, el
desinterés por consolidarse como empresa; de esta manera solamente trabajaron
para mantener el proyecto el tiempo minimo que les fue requerido por las
instituciones involucradas, es decir un afo. Posterior a este tiempo se suspende el

seguimiento de los proyectos.
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MERCADO

La oferta de los hongos se llevo a cabo en el mercado local, esto es, en los tianguis,
mercados comunitarios, asi como con vecinos y familiares; después de seis meses
(en promedio) la produccion se fue encaminando hacia el consumo personal, y en

algunos casos finalizé.

Dos emprendedores buscaron otros segmentos del mercado como
restaurantes, cocinas economicas y la central de abastos, sin éxito alguno por no
cubrir los requisitos que les fueron requeridos en ese momento. Estos participantes
reconocieron no contar con las herramientas béasicas de mercadotecnia ni de

administracion de negocios para lograr sus metas.

ESTRATEGIAS

De la informacion recopilada con las entrevistas se clasificaron dos tipos de
capacidades: organizacionales y/o administrativas (marketing, plan de negocios y
areas funcionales) y tecnologicas (invernadero, experiencia y capacitacion) (Figura
12).

CAPACIDADES ORGANIZACIONALES Y TECNOLOGICAS
PLAN NEGOCIOS

25
20
15
MARKETING AREAS FUNCIONALES

10

5

INVERNADERO CAPACITACION
EXPERIENCIA

Figura 12. Gréfico de capacidades. Elaboracion propia.
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Organizacionales:

Para concursar por el apoyo econémico del programa FOCOMDES, a los
aspirantes se les solicitd, como parte del proyecto, entregar un plan de
negocios. Para cubrir cabalmente este requisito, la CORENA y la SEDEREC
brindaron asesoria gratuita para la elaboracion de los proyectos. Sin embargo

las respuestas de los emprendedores fueron:

“No entendi como se hacia por lo tanto busqué quién me lo hiciera” y “el

encargado del curso me lo hizo”.

Este escenario pone de manifiesto la insuficiente o nula capacidad para
dirigir, organizar o administrar una empresa. Bajo este argumento, la mayoria
de los participantes no tuvo bien definido y aplicado el concepto de las areas

funcionales béasicas de una empresa.

Por otro lado, aunque en la mayoria de los proyectos se registraron mas
de cinco socios, la responsabilidad fue absorbida por uno o dos miembros del
equipo de trabajo. Finalmente, la mayoria de los productores no se

establecieron legalmente.

Tecnologicas:

Para llevar a cabo la ejecucion de los proyectos, la SMA brindé de manera
gratuita, capacitacion especializada, es decir hubo un equipo de agrénomos,
biélogos, ingenieros, entre otros, que se responsabilizaron en capacitar a los

beneficiarios de forma particular segun los resultados que se debian obtener.

Con respecto al cultivo de hongos, a los participantes se les brind6é un
curso-taller de entre 15 y 25 horas en una semana aproximadamente,
organizado por la CORENA y SEDEREC. En este curso se les instruyéo cémo

producir hongos comestibles a partir de la etapa de cultivo, sin embargo los
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participantes expresaron su insatisfaccion argumentando que el curso fue
“practicamente tedrico” porque “los capacitadores nunca fueron al terreno a

verificar que se estuviera haciendo bien el proceso”.

Como se menciond anteriormente no hubo espacios adecuados para
desarrollar la produccion de setas; la mayoria de los invernaderos o areas

destinadas para este cultivo no contaron con las condiciones requeridas.

Un ejemplo de ello es en la fase de pasteurizacion donde se utilizaron
tambores de 150 litros y lefia como combustible para calentar la mezcla de
agua con cal y el sustrato. Este método no es efectivo pues el calor no se
distribuye homogéneamente y no se mantiene la temperatura constante
durante el tiempo requerido trayendo como consecuencia la factibilidad de

contaminacion.

CAUSAS DE TERMINO

El principal motivo de cierre del negocio fue “porque el hongo no se dio”, en otras
palabras, los emprendedores no lograron estandarizar la técnica apropiada para la
produccion, debido al desconocimiento del ciclo de vida del hongo y de las
condiciones fisicas y ambientales necesarias para el cultivo de hongos en

invernadero, ya que éstas son muy particulares®.

Otra de las razones fue el insuficiente espacio asignado para las areas ideales
del proceso productivo. La mayoria de las instalaciones eran cuartos desocupados
de la misma casa y otros improvisados con laminas de carton, madera, tarimas,
plastico, entre otros. Este espacio, al no dividirse, careci6 de las condiciones
adecuadas para la produccion de hongos, por lo tanto hubo problemas de

contaminacion® de las bolsas incubadas.

32 Etapa de produccion propiamente dicha: Temperatura 18 a 30° C, Humedad 80% e lluminacion 50%.
33 El sustrato de siembra esta hecho a base de paja, y al igual que favorece la reproduccién de hongos
comestibles, es buen hospedero para otras especies de hongos y bacterias.
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Con algunos productores se encontrd6 que su proceso de produccion era
rustico: construcciones y naves de produccién muy sencillas, sin el aislamiento
térmico —fundamental para el cultivo de hongo—. La mayoria de ellos utilizaba el
mismo cuarto para sembrar e incubar, y otro para fructificar con limitantes como la

entrada de aire no controlada.

Otro aspecto fue la organizacion para el trabajo, no hubo continuidad en la
produccion es decir, el proceso productivo no fue constante por diversas causas

como.

o

Cambio de actividades: En la mayoria de los casos la produccion de hongos
fue tomada como una actividad secundaria “gracias al beneficio del gobierno”
como alternativa de ingresos, por lo tanto no se dedico el tiempo necesario a
los proyectos. Finalmente los participantes continuaron con sus actividades
cotidianas e incluso hubo quienes emigraran a otros estados y el extranjero

buscando un mejor ingreso econémico.

';t‘

Cambio de producto: Algunos participantes se dedicaban al cultivo de otros
productos como jitomate y hortalizas, pero con el programa decidieron cultivar
hongo seta en los mismos invernaderos. Unos adaptaron algunas areas de
sus terrenos para los procesos de compostaje, pasteurizacion y siembra de la
semilla, otros adquirieron las bolsas sembradas, listas para fructificacion. Sin
embargo al ver que la mayor parte de la siembra se contaminaba y que la
produccion resulté efimera, decidieron seguir con los vegetales que ya

producian con éxito.

ed

Personales: “Salud” y “falta de tiempo”. Algunas sefioras comentaron que el
proyecto lo hicieron el esposo y/o los hijos pero finalmente las dejaron a ellas
como responsables de todo el proceso porque ellos no podian descuidar sus
actividades laborales y académicas; entonces el negocio no prosperé debido a
que las sefioras no podian cumplir con sus responsabilidades domésticas y

“ademas, cuidar los hongos”.
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Este primer apartado se puede concluir con los siguientes comentarios: es
evidente que los emprendedores no estan capacitados ni tienen la experiencia
necesaria para la produccion de hongos comestibles por lo tanto los resultados
negativos ya se vieron reflejados. Estas deficiencias se encuentran en todos los
niveles de mando o de responsabilidad, ya que la promocion de los programas de

apoyo al campo se han hecho de tal forma que siempre “caen en lo mismo”.

Un entrevistado comentdé que el gobierno manda a jovenes que “apenas
leyeron un libro”, que no han tenido experiencia en el cultivo pero con toda
seguridad, les dicen, que todo el proceso lo van a poder trabajar en uno o dos
cuartos; pero “como los hongos son nobles” funcionan las primeras veces pero
después “ya no paran las contaminaciones”, por eso la mayor parte del abandono de
los proyectos es por cuestiones técnicas. “Se entusiasma uno al principio porgque se
dan los hongos muy bonitos; a veces se repite el mismo procedimiento y se llega a
cosechar algo, pero después ya no funciona”. Finalmente, la idea de cultivar hongos
no es nada mas hacerlo una o dos veces sino hacerlo periédicamente pero en esas

condiciones es dificil conseguirlo.

Por otro lado, el problema de la escasa produccion de hongos en esta ciudad
no es solamente por razones de conocimiento y capacidades sino por cuestiones de
ética, ya que durante esta etapa de la investigacion se encontré6 que muchas de las
personas beneficiadas ven estos apoyos gubernamentales como un area de
oportunidad para solventar sus gastos personales, por lo tanto el objetivo —teérico-
del negocio no se logra. Por mencionar un ejemplo, algunas personas refirieron que
con este programa “pudieron haber sacado mas, de haber sabido cémo”, pero su
experiencia los ha llevado a mejorar los proyectos para promoverlos en otros
programas (de SEDESOL, SAGARPA, SE, etc.) donde “soOlo se les cambia algun
detalle o se pone lo que pidan como requisito”... en otras palabras es su modus

vivendi.
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Por su parte un funcionario de la Confederacion Nacional Campesina en el
Distrito Federal, expresdé que se han ido reduciendo los apoyos para hongos seta
debido a que es un producto que facilmente se puede perder y con ello justificar el
cierre del proyecto. En los ultimos afios este funcionario no ha autorizado proyecto

alguno relacionado con las setas.

Desafortunadamente aqui se manifiesta claramente una cultura carente de
ética que se tiene en este pais porque también se encontré6 que hubo personas,
incluso de las mismas delegaciones, que por asesorar a los participantes en la
elaboracion del proyecto y que fuera aprobado, cobraron un porcentaje —entre el 20 y
50%-— del recurso econémico que se les brindo.

Finalmente, pese a toda la problematica ya sefialada, hay cuatro empresas en
el Distrito Federal que han alcanzado sus metas de manera exitosa, tres de ellas en
el entorno industrial agroalimentario y comercial. A continuacién se exponen los

aspectos relevantes en la consolidacién de las firmas®*:

2 Productora y Distribuidora de Micelio y Setas: PROMICELIO
2 Productora de Setas: PROSETAS
2 Hongos Seta y Mermeladas Fortificadas: LA GRANJA

> Difusién del Conocimiento de los Hongos: LA FERIA

con el objeto de evidenciar la importancia y la trascendencia que ha alcanzado el
conocimiento (tacito, codificado y tradicional) en la acumulacion de capacidades, la
trayectoria tecnologica y el entorno cultural, como principales variables de la

consolidacion de su actividad competitiva.

34 Los nombres fueron modificados a peticion de los responsables que proporcionaron la informacion.
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4.2. ESTUDIO DE CASOS

4.2.1. PRODUCTORA Y DISTRIBUIDORA DE MICELIO Y SETAS: PROMICELIO

I. PERFIL DE LA EMPRESA

PROMICELIO es una empresa que surgié entre 1985 y 1986 en Tlahuac y fue una
de las primeras plantas de hongos seta establecida en el area rural del Distrito

Federal aunque su actividad duré solamente un afio en esa zona.

En ese tiempo no habia proveedores de micelio, por lo tanto, se incluyo dentro
del proceso productivo, su obtencion. La noticia de esta actividad en la empresa se
difundié entre la poblacién aledafia y comenzd a tener clientes, esto ocasiond que

aumentara su produccion y disminuyera la produccién de hongos.

Debido a la alta demanda de micelio, la empresa se trasladé a la delegacion
Azcapotzalco® para aumentar gradualmente su produccién, hasta posicionarse en el
mercado como el Unico proveedor de semilla —considerandose esta actividad como

“la base del negocio™.

A partir de 2002 se concreté una sociedad de tres inversionistas (ingenieros
agréonomos) con nuevas ideas emprendedoras. El capital invertido inicial fue de
aproximadamente $100,000.00. Posteriormente, cada uno de los socios ha ido
aportando paulatinamente, diferentes recursos (financieros, materiales y
tecnoldgicos) a lo largo de la vida de la empresa. La empresa no ha sido beneficiada
econémicamente con programas gubernamentales ni tampoco se han solicitado

créditos bancarios.

35 Esta Delegacion corresponde a la zona urbana. Situada al noroeste del Distrito Federal, representa el
2.2% de la superficie del territorio capitalino. El clima predominante es templado, con las clasificaciones
Subhumedo con lluvias en verano de menos humedad C(w0) (88% del territorio delegacional) y
Subhumedo con lluvias en verano de humedad media C(wl) (11%). La temperatura promedio es de
16.9°C. La precipitacion pluvial promedio es de 766.1 mm. Fuente: www.wikipedia.org
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La planta productora de setas se cred debido a la necesidad de tener un
“modulo demostrativo” con las condiciones y espacios ideales para ilustrar el proceso
de produccién, es por ello que el volumen de produccion de setas —como negocio—

es bajo.

Se tiene planeado y estimado para el 2012, contar con una comercializadora

de setas, en el mismo terreno, pero con un registro independiente.

ESTRUCTURA Y ORGANIZACION

La empresa PROMICELIO esta dividida en dos plazas separadas geograficamente,
es decir, en el Distrito Federal esta el laboratorio donde se produce micelio, mientras
que en el Estado de México se lleva a cabo la siembra y cosecha de los hongos para
su distribucion en esa entidad.

Las instalaciones del laboratorio estan en un inmueble propio (casa adaptada
para uso comercial), cuenta con el equipo necesario para la obtencion de la semilla 'y
esta legalmente constituido. Cuenta con areas estériles, cuartos de refrigeracion,

almacén de insumos, oficinas y un aula para talleres y cursos de capacitacion.

La planta de produccion de setas esta instalada en un terreno (alquilado) que
anteriormente era una fabrica de alimentos balanceados, por lo tanto ya tenia areas
construidas que se acondicionaron para la produccién de hongos; sélo se tuvieron
que construir tres tuneles de pasteurizacion (disefio e ingenieria propios). Es un
espacio de, aproximadamente, una hectarea, dividido en las areas del proceso:
almacén de materia prima que es la paja; area de picado de la paja; espacio de
fermentacién del sustrato; area de pasteurizacion; area de siembra —comunicada
solamente con los pasteurizadores—; cuatro salas de incubacion; area de
fructificacion; almacén temporal para bolsas incubadas (listas para su venta); patios y

estacionamiento.

83



Cabe mencionar que los socios de PROMICELIO tienen “pequefias” plantas
en el Distrito Federal pero la principal esta en Ixtlahuaca (ninguna de las plantas esta
formalmente establecida).

En cuanto a la organizacion interna de la empresa, cada uno de los socios
tiene un compromiso especifico: 1) responsable del laboratorio, 1) responsable de la

planta de produccion y Ill) responsable del mejoramiento de técnicas.

El recurso humano total es de 12 personas, que si bien tienen sus actividades
definidas “saben hacer de todo lo relacionado con el proceso de produccion”, no hay
una divisibn propiamente de trabajo. Las actividades de mercadotecnia,
administracion de recursos (humanos, financieros, materiales, etc.) las realiza cada

responsable (ingeniero agronomo) de la plaza correspondiente.

PROCESO DE PRODUCCION

La produccién exitosa en esta empresa es el resultado de una estrategia basada en
la generacion y transmision de conocimientos —cientificos y tacitos— durante 25 afios,
estribada en la comunicacién y trabajo constantes que favorecen el aprendizaje en

equipo y con ello la innovacién en sus procesos.

El trabajo del laboratorio y la planta productora se mantiene en constante
proceso de generacion y transmision de conocimientos porque los resultados de la
investigacion e informacion extra e intra empresa se aplican en la mejora del
producto. A continuacion se describe el proceso de produccion de PROMICELIO. En

esta empresa se incluyen las tres etapas descritas en el capitulo Il.
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Etapa |. Laboratorio

» 2

-

» B

ey

Se realiza la preparacion de medios, después el aislamiento, obtencion y
mantenimiento o preservacion de las cepas, este proceso dura entre 15y 18
dias. Se emplean medios de cultivo solidos que le proporcionen al hongo los

nutrimentos necesarios para su desarrollo.

Se prepara y elabora el indculo o semilla en frutos de diferentes gramineas

como sorgo, trigo, centeno, entre otros.

Ambas fases requieren de una asepsia absoluta, por lo que se debe de hacer

limpieza continua de utensilios y areas de trabajo con alcohol al 70 por ciento e

hipoclorito al 10 por ciento.

Variedades de micelio.
Fuente: PROMICELIO

Etapa Il. Cultivo

»a

* Se inicia con la seleccién del sustrato, utilizando paja®® de diferentes plantas

como pueden ser trigo, cebada, sorgo, avena y rastrojo de maiz (originaria del
Estado de México e Hidalgo). Esa paja se pica hasta obtener trozos de 2 a 8
centimetros. Una vez picado el sustrato se hace “una partida” que consiste en
pesar una cantidad (en kilos) de ese material picado, se mide la cantidad de
agua que se le va a poner. El material pesado se extiende en el piso y se
humecta poco a poco, con el agua, hasta que la humedad sea homogénea a
un 70%.

36 El color de la paja, originalmente es amarillo pero puede encontrarse marrén si ya esta un poco
madura.
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La investigacion y experiencia de los empresarios son dos variables que
intervienen en la toma de decisiones en el proceso productivo, por ejemplo, no
se debe utilizar paja que esté saturada de fertilizantes y plaguicidas quimicos

porque afectan directamente al micelio.

2 La fase de fermentacién tarda seis dias e inicia con la formaciéon de

“camellones®”

de sustrato cubiertos con plastico. El segundo dia es de
reposo, no se mueve. El tercer dia se aplica un poco de yeso y se voltea el
sustrato acomodandolo en camellones. El cuarto, quinto y sexto dias se voltea

nuevamente.

La técnica que utiliza PROMICELIO en el proceso de fermentacion es un
disefio propio y mejorado que ha conferido diferencia y ventaja competitivas,
con respecto a otros productores, porque tienen un minimo o escaso riesgo de
contaminacion de las bolsas incubadas, y esto garantiza la cosecha esperada

de hongos.

%> Posteriormente se mete el sustrato a los tineles de pasteurizacion para darle
un tratamiento térmico con vapor a 60° durante 4 horas, con el objeto de
eliminar microorganismos, sobre todo competidores (bacterias y otros
hongos). El sustrato va a permanecer ahi hasta el dia siguiente cuando se

procede a su enfriamiento.

El proceso de pasteurizaciébn en tuneles o pasteurizadores es una técnica
diferente a la utilizada de manera tradicional que utiliza tambores y
gquemadores en un espacio abierto. Los pasteurizadores proveen
homogéneamente la temperatura que va a erradicar los organismos del
sustrato, ademas mantienen un ambiente estéril ideal para la siembra del

micelio.

El disefio y construccién de los pasteurizadores surgio de la necesidad de

disminuir al maximo la contaminacién constante de las bolsas incubadas. En

37 Un camellén es un montén de paja alargado.
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PROMICELIO, asi como con otros productores de setas, un factor

determinante para el éxito radica evitar la contaminacion de los sustratos.

Inicia la siembra del hongo. Sembrar significa meter la paja ya tratada y
esterilizada en bolsas de plastico, colocando capas de paja (5 6 6) y de
micelio, alternadamente, hasta mas o menos diez centimetros abajo de la
boca de la bolsa para poder amarrarla. Las bolsas pesan en promediol4 kilos,

se perforan y se meten a los cuartos de incubacion.

El siguiente paso es la fase de incubacion que tarda aproximadamente veinte
dias. Cuando el sustrato ya esta invadido por el micelio del hongo las bolsas
se ven blancas, eso indica que se ha realizado con éxito la incubacion, pero si
la bolsa tiene manchas verdes o negras quiere decir que estd contaminado,

entonces el proceso “no funcioné”.

Posterior a ese tiempo las bolsas incubadas (pasteles o reactores) pasan a la
zona de fructificacion o al almacén temporal para su venta. El area de
fructificacion debe conservar la humedad, luz y temperatura estandarizadas
segun la zona donde se estén produciendo los hongos. Si es una zona seca y
calida es preciso utiliza equipo especializado para la ambientacién. En el caso
de PROMICELIO no se requiere de tanta tecnologia pues el ambiente natural

de Ixtlahuaca® es favorable.

Bolsa fructificando
Pleurotus ostreatus.
Fuente: PROMICELIO

38 Este Municipio se localiza en la parte noroccidental del Estado de México. Rodeado por una cadena
montafosa que alcanza una altura que va de los 2,917 a los 3,327 msnm. Su clima es templado
subhumedo, la precipitacion media es de 828.4 mm y la temperatura media es de 14.8° C. El 71.85% del
suelo es de uso agricola, el 6.14% pecuario, el 3.94% forestal, el 6% de cuerpos de agua, el 4.4% es suelo
erosionado, el urbano representa el 0.66% y otros el 7.01%. Fuente: www.estadodemexico.com.mx
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Es preciso mencionar que los hongos no son considerados productos
orgénicos por desconocerse el origen del sustrato®. Con respecto a la calidad del
producto, no se cuenta con alguna certificaciéon debido a que no se tiene la certeza
de que las pacas sean organicas ya que provienen de varios lugares como el Estado
de México, Hidalgo, Celaya y del Bajio, y cada agricultor utiliza diferentes técnicas

para lograr su cosecha.

Etapa lll. Distribucion

2 Los hongos se reproducen en “oleadas” y se cortan cuando ya estan maduros,
antes de que se empiecen a deformar los bordes de los sombreros. Los cortes
se hacen de forma manual con cuchillos afilados para evitar remover el

sustrato.

Después de la cosecha se moja el sustrato para mantener las condiciones de
incubacion, esperando una nueva oleada de hongos que tarda entre cinco y
siete dias. Cada bolsa produce aproximadamente cuatro oleadas, durante

cada una, la produccion va disminuyendo.

2 La distribucion de las setas es a granel.

Fuente: PROMICELIO

39 Cuando la paja se percibe “muy bonita”, es decir, blanca y muy limpia es porque se le aplicaron
agroquimicos como herbicidas, fungicidas e insecticidas, por lo tanto el producto no es organico.
Informacién personal.
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MERCADOS Y COMERCIALIZACION

Como se mencion6 anteriormente, los productos finales de PROMICELIO son:

A. Micelio de Pleurotus ostreatus (setas). El micelio se comercializa en frascos

de vidrio, bajo estrictas condiciones asépticas y ambientales.

Esta empresa es el principal proveedor de micelio para la mayoria de
los pequefios y medianos productores de hongo seta, sobre todo los que estan
ubicados en el Distrito Federal y su periferia como Morelos, Hidalgo, Puebla,
Tlaxcala y Estado de México (Atlacomulco, Ixtlahuaca y Toluca*®) —‘es el
principal cliente’—; también Oaxaca, Chiapas, Guerrero y Veracruz. Debido a
gue la mayor produccion se realiza en la parte central del pais, hacia el norte y
el sur son escasos los clientes, por ejemplo en Tijuana y Cancun sélo se tiene

uno, respectivamente.

N T RO PO

Bolsas con micelio o semilla de diferentes especies.
Fuente: PROMICELIO

40 El mayor volumen de producciéon de pleurotus ostreatus (setas) a nivel nacional e incluso de
Latinoamérica, esta en las zonas periféricas de Toluca. Fuente: Informaciéon personal.
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B. Bolsas incubadas. ElI mercado es local dirigido a pequefios productores y/o
comerciantes ubicados en el Distrito Federal, en los estados colindantes y
Guadalajara. La venta de bolsas incubadas esta teniendo éxito porque el
riesgo de contaminacién es menor. “Es como comprar macetas” porque a los
clientes solo les corresponde colocar las bolsas en un espacio adaptado
ambientalmente para su fructificacion, verificando constantemente las
condiciones ambientales necesarias. Del cien por ciento de bolsas incubadas,
sélo el diez por ciento se utiliza para la propia produccién y venta.

Bolsas incubadas.
Presentacion de 60 X 90 cm.
con un peso entre 18 y 20 Kg.
Fuente: PROMICELIO

C. Setas. De diferentes variedades y especies son el fruto o fase final de la etapa
Il para iniciar la etapa Il (comercializacion) en un mercado local porque se
comercializa en la region a clientes que llegan directo a la empresa; también

se vende sobre pedido.

Pleurotus ostreatus (crema)

Pleurotus ostreatus(aperlada)

Pleurotus columbinus (gris azulada)

Fuente: PROMICELIO
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En PROMICELIO, asi como con otros productores de setas, un factor
determinante para el éxito o fracaso empresarial radica en las complicaciones de

proceso debidas a la contaminacion de los sustratos.

Otro factor es el mercado ya que el hongo se ha concentrado por muchos
afos en la central de abastos —“la central de abastos realmente ya es un cuello de
botella” para la mayoria de los productos agricolas—. Alli estan los grandes
acaparadores o0 coyotes (aproximadamente 40 personas que comercializan los
hongos) con su modus operandi bien estructurado para fijar precios y decidir las
formas de pago (en ocasiones no pagan argumentando que el hongo ya estaba
descompuesto, o emiten cheques sin fondos o cheques que no han firmado para no
cobrarlos); son contados los intermediarios (aproximadamente ocho) que si pagan en
tiempo y forma acordados. El precio promedio de los hongos en la central de abastos

es de veinte pesos, cuando deberia ser, por lo menos de veinticinco pesos.

Para abatir este problema y tener mas alternativas de mercado, PROMICELIO
se encuentra en proceso de apertura de una comercializadora que funcionara como
intermediario. El objetivo es ayudar a los pequefios productores a mantener activas
sus empresas Y, a la vez, fortalecerse para competir contra los grandes productores
(Monteblanco y Leben) absorbiendo el mercado de cadenas restauranteras y centros
comerciales como Wal-Mart y Comercial Mexicana, ya que en un estudio de mercado
se encontré que estas firmas necesitan un proveedor que les garantice, por lo
menos, una tonelada de hongo diariamente y no hay un proveedor que cubra la
demanda. También se encontr6 que mercados como Canadd y Estados Unidos

demandan grandes volumenes del producto.

La produccion de PROMICELIO es muy fluctuante, ya que algunas veces se
obtiene mas de una tonelada y otras entre 200 y 300 kilos. Por lo tanto, se estima
qgue con la comercializadora, que a su vez sera centro de acopio, cuente con areas

de seleccién del producto y empaque para ofrecer ademas de cantidad, calidad.

Para constituir la comercializadora no sera necesario hacer un estudio de

mercado pues consideran suficiente aprovechar su experiencia para establecer el
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precio que sera mejor del que ofrecen los intermediarios (aproximadamente dos
pesos por arriba). Actualmente el precio lo establece el cliente al momento de hacer
la compra y no aplica el “regateo” porque si no se hace la transaccion se pierde el

producto.

Para tener ventaja competitiva es necesario garantizar la calidad organoléptica
del hongo, es decir que no se oxide y conserve su sabor, consistencia y textura. Si el
hongo tiene esas caracteristicas es seguro que en la central de abastos paguen
hasta un cien por ciento mas, porgue los hongos que ahi llegan ya estan “feos”
puesto que algunos ya pasaron por varias manos y otros son el remanente de

Monteblanco y Leben.

Por lo anterior se considera invertir en tecnologia mecanica que mejore el
proceso de produccion para que la empresa sea competitiva y pueda mantenerse en

el mercado nacional y en un futuro participar en el internacional.

ii.  RECURSOS CULTURALES, PRODUCTIVOS Y ORGANIZACIONALES

La planta productora de hongos se establecid en el Estado de México porque, como
productores de micelio, se considerd0 primordial estar cerca de los mayores
consumidores de semilla, de los proveedores de la materia prima —principalmente de
paja—; asi como del recurso humano o “la mano de obra” disponible, actualmente hay
personas interesadas en trabajar en esta empresa pero aun no se tiene la capacidad
(tamafo) para contratarlas. La instalacion de la planta se hizo de manera sustentable
pues no adapto o modificod del medio fisico debido a que parte de la infraestructura

ya existia.

Esta empresa se considera socialmente responsable ya que el desarrollo de
su actividad agricola no depende de la explotacion de los recursos naturales para
obtener la materia prima, sino al contrario, se trabaja con residuos de las cosechas, y

los desechos organicos son utilizados para composta. En cuanto a la contaminacion
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del suelo y el aire podria decirse que es minima o nula. Por otro lado, con el tiempo

la empresa ha generando empleos que brindan un beneficio directo a la comunidad.

La empresa cuenta con una organizacion muy particular “que ha funcionado
de manera correcta”, no tienen una metodologia ni un plan de trabajo estructurado,
solamente se tiene bien definida la plaza que le corresponde a cada uno de los
socios (uno de ellos esta en la planta de hongos en el Estado de México y dos se
encuentran el Distrito Federal). Con frecuencia organizan reuniones de trabajo para
“platicar detalles” de las plantas (hongos y micelio), intercambiar informacién y hacen
propuestas de mejora. PROMICELIO no esta organizado ni se rige con la
metodologia administrativa de una empresa que consta de al menos cinco areas
funcionales basicas de trabajo: area de direccién general de la empresa, area de
administracion, area de mercadeo y ventas, area de produccion y area contable y

financiera.

Cada uno de los actores (socios) es responsable de la dinamica y roles de
actividades de cada uno de los empleados, solamente se les comunica —“de forma
verbal, nada por escrito”™ las tareas que deben realizar en su momento, por ejemplo,
si hay alguna instruccion en la siembra, el ingeniero responsable se dirige con el o
los encargados de esa fase del proceso y les indica lo que tienen que hacer. No hay
intervencidn de los otros socios, en la planta que no les corresponda, “cada quien se

entiende con sus trabajadores”.

Sin embargo, tanto en el laboratorio como en el campo hay una division del
trabajo, es decir, unas personas se dedican exclusivamente a sembrar, otras a
preparar y cuidar las compostas (moviéndolas y volteandolas), una sefiora se dedica
exclusivamente en el area de fructificacion de las bolsas incubadas, otro sefior cuida
los taneles de pasteurizacion (verifica las temperatura, vigila y da mantenimiento a
los quemadores, verifica el funcionamiento de los ventiladores). Las actividades en el
laboratorio son muy estrictas porque se debe vigilar al maximo las condiciones
asépticas y ambientales, es por ello que ya cada uno de los empleados sabe,
perfectamente, como aplicar su técnica para disminuir el riesgo de contaminacion;

“aqui no se puede rolar al personal”.
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Hablando del proceso en general, se cuenta con el apoyo de otros

especialistas que, con sus conocimientos Yy experiencia, se van realizando

modificaciones “sobre la marcha”, por ejemplo, en algunas cantidades de materias

primas, temperatura, etc.

DIMENSION ORGANIZACIONAL DE PROMICELIO

»
i

Competencias estaticas. El layout estd debidamente disefiado para la
produccion de setas y micelio. La organizacién interna logra una produccién
eficaz, y las campafias de marketing para promocién de los productos es
eficiente. Ademas se cuenta con una integracion ideal de tecnologias

(comunicacion, conocimiento e infraestructura) y habilidades.

Competencias dinamicas. Consisten en la integracion e intercambio de
conocimientos, tacitos, cientificos y tradicionales, combinados con la
busqueda continua de procesos de mejora para aumentar el volumen de
produccion y satisfacer la demanda. También la integracion de conocimientos
y metodologias favorecen la obtencién de nuevas variedades tanto de micelio

como de setas comestibles.

Competencias de integracion. Basadas en la vision y planificacion estratégicas
para la mejora productiva y comercial —de micelio y setas— con el objeto de
agregarles valor. Estas competencias se fortalecen con la unificacion de

criterios y conocimientos para conseguir ventaja competitiva.
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A continuacion se presenta la estructura de andlisis de la estrategia en el que
se establecen las relaciones entre recursos, capacidades y ventaja competitiva de la
empresa PROMICELIO:

4. Mejorar el germoplasma
para obtener productos de
alta calidad organoléptica, asi .
como implementar una nueva Estrategia
técnica de envasado para
disminuir o detener la oxidacién
del hongo.

3. Domesticacion de nuevas

especies comestibles asi como

la produccién de su micelio, a 5. Comprar el

Ventaja

través de investigacion o terreno

cientifica y estudios competitiva colindante

etnomicolégicos que ayudan a para ampliar la

conocer la potencialidad del planta.

hongo en cuanto a su valor

nutricional. Invertir en
maquinaria y
equipo

2. Produccion setas que inicia Ezﬁgc;?hzado

con la produccién de micelio. envasado del

Mejora y actualizacién de hongo fresco.

técnicas mediante la Capacidades
investigacion cientifica'y
capacitacion constante.

Investigacion
cientifica con
el micelioy
germoplasma

D
UnUnt

Mdodulo de capacitacion al

cliente.

1. Infraestructura completa
fundamentada en
conocimiento proveniente de
investigacion cientifica
realizada en México y Europa,
ademas de la experiencia de Recursos
empresas exitosas que cuentan
con tecnologia moderna.

y,

A

Debilidades: tamafio de la
planta y volumen bajo de
produccion de setas.

Figura 13. Analisis de la estructura de la estrategia de PROMICELIO.
Elaboracion propia con datos obtenidos en la investigacion, basado en Grant (1998).
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CAPACIDADES TECNOLOGICAS

PROMICELIO es una empresa que puede considerarse competitiva
tecnolégicamente ya que a lo largo de su desarrollo ha aplicado un especial cuidado
en la toma de decisiones para la implementacion de tecnologia en sus procesos
productivos, es decir, ha identificado y aplicado los medios (maquinaria, equipo,
materia prima y conocimientos) adecuados para producir y comercializar
exitosamente las setas y el micelio, llegando a ser —como ya se mencion6

anteriormente— la empresa lider en produccion de micelio en la zona central del pais.

La principal estrategia tecnoldgica que ha determinado el éxito de esta
empresa es el conocimiento aplicado en sus diferentes procesos. Este conocimiento
—tacito o propio de los responsables de la empresa— es generado por la investigacion
cientifica, el cuidado extremo del conocimiento tradicional, el fortalecimiento de
habilidades mediante la capacitacién y la socializacion del mismo conocimiento. Con
esta estrategia ha sido posible alcanzar su principal objetivo empresarial: “mejorar
dia a dia los productos para lograr la satisfaccién total del cliente”.

En la Figura 14 se muestra la matriz que describe las capacidades
tecnolégicas que PROMICELIO ha acumulado durante 25 afios de trabajo. Esta
empresa cubre los siete niveles de capacidad tecnoldgica que describe Figueiredo
(2003).

En cuanto a la capacidad rutinaria (niveles basico y renovado), la empresa se
situa en el inicio de sus funciones y dada su experiencia y conocimiento del proceso
productivo de setas y micelio, los responsables deciden abrir la planta teniendo
elaborado, previamente, el disefio de la planta y laboratorio, cabe mencionar que el
disefio se modific6 cuando se rentd el terreno pues ya contaba con areas
construidas. La inversion del capital fue debidamente planeada dando prioridad a la
adquisicion de maquinaria, equipo, insumos y materia prima basicos. También se
cont6 con el apoyo y asesoria de profesionales en el disefio y construccién de la
planta y acondicionamiento del laboratorio.
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Por otro lado, la capacidad innovadora (niveles extrabasico al avanzado) no se
separa de la rutinaria pues la capacidad de investigacion, de desarrollo y de mejora
de los procesos se ha aplicado desde la apertura de la empresa, contando
actualmente con tecnologia avanzada que confirié valor agregado a los productos

finales:

2 El micelio tiene un escaso riesgo de contaminacion y

2 Las setas conservan por mas tiempo sus caracteristicas organolépticas.

97



NIVELES DE
CAPACIDAD
TECNOLOGICA

1. Basico

2. Renovado

3. Extra-
basico

4. Pre-
intermedio

5. Intermedio

6.Alto-
intermedio

7. Avanzado

MARCO DE ACUMULACION DE CAPACIDADES TECNOLOGICAS DE PROMICELIO
FUNCIONES TECNOLOGICAS Y ACTIVIDADES RELACIONADAS
Inversién relacionada

Facilidad y control de toma de
decisiones del usuario

Renta del inmueble.

Planeacion del Layout.

Inversion garantizada del capital
(propio)

Supervision rutinaria de la
infraestructura y las unidades de
la planta para garantizar el
volumen esperado de produccion

Participacion activa en
abastecimiento de tecnologia
profesionalmente asesorada por
empresarios europeos

Estudios de viabilidad de
crecimiento; evaluaciony
seleccién de proveedores de
tecnologia para mejorar los
procesos productivos
Investigacion y control en la
seleccién de acciones a financiar
dando prioridad a la calidad del
producto

Cumplimiento minucioso y
suministro de ayuda técnica para
tomar decisiones de crecimiento

Nuevos sistemas de produccion
basados en 1+D

Ingenieria de proyecto e
implementacion

Organizacion de procesos

y produccién

CAPACIDAD RUTINARIA

Construccion civil sincronizada
con la instalaciéon de
magquinaria y equipo

Supervision rutinaria de
ingenieria (existente y nueva)
de la planta

Produccion definida con
base a la capacidad de la
planta y laboratorio. PPC y
QC basicos

Mejoramiento constante de
la planta pasando de un
concepto rastico a uno
mecanizado

CAPACIDAD INNOVADORA

Viabilidad de crecimiento con
asesoria profesional en la
adquisicion de equipo
estandar para la mejorar la
produccioén de setas

La red de ingenieria civil
(agua, luz, drenaje, etc.) y
arquitectura técnicamente
montadas

Provisién de ayuda técnica
para el mantenimiento general
de la planta y laboratorio

Provision sisteméatica de
ingenieria y apoyo técnico
para el crecimiento de la
planta

Ingenieria basada en 1+D,
asesorada por especialistas
europeos

Adaptaciones menores al
proceso productivo.
Capacidad productiva
facilitada con sistemas de
QC del procedimiento

Sistematizacion de
procesos y técnicas de
organizacion (TQC/M, ZD,
JIT)

Proceso continuo de
mejora y aplicacion de
sistemas de logistica para
entrega JIT

Procesos productivos
basados en ingenieria e
investigacion

Mejora de procesos via
ingenieria e I+D

Centrado en el
producto

QC rutinario del micelio y
setas para el
abastecimiento de
mercados locales

Mejoramiento de
condiciones especificas
de los productos

Disefio de estandares de
calidad del micelio y
setas para la satisfaccién
del cliente

Mejora sisteméatica sobre
especificaciones de los
productos para lograr la
calidad total

Mejora continua de las
condiciones del producto
con nuevas técnicas

Adicion de valor a los
productos (nula
contaminacion del
micelio)

Nuevos procesos de
disefio y desarrollo via
ingenieria e 1+D

Equipo relacionado

Instalacion de
maquinaria y equipo con
asesoria técnica

Mantenimiento de rutina
y pruebas de
funcionamiento

Adaptaciones del equipo
para ajustarlo al proceso
de produccion

Ingenieria de
mantenimiento de
magquinaria y equipo de
laboratorio

Mantenimiento

preventivo del equipo de
laboratorio

Ayuda técnica continua

Disefio y manufactura
de equipo via +D

Figura 14. Acumulacién de capacidades tecnolégicas. JIT Justo a Tiempo; PPC Planeacion, Produccion y Control; QC Control de Calidad; TQC/M Control
de Calidad Total y Direccion; ZD Defecto Cero; I1+D Investigacion y Desarrollo.
Elaboracion propia con datos de Figueiredo, 2003.
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iii.  INTERCAMBIO Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTOS

El interés de un ingeniero agronomo por cultivar hongos comestibles surgid, por un
lado, por el conocimiento etnomicologico —importancia nutricional, economica y
ecologica— que adquiri6 durante su formaciéon académica y, por otro lado, del
conocimiento tradicional —importancia nutricional, econémica, curativa y cultural— que
los recolectores de hongos silvestres de las areas rurales de Tlahuac fueron

heredando a la poblacion (entre ellos su padre).

Como ya se menciond, la empresa esta formada por tres ingenieros que, a
pesar de tener definidas sus actividades operacionales, estdn en constante
capacitacion y actualizacion del proceso productivo. Las tareas estan definidas y

organizadas de la siguiente manera:

2 Investigador: Ingeniero Daniel Caballero. Se encuentra la mayor parte del
tiempo laborando como profesor e investigador en una universidad publica del
Distrito Federal. Su linea de investigacion cientifica esta dirigida al estudio del
ciclo de vida del hongo, seleccién y mejoramiento de sustratos y obtencion del
germoplasma, asi como el impacto social y econdmico que implica la
comercializacién de los hongos. Ha apoyado a estudiantes de la licenciatura
en agronomia a realizar proyectos de investigacion y planes de negocios
relacionados con los hongos comestibles, principalmente de setas, de tal
manera que uno de esos proyectos fue implementado en un centro

experimental de la misma universidad.

La participacibn de este socio en la empresa radica directamente en la
generacion del conocimiento cientifico en el laboratorio y lo lleva al campo y
viceversa, es decir, esta contribuyendo a la domesticacion de especies
silvestres para cultivo y comercializacion sustentable. El transmite el
conocimiento a sus socios para mejorar las técnicas de reproduccion y
produccion —en mayor volumen— de los hongos con el objetivo de que las

mermas (por contaminacién) sean menores, asi como contar siempre con
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alternativas de sustratos para llegar a posicionar al hongo seta como producto

organico y gourmet.

Técnico de setas: Ingeniero Gabriel Martinez (fundador de la empresa). Su
experiencia y conocimiento etnomicolégico lo encaminaron a formarse
profesionalmente como agronomo para tener las bases cientificas (tedricas y
practicas) relacionadas con produccién del hongo Pleurotus ostreatus de
manera comercial. Aprovecho sus capacidades tecnolOgicas para llegar a ser

uno de los principales proveedores de micelio en México.

Cuando vio que la demanda del micelio iba en aumento y que era una
excelente area de oportunidad como negocio, decidié abrir un éarea de
capacitacion que estuviera cerca de los productores para facilitarles las
técnicas de cultivo; entonces se acondiciono el espacio para dar seguimiento y

evaluacion del producto.

Primero la capacitacion debia estar dirigida a los socios porque como
proveedores era indispensable conocer el proceso de obtencion del micelio
asi como la técnica de siembra, adema&s de conocer y tener bien
estandarizado todo el proceso productivo. De esta manera se le fue dando

seguimiento al desarrollo del micelio para garantizar su calidad.

Posteriormente la capacitacién estaria dirigida a los clientes, considerando la
relevancia del aprendizaje significativo mediante la construccion del

conocimiento (codificacion) con la practica y la socializacion.

Actualmente el médulo de ensefianza opera como planta productora y apoya
la produccion externa ademas de asesorar a los clientes en cuanto a la
resolucion de problemas que se van presentando. También se organizan
reuniones de trabajo y cursos de capacitacion abiertos al publico en general,

interesado en las setas.

En este mddulo o planta productora el conocimiento se retroalimenta con las
experiencias de los clientes porque ellos van dando pautas para abordar

nuevos temas de investigacion, segun los problemas que se vayan
100



presentando. Se realiza investigacion cientifica y técnica para abordar
problemas y/o propuestas tecnoldgicas, por ejemplo, en un principio se crey6
qgue la paja mas blanca era la ideal como sustrato pero se demostrd lo
contrario. También se toman en cuenta las propuestas de los clientes para su

analisis y emplearlas como alternativas.

El técnico se mantiene en constante comunicacion con todos sus clientes para
dar seguimiento a los procesos productivos y comunicarles sobre los avances
tecnolégicos que van surgiendo para que los empleen en sus respectivas

plantas.

Técnico de micelio: Ingeniero Ricardo Morales. Como responsable del
laboratorio esta4 en constante actualizacién sobre las técnicas y tecnologia de
vanguardia, para mejorar cada vez mas los procesos y mejoramiento de la
semilla. Es el principal miembro de la sociedad que acude a cursos en el
extranjero para internalizar, en la empresa, el conocimiento externo generado
en aquellos paises. Este conocimiento se conjunta con el propio de la

empresa y asi se logra la calidad de los procesos y productos.

En mayo de 2010 asistido a un curso de produccion de granos y micelio, en
Espafa, impartido por la empresa Hongo’s Biofactory, la misma empresa le ha
brindado asesoria tecnoldgica e ingenieria de procesos, lo ha invitado a
cursos de elaboracion de sustratos, aspectos medioambientales para la

instalacién y/o mantenimiento del laboratorio de micelio.

También ha visitado a la empresa Gurelan que es especialista en la
produccion de micelios de Agaricus bisporus (champifion) y Pleurotus
ostreatus (setas). Los conocimientos aqui adquiridos los ha llevado a su
laboratorio tomando en consideracion los principios productivos de Gurelan: el
adecuado tratamiento del sustrato, la rigurosa seleccion de los indculos
madre, el estricto control de las condiciones de incubacion y la utilizacion de
un envase que permite la proteccion del micelio y su conservacién con todas

sus capacidades bioldgicas.
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Comenta el ingeniero que en su formacion como agrébnomo no consiguio, por
lo menos, los fundamentos tedéricos para cultivar hongos, su “mejor escuela”
ha sido el campo profesional y empresarial en el que se ha desenvuelto
durante 24 afos. Antes de integrarse a PROMICELIO trabajo en otras
productoras de hongos y las experiencias de ahi, como empleado, sélo le
sirvieron para saber organizar a su recurso humano, una vez que le toco dirigir
su propia empresa. Actualmente no tiene alguna relacion con aquellos lugares

de trabajo porque la mayoria ya no existen.

> Empleados: En el laboratorio hay dos técnicos especializados en la obtencién
y propagacion de semilla in vitro y manejo y mantenimiento de laboratorios.
Ambos estan en constante capacitacion y actualizacion facilitada por el
ingeniero responsable de esa plaza y por el investigador cientifico. También
asisten a seminarios, coloquios y conferencias en el Distrito Federal o zona

metropolitana “porgue es riesgoso dejar solo el laboratorio”.

En cuanto al personal de la planta productora, reciben capacitacion
personalizada directamente en su area de trabajo. Son personas de la
comunidad que nunca habian trabajado en una planta de hongos, a pesar de

que en la zona hay varias productoras.

La produccion de hongos puede ser facil y rentable siempre y cuando se
entiendan y comprendan los procesos basicos. Si bien, esta actividad la puede
realizar un grupo de personas con escasa formacion académica, como
persona con estudios de posgrado, sin embargo es importante que la
direccion del proyecto esté en manos de un especialista con suficiente
preparacion académica, experiencia, responsabilidad y constante

actualizacion.

Cabe mencionar que los tres socios estan en constante actualizacion teorica y

practica para después transmitir el conocimiento con sus empleados.
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Los socios asisten a congresos nacionales e internacionales, conferencias y
reuniones con expertos; por ejemplo, en abril del mismo afio participaron en una
serie de conferencias en Chiapas sobre la produccion de hongos en diferentes
medios. En 2009 tomaron un curso en Espafia sobre produccion de micelio y
produccion de setas, principalmente; se abordé un poco sobre técnicas de
comercializacién. Hicieron una visita al area de empaque y vieron que la venta se
hace, en un 90%, empacando el producto, lo que favorece el retraso de su oxidacion.
El empaque se hace en domos de poliestireno, de polipropileno, rejas y cajas de

madera.

De las experiencias y conocimientos de los socios (logrados a lo largo de 25 a
30 afos), PROMICELIO ha aprendido y mejorado en un alto porcentaje sus técnicas,
ademas mantiene contacto con los empresarios y especialistas capacitadores ya sea

por internet o via telefénica.

Actualmente, los socios de PROMICELIO contintian trabajando en equipo con
otros pequefios productores que se acercan en busca de asesoria técnica y apoyo
para la venta de sus setas. PROMICELIO espera volver a formar una Unién de

productores con las personas que han sido constantes en el trabajo.

Para finalizar la descripcidon de las capacidades de esta empresa, se comenta
que en 2002, los socios formalizaron la Union de Productores de Setas S.C. de R.L.
e invitaron a los productores vecinos a participar, sin embargo no hubo suficiente
interés por parte de los hongueros. En 2003 se logré tener un centro de acopio y
consiguieron ingresar a Wal-Mart y Comercial Mexicana (no como empresa Sino
como sociedad civil); el convenio se mantuvo solamente un afio y medio pues los
miembros de la Union no dedicaron el tiempo y trabajo suficientes para obtener los
rendimientos esperados. Comenta el entrevistado que en lugar de obtener utilidades
hubo pérdidas por los costos que generdé el mantenimiento de una bodega con
camara de refrigeracion, el costo del transporte, el sueldo de un administrador y el
transporte que incluye salarios del chofer y sus ayudantes. Actualmente la Union de

Productores de Setas ya no existe.
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Fuente: PRODISET
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4.2.2. PRODUCTORA DE SETAS: PROSETAS
I. PERFIL DE LA EMPRESA

La empresa PROSETAS se encuentra ubicada en San Mateo Xalpa, Xochimilco*,
en un terreno propio donde también esté construida una casa habitacion. Hasta 1990
el terreno era utilizado como bodega (de diferentes objetos). A partir de esa fecha el
sefior Felipe Hernandez (heredero del terreno) decidié abrir una productora de
Agaricus bisporus (champifion), el Dr. Herminio Leal (de la UNAM) era su proveedor

de semilla.

Para el proceso de cultivo de champifion —diferente al de setas— construyo las
naves e instalé un pequefio laboratorio o zona de esterilizacion (actualmente esta
construccion es la zona de fructificacién de las setas), compré un autoclave (como
chatarra) que aun funcionaba para los fines de produccion agricola, su capacidad es
para cinco pacas** (actualmente ya no lo utiliza). La idea era vender bolsas
incubadas pero no logré su objetivo por problemas de contaminacion debido a que

en el laboratorio sélo tenia tres mecheros para esterilizar el area de sembrado.

Al cabo de un tiempo vio que “no le convenia el negocio” porque la produccion
era lenta y el producto muy caro. No lograba alcanzar un punto de equilibrio y las
utilidades no eran suficientes para cubrir gastos de produccion ni sueldos, entonces

decidio cerrar temporalmente la empresa.

En 1991 resolvi6 abrir nuevamente la empresa pero “con un producto
diferente”. Buscé utilizar el espacio de 7000 m?, con una actividad que fuera rentable,
es decir, que la rotacion del capital fuera alta; acudié con diferentes expertos en

agricultura y todos coincidieron que el maiz no era buena opcién. Finalmente decidio

41 Xochimilco forma parte de la zona rural del Distrito Federal. La parte norte del territorio es plana, y se
encuentra a la altitud media del valle de México, es decir, 2,240 msnm. El clima predominante en
Xochimilco es el templado subhumedo con lluvias en verano en el 98% de la superficie. Los grados de
humedad varian, aunque predomina la humedad media. La zona mas alta de la delegacién posee un
clima semifrio subhimedo con lluvias en verano. El medio natural ha sido ampliamente modificado por
actividades humanas. El entorno de Xochimilco y sus alrededores tiene un gran valor ecolégico, cultural
e histdérico. Fuente: www.wikipewdia.org

42 Las pacas tienen un peso promedio de 50 kg. cada una.
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aprovechar las naves construidas y un invernadero para producir Pleurotus ostreatus
(setas) en 1992.

La planta fue creciendo pausadamente con inversion propia, solamente en una
ocasion solicitd apoyo econdmico de FONAES. La inversion, hasta la fecha, es

aproximadamente de un millén de pesos sdélo en construccién y equipamiento.

ESTRUCTURA Y ORGANIZACION

PROSETAS tiene una infraestructura de construcciones y patios distribuidos de
forma ordenada de tal manera que la produccion se realice en cadena, disminuyendo
riesgos de contaminacion. La planta cuenta con: area de picado de la paja,
preparacion y fermentacion del sustrato; dos pasteurizadores; cuarto de siembra; dos
naves de incubacion; tres naves de fructificacion; cuarto de fructificacion secundaria,

almaceén y patios de usos multiples.

Esta empresa no esta legalmente constituida porque “son engorrosos los
tramites burocraticos” y todavia no tiene la capacidad para pagar impuestos. Se tiene
planeado ampliar la infraestructura para producir mayor volumen y obtener mejores

utilidades.

El tamafio de la empresa, en cuanto a nimero de miembros, es pequefia
porque son tres miembros (incluyendo al duefio); por lo tanto su organizacion
administrativa es muy “simple”: el duefio es el responsable de realizar las funciones

de planeacion, direccién, organizacion y control “de manera practica”.
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PASTEURIZADOR SIEMBRA INCUBACION FRUCTIFICACION ALMACEN

PASTEURIZADOR INVERNADERO PARA
INCUBACION

INSTALACIONES DEL
PASTEURIZADOR

Figura 15. Lauyout de la empresa PROSETAS. Fotografias propias.
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PROCESO DE PRODUCCION

El proceso productivo incluye dos etapas iniciando en la etapa Il porque no tiene la

infraestructura ni el recurso humano para obtener el micelio. Su proveedor de semilla
es PROMICELIO.

Etapa Il. Cultivo

e
il

ed

el

Se inicia con el picado de la paja (de trigo y maiz) hasta obtener trozos de 1 6
2 cm en promedio “casi molida”. Después se le va agregando agua
previamente calculado el volumen segun la cantidad de paja —se debe agregar
exactamente la medida indicada porque se corre el riesgo de que no fermente
adecuadamente—. También se le agrega fertilizante (urea 1.5 kg para 25
pacas). En una ocasién tuvo que detener la produccion durante cuatro meses,
debido a que la urea que adquiri6 no era pura; después de investigar el
problema supo tenia fésforo y “el fosforo quema la semilla”, por lo tanto no
habia hongos.

Se coloca el sustrato, cubierto con plastico, en la zona de fermentacion, ahi se
deja reposar durante una semana, dandole vueltas cada tercer dia. Si la
fermentacién se realiza de manera eficiente es dificil que haya contaminacién
por Trichoderma® (moho verde). Se puede decir que “la fermentacién es clave

de la produccion exitosa”.

Posteriormente coloca el sustrato en los carros de los pasteurizadores que
cuentan con filtros de aire (marca Epa) y chimenea para que el calor se
distribuya homogéneamente. Las tinas del pasteurizador son de placa

metalica con sistema de control de temperatura y cuatro quemadores cada

43 Trichoderma es un tipo de hongo anaerobio facultativo que se encuentra de manera natural en un
numero importante de suelos agricolas y otros tipos de medios. Su desarrollo se ve favorecido por la
presencia de altas densidades de raices, las cuales son colonizadas rapidamente por estos
microorganismos. Esta capacidad de adaptacion a diversas condiciones medioambientales y sustratos
confieren a Trichoderma la posibilidad de ser utilizado en diferentes suelos, cultivos, climas y procesos
tecnoldgicos. Sin embargo, en la produccion de hongos comestibles es parasito del micelio.
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uno, para asegurar que el proceso alcance los 60°C durante 4 horas** (utiliza

gas LP como combustible). Ahi se deja hasta el siguiente dia.

el

El area de siembra es donde se “hacen las bolsas”. Los pasteurizadores estan
comunicados con esta area para evitar la contaminacién del sustrato al

momento de llenar las bolsas y sembrar la semilla.

ed

El area de incubacion (dos incubadoras) tiene extractores o sistema de
ambientacion donde las bolsas se mantienen en condiciones ideales,
alrededor de 17 y 20 dias. Hasta este momento se puede ahorrar entre un 40
y un 50% del costo de produccidn con respecto a la adquisicion de las bolsas

incubadas.

ed

Finalmente las bolsas incubadas se colocan en las naves de fructificacion.
Para que los hongos se desarrollaran adecuadamente fue necesario instalar
un sistema de ambientacion —que provee aire humedo y lo circula
manteniendo un sistema de riego por goteo— debido a que la zona, que antes
era boscosa y templada, ahora es muy seca y caliente, entonces la produccion
era escasa. En primavera y verano es necesario humedecer las naves unas
seis veces al dia para mantener la temperatura ambiental en 18°C

aproximadamente.

ed

La fructificacion secundaria se refiere a la colocacion de “las bolsas viejas” en
el lugar asignado para que sigan produciendo un poco mas de hongos hasta
llegar a su explotacion total. El objetivo de separarlas es liberar el espacio en
las naves de fructificacion para las bolsas nuevas, ya que entre mas
antigliedad tengan es mas lenta la produccién y aumenta la probabilidad de

contaminacion.

44 La experiencia del empresario le permite prescindir del termémetro razonando que “el tiempo es el
mismo” y sabe que a las tres horas el pasteurizador ya alcanzé la temperatura. Ejemplo de
conocimiento tacito.
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MERCADOS Y COMERCIALIZACION

PROSETAS es la Unica empresa productora de hongos en Xochimilco que cuenta
con la infraestructura necesaria para producir altos volimenes de setas (capacidad
de produccion entre 130 y 180 kg diarios), es por ello que los clientes lo ubican y van
directamente a la planta para surtir sus “puestos” donde los venden con otros

productos vegetales, o0 “pasan las sefioras con su canasta”.

El mercado principal de esta empresa es la central de abastos por medio de
un tercero que también es proveedor de restaurantes; el intermediario es mayorista
de la central, y es quien fija el precio, 20 pesos en promedio pero ha llegado a
pagarselo hasta en 7 pesos el kg. El entrevistado comenta que en la mayoria de los
casos no conviene buscar mejorar el precio porque no lo compran y se pierde
facilmente el producto por su rdpida descomposicion. En el mercado minorista el
precio oscila entre los 25 y 30 pesos, llegando al cliente final entre 40 y 45 pesos.

Los intermediarios buscan justificacion para pagar menos, por ejemplo dicen
que a ellos se los compraron mas baratos “porque ya iban un poco feos”. También
argumentan que la cantidad que ellos reciben es menor —entre 10 y 20 kilos por
mermas al deshidratarse el hongo— aproximadamente el 10% del total de la
produccion no la pagan. Como se mencion6 anteriormente, el precio es variable y se
fija segun como entre a la central de abastos. El empresario afirma que este es el
peor mercado aunque prefiere “venderles a ellos que andar repartiendo kilitos en la
colonia” porque en una tarde deja todo su producto en una bodega en Tlalpan y de
ahi lo llevan a la central —“a precio castigado” debido a que llega mucho hongo de

Toluca—, pero asi se asegura la venta.

Su participacién en ferias, organizadas por FONAES y CORENA, ha sido
minima argumentando que ahi se comercializa mas el hongo silvestre que el
cultivado. Ha promovido la venta de bolsas incubadas en diferentes tianguis de la
delegacién; su éxito esta resultando positivo en un mercado cautivo de sefioras que

buscan una alternativa de ingresos y una terapia ocupacional.
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Por el momento no tiene interés por buscar el mercado internacional “porque
es muy latoso y uno sélo no puede, aparte son muchos requisitos”. Otro factor
determinante es que no cuenta con la infraestructura para deshidratar o envasar el

hongo y como su ciclo de vida es muy corto no lo puede exportar fresco.

I RECURSOS CULTURALES, PRODUCTIVOS Y ORGANIZACIONALES

En la zona rural de Xochimilco, mas hacia la zona boscosa, hay recolectores de
hongos silvestres que acuden a PROSETAS para compartir experiencias, Yy
abastecerse cuando no es temporada de lluvias. Algunos de estos hongueros han

solicitado trabajar en la empresa pero solamente dos siguen activos.

Para la construccion de los cuartos de siembra y naves de incubaciéon fue
necesario tramitar los permisos correspondientes ya que el terreno esta ubicado en
zona ecolégica. Actualmente son 800 m? de construccién, y se tiene planeado

ampliar el area de produccion.

Esta empresa puede considerase ecoldgica pues consume solamente el agua
necesaria, no emite contaminantes —ni al ambiente ni al suelo— y los desechos, como
las bolsas ya “explotadas” y los residuos de paja, los dona a un productor de plantas

de ornato, pues se utilizan como abono.

En cuanto a la dimensién organizacional de PROSETAS se pudo observar

que:

® Sus competencias estaticas o nucleares estan medianamente desarrolladas,
puesto que su layout —disefio e infraestructura— asi como el equipo y
tecnologia utilizados, son los adecuados para una eficaz y eficiente
produccion; sin embargo no tiene estrategias para la comercializacion ni la

organizacién administrativa tipo para un empresario.
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P}

el

Las competencias dinamicas incluyen la busqueda de informacién constante
tanto con investigadores como con personas de la comunidad que
intercambian sus conocimientos tradicionales, para ir mejorando los procesos
productivos; han considerado cambiar de especie fungica porque la mayoria
de productores se dedican a las setas; el shiitake podria ser una opcién

aunqgue su proceso de fermentacion es mas lento.

Las competencias de integracién o creativas no se han desarrollado porque
se ha dedicado mas tiempo al producto que a la administracion propiamente
dicha. El entrevistado comenta que entre los tres miembros de la empresa han
logrado su buen funcionamiento y, aunque cada uno tenga definidas sus
tareas, siempre ha habido trabajo en equipo. En el 2002 formé parte de una
unién de productores de hongos pero esta organizacién no duré mucho tiempo
por problemas de desorganizacion y deslealtad entre los mismos integrantes,
por ejemplo, el presidente conocid las técnicas, mejor6 su produccion y
después se volvio competencia del entrevistado al entregar directamente en la

central de abastos a un precio mas bajo.

CAPACIDADES TECNOLOGICAS

En PROSETAS se observa la potencialidad competitiva en cuanto a volumen de
produccion, para ello, la estrategia del empresario es adquirir conocimientos,
maquinaria y equipo nuevos para lograr las condiciones ideales del ambiente y asi

obtener la mayor produccion posible de hongos.

En la figura 16 se observan los niveles de capacidades tecnolégicas que

PROSETAS ha alcanzado:

En la capacidad rutinaria se muestra el crecimiento logrado debido a la

constante inversidbn de capital para adquisicion de equipo, asi como para el

mantenimiento y mejoramiento de los procesos productivos y del producto mismo.
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MARCO DE ACUMULACION DE CAPACIDADES TECNOLOGICAS DE PROSETAS
FUNCIONES TECNOLOGICAS Y ACTIVIDADES RELACIONADAS
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Figura 16. Acumulacién de capacidades tecnolégicas. JIT justo a tiempo; PPC planeacion, produccion
y control; QC control de calidad; ZD defecto cero.
Elaboracion propia con datos de Figueiredo, 2003.

En cuanto a la capacidad innovadora (nivel 5 o intermedio) se han tomado

decisiones importantes para la sustitucién de equipo y técnicas de produccién, esto

ha favorecido la competitividad logrando aumentar cada vez mas el volumen de
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setas. Un ejemplo de esta capacidad, radica en las técnicas de fermentacion,
pasteurizacion —al contar con un pasteurizador industrial (a diferencia de otros
productores que utilizan tambores) — y fructificacion por el equipo de ambientacion
con radiador que pasa el aire humedo (aire lavado) y generadores de vapor para
obtener mayor humedad. Solamente necesita adquirir una camara de refrigeracion
para mantener el hongo fresco y el equipo y conocimiento para envasar el producto
al vacio (esta técnica especifica para hongos se esta desarrollando en la Universidad

Chapingo).

Aungue los hongos comestibles no son considerados organicos por no poder
demostrarse que el sustrato también lo es, en PROSETAS se busca obtener y
conservar siempre la calidad organoléptica del producto. Cabe mencionar que la
poblacidon prefiere el hongo blanco aunque el gris tenga mejor sabor. Por lo tanto,
para mantener el hongo lo més blanco posible, se cuenta con un camién con sistema
refrigerante para el traslado del hongo a las bodegas del cliente sin que se haya

oxidado.

i, INTERCAMBIO Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTOS

El entrevistado, sefior Hernandez, estudid agronomia en la Universidad Autbnoma
Chapingo pero no concluyé la carrera, se dedicé durante varios afios (antes de 1990)
al cultivo de champifién con sus hermanos y, poco tiempo, a la produccion de micelio

con un amigo.

Aprendié a obtener semilla con un pequefio productor en Xochimilco — que
conocia bien la técnica pero no contaba con el capital para poner el laboratorio—. Una
vez conocida la técnica, el entrevistado, instalé6 en su planta productora un
laboratorio rastico, tomando en cuenta los requerimientos minimos para la
produccion, sin obtener resultados favorables. Buscd informacidén por diferentes
medios (libros, amigos y biblogos), cada uno le aportaba “informacién diferente”,

finalmente desistio de la produccion de micelio.
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En cuanto a la produccion de setas, al inicio del proyecto se asocio
verbalmente con un biélogo (biotecndlogo de la UNAM) que daba cursos y tenia su
propio laboratorio de micelio; compartian solamente el equipo porque el biélogo era
muy reservado con su conocimiento cientifico y tacito, “no lo dejaba ver el
procedimiento” incluso le sugiri6 que podia capacitarlo si le pagaba sus honorarios;
esto causo conflicto en la sociedad pues el sefior Hernandez no estaba conforme de

s6lo seguir indicaciones durante el proceso. Se deshizo la sociedad.

El empresario se dedicé nuevamente a buscar fuentes de informacion, cursos
en el Estado de México, se acercOd a diferentes instancias pero no le brindaban
facilmente la informacion “eran muy celosos y egoistas, no compartian su
conocimiento”; hasta que llegb a PROMICELIO (actualmente sus proveedores de la

semilla).

Para instalar la planta, integré los conocimientos tacito y cientifico que obtuvo
mediante la observacion y capacitacion en las diferentes empresas donde estuvo, es
decir “copié un poco de todos”. Para la comercializacién de los hongos, no estructuré
un plan de manera formal, su estudio de mercado fue “yendo directamente a ver
como y donde se vendia”. Sus familiares aportaron ideas al momento de realizar la
construccion e instalacion de la planta. Inici6 operaciones con los conocimientos

nuevos pero No causaron impacto positivo en la produccion.

Las actividades se suspendieron durante dos afios, tiempo que invirtio en
capacitacion especializada. Asistié a cursos que ofrecian FONAES* y otros centros
de capacitacion asi como PROMICELIO en Toluca. Su capacitacion en Ixtlahuaca
durdé aproximadamente un afio porque “es muy delicado trabajar las setas”, “no es
suficiente un curso de un dia, son muchos detalles”. Por ejemplo, vio que la paja
debia absorber homogéneamente el agua y al fermentarse los azlcares, se elimina
la contaminacion, por lo tanto se logra mas del 80% de la produccion; “hay que
cuidar bien los detalles y seguir bien la técnica’. Antes de capacitarse, la

45 El entrevistado comenta “el gobierno da cursos pero no es tan facil, hay que cuidar la temperatura,
humedad, sistema de riego por goteo; algunas personas hierven el agua al tanteo, calculan y mas o
menos les funciona... No hay cursitos de un dia, no es tan facil como cree la gente. Algunos empiezan
les da un poco y luego ya se les acaba”.
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pasteurizacion la realizaba introduciendo la paja en agua con un kilo de cal™, ésta se

escurria y se después se sembraba (resultado: contaminacion).

De regreso al Distrito Federal, el empresario aplicé la técnica y en sélo dos
meses obtuvo exitosamente su primera produccion en la cantidad esperada. Motivo
por el cual él mismo capacita a sus dos empleados y supervisa que el procedimiento
se siga exactamente como indica la técnica para asegurar la utilidad neta de
$50,000.00 (promedio mensual).

Hoy en dia, el empresario no asiste a cursos ni considera necesario hacerlo
pues mantiene comunicacion y actualizacién directa de los agronomos de
PROMICELIO —confia plenamente en ellos—;, tampoco tiene contacto con otros

productores.

PROMICELIO también lo ha contactado con los proveedores de equipo
nacional (en Guadalajara). Le ha compartido sus conocimientos y disefios de
infraestructura como los pasteurizadores y técnicas de fermentacion para que los
utilice. Gracias a la asesoria, los cambios tecnolégicos han favorecido el aumento

volumen.

También ya tiene seleccionado su proveedor de sustrato —de los volcanes de
Amecameca— porque €l le garantiza que su paja no contiene sustancias quimicas o
si se llegaran a encontrar seria en menor grado. Con esto se busca cubrir el requisito
para que las setas sean consideradas, por los organismos certificadores, como
organicas. A este respecto, el empresario asegura que las setas son organicas pues
durante el proceso de pasteurizacion “se elimina todo”; ademés durante el proceso
productivo no utilizan insecticidas ni quimicos para control de plagas (porgue no hay),
usan trampas para moscos (plastico untado de grasa, o faroles).

46 Esta técnica de pasteurizacion, a base de cal, es muy utilizada en Africa. La Universidad Auténoma
Chapingo y PROMICELIO estan trabajando en la estandarizacion de la técnica para eliminar el
porcentaje de riesgo de contaminacidn e iniciarla como alternativa para productores con
capacidades tecnoldgicas limitadas. Informacién personal.
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4.2.3. HONGOS SETA Y MERMELADAS FORTIFICADAS: LA GRANJA

I. PERFIL DE LA EMPRESA

Hongos Seta y Mermeladas Fortificadas, mejor conocida como LA GRANJA, es una
empresa ubicada en Cuajimalpa®’, que surgié en 1988 por la inquietud de un
miembro de la familia —bidlogo marino- que pretendia instalar una granja de truchas o
langostino (camardon de agua dulce), pero en la delegacion le negaron el permiso por

las condiciones fisicas del terreno —ubicado en ladera sin suficiente agua—.

En la delegacion le sugirieron construir una granja, con recursos de FONAES:
programa de granjas familiares*® enfocado a la crianza de borregos, conejos, aves
de corral y otros animales domésticos comestibles, asi como cultivo de hortalizas y
hongo seta. La idea no era muy convincente pero al final acepto cultivar Pleurotus
ostreatus, cabe mencionar que no fue facil estandarizar la técnica de cultivo, fueron
dos afos de fracaso constante, que representd grandes pérdidas economicas entre

capacitacion, materia prima, combustible y salud.

Para iniciar el proyecto, el programa aporté $62,000.00 (pagando el 2% de
intereses a tres afios). El crecimiento de LA GRANJA se ha conseguido con otros

apoyos economicos de programas sociales.

El terreno de 2000 m? no estaba habitado ni tenia un uso especifico. El padre
—sefior Javier Martinez— y sus dos hijos lo acondicionaron para la produccion de
setas. En los limites se construy0 una barrera natural —de pinos que estaban
destinados para su venta— porque “un terreno con pino se ve muy bonito”. Ahora los

pinos protegen a los cultivos. Posteriormente se fueron introduciendo otras

47 Cuajimalpa de Morelos es una delegacion rural urbana, fue considerada “La Provincia del Distrito
Federal”. Su orografia es basicamente montafiosa, con pocas zonas llanas. El clima de la delegacioén es
bastante variado, en zonas bajas, cercanas a la delegacion Miguel Hidalgo, el clima puede ser muy
caluroso todo el afio C(w2), por el contrario en las zonas intermedias y altas se tiene un clima de media
montafia "C(E)(w2) y C(m)", su clima es semifrio con una temperatura promedio de 17 °C, con extremos
en verano de 35 °C y de -3 °C en invierno, con lluvias todo el afio, pero concentradas en verano.
Fuente: www.wikipewdia.org

48 Uno de los objetivos de este programa era controlar el crecimiento demografico mas importante de
todo el Distrito Federal, causado por el rapido crecimiento y desarrollo econémico de esa delegacion.

117



actividades como siembra de frutos (zarzamora, frambuesa y durazno), elaboracion
de composta, cria de borregos, conejos y gallinas, y el area de elaboracién de
mermeladas fortificadas con hongo seta. Se tiene planeado utilizar LA GRANJA

como espacio didactico y ecoturistico para nifios.

En un inicio la empresa estaba formada, en su mayoria, por mujeres pero “las
mujeres siempre quieren dinero” y a los 15 dias de iniciado el proyecto “ya querian
cobrar utilidades y como vieron que no habia ganancias se retiraron y finalmente

queda la familia”.

ESTRUCTURA Y ORGANIZACION

Esta empresa familiar estd formada por ocho integrantes; es una Sociedad de
Solidaridad Social (SSS)*, conocida como “La granja” por su diversidad productiva.

LA GRANJA esta dividida en cinco secciones:

@ Huerto. Es un espacio abierto adaptado para el cultivo de frutos como
frambuesa, zarzamora y durazno. Los surcos del suelo son horizontales para

evitar el escurrimiento del agua.

Crianza. Se encuentran las jaulas para conejos y gallinas. Tienen un sistema

de concentracion de desechos orgénicos.

w5 Compostaje. Es un area ubicada en la parte trasera de las jaulas, destinada a
la preparacion de composta y fertilizantes organicos con todos los desechos
que se generan en la granja, incluyendo las bolsas de setas ya explotadas.

Aqui se encuentra también el almacén de desechos no reciclables.

® Produccion de setas. Cuenta con: area de compostaje y fermentacion, cuarto
de pasteurizacion, cuarto de siembra, cuarto de incubaciéon y nave de

fructificacion.

49 Es una organizacion con personalidad juridica propia que, debidamente legalizada, tiene
capacidad de recibir apoyos financieros.

118



@ Elaboracion de mermeladas. Tiene el espacio acondicionado con equipo de
aluminio y acero inoxidable para la preparacion de las mermeladas (utensilios
de acero inoxidable, autoclave y maquina para envasado al vacio), asi como

un almacén.

Con respecto a la organizacion, no cuenta con una administracion
estrictamente establecida, sin embargo, todos tienes definidas sus funciones, por
ejemplo la madre es la responsable de la administracion del recurso financiero, la
venta (de hongos) y las relaciones publicas (porque “tiene mas tiempo”). El sefior
Martinez (entrevistado) también participa en la venta pero de mermeladas. Cabe
mencionar que tienen un hijo con sindrome Down “muy listo” que también participa

en las actividades.

El empresario manifiesta que le gustaria crecer mas pero no lo intenta porque
“es mucho trabajo” para los principales actores del negocio. Comenta que durante un
tiempo contratd a ocho personas para que lo apoyaran en la elaboracion de las
mermeladas pero se dio cuenta que le robaban hongos, por eso ya no contrata

personal externo, “solo la familia”.

PEOCESO DE PRODUCCION

La produccion de setas en LA GRANJA se realiza a partir de la etapa Il del ciclo

productivo:
@ Fermentacion. Se escoge la paja y se deshidrata durante un dia.

@ Pasteurizacion. Se coloca el sustrato en la tina de pasteurizacion, “se le
prende lumbre” y se deja reposar hasta el siguiente dia. Se desagua la tina
para que la paja esté lista para sembrar. Este paso no es tan facil “tiene su

chiste”.
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El cuarto de pasteurizacion tiene una tina de acero inoxidable (con capacidad
para 11 pacas). Cuando inici6 el negocio, utilizdé como combustible
desperdicios maderables que se fueron acumulando en el terreno,
posteriormente instald la red de gas porque “asi puede mantener la

temperatura constante ideal para la pasteurizacion”.

Siembra. Antes de iniciar la siembra es necesario lavar todo con hipoclorito.
Se van llenando las bolsas con paja y micelio, y al otro dia se llevan al area de

incubacion. El proveedor de semilla es PROMICELIO.

Incubacién. Esa é&rea es ‘“intocable”, debe estar extremadamente limpia
porque “ahi esta el peligro”; los primeros cinco dias son cruciales, si en ese

tiempo no hubo contaminacion se puede decir que “estamos del otro lado”.

El acceso a esta area es restringido, el encargado de verificar el desarrollo de
las bolsas debe seguir algunas reglas de higiene como: portar uniforme
esterilizado o desinfectado (cubrebocas, bata, botas, cofia y guantes), debe
vestirse en el vestidor del area de incubacién. La entrada y los pisos se lavan

constantemente con hipoclorito.

Fructificacion. Aqui se colocan las bolsas cuando ya estan blancas. La nave
de fructificacion cuenta con anaqueles “en torre”, sistema de humedad e
iluminacién natural, inicamente tiene ventilas y riego constante de agua en el

piso.

La vida promedio de una bolsa es de 1.5 afios “siempre y cuando se cuiden

bien” (todas tienen fecha). Las bolsas explotadas se reciclan.

Cosecha: el hongo se corta todos los dias, excepto los domingos, por lo tanto
los lunes amanece mucho hongo y se aprovecha para vender. La produccién

promedio al dia, con 425 bolsas incubadas, es de 10 kg.
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Area de incubacion Area de fructificacién

Hongos seta maduros.

Figura 17. Areas de produccion de Pleurotus ostreautus. Fotografias propias.
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La produccion continia con la elaboracion de las mermeladas, en esta etapa

productiva es necesario que se cuente con un Ingeniero Quimico en Alimentos como

responsable sanitario.
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';t‘

Limpieza profunda del area de trabajo (con hipoclorito) que se realiza un dia

antes de la produccion.

Preparacion artesanal de la pulpa. El principal ingrediente de la pulpa es el
hongo. Los sabores de origen natural son: zarzamora, frambuesa, durazno,
kiwi, guanabana, fresa, guayaba, maracuya y pifia. No son muy dulces (por

eso las prefieren los clientes). Estan por hacer de picante.

Esterilizacibn de los envases. Se realiza en autoclave siguiendo las

instrucciones del fabricante.

Envasado al vacio. Consiste en la eliminacion total del aire dentro del envase.

Almacén. Se colocan las mermeladas en los anaqueles. Hay un anaquel
donde se guarda una muestra de cada lote (debidamente etiqguetado con
namero de lote y fecha de envasado) para que la Secretaria de Salud verifique

el tiempo de almacén.

En cuanto al cultivo de especies frutales, la produccién es de temporada como la

zarzamora que se da en septiembre y el durazno en invierno; la frambuesa es

perenne bienal. Se cuenta con aproximadamente 5,000 plantas provenientes de la

Universidad Auténoma Chapingo. La técnica de fertilizacion del suelo es de manera

natural con el abono que ahi mismo se prepara; ocasionalmente se utilizan otras

técnicas como la poda a ras para lograr el crecimiento de nuevas plantas. No hay

plagas.

Como se puede observar, el proceso productivo de MERMELADAS esta

basado en una red de conocimiento aportado, de manera directa e indirecta, por
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investigadores, profesionistas, estudiantes y experiencias de los miembros de la

empresa.

Etapa lll. Distribucion

El principal producto que maneja LA GRANJA es la mermelada, después estan los

hongos y finalmente los animales y arbustos frutales.

MERCADOS Y COMERCIALIZACION

El mercado de las mermeladas es local, en las expo PyMES, ferias y “sobre
pedido”. Este producto es muy conocido en el pais y en el extranjero, por ejemplo en
Espafia y Francia porque alumnos de la UNAM, originarios de esos paises, llevaron
el producto. En Chiapas una persona se intereso en llevarlas a Holanda pero el sefior

Segura s6lo se comprometio a llevar el producto a Veracruz.

LA GRANJA no tiene interés en entrar al mercado internacional, a pesar de
que ha recibido ofertas e invitaciones para exportar garantizandole la compra del
producto. El argumento principal es que “son muchos tramites burocraticos y siempre

ponen trabas” en la Secretaria de Hacienda y la Secretaria de Salud.

Un cliente de Mexicali le solicit6 un contenedor pero como la capacidad
financiera y productiva de la empresa no es suficiente (“ahi se requieren millones de
pesos”), fue un obstaculo para el convenio, entonces el cliente ofrecié financiamiento
pero el empresario no aceptd. A la empresa no le preocupa la venta en volumen
porque su venta es minorista pero constante, tiene reservado un stock de 50

mermeladas (cantidad necesaria) para “salir del apuro”.

Las mermeladas se venden a precio directo del productor, no hay
intermediarios. Se han acercado algunos intermediarios mayoristas y se les ofrece el
5% de ganancia pero ellos piden el 15%, por lo tanto no hay transaccion. Wal-Matrt,

Sanborns y El Palacio de Hierro le propusieron dejar su producto en consignacion, y
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tampoco aceptd porque ellos determinan el precio; desde el 2000 el frasco cuesta
$40.00, en ese afio Wal-Mart ofrecia pagarlo a $15.00, el empresario bajé su precio a

$30.00, pero no se logré el acuerdo.

El encargado de compras de la tienda naturista Shaya Michan en la Colonia
Roma, conocid el producto en una expo, le interesé y de $40.00 ofrecié $48.00 pero
con la condicion de que “se olvidaran del producto”, es decir, que no comentara o
cuestionara el precio de $68.00 en el punto de venta. Fue su proveedor durante dos
afios. El contrato rescindié por incumplimiento® del proveedor al no entregar un

pedido, a tiempo, sin informar el motivo al cliente.

El mercado de setas también es local. Al inicio del proyecto abastecia una
cadena de restaurantes en Polanco, La Herradura, San Jeronimo y Santa Fe. La
desventaja fue que los restauranteros solo compraban la sombrilla y no el pié del
hongo, eso representaba pérdidas porque el precio por kilo era el mismo que del
hongo completo. El sefior Javier establecidé sus condiciones de venta y como no
aceptaron los restauranteros, se nego a proveerles el hongo, manifesté que “preferia
tirar su producto que regalarles el 50% de su trabajo”. Finalmente abrié su mercado
en Cuajimalpa en su casa y “sobre el camino” cuando se dirige de la granja hacia el
centro de Cuajimalpa. Las personas que lo conocen, y saben que lleva hongos, le
compran; tiene un cliente que lo busca porque sus setas son grandes y las consume

empanizadas.

El mercado de arbustos frutales y animales es intermitente debido a que no
hay mucha demanda de los productos. Se espera aumentar la produccion de conejos

y buscar mercados cautivos.

LA GRANUJA tiene otra area de oportunidad en la comercializacion —que esta
en vias de implementarse formalmente—: la capacitacion e imparticion de cursos y
talleres de actividades como acuacultura, cria de ganado, cultivo de setas, y los que

se derivan de las actividades de la empresa.

50 El motivo de incumplimiento fue que se terminaron las etiquetas y tardaron dos meses en entregarle
las nuevas.
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i RECURSOS CULTURALES, PRODUCTIVOS Y ORGANIZACIONALES

Las actividades rutinarias de LA GRANJA han favorecido su rentabilidad (utilidad del
50%) y han permitido, a sus miembros, “llevar una vida mas tranquila” estando
conscientes de que “la base fundamental de salir adelante es el trabajo, de eso
depende la rentabilidad”. La organizacion se rige con ética. Se percibe un amplio
sentido de responsabilidad y pertenencia: “es mi producto... no tienes por qué poner

tu el precio...”.

A través de 22 afos de trabajo, se han definido sus competencias y
capacidades organizacionales mediante la integracion de conocimientos Yy
experiencias de cada uno de los miembros de la familia. ElI crecimiento de la
empresa se debe a la atencion y el tiempo que se le dedica porque constantemente
se buscan alternativas de produccion para no depender solamente de uno o dos
productos. Es una empresa que manifiesta “iniciativa y entusiasmo” por ejemplo, se

estan reubicando a las gallinas para introducir ochenta y cinco conejos.

El empresario considera superfluo invertir recurso financiero, estrategias y
tiempo en marketing, porque la mayoria de sus productos se quedan en Cuajimalpa.
Tanto la marca de mermeladas como los hongos, por su calidad, ya estan
posicionados, “el producto se recomienda solo aunque la atencion al cliente cuenta
mucho”; los clientes van directamente a la empresa o al domicilio familiar por los

hongos, mermeladas y fruta.

CAPACIDADES TECNOLOGICAS

La empresa MERMELADAS es una empresa competitiva en cuanto a la produccion
de mermeladas fortificadas con hongos, en su localidad, sin embargo la produccién

de setas es escasa debido a la infraestructura rustica de su tecnologia.

La capacidad rutinaria (Figura 18) de MERMELADAS se fundamenta en una

estrategia tecnologica que es la generacion de conocimiento tacito —apoyado por el
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conocimiento tradicional y formal que los miembros de la empresa van aportando
para la resolucién de problemas que se presentan durante los procesos productivos—
un ejemplo es lograr la estandarizacion de una técnica productiva que logra la
obtencion de hongos mas grandes y blancos que el promedio existente en el
mercado, por medio del ensayo y error. En cuanto a infraestructura, no se apoyaron
de personal especializado para la construccion e instalacion de redes de suministros

(electricidad, agua, etc.)

La capacidad innovadora es muy limitada, se encuentra en los niveles
extrabasico y preintermedio (3 y 4 respectivamente) que consisten en la adicion de

valor nutrimental a las mermeladas y un estricto control de calidad del producto.

MARCO DE ACUMULACION DE CAPACIDADES TECNOLOGICAS DE LA GRANJA
FUNCIONES TECNOLOGICAS Y ACTIVIDADES RELACIONADAS

Inversion relacionada

NIVELES DE

Facilidad y i7aCi6
CAPACIDAD control de Organizacion de Centrado en el Equipo
TECNOLOGICA Ingenieria de procesos y .
d g ! producto relacionado
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ecisiones
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. capacidad. de mercado -
inmueble redes de o~ funciona-
> QC basico local .
suministros miento
Supervision Supervision Mejoramiento de .
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asico . equipo basico o - -
equipo del procedimiento caracteristicas equipo
del producto
4. Pre Seleccion de Sistematizacién de
intermedio acciones a procesos y técnicas de
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Figura 18. Acumulacién de capacidades tecnolégicas. JIT justo a tiempo; QC control de calidad.
Elaboracion propia con datos de Figueiredo, 2003.
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Invernadero e infraestructura de la empresa
== LA GRANJA.
- il Fotografias propias.

iii. INTERCAMBIO Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTOS

En LA GRANJA el ciclo o proceso generacion, gestion y transmisién del
conocimiento se desarrolla de manera muy patrticular, ya que los hijos relacionan sus
saberes profesionales (Lic. en Letras Clasicas, Bi6logo, Bidlogo marino y Veterinario
trunco) con las actividades de la empresa. El padre pone en practica su experiencia y
conocimientos de cursos que tomé cuando era empleado en SAGARPA (relaciones
publicas, relaciones humanas, contabilidad, estudio del comercio, entre otros),
también se actualiza a través de los hijos. Se mantiene el intercambio de ideas con
algunos productores porque se ha visto que a través de la practica y el analisis de
ideas se pueden concretar nuevos proyectos y productos. Asi los negocios “tienen un

poco de todo el conocimiento” gracias la cooperacion y aprendizaje en equipo.

Para iniciar el negocio —con el programa de granjas familiares— no se realizo
un plan de negocios ni un proyecto formal, solamente se hizo un esquema y de ahi
se empez0 a trabajar; mas adelante se elabord un proyecto que incluye todos los
modulos de la granja porque fue solicitado por un programa de SEDESOL para

obtener mas recurso econémico.
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Cuando la empresa recibio el apoyo econdmico también recibié capacitacion
especializada pero no lograban obtener los hongos. El empresario buscé asesoria y
tomo cuatro cursos que parecian viables pero se dio cuenta que “no es tan facil
aplicar la técnica”. Comenta el entrevistado que los biélogos son muy tedricos, él
buscaba alguien practico que vigilara todo el proceso y le hiciera las observaciones

correspondientes. De los cuatro cursos, dos le costaron $10,000.00 cada uno.

Un bidlogo de la UNAM ofreci6 sus servicios de capacitacion por $14,000.00,
entonces el entrevistado tratd de negociar el pago de los honorarios, la propuesta
consisti6 en pagarle hasta que obtuviera resultados positivos; por su parte, el
bidlogo propuso plazos quincenales; ninguno de los dos quiso arriesgarse porque

eran dos meses de espera.

En una ocasion el empresario pidi6 a uno de los bidlogos (que en ese
entonces era su proveedor de micelio) que se quedara unos dias para que
supervisara y asesorara el procedimiento pues “era su responsabilidad puesto que ya
le habia pagado el servicio”, el biblogo no aceptd pero regresé al siguiente dia “se
vistido con bata, botas, guantes, cubrebocas y gorra pero después de siete dias de
incubacion todo estaba contaminado”; se cuestionaron si era la semilla o la
pasteurizacion porgque, aparentemente, todo estaba controlado segun la teoria. Al ver

gue nada se lograba, le dio las gracias al biodlogo. Este fue su ultimo intento.

Al dia siguiente decidieron capacitarse ellos mismos “sobre la marcha”
realizando el proceso completo de cultivo, prestaron atencibn a los escasos
conocimientos que consiguieron, registraron todos los pasos y condiciones en cuanto
a tiempo, higiénicas y ambiente. Al final de su primer intento lograron cultivar 102
bolsas de 105. Asi pudieron ver que el error de la técnica estaba en la
pasteurizacion. De ahi en adelante la produccion fue vasta.

Ahora el sefior Martinez y uno de sus hijos imparten cursos garantizando la
produccion. Cada curso esta dividido en dos médulos, el primero —tedrico practico—
se imparte en la granja, y el segundo, en el lugar donde se va a producir el hongo
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(aqui es totalmente practico porque verifica el procedimiento y al final hace

observaciones).

Como se menciond anteriormente, el proyecto inicial fue para la produccion de
hongos, sin embargo, la esposa del sefior Javier —dofia Catalina— aplicO sus
conocimientos tacito y tradicional —que heredd de sus padres (productores
artesanales de mermelada)- para elaborar la mermelada pero combinandola con
setas. Durante una semana dio a su familia a degustar las mermeladas de diferentes
sabores (sin decirles que era un experimento) y vio que se conservaba el sabor de la
fruta original. Entonces decididamente expresé que iba a registrar su marca, a pesar
de que eran pocas las pruebas organolépticas.

Coincidié que unas estudiantes de la carrera de Biologia de la Universidad
Panamericana fueron a LA GRANJA en busca de informacion para realizar un
proyecto académico. La sefiora Catalina les pregunté que “¢a cambio de qué?” les
compartiria “lo poco que sabia”, a lo que respondieron que “lo que ella quisiera”,
entonces como en esa casa de estudios se imparte la carrera de gastronomia, pidié
que le ensefiaran la técnica de envasado al vacio. Al siguiente dia le llevaron una
carta de aceptacion para un curso “totalmente gratis”. Las alumnas obtuvieron la
calificaciéon de 10 en su proyecto y la sefiora aprendié la técnica que necesitaba para
evitar los conservadores en sus mermeladas; el curso no se le dificultd porque ella ya

tenia conocimiento tradicional.

El certificado que recibi6 le sirvié al finalizar el curso, le fue de gran utilidad
pues cuando solicité el registro de la marca, le pidieron una constancia que la
acredita como experta en mermeladas. El tramite de registro de marca tardo casi 3
afos. Actualmente la sefiora asiste a seminarios, conferencias, cursos relacionados

con actividades agropecuarias.

En cuanto a la propagacion de arbustos, un especialista de Chapingo les
ensefid una técnica “moderna” de reproduccion pero al empresario le convence mas

la técnica tradicional que siempre ha utilizado en el campo: “s6lo cortar y plantar”.
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4.2.4. DIFUSION DEL CONOCIMIENTO DE LOS HONGOS: LA FERIA

I. PERFIL DE LA EMPRESA

LA FERIA es una organizacion que inici6 como productora de hongos seta en
Cuajimalpa de Morelos con el apoyo econdmico del Fondo Nacional de Apoyos para
Empresas en Solidaridad (FONAES). La iniciativa para cultivar hongos la tomé el
sefior Benjamin Lépez®*, ante “la necesidad de tener un ingreso econémico”. Junto
con su hermano, hicieron un bosquejo del negocio y “algunos calculos de gastos”
para tramitar el apoyo en la Secretaria de Economia. Cuando llegaron a esta
instituciéon se les requiri6 un proyecto de inversion que cubriera todos los
lineamientos establecidos. Cabe mencionar que los hermanos Lopez nunca habian
hecho un proyecto con esas caracteristicas, entonces “un amigo” los asesoro y
garantizé la aprobacion del proyecto “a cambio de un porcentaje del capital” que

recibieran.

La empresa se registr6 como Sociedad Cooperativa formada por amigos,
vecinos y familiares, cuyo domicilio fiscal era el domicilio particular del sefior
Benjamin, por lo tanto, el invernadero se instalé en la parte trasera del domicilio de
los hermanos Lépez, en una superficie de 500 m?. Se acondicioné el lugar para
facilitar el acceso a la planta, asi como el ambiente fisico que explicaba un manual —
de cultivo de hongos— que les facilitdé “su amigo”. Al cabo de seis meses los

resultados no fueron los esperados, “todo se habia echado a perder”.

La nula produccion les causo6 un gran problema porque no tenian hongos para
vender en la Feria de FONAES que ya estaba proxima. La Secretaria de Economia
abre un mercado para los productores artesanales beneficiados, organizando ferias y
eventos con el objetivo de promover sus productos y ayudarlos a pagar el préstamo.

Los miembros originales “dejaron solos a los hermanos, con la deuda”; el

representante legal de la empresa se vio en la necesidad de solicitar una

51 El nombre se cambié a peticion del entrevistado.
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condonacion de impuestos, misma que fue negada, solamente logré una prorroga (a

la fecha sigue pagando intereses).

En 1999 cambié sus actividades, ahora dedicadas a la difusion de la
importancia —nutricional, economica, cultural y ecologica— de los hongos,
organizados como LA FERIA. Invitaron a nuevos amigos a participar con ellos en la
organizacion que prometia grandes éxitos. Iniciaron con diez socios que poco a
poco fueron abandonando su compromiso moral, todavia hasta el 2005, contaba con
la participacion activa de cuatro miembros, sin embargo, hoy sélo trabaja el sefior
Benjamin. Esta organizacion no esta constituida legalmente debido a la experiencia
“negativa” que tuvo con la Cooperativa y a la falta de apoyo por parte de los socios.
Tampoco tiene un domicilio social, fiscal o comercial, por lo tanto sus funciones

administrativas las realiza desde su domicilio particular.

La forma de obtener sus recursos econdmicos es buscando programas
sociales en diversas instituciones como SEDEREC, CORENA, SEDESOL y SE, asi

como con el patrocinio de empresas privada socialmente responsables.

El mercado de LA FERIA esta en los eventos populares y tradicionales y en
las empresas, de donde obtiene directamente sus utilidades ya que comercializa la
diversidad gastronomica de los hongos, mediante la oferta de platillos exéticos y un
recetario que elaboré con fondos del Programa de Apoyo a Culturas Municipales y
Comunitarias (PACMyC) del Distrito Federal. Su Unico proveedor de hongos es

Monteblanco.

En las empresas vende la informacion, es decir convence a los empresarios
sobre la importancia econdmica potencial que representaria un proyecto relacionado
con hongos -como biopirateria, ecologia, negocios verdes, sustentabilidad,
gastronomia, etc.— dejandoles la tarea de disefiar, ellos mismos, sus proyectos
micoldgicos; las utilidades en este mercado son a largo plazo y consisten en el
financiamiento de algunos gastos que genera la difusiébn del conocimiento de los
hongos.
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El apoyo de las empresas y algunas instituciones publicas es con impresiones
de tripticos, folletos, posters y carteles de diversas medidas; provision de carpas,
mesas, sillas, materia prima para los platillos, dinero en efectivo, viaticos, etc. Una
ventaja que tiene LA FERIA es que recibe invitaciones para concursar en programas

sociales, con la seguridad de que sera beneficiada.

i RECURSOS CULTURALES, PRODUCTIVOS Y ORGANIZACIONALES

Desde el inicio de la nueva organizaciéon —LA FERIA-, los socios de la empresa y el
sefior Benjamin trabajaron arduamente para efectuar por primera vez “en su lugar de
origen” la Primera Feria del Hongo en Cuajimalpa en 1999 —desde esa fecha se ha
realizado ininterrumpidamente cada afo-. Es preciso mencionar que hubo diferencias
laborales y personales entre los miembros de LA FERIA trayendo como
consecuencia la separacion y formacién de dos sociedades con el mismo nombre, es
por eso que se mantiene viva la Feria del Hongo en Cuajimalpa sin la participacion

del fundador, el sefior Benjamin.

El trabajo de LA FERIA no esta solamente en Cuajimalpa; se esta extendiendo
y creciendo paulatinamente en todo el Distrito Federal con la meta de posicionarse a
nivel nacional e internacional; ya tiene presencia en los estados de Oaxaca, Puebla,
Michoacan, Guanajuato y Estado de Meéxico. Las ferias que organiza son para
promover el consumo de las diferentes variedades y especies de hongos
comestibles, asi como la utilizacion terapéutica y medicinal de los hongos no

comestibles.

En el 2006 organizo el festival Por el mundo de los hongos y otros viajes, en el
Museo Nacional de Culturas Populares y lo replic6 en 2008 en Centro Cultural San
Angel. Para el 2011 tenia planeado formar la Primera Feria Nacional del Hongo pero
no se concretd el proyecto porque “es muy ambicioso” y aun no tiene la capacidad
organizacional, administrativa, integradora y econdémica para un evento de esa

magnitud, sin embargo, sigue trabajando en ese proyecto.
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Los proyectos que se disefian no los elaboran conforme a un formato (por
escrito), se van ejecutando “segun se vayan presentando las oportunidades”.
Solamente cuando es necesario “para bajar recursos del gobierno” el sefior Benjamin
recurre a diferentes personas que considera expertas o “que saben cémo hacerlo”

para que lo auxilien, entre ellos su esposa.

El contacto o apertura de sus mercados lo hace “tocando puertas”. No tiene
una planeacion estratégica, simplemente aprovecha sus habilidades de vendedor —
facilidad de palabra, empatia, creatividad y trabajo en equipo-, ademas, cuando
encuentra un cliente cultiva las relaciones interpersonales para futuras negociaciones
y retroalimenta a la empresa con las experiencias de otros clientes, también
consigue, facilmente, comprometer al cliente cautivo. Estas habilidades las considera

COMO su ventaja competitiva.

Sus objetivos a corto plazo son registrar a LA FERIA como marca propia, y

edificar el Museo Nacional del Hongo.

I INTERCAMBIO Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTOS

La vida de la empresa depende de la informacion y actualizacion de datos que se
van generando en las instituciones y organizaciones dedicadas a la recopilacion y
divulgacién del conocimiento cientifico de los hongos. LA FERIA promueve también
el conocimiento micoldgico tradicional que guardan los recolectores de hongos
silvestres asi como los “curanderos” de las localidades rurales de Cuajimalpa;
comenta el sefior Benjamin que ese conocimiento fue el que lo motivé a dedicar

parte de su vida a la divulgaciéon etnomicolégica.

Es por ello que el sefior Benjamin (pasante de licenciatura en disefio grafico)
esta dedicado a la compilacion y difusion del conocimiento a través de la formacion
redes interinstitucionales con la Universidad Nacional Autbnoma de México, Instituto
Politécnico Nacional, Universidad Autonoma del Estado de México, Universidad

Autonoma Chapingo, Colegio de Posgraduados de Puebla, Sociedad Mexicana de
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Micologia y el Museo Nacional de Culturas Populares, que a través de sus unidades
de investigacion micoldgica, ofrecen espacios de divulgacion a los trabajos de
investigacion cientifica, histérica, cultural y gastronbmica de estos centros

educativos.

En el ambito comunitario ha vinculado a productores, cooperativas,
recolectores de hongos del Distrito Federal, Oaxaca, Puebla, Michoacan, Guanajuato
y Estado de México, facilitando espacios para la venta de sus productos o acercando

a los investigadores para asesoria y capacitacion en micocultura.

En sus campafias de difusién incluye el conocimiento de todas las especies de
hongos desde los macromicetos —comestibles, medicinales, venenosos,
ornamentales, contaminantes y alucindégenos- hasta los micromicetos que en su
mayoria son parasitos —de suelos, plantas y animales (incluyendo al hombre)— pero
gue también representan una gran importancia econémica, asi como los utilizados en

medicina e industria alimentaria.

Con la publicacién del recetario se pretende ampliar el conocimiento basico de
los hongos para fortalecer su consumo y “que el conocimiento historico y medicinal

sirva no solo a los cuajimalpenses sino a todos los mexicanos”.

Cux&)‘n’ﬁa.a.l_p.a. ig "" EEIAT}EL

GASTRONOMIA, CULTURA, ARTESANIAS

Fuente: Internet.
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4.3. ANALISIS MULTICASO

La produccion de hongos comestibles en la Ciudad de México es una actividad
relativamente joven —en comparacion con la practica cultural de recoleccion de
hongos silvestres para consumo y usos alternativos tradicionales—. La difusion de la
importancia inicio en 1985 con un estudio realizado por alumnos de la Universidad
Autonoma Metropolitana en la delegacion Milpa Alta, como respuesta a las
inquietudes de los agricultores de la zona que se interesaban por la produccion y
aprovechamiento de los hongos silvestres y cultivados (Gémez, 1985 en Hernandez,
1998). Esta fecha coincide con la apertura en Tlahuac de la planta productora que
ahora es PROMICELIO.

Fue hasta 1988 cuando se inaugurd el primer modulo de produccion que
operd durante siete afios. En este modulo se impartieron cursos de capacitacion
tanto a personal técnico como a productores y estudiantes de secundaria y
bachillerato de las diferentes delegaciones del D. F., Puebla, Morelos, Veracruz y
Estado de México (Hernandez, 1998).

A partir de esa década se empezé a conocer la calidad e importancia
nutricional y econdmica de los hongos —como alternativa de ingresos—. En esos afios
surgieron pequefos grupos de productores de setas en las zonas rurales del Distrito
Federal, estos nuevos productores ya tenian el conocimiento tradicional micolégico
pues en la mayoria de los casos habian practicado la identificacién y recoleccién de

hongos silvestres.

Como se mencioné anteriormente, el uso de hongos comestibles como
materia de investigacion y negocio rentable y sustentable, no ha sido tarea facil, sin
embargo, hoy en dia en el Distrito Federal ain se hallan grupos de productores que
operan exitosamente gracias a la unién y formacion de redes de conocimiento —entre
investigadores, productores y consumidores— que les han permitido mejorar sus
procesos y con ello la calidad del hongo, e incluso, desarrollar nuevos productos

adicionados con setas.
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Durante el presente trabajo de investigacién se encontré que el cultivo de
hongos comestibles lo realiza esencialmente la poblacion originaria de las zonas
rurales urbanas de esta Ciudad, ya que los hongueros que se han dedicado a la
recoleccion de hongos silvestres mantienen el conocimiento etnomicoldgico y lo han
transmitido a las siguientes generaciones quienes no solamente recolectan en época
de lluvia, sino que han buscado la manera de producirlos en condiciones de

invernadero.

Actualmente las empresas que cultivan Pleurotus ostreatus se encuentran
principalmente en las &reas boscosas y de montafia (Figura 19), pues ahi es factible
mantener el ambiente ideal que favorece la produccién de los hongos comestibles.
La siguiente figura ilustra la ubicacion geografica de las plantas productoras de
hongos, analizadas en el presente estudio.

UBICACION GEOGRAFICA DE LAS EMPRESAS

1. PROMICELIO

2. PROSETAS \quimento ‘ Terraceria
3. LA GRANIJA

4. LA FERIA

Figura 19. Descripcidn gréfica del terreno donde se encuentran las empresas.
Elaboracion propia.
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Como se puede ver en la figura anterior, PROMICELIO se encuentra en zona
urbana y PROSETAS en zona rural urbana, ambas empresas requieren de equipo e
ingenieria para proveer el ambiente a los hongos. LA GRANJA esta instalada en una
ladera rodeada de bosque y humedad que favorecen la fructificacion de las bolsas
incubadas, con un sistema rustico de produccion. LA FERIA no requiere
adaptaciones al medio pues ya no produce hongos. A pesar de la ubicacion de las
empresas, se cuenta con los servicios publicos domiciliarios y de telecomunicaciones

que contribuyen a su funcionamiento eficiente.

SERVICIOS DOMICILIARIOS

PROMICELIO
PROSETAS DRENAJE
A FERIA AGUA ELECTRICIDAD
LA GRANJA FOSA SEPTICA
TECNOLOGIAS DE COMUNICACION
TELEFONO | INTERNET E-MAIL SITIOWEB | RED SOCIAL
PROMICELIO v v 7 v
LA FERIA v v 7 v
PROSETAS v v v
LA GRANJA v

Figura 20. Servicios y tecnologias de comunicacion de las empresas.
Elaboracion propia.

Estas cuatro empresas han ido modificando y mejorando su infraestructura y
tecnologias para solventar las necesidades de crecimiento que se presentan, sin
embargo sus recursos son minimos en comparacion con los de las empresas
exitosas del interior de la Republica Mexicana (Monteblanco y Leben) ya que se
caracterizan por tener infraestructura, organizacion y recursos financieros
técnicamente estructurados para desarrollar sus procesos productivos como
enfriado, seleccion, empacado, envasado, almacenaje, etiquetado, distribucion,
entrega, mercadotecnia, entre otros; ademas tienen una variada gama de

presentacion de las setas.

La capacidad de produccién de setas en la ciudad de México se encuentra, de
manera general, en un nivel basico pues la recolecta, identificacion y consumo es un

conocimiento aprendido por la observacion y experiencia, por lo que sigue siendo
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una practica realizada por grupos familiares, tanto para consumo propio como para
negocio temporal.

ACUMULACION DE CAPACIDADES TECNOLOGICAS
6 PROMICELIO B PROSETAS LA GRANJA B LA FERIA
5
O
-
O 7 -
5
2 61
o /
25
]
2 a4
¢
O 3 1d
a
n 2 —/
o
5 17
pzd
Control de toma Ingenieria de Organizacionde  Centrado en el Equipo
de decisiones del proyecto e procesosy producto relacionado
usuario implementacion produccién
FUNCIONES TECNOLOGICAS

Figura 21. NIVELES DE CAPACIDAD TECNOLOGICA. Capacidad Rutinaria: 1) Basico y 2)
Renovado. Capacidad Innovadora: 3) Extra basico, 4) Pre intermedio, 5) Intermedio, 6) Alto intermedio
y 7) Avanzado. Elaboracion propia.

La capacidad productiva se adquiere mediante el ciclo de aprendizaje personal
y organizacional que va evolucionando a través de la perseverancia en las empresas.
El conocimiento fluye constantemente del exterior hacia el interior —y viceversa— de
las empresas, como lo menciona Figueiredo (2003), el conocimiento se vuelve tacito
o propio de cada uno de los responsables y actores de las plantas productoras. En
este caso la empresa rectora o eje es PROMICELIO ya que cuenta con la capacidad
y recursos para generar y transferir los conocimientos del laboratorio al campo y
retroalimentar los existentes con las experiencias de los productores con
capacidades menores con el objetivo de lograr la mejora continua de los procesos y
la calidad de los productos.
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Cada una de las empresas analizadas, PROSETAS Y LA GRANJA, comparte
0 socializa sus conocimientos y los codifica para transmitirlos entre si y a otros
pequeinos productores o nuevos emprendedores rurales. Por su parte, LA FERIA es
un actor que recopila los conocimientos y los hace llegar por diferentes medios, como
ferias y exposiciones, a la poblacion en general contribuyendo asi a preservar el
conocimiento tradicional de los pueblos originarios y la recolecta de hongos

silvestres.

En este sentido, el ciclo de aprendizaje es constante y se adquiere a lo largo
de la vida empresarial, esto ha permitido solucionar problemas frecuentes y
particulares del ciclo productivo de Pleurotus ostreatus. A continuacion se muestran
algunos ejemplos de problemas y sus soluciones que los emprendedores
entrevistados y sus equipos de trabajo han aprendido durante el proceso; realidad

gue les ha costado pérdidas econGmicas.

La bolsaincubada no
fructifica.

La bolsaincubada se
nota verde obscuro o
naranja.

La bolsaincubada
tiene moho verde.

La bolsa sembrada
tarda “mucho
tiempo” en
incubarse.

Setas con el pié muy
alargado y
enroscamiento del
sombrero.

Hongos pequefios.

El hongo se oxida.

Fermentacion y

pasteurizacion inadecuadas.

Contaminacion por
trichoderma.

Contaminacion por
penicillium.

Baja temperaturas.

No hubo tiempo de
ambientacion del micelio
antes de sembrarlo.

Falta de luz y aireacién.

Falta de temperatura.
Exceso de CO.,.

Exceso de O,.

Aplicar estrictamente los procesos,
suministrando las medidas exactas de
materia prima, temperatura y tiempos de
proceso.

Desechar la bolsa.
Desinfectar toda la planta productiva.

Pasteurizar a 60°C durante 4 hrs.
Si la invasion es minima aplicar cal
directamente en la mancha.

Controlar la temperatura de la
incubacion de 25 a 30°C.

Controlar la entrada de luz y circulacion
del aire en las naves de fructificacion.

Controlar la temperatura y ventilacion.

Empaquetar las setas dejando el
minimo de aire en los recipientes y
refrigerar a 5°C.

Figura 22. Problemas frecuentes que ocasionan la baja o nula produccién de setas.
Elaboracion propia con informacion de los emprendedores entrevistados.
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Finalmente cuando se analizan las capacidades de las empresas se observa
gue el aspecto que tiene gran importancia es la capacidad de formacién de redes de
conocimiento y el propio conocimiento como actividad basica para el éxito de este

giro empresarial.

IMPACTO DEL CONOCMIENTO EN LA PRODUCCION DE HONGOS SETA EN EL
DISTRITO FEDERAL

La produccion de hongos comestibles inici6 con una auténtica biotecnologia
tradicional, basada en técnicas sencillas de propagacion que aun se siguen
aplicando. A través del tiempo la biotecnologia se ha convertido en una verdadera
alternativa para la obtencidon de alimentos para el consumo humano, por la
posibilidad de obtener grandes cantidades de setas en pequefias areas mediante
técnicas sencillas, a bajo costo, en cortos periodos de tiempo y empleando residuos

agroindustriales como substrato para su cultivo.

México cuenta con una importante red de grupos de investigacion que trabajan
en diversos aspectos relacionados con el cultivo de hongos comestibles, sin embargo
el impacto de los estudios, en la industria, ha sido bastante limitado porque la
difusion y aplicacion de los conocimientos no son accesibles para todos los

emprendedores de proyectos productivos, en este caso, de hongos.

La transferencia de conocimientos del laboratorio al campo provee alternativas
para mejorar el proceso productivo, considerando al hongo como un producto
nutracéutico. Los estudios e investigaciones buscan agregar valor a los hongos
mediante la produccidén organica, que hasta ahora no ha sido posible porque no se
puede comprobar que el sustrato es organico, es decir que esta libre de residuos

quimicos como fertilizantes y plaguicidas.

Por otro lado, el conocimiento micolégico tradicional de los hongueros se sigue
transmitiendo entre padres, abuelos, hijos y vecinos, y como parte del conocimiento

tradicional agricola engloba las formas de usos y practicas con el valor que se le
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otorga a la tierra. La fuerte y marcada transmisién del conocimiento que se da entre
los hongueros refleja la importancia de los hongos dentro de su vida cotidiana, social
y sobre todo como actividad econdmica ya que la recoleccion y venta de hongos
representa, para la mayoria de ellos, un ingreso importante durante la temporada de

lluvias.

Las empresas analizadas coinciden en que la produccion comercial de hongos
es una actividad rentable, bastante dinamica y competitiva, y como toda actividad
productiva, el equilibrio integral entre la tecnologia, el capital, y el mercado

determinan el éxito o fracaso de la empresa.

PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LOS HONGOS

Las empresas consideradas cuentan con infraestructura similar entre si pero con
diferente tecnologia segun sus condiciones ambientales, su volumen de produccion y
sus productos finales. Los productos finales son: micelio, bolsas incubadas, setas,

mermelada y otros (animales domesticados y arbustos frutales) (Figura 23).

PRODUCTOS FINALES

0
95%  setas Mermelada

fortificada con
setas
70%

Micelio

Bolsas
Ihcubadas Setas
Setas 20% Bolsas 20_0/0 Otros
Ir:;;)budds {Aﬁ) ]:0%
r & B
PROMICELIO PROSETAS LA GRANJA

Figura 23. Porcentaje de produccion de las empresas. Elaboracion propia.
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Por el volumen de produccion de setas (Figura 24) podria definirse el tamafio
—micro, pequefia y mediana— como se muestra en la siguiente gréfica, cabe

mencionar que esta clasificacion aplica sélo para este estudio en particular.

PRODUCCION MENSUAL DE SETAS
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Figura 24. Volumen promedio (aproximado) de produccion.

Si bien, el proceso productivo consta de tres etapas, no todas las empresas
tienen los recursos para llevarlas a cabo, solamente PROMICELIO lo hace;
PROSETAS Y LA GRANJA parten de la etapa dos.

Se observo que la produccion se lleva a cabo de forma muy aproximada a la
técnica ideal. De manera general, la produccion se hace de forma rustica iniciando
con la preparacion del sustrato para su fermentacién aerobia y pasteurizacion; los
sistemas de produccion utilizan bolsas de plastico de diferentes tamarfios, incubadas
verticalmente o en anaqueles. Los cuartos de incubacion y fructificacion de los
hongos cuentan con control de las variables ambientales (luz, humedad relativa, y
ventilacion); los productores vigilan estrictamente las condiciones asépticas para

evitar pérdidas del producto por contaminacion.
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Estas empresas no cuentan con los recursos necesarios para realizar el
procesamiento postcosecha de los hongos, por lo tanto, la comercializacién del
producto es fresco. Para solventar este problema y tener mayores areas de
oportunidad seria conveniente hacer alianzas estratégicas con firmas capaces de

envasar los hongos para aumentar su tiempo de consumo.

COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION

El mercado de hongos en el Distrito Federal esta cubierto en un 90% por los grandes
productores del Estado de México: Hongos de México, S.A. de C.V. (Monteblanco) y
Hongos Leben, S.A. de C.V. No obstante, PROMICELIO esta invirtiendo recursos
financieros y humanos en investigacion y desarrollo de tecnologia para ampliar su
tamafio y contar con la ingenieria que le permita competir con esos grandes

productores y posicionarse en el Distrito Federal como principal proveedor.

En la figura 25 puede observar que para las empresas que producen mayores
cantidades de hongos, como PROMICELIO Y PROSETAS, el mercado mayoritario
se encuentra centralizado en la Central de Abasto del Distrito Federal, desde ahi se

distribuye a minoristas de diversas regiones del pais.

En este mercado es comun observar practicas monopolicas e
“intermediarismo”, ademas se carece de infraestructura para la conservacion
adecuada de los hongos -refrigeradores industriales—, lo cual genera efectos
negativos en la calidad, disponibilidad, y precios del producto al consumidor. Los

precios al proveedor los fijan los intermediarios.

Este problema de centralizacion del mercado es un factor determinante para
gue un gran numero de productores rurales se limiten a comercializar en sus lugares
de origen, como LA GRANJA que evita los intermediarios y no participa en la Central

de Abasto ni en supermercados, su comercializacion es directa al consumidor.
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CANALES DE DISTRIBUCION DE LOS PRODUCTOS FINALES

PROMICELIO »| SETAS »| CONSUMIDOR
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Figura 25. Principales canales de distribucion identificados en el sistema de mercado de productos
derivados de la actividad econémica y de los hongos comestibles cultivados en las zonas rurales y
rural urbana del Distrito Federal e Ixtlahuaca, Estado de México. Elaboracion propia.

La comercializacion de los hongos también implica una competencia desleal
entre las empresas y los pequefios productores por la venta del producto fresco, lo
cual se revierte contra los mismos productores al generarse precios bajos de los
hongos. En este caso PROMICELIO apoya a los pequefios y medianos productores
rurales recolectando su producto para facilitar su venta con el intermediario y que las
mermas —por descomposicion, alteracion y deshidratacion del hongo— sean menores.
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Este sector de la industria alimentaria debe reorganizarse y programarse como
objetivo inmediato la diversificacion del mercado, ya que esto permitiria consolidar
una red nacional de produccién rural y comercial de hongos comestibles, asi como
una estructura de mercado y comercializacion eficientes para poder abastecer el

mercado local, nacional y estar en condiciones de competir a nivel internacional.

El sistema de mercado de los hongos comestibles silvestres es temporal y
mucho mas simple. Parte de estos hongos se destinan para autoconsumo, mientras
que el resto se selecciona y prepara para su comercializacion local directamente al
consumidor en comunidades aledafias o0 a traveés de intermediarios. PROSETAS
apoya a los recolectores llevando sus hongos con un intermediario para asegurar la

distribucion y utilidad.
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CONCLUSIONES

Bordande & mante celeste, 1961

Obra de Remedios Varo
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| objetivo de realizar el presente trabajo fue conocer las estrategias que
Eutilizaron las empresas productoras de hongos comestibles en el Distrito

Federal, asi como determinar los factores que permitieron su crecimiento. La
tesis se abordd considerando que el conocimiento es ineludible en toda actividad
humana. En este sentido, los resultados muestran dos contextos: por un lado se da
respuesta a la pregunta de investigacion “¢ Qué tipo de conocimientos y capacidades
son importantes para un productor de hongos en la constitucion de una
microempresa?”, y por el otro, se exponen los efectos de la ausencia de

conocimientos en la produccion de hongos.

Las redes de los intangibles

La conjuncion de conocimientos esta relacionado directamente con el desarrollo de
capacidades administrativas, tecnologicas, cientificas y de comercializaciéon, por lo
tanto se puede considerar al conocimiento como un elemento substancial en el
entorno administrativo de la industria alimentaria donde el saber hacer no es tan
simple como ejecutar acertadamente una accién, sino es saber valorar y vincular
todo tipo de conocimientos (tradicional, tacito y codificado) a través de redes para

llegar a ser una empresa competitiva.

Las actividades agricolas del Distrito Federal se realizan principalmente en sus
comunidades rurales; aqui las practicas comerciales y de subsistencia se basan en el
conocimiento ancestral de los pobladores originarios. Aunque el maiz, el nopal y el
amaranto son los principales cultivos nativos de esta ciudad, la recoleccion de
hongos silvestres asi como el cultivo y consumo de Pleurotus ostreatus (hongo seta),
representan también una actividad econdmica tradicional que se inici0 mediante
técnicas sencillas y de viable establecimiento, instituyendo una alternativa
sustentable®® en la produccién de alimentos en el medio rural. En el caso de la

utilizacién de Pleurotus ostreatus como una alternativa alimentaria, el conocimiento

52 Esta actividad se considera sustentable porque no dafia el entorno ecolégico, no afecta los valores
ni las practicas de recolecta de hongos silvestres, ademas permite la integracion de todos los miembros
de la familia en el proceso productivo, conservando asi las actividades de la vida campesina.
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de su importancia parte de la organizacion y transmision de conocimientos familiares,
es decir, el conocimiento tradicional y tacito que posee cada uno de los miembros de
la familia es heredado de las generaciones predecesoras.

Considerando lo anterior, se puede afirmar que la conservacion y mejora
continua de esta actividad econdmica tiene su origen con los ancianos y
especialistas (curanderos) ya que su gran experiencia y saber etnomicolégico es
transmitido a las mujeres y hombres dedicados a la busqueda de alimentos
altamente nutritivos. Estos a su vez, hacen participes de dicha tarea a los jovenes
quienes posteriormente, con la introduccién de nuevas técnicas de produccion,
iniciaron el cultivo comercial de los hongos, tomado en cuenta el conocimiento
codificado que adquirieron en diversas instituciones educativas y también se
apoyaron del conocimiento tacito de personas y especialistas de distintos niveles

académicos.

El Distrito Federal cuenta con instituciones educativas publicas de nivel basico
y superior dedicadas a la enseflanza e investigacion, respectivamente, sobre el

entorno tradicional y cientifico de los hongos comestibles.

En cuanto al nivel bésico, una escuela secundaria técnica ubicada en la
Delegacion Xochimilco, imparte el taller “Huerto organico” y esta dirigido a la
produccion de setas en condiciones de invernadero, el objetivo de este taller es crear
en los adolescentes la cultura del cultivo y consumo de setas por su alto nivel

nutricional y bajo costo de produccion (informacion personal).

La educacion superior en este campo esta representada por la Universidad
Nacional Autonoma de México, la Universidad Autbnoma Metropolitana y el Instituto
Politécnico Nacional donde el tema micoldgico ha dado apertura a diversas lineas de
investigacion que van desde la generacion y contribucion al conocimiento sobre los
componentes biolégicos y bioquimicos de interés alimenticio, industrial y
farmacoldgico, asi como su aplicacion comercial. Esta investigacion es apoyada por
el Centro de Recursos Genéticos de Hongos Comestibles (CREGENHC) del Colegio

de Posgraduados, Puebla, ya que cuenta con un programa de mantenimiento,
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conservacion y caracterizacion del germoplasma nativo. ElI CREGENHC apoya
diversas actividades de vinculacion con productores rurales y la industria. También
interviene, en la generacion de conocimiento codificado, el Departamento de Hongos
del Instituto de Ecologia, A.C. en Xalapa, Veracruz; aqui las principales lineas de
investigacion son el estudio de especies potencialmente cultivables en zonas
tropicales; la colecta, caracterizacion y conservacion de germoplasma flngico
silvestre; experimentaciéon con especies comestibles y medicinales de reciente

introduccion.

Cabe mencionar que también hay grupos no gubernamentales dedicados a la
divulgacién del conocimiento e importancia holistica de los hongos, a través de
recetarios, muestras gastronémicas y ferias —como la Feria del hongo en
Cuajimalpa— organizadas por el grupo LA FERIA donde se promueve el uso y

consumo de hongos comestibles tanto silvestres como cultivados.

Entre algunos trabajos derivados de estas lineas de investigacion se
encuentran las tesis de licenciatura, maestria y doctorado intituladas: “Topicos
selectos de la produccién agricola actual del hongo comestible Pleurotus sp.
cultivado en condiciones semirasticas”, “El hongo Pleurotus ostreatus como una
alternativa de cultivo para pequefios productores de las zonas rurales del D. F.
Propuesta de un modelo de produccion rentable”, “Degradacion de diesel e
hidrocarburos polinucleo arométicos adsorbidos en suelo por Pleurotus ostreatus”,
“Evaluacion de las enzimas fibroliticas producidas por los hongos Trametes sp.,
Pleurotus ostreatus y Aspergillus niger”, “Factibilidad de exportacion del hongo
matzutake deshidratado de México a Japon”, “Produccion de hongo seta (Pleurotus
ostreatus) en el Valle de México”, “Estudio comparativo del perfil sensorial del
huitlacoche (Hustilago maydis) y otros hongos comestibles”, “Determinacion del
Optimo econdmico en la produccion de setas (Pleurotus ostreatus)”. Como se puede
observar, existe una amplia gama estudios relacionados con los hongos; este
conocimiento cientifico y la socializacion del mismo, son la base del éxito una de las

firmas aqui analizadas: la empresa PROMICELIO.

149



PROMICELIO es la empresa lider en la produccion y distribucion de micelio
en el Distrito Federal y varios estados de la republica, debido al fortalecimiento de
su capacidad tecnoldgica a través de la constante capacitacion de cada uno de los
miembros de la empresa; esta capacitacion esta basada en investigacion y
desarrollo para disefiar e implantar nuevos procesos 0 procesos de mejoramiento
del producto y con ello poder mantener una produccion eficaz que garantice el
desarrollo biol6gico de los hongos. Esta actividad agricola demanda poca fuerza de
trabajo, sin embargo, exige altos estandares de calidad, lo que requiere de personal
con una determinada preparacion; por lo tanto el conocimiento y el aprendizaje
aparecen como variables importantes para la incorporacion o marginaciéon de este
producto en el mercado. PROMICELIO produce un bajo porcentaje de setas, sin
embargo cuenta con las capacidades tecnologicas, organizacionales vy
administrativas para abastecer el mercado local y ser un proveedor de la Central de

Abasto a través de un intermediario.

Es preciso reconocer la importancia que representa la empresa
PROMICELIO en la creacion del conocimiento porque ella es quien se ha dedicado
a la investigacion cientifica para mejorar el micelio, los procesos productivos e
incluso domesticar nuevas especies potencialmente explotables por la industria
alimentaria. Por lo tanto, la principal fortaleza de PROMICELIO es el resultado del
cumulo de sus capacidades basadas en la utilizacion de conocimientos
tradicionales, tacitos y cientificos —como herramientas de trabajo—, a través de su
historia. Con estas capacidades, la firma ha incorporado avances técnicos bajo la
forma de sistemas de automatizacion de los procesos de produccion, utilizando las
tecnologias genéricas (para controlar temperatura, pesar, dosificar, almacenar,
asegurar el 6ptimo funcionamiento del equipo de laboratorio, detectar fallas en el
mismo, verificar los procesos de control de calidad, etc.) provenientes de otras

industrias y sectores académicos y empresariales.

Como ya se menciond, PROMICELIO es la empresa o el laboratorio que
cuenta con tecnologia de punta en cuanto a la produccion de micelio y setas, por lo
tanto, ademas de capacitar a su personal, capacita al publico interesado en esta

actividad econdmica, proporcionandole informacién y datos especificos —de los
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hongos y técnicas de produccién—. Los conocimientos cientificos y tacitos que
comparte han sido adquiridos tanto en la academia e industria nacionales e
internacionales. De este modo, han surgido nuevos empresarios como PROSETAS y

LA GRANJA quienes a su vez transmiten el conocimiento a nuevos emprendedores.

La estrategia de PROSETAS para lograr un volumen significativo de setas y
cubrir el volumen minimo requerido por su intermediario (proveedor de la Central de
Abasto), es la capacitacion continua en la aplicacion de nuevas técnicas de
produccion y en la instalacion y mejoramiento de la infraestructura de la empresa. Se
ha dedicado a mejorar y fortalecer su capacidad tecnolégica solamente en la
produccion de Pleurotus ostreatus, actualmente su produccion supera a la de

PROMICELIO, pero no ha logrado producir el micelio.

LA GRANUJA inici6 la planta productora con el desarrollo de sus capacidades
tecnologicas a partir del conocimiento tradicional de los campesinos, la asesoria de
expertos y el conocimiento cientifico de algunos de sus integrantes, de este modo la
vinculacién entre la experiencia y el saber hacer han sido el marco para aumentar
sus capacidades, crear nuevos productos y brindar servicios para crecer y asi en
algin momento logre posicionar en el mercado nacional la marca de su producto
derivado de Pleurotus: “Mermeladas fortificadas con setas” y posteriormente se
exporte como un producto gourmet. Cabe mencionar que solamente esta empresa

ha operado con financiamiento federal.

La tecnologia de LA GRANJA favorece la obtencién de varios productos como
plantas y animales, apoyandose de manera responsable, del capital natural y el
espacio abierto de su entorno. También utiliza subproductos agricolas para
elaboracion del substrato de los hongos y posteriormente lo aprovecha como materia
prima para elaborar abono organico.

Como se puede ver, las firmas analizadas se han mantenido por mas de
veinte afios funcionando gracias a la coordinacién y trabajo en equipo. Su estabilidad
se debe a la tenacidad y fortalecimiento de sus capacidades tecnoldgicas,

organizacionales y administrativas mediante la capacitacion y actualizacion constante
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para proveerse de capital intelectual. Es preciso mencionar que posicionarse y
mantenerse en el mercado no ha sido tarea facil, ya que han tenido que luchar contra
diversas eventualidades (financieras, productivas y de investigacion) apoyandose
siempre en la familia, amigos y entre ellas mismas porque saben que manteniéndose
unidas lograran competir contra los grandes productores y asi llegaran a cubrir las

necesidades demandantes de la Ciudad de México.

Universidadesy
Centros de
Imvestigacidn

Emprescs
Extranjerdas

Pequerics
Productores

LA GRANIA

Ermnpresas Recolectores
Macionales Locales

Figura 26. Red de conocimiento para la produccién y difusion micologica.
Elaboracion propia.

Una realidad preponderante

La agricultura es la base del desarrollo y sustento de las comunidades, y es
responsabilidad de los gobiernos proveer a la poblacion de las herramientas
necesarias para su practica y sostenimiento. En la actualidad hay muchos intentos de
fortalecimiento de esta actividad en el medio rural-urbano mediante la

implementacion de programas de apoyo a la agricultura urbana sustentable.
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Los programas de desarrollo rural y apoyo al campo han tenido gran demanda
ciudadana, principalmente por las familias quienes muestran un amplio interés por la
produccion de alimentos saludables tanto para consumo propio como para
comercializacion, aprovechando todos los espacios disponibles en sus propiedades.
Para algunas familias estos programas representan Unicamente una forma de vivir,
es decir, obtienen el capital y no entregan resultados. En cambio otras familias
aplican diversas técnicas y conocimientos tradicionales de produccion —

independientemente del éxito o fracaso de sus objetivos-—.

La produccion comercial de hongos tuvo un boom efimero en la Ciudad de
México a inicios del presente siglo por la apertura de estos programas de apoyo
econdémico del gobierno para emprender negocios sustentables. En ese momento
surgieron emprendedores que buscaron el recurso econdmico para cultivar pleurotus
ostreatus en condiciones de invernadero, sin embargo sus proyectos no concluyeron
exitosamente por diversas razones como: el desconocimiento del ciclo de vida de los
hongos, la aplicacion incorrecta de las técnicas del proceso de produccion (seleccion
del sustrato, fermentacion, pasteurizacion, siembra, incubacion y fructificacion), el
escaso 0 nulo control de las condiciones ambientales debido a las limitadas y
rudimentarias instalaciones del invernadero, el uso inadecuado del recurso financiero
y por la falta de una planeacién, organizacion, direccién, control y capacitacion en el

ambito agroalimentario.

Con estos datos se puede inferir que la causa principal de la escasa o nula
produccion de hongos comestibles se debe a la insuficiente capacidad para formar
redes de conocimiento y al limitado fortalecimiento de capacidades tecnoldgicas y

administrativas que ha privado en la mayoria de los emprendimientos.
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RECOMENDACIONES

“No basta saber, se debe también aplicar.

No es suficiente querer, se debe también hacer”.

Johann W. Goethe (1749 — 1832)

s indispensable para la culminacion de este trabajo aportar algunas
Erecomendaciones que contribuyan de alguna manera al mejoramiento de la
produccion de hongos comestibles, no solo en el Distrito Federal, sino en todo el
pais. Cabe mencionar que este apartado no pretende descubrir la féormula perfecta,

sino recordar algunos aspectos importantes relacionados con el éxito empresarial.

La produccién exitosa de hongos comestibles, independientemente de la zona
donde se desee construir la planta productora, es posible si se realiza la planeacién
del proyecto estrictamente basada en el uso y vinculacion de los distintos
conocimientos, ademas si se incluye la infraestructura o capacidad tecnoldgica,

recursos humanos, acciones estratégicas y financiamiento.

@ Con respecto al conocimiento, no olvidar que es la principal herramienta
creadora de redes que unen, en este caso, al sector rural con las nuevas
tecnologias. Los pequefos productores pueden hacer que sus negocios sean
rentables si se trabaja de manera coordinada contando con los conocimientos
basicos de la técnica de cultivo, y si mantienen la comunicacion con los

expertos tradicionales y cientificos.

El saber hacer como herramienta de éxito incluye la elaboracion de un “plan
de negocios” ya que en él se contemplan las variables que pueden favorecer o
no al proyecto a emprender. Si el plan de negocios indica que es factible
producir setas entonces todo tipo de inversion que se haga sera redituable.

154



2 La tecnologia —basada en investigacion y desarrollo—, debe ser coordinada y
supervisada por técnicos profesionales en ingenieria de proyectos que
realicen estudios de viabilidad productiva.

La construccion de la planta o invernadero debe ser coordinada y supervisada
por especialistas y estar sincronizada con los trabajos de instalacion
(electricidad, tuberias, maquinaria y equipo).

La maquinaria y equipo deben ser especializados para la produccion industrial

de hongos, micelio y otros productos derivados.

# El recurso humano -como Unico ente poseedor de capacidades
organizacionales y administrativas— debe mantenerse en capacitacion de alto
nivel y actualizacion en las areas agricolas y agroalimentarias, asi como
integrarse a las redes de grupos de investigadores, productores y consultores,
que difunden la informacion cientifica, tecnoldgica y tradicional que se genera

dia con dia.

La capacitacion de los pequefios productores debe basarse en experiencias
practicas y conocimientos codificados utilizando la infraestructura necesaria
para producir de manera eficaz y eficiente y dar seguimiento al proceso, asi
como proporcionar recomendaciones técnicas —de las fases del proceso

productivo- especificas para la zona geografica donde se ubique el proyecto.

Es conveniente impulsar el conocimiento de las nuevas tecnologias para el
mejoramiento de los procesos y conseguir que los hongos sean considerados
productos organicos y con ello obtener certificaciones de calidad nacional e

internacional.
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Las acciones estratégicas deben encaminarse al fomento de la investigacion
basica, aplicada y socioeconémica especificamente para la produccién
comercial de hongos, asi como de los productos que se puedan derivar del

proceso y de ellos mismos.

La principal estrategia es la utilizacién y vinculacion de los conocimientos
tradicional, tacito y codificado con los diferentes procesos organizacionales y

productivos.

Las estrategias de mercadotecnia ayudan en gran medida al posicionamiento
del producto, contribuyendo de esta manera a incrementar el fomento del

consumo de hongos comestibles.

Organizar los procesos de produccion mediante la sistematizacion de técnicas
administrativas para brindar productos y servicios de calidad. Todos los

procesos deben basarse en investigacion y desarrollo.

El financiamiento es recomendable si se proyecta el uso y se utiliza de manera
responsable. El financiamiento no debe ser estrictamente de fuentes federales
ni de la banca, se puede recurrir a inversionistas confiables (como amigos y

familiares) que no cobren intereses elevados.
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ANEXOS

Anexo 1. ENTREVISTA ESTRUCTURADA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE CONTADURIA Y ADMINISTRACION
Divisicn de Estudics de Fosgrada

Nombre de la empresa o razén social:

Nombre del entrevistado:

Escolaridad:

Edad: Sexo: F M Cargo o puesto:

1. PERFIL DE LA EMPRESA )
1.1.ESTRUCTURA'Y ORGANIZACION DE LA EMPRESA

1) ¢Cuales son los motivos por los que se fundé la empresa?

2) ¢Cuando se fundé la empresa? (Mes y afio)

3) ¢Qué tipo de empresa es? (Sociedad, organizacion, cooperativa, etc.)

4) ¢ Quiénes la conforman? (Familia, amigos, etc. Especificar nimero de integrantes)

5) ¢Tienen definida una filosofia empresarial? (Mision, vision y valores)

6) ¢Cual es el origen del capital invertido? (Crédito bancario, gubernamental, familiar, etc. Especificar
institucién y/o programa)

7) ¢Cual fue el monto total del capital invertido? (Especificar cantidades si provino de varias fuentes)

8) ¢Como estan organizados los miembros de la empresa para hacer su trabajo? (Areas funcionales:
Contabilidad y finanzas, produccion, mercadotecnia, etc.)

9) ¢Cuales son los ingresos y egresos mensuales?

10) ¢ Podria describir brevemente la trayectoria de la empresa, sefialando momentos importantes de
esta? (En cuanto a altas y bajas en las ventas, cémo superan las crisis, etc.)

1.2. PRODUCCION

11) ¢ Con qué infraestructura cuentan para la produccion?

12) ¢ A partir de dénde inicia la produccién de los hongos comestibles? (Preparacién de sustrato para
micelio, micelio preparado, etc.)

13) ¢Podria hacer una breve descripcién del proceso de produccién?

14) ¢Cuentan con alguna certificacion para este proceso?

15) ¢ Considera usted a los hongos como productos organicos dadas sus caracteristicas particulares
de produccion?

1.3.MERCADOS

16) ¢ En qué mercados participa? (local, regional, nacional, internacional)

17) ¢ A través de qué mecanismos consigue sus clientes y/o mercados?

18) ¢Cuales son sus fuentes de aprovisionamiento y canales de distribucion? (ferias nacionales e
internacionales, programas gubernamentales, contactos comerciales parientes y amigos, etc.).

19) ¢ Qué estrategias utiliza para atraer a sus clientes?

20) ¢Qué criterios aplica para fijar el precio de sus productos?

21) ¢Cuales considera que son los factores principales para que su empresa se mantenga en el
mercado? (competitividad y supervivencia).
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22) ¢Cuales son las principales actividades que realizan?
23) ¢En qué se diferencian de otras empresas semejantes?
24) ¢De donde obtiene informacion y a través de qué medios participa en nuevos mercados?
25) ¢Qué tipo de costos ha tenido el participar en nuevos mercados?
A. Costos de transformacion (procesos cultivo, cosecha y procesamiento)
B. Costos de operacién (operaciones, logistica y control de calidad)
26) ¢ Participa en mercados internacionales? (especificar ciudad)
27) ¢Quienes apoyaron la apertura de su mercado internacional?
28) ¢Desde que participa en nuevos mercados ha tenido que planificar de otra manera su empresa?
A. En términos financieros
B. En términos de proyecciones
C. Entérminos de cierre de negocios

1.4. COMERCIALIZACION

29) Para la participacion en nuevos mercados ¢,qué han requerido?
Asistencia técnica (cosecha, postcosecha). Especificar
Equipos para el procesamiento, clasificacion, empaque del producto
Organizacion del transporte
Comercializacion cosecha o producto
Modificacion del empaque
Modificacion de presentacion del producto
30) (,Cual ha sido el camino seguido por la empresa para establecer sus contactos comerciales?
31) (,Como lleva a cabo la comercializacion?
A. Directamente. Especificar
B. A través de intermediarios (minoristas, mayoristas). Especificar
C. A través de una organizacion comercializadora (que implica participar con ellos)

., MmO O w2

1.5.REGULACIONES Y NORMAS DE CALIDAD

32) La participacion en cierto tipo de mercados ¢le ha implicado atender regulaciones, normas de
calidad, certificaciones, etc.? Especificar

33) Participar en el mercado internacional ¢implica atender regulaciones y/o normas distintas de las
nacionales?, ¢ podria hablar sobre dicha experiencia para la empresa?

34) Para atender las anteriores certificaciones, normas de calidad, etc. ¢ha tenido que capacitarse?
Especificar organizacion

35) ¢, Cuenta con alguna certificacion?

36) ¢,Conoce las diversas instituciones certificadoras? Mencionar cuales

1.6. CONOCIMIENTOS, ASISTENCIA TECNICA Y CAPACITACION

37) ¢ Cbémo disefaron el negocio? (Plan de negocios)

38) ¢ Cémo han adquirido los conocimientos técnicos, administrativos y comerciales?
39) ¢ Asiste a cursos de ayuda técnica y capacitacion? Enumerarlos

40) ¢ Quiénes los han impartido?

41) ¢ Los cursos de capacitacién y ayuda técnica hacia que rubros estan dirigidos?

42) Ademés de la asistencia técnica ¢le han servido para otros fines por ejemplo: conocer agencias
de financiamiento, cdmo solicitar recursos, incursionar en nuevos mercados, conocer el sistema
agricola o de produccion en el que esta?

43) Después de los cursos ¢ ha tenido acercamientos con quienes imparten los cursos? Comentar los
motivos

44) ¢ Participa de algunas redes de productores? ¢ podria hablar de ellas?
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2. USO DE RECURSOS CULTURALES, PRODUCTIVOS Y ORGANIZATIVOS

45) ¢ Al pensar en el establecimiento de su empresa, tomé en cuenta las necesidades de la localidad
y/o preservacién de los recursos naturales?

46) ¢ Cuando establecio su negocio tuvo en consideracion algunas de las practicas de trabajo,
comerciales, ambientales y de otro tipo que estén presentes en donde se instal6?

47) ¢Como y a través de qué mecanismos adquieren los recursos, la maquinaria y la tecnologia?
A. Lacompran (especificar mecanismos)
B. Técnicas y desarrollos propios (especificar)
C. Desarrollo proyecto (especificar)
D. Adaptacién y/o modificacién de maquinaria y equipos

48) ¢Ha tenido que modificar sus practicas organizativas, de planeacion y de control desde que
estableci6é su empresa?

3. INTERCAMBIO Y TRANSFERENCIA DE CONOCIMIENTO

49) ¢ Adquirié alguna habilidad sobre el negocio en la escuela, en su trabajo anterior, en la localidad,
con parientes o amigos? Especificar.

50) ¢ Considera usted que su experiencia anterior de trabajo, le ha servido para establecer esta
empresa? ¢Nos podria hablar de ella?

51) ¢Mantiene relacion con las empresas y los lugares donde trabajé anteriormente? ¢ De qué tipo?

52) ¢Nos podria platicar cémo se difunden las practicas y procesos de trabajo y produccién entre los
diferentes miembros de la empresa?

53) El dedicarse a la produccién de hongos comestibles ¢ qué tipo de conocimientos y aprendizajes le
ha implicado a la empresa y a sus miembros?

54) ¢Qué implicaciones tiene producir y comercializar un producto gourmet para la empresa en cuanto
a aprendizaje, practicas y conocimientos?

55) La conversion de su producto para exportacion ¢,qué implicaciones tiene para la empresa?

OBSERVACIONES:

Instrumento elaborado por: Dra. Rebeca de Gortari Rabiela.
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Anexo 2. FICHA TECNICA

1.1. DIRECCION:

1.2. OROGRAFIA

1. UBICACION MONTANA VALLE LADERA
1.3. ACCESO
CALLE PAVIMENTADA TERRACERIA
2. PRODUCTO (S)
3. INFRAESTRUCTURA
4. PERSONAL
5. SERVICIOS
Sl NO
51 AGUA ENTUBADO | CISTERNA POZzO OTRO:
Sl NO
5.2 DRENAJE .
ENTUBADO FOSA SEPTICA OTRO:
SI NO
5.3 ELECTRICIDAD CON MEDIDOR SIN MEDIDOR OTRO:
Sl Sl Sl
TELEFONO | NO | FAX NO
INTERNET
(anotar) (anotar) NO
5.4 TECNOLOGiA,DE CORREO Sl PAGINA WEB Sl
NO NO
(anotar) (anotar)

Elaboracion propia.

164



Anexo 3. PROYECTOS DE PRODUCCION DE HONGOS COMESTIBLES

o 01~ WDN

10

11

12
13
14
15
16
17

18
19
20
21
22
23
24
25

26
27
28

29
30

ANO
2001

2001
2001
2001
2001
2001

2001
2001
2001
2001
2001

2001
2001
2001
2001
2001
2001

2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001
2001

2001
2001
2001

2001
2002

PROYECTO

Creacion de granjas familiares para el cultivo

de hongo seta
Cultivo de hongo seta

Cultivo de hongo seta
Cultivo de hongo seta
Cultivo de hongo seta
Hongo seta

Instalacién de laboratorio para producir
micelio

Médulo integral de produccién de micelio y

hongo seta

Produccién agricola tecnificada para hongo

seta y jitomate hidropénico
Produccidn de hongo seta

Produccién de hongo seta

Produccidn de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccion de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccidn de hongo seta
Produccién de hongo seta

Produccion de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccidn de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccidon de hongo seta en invernadero

Produccién de hongo seta y mermeladas de

frutas fortificadas con hongo seta

Produccién y comercializacion de hongo seta

Rehabilitacion de vivero de hongo seta

Sistema de propagacion y produccién de
plantas y setas para abasto del mercado
regional

Hongos comestibles y productos lacteos

Adquisicion de insumos para la produccion

de setas

BENEFICIARIO

Ameyatzi

Hongos San Pablo
El Hongo Feliz

Las Margaritas
Organizacion Zapata

SSS Union Regional De Pequefios
Productores De Nopal, Forestal De
Milpa Alta

Esperanza De Mixquic

Sociedad De Productores San Lorenzo
SPR Alimentos Hidropénicos

SSS Comunidad Indigena De San Pablo
Aztotepec

Bienes Comunales De San Mateo
Tlaltenango

Productores Sagalo

Grupo De Trabajo Z

Grupo De Trabajo Tierra Blanca
Espejera

S.S.S. Maiyocantl

Organizacion Campesina Cedillo Y
Hernandez
Los Del Son

Productoras De Hongo Seta
Productoras De Hongo De Santa Cecilia
Hongo Zeta De Ahuayucan S.C. de R.L.
Grupo Santiago

Casa Blanca

L.M.

SSS La Paloma De Oro

Caravana Del Hongo
Cihuame-Xiquinte
Plantulas y Setas Tempiluli

Tepeilhuitl
Productores De Hongo Seta
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31

32

33
34

35

36

37

38

39

40
41
42
43

44
45
46
47

48
49

50

51

52
53
54

55
56
57
58
59

60

61
62
63
64

2002

2002

2002
2002

2002

2002

2002

2002

2002

2002
2002
2002
2002

2002
2002
2002
2002

2002
2002

2002

2002

2002
2002
2002

2003
2003
2003
2003
2003

2003

2003
2003
2003
2003

Cultivo de hongo seta
Cultivo de hongo seta

Cultivo de hongo seta produccion intensiva

Cultivo y produccion de hongo seta sobre
residuos agricolas
Hongo seta

Hongo seta

Implementacion de una explotacion de hongo
seta

Modulo de produccién de hongo seta y
plantas medicinales

Produccidn de frutilla y hongo seta

Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccidn de hongo seta
Produccién de hongo seta

Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta

Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta

Produccion de hortalizas en camas
biointensivas y hongo seta
Produccion de setas

Produccion de setas
Produccién y comercializacion de hongo seta

Produccidn y transformacion intensiva de
hongo seta
Cultivo de hongo seta

Cultivo de hongo seta
Cultivo de hongo seta
Cultivo y comercializacién de hongos seta

Envasado y etiquetado de mermeladas
fortificadas con setas, Dofia Cata
Mejoramiento ampliacion de una planta de
produccion de hongos

Produccién de hongo seta

Produccidn de hongo seta
Produccién de hongo seta
Produccion de hongo seta

Setas Y Hortalizas San Francisco SC de
RL de CV

Sociedad Productora De Hongos
Comestibles RY G, SC de RL de CV
El Setal De Atocle SPR De RL

Grupo Casananahuacatl SPR de RL

Hongo Zeta De Ahuayucan S.C. de R.L.
de C.V.

Santa Catarina Productores De Hongo Z
SC de RL de CV

Grupo Tlaltepec SC de RL
Comunidad San Mateo Tlaltenango

Frutizetas San Bernabé SC de RL de
CV
Texaxahuapan

Familia Unida
Productores De Hongo Seta

Cerro Grande Cultivo De Hongo Seta
SC de RL de CV
Tierra Fértil Labrada S de SS

Zihuactecpa SC de RL de CV
Jitomate Santa Cruz S de SS

Productores De Hongo Seta
Membrillotitla SC de RL de CV

Ecoldgico Azalea

Productores De Hongo Seta San Andrés
Totoltepec SC de RL de CV
S de SS Alianza Xochitepec Gutiérrez

La Esperanza Del Setal S. P. R. De R.
L.

Semogamy
Cultivo De Hongo Z
SSS Alternativa Mujer Rural de RL

Tevaxo

Progreso

Duraznotitla
Tlacomulco

Sss La Paloma De Oro

Agroindustrias Nanacamilpa, S. P. R. De
R. L.

Grupo De Trabajo La Casa Del Hongo
Arontes

Agricola Sagadi

Mariposas De Oro
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65

66
67

68
69
70

71

72

73
74

75
76

77
78
79

80

81

82
83

84

85

86
87
88
89
90

91
92
93
94
95

96

2003

2003
2003

2003
2003
2003

2004

2004

2004
2004

2004
2005

2005
2005
2005

2005

2005

2006
2006

2006

2006

2007
2007
2007
2007
2007

2008
2008
2008
2009
2009

2009

Produccién de hongo seta

Produccion de hongo seta en invernadero
Produccién de hongos comestibles setas

Produccion de setas
Produccion de setas

Proyecto para instalar planta productora de
hongo seta

Consolidacion del proceso de produccion de
hongo seta.

Equipamiento de un invernadero de 70 m2
para la produccién de hongo seta

Produccion de semilla de hongos comestibles

Produccién y comercializacion de hongos y
champifiones.
Produccion y comercializacion de setas

Ampliacion de invernadero para la produccion
de hongo seta
Cultivo de hongo seta

Cultivo de hongo seta
Produccién de hongo seta

Elaboracion de laboratorio para produccién
de micelio

Proyecto de productores de hongo seta sobre
residuos agricolas "Atlamilco"

Produccién de hongo seta

Proyecto de inversion para la produccion de
hongo seta

Rehabilitaciéon de instalaciones y
equipamiento en la produccion de hongo seta
Rehabilitacién y equipamiento de una nave
productora de hongo seta

Produccion de champifiones y setas

Produccidn de hongo seta
Produccidn de hongo seta
Produccidn intensiva de setas

Rehabilitacién y equipamiento de un
invernadero que produce hongo seta
Cultivo de hongo seta

Produccién de hongo seta
Produccién de hongo seta
Cultivo y comercializacién de hongos seta
Produccién de hongo seta

Elaboracion de laboratorio para produccién
de micelio

Productoras De Hongo Seta De San
Miguel Xicalco
Hongos La Providencia SC de RL de CV

Productores De Hongos Setas
Tlacotenco
Setas Santa Maria

Hongos Sotelo

Alex 85 Productores De Hongo SC de
RL de CV.

Granja De Setas El Chaneque"

Hongo Zeta San Miguel Topilejo, S.P.R.
De R.L.

Grupo Santa Rosa
La Hacienda SC de RL de CV

Setas Estrella Del Sur
Mujeres En Marcha

llusién Zeta
Quiahuitl

Sociedad Agropecuaria Atligpa SC de
RL de CV
La Hacienda SC de RL de CV

Productores De Hongos Seta Atlamilco
SC de RL de CV

Mujeres Trabajando"
Granja Ecoldgica Casa Grande

Feshi
Imperio Fungi

Gomez Serralde

Fungicultores San Miguel

Esmeralda Guadalupe Cruz Angeles
Olinca Agrosoluciones, SC de RL de CV
Frente Xochitepec

Sociedad De Productores Organicos
Hongos Del Sur

Grupo De Trabajo Novaset

Los Tres Hermanos

Productoras De Hongo Seta De San
Miguel Xicalco
La Hacienda SC de RL de CV

Fuente: Direccién General de la Comision de Recursos Naturales.
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