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LOS RECURSOS Hi™ANOS EN LA INDUSTRIA DEL CAFE

INTRODUCC 10ON:

La industria del café, ha sido factor predominante en el desa-
rrollo de algunas ciudades del suroeste y sureste de la Repibl]
ca Mexlicana, ya que cuentan para ello con tlerras y climas favo
rables para su produccidn; ésta a su vez genera empleos y ayuda
a equilibrar Ta balanza de pagos, ya que es sin duda alguna el

café uno de los productos de mayor exportacidn.

A fines de la década del 50, la industria se ha incrementado a
medida que se ha hecho uso de una tecnologfa moderna, que trae

consigo métodos de trabajo favorables para el cafeticultor.

Otro de los motivos por el cual se ha visto favorecida esta in-
dustrla es la creacidén del Instituto Mexicano del Café (1NMECA-
FE), que es un organismo del Gobierno Federal que fue creado
para Incrementar el desarrollo de la cafeticultura nacional en -
base a que otorga aslstencia técnica, organizacién agricola,

sistemas-de crédito y comercializacidn.

A medida que nos adentramos en el estudio de la industria detl
café, nos daremos cuenta del fortalecimiento que han tenido los
cafeticultores en sus diversas etapas de desarrollo desde su

Inicio a nustros dfas.



GENERAL IDADES. -

A) ANTECEDENTES HISTORICOS.

La palabra café proviene de los siguientes vocablos: del |TAL,

CAFFE, del turco KAVHE y del &rabe QAHNA.

Se cree que a principios del siglo IX el café fue conocido en.

. Etiopfa, pafs del Africa Central, en donde era utilizado como
estimulante y como adorno en las festividades religiosas. Pos~
teriormente a mediados del siglo XV fue llevado a regiones de
la Peninsula Arabiga y la Mesopotamia en donde se cultivd con
fines comercfales. Turquia fue uno de los pueblos que mds est]
mulé el comercio del café, al introducirlo a mediados del siglo
XVl a algunas entidades Europeas como Roma, Marcella, Paris,

Alemania, Holanda y Austria.

El grano del café al ser aceptado en pafses Europeos, Turqufa

y otros lugares productores, fueron insuficientes de sostener
la demanda, por lo que hubo la necesidad de iniciar el cultivo
en regiones de la América, que eran colonias de dominio Euro-
“peo, esto sucedidé por el afio de 1725, 1os primeros lugares en
donde se inicid su cultivo fueron las Guayanas Holandesa y Fran
cesa, Brasil, Martinica, Guadalupe, Haiti, después Venezuela,

Colombia, Cuba, El Salvador, Guatemala y México.
B) LOCALIZACION GEOGRAFICA MUNDIAL.

El cultivo del café se encuentra repartido en el mundo en las:

regiones lTocalizadas entre los trépicos de Cdncer y Capricor-



‘nio,’que son las zonas en donde se encuentra una proiongada es
tacién calurosa con iluvias abundantes que van desde 1500 mm.
a 45 mm. de precipitacidén durante la misma, tas tierras dedica
das a la actividad cafetalera tienen la caracteristica de &s-
tas, situadas a una altura comprendida entre LOO y 1600 metros
sobre el nivel del mar en la zona Ecuatorial y esta elevacién
disminuye progresivamente a medida que se alejan . del Ecuadcr.
Las laderas inclinadas 'y las llanuras préximas a las montafas
con temperaturamoderada, buen drenaje y gran aereacidn, propor
cionan las condiciones fislicas Ideales de terreno para el desa

rrollo de los cafetos.

Dentro de este marco, se encuentran los palises productores del

café, como son:

Brasil, Colombta, Costa de Marfil, México, El Salvador, Turqufa,

Guatemala, Uruguay, Nicaragua y Chile.

El principal productor de café ha sido Brasil sobre todo a par

tir del siglo pasado.

Los estados de Sao Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro y Espiri
tu Santo, a principios del presente siglo suministraban las
cuatro quintas partes de la produccién mundial. A partir de
1960 y sobre todo después de la primera guerra mundial, Colom-
bia empezd a participar en forma importante en el mercado mun-
dial, produciendo un café de gran calidad; cuya regién produc-
tora se localiza en la Meseta de Antloqufa, La Cordillara Cen-

tral y la Cordillera de Bogota.



En-e! continente Africanc, Costa de Marfil se destaca como. uno
de los principales productores desde la segunda década de este

siglo, ocupando el tercer lugar en el mundo.

México ha aumgntado su produccién en forma constante a excep-
cidén de]rlustro 1930-193L, en el que su participacidén . dentro de
“‘Ta produccion mundial disminuyd senciblemente debido a los efec-
 tos ocasionados por la gran depresidn de 1929. En cambio a par=

tir del lustro 1940-1944, su participacién ha ido incrementdn
‘. dose, llegando a ocupar en la actualidad el cuarto lugar en la

produccién mundial.



OBJETIVOS

CONOCER LOS DIFERENTES TIPOS DE CAFE Y SU PROCEDENCIA.

*

INVESTIGAR LA SITUACION REAL DE LOS RECURSOS HUMANDS EN EL
CAMPO DE LA INDUSTRIA DEL CAFE.

CONOCER EL MEDI!O AMBIENTE EN EL CUAL SE DESENVUELVEN O DE-_"

- SARROLLAN LAS PERSONAS QUE LABORAN DENTRO DE LA CAFETICUL-
TURA.

CONOCER ‘LA INFLUENCIA Y POSIBLE COMPETENCIA DE LOS SUCEDA-

- NEOS -DE CAFE.



CAPITULO 1

LA INDUSTRIA DEL CAFE EN MEXICO.

1.1.- ORIGEN.

Los datos sobre la fecha de introduccién del café en México,
son contradictorios; sin embargo, los investigadores estdn de

acuerdo en qué los primeros arbustos se importaron de la isla

de Cuba:

Es probable que el café haya sido introducido a México a fines
del siglo XVII o principios del sigio XVIi{i. Esto es en base a
datos publicados por Don Miguel Lerdo de Tejada, relativos al

~ Comercic interior y exterior de México, que dice que en Tos
afios de 1802, 1803 y 1805 por el Puerto de Veracruz se exporta
ron 272, 493 y 336 quintales de café respectivamente. Todos

los investigadores aceptan que el primer lugar de México en
donde se empezd el cultivo fue en : CS6rdoba, Ver. y que las
primeras exportaciones del grano salieron de déste lugar. Sin
embargo en la historia del café, se consigna a el ex-cantdn de-
Coatepec, Ver. como primer lugar en su cultivo, segtn Don Maria

no Contreras, quien dice que el café procedié de la Habana, =~

Cuba.

Por el afio de 1800, en el partido del Agualulcos, obispado de
Oaxaca; en el pueblo de Acayucan, Ver. y costas de Veracruz,

ya se sembraba y se cosechaba el cafs.
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En marzo de 1809 Don Jaime Salvet plantd en sus haciendas de
San Diegb de Barreto 9 la de Nuestra Sefora del Rosario Xuchi-

mancas, Mor. alrededor de 35,000 plantas.

En el Edo. de Michoacdn el cafeto fue introducido en el afio de
1838 por Don Marlano Michelena, quien 1o trajo de Londres, In-
glaterra, cuyas semillas provenian de Moka Arabia, plantiandose
en la hacienda de Parota, en Ario de donde se propagé a Urua-

pan, Mich.

El café que se cultiva en Chiapas es de origen Guatemalteco y
lo introdujo el sefior Augusto Manchinelli en el afio de 1847 a

su propiedad denominada '""La Chacra'" aen Tixtla Chico, Chis.

1.2.- DISTRIBUCION GEOGRAFICA.

La zona cafetalera mexicana estd situada aproximadamente entre
los 14°50" y 22°de latitud norte y alturas comprendidas entre

los 200 y 1600 mts. sobre el nivel del mar.
El cafeto para tener un desarrollo normal, requiere:

a) Un medio en el que no existan grandes variaciones entre
las temperaturas diurnas y nocturnas registradas a través del
afio, considerdndose como temperatura media Sptima la comprendi-

da entre los 18"y 24°C.

b) Una precipitacidén pluvial, normal de 1,500 milfmetros en

adelante.

¢) Humedad relativa de 70 a 90% en época de lluvias y de 40 a
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50% en épcca de sequfia.

d) Ausencia de vientos cuya duracién y velocidad puedan causar

“trastornos en la plantacidén.

SUELOS.-

Los suelos de las zonas cafetaleras del pafis provienen de,difé;r
rentes rocas volcdnicas, por su textura podemos clasificarlos

en

a) arenosos

b) Arcillosos

c) Migajones arenosos.
El cafeto estd comprendido dentro de la siguiente clasificacidn:

Reino Vegetal

Divisidn Espermatofitas

Subdivisidn Angiospermas

Clase Dicotliledbneas

Subclase Gamopétalos Inferovariados
Orden Rubiales

Familia Rubidcea

Tribu Cofeales

Género Coffea

Subgénero Aucoffea

Especie Ardbica, Libérica, Dewevrel, Canephora, etc.

REGIONES CAFETALERAS.~



CHIAPAS.- Tapachula, Cacahoatan, Huixtla, Centro, Norte.
VERACRUZ'. - Coatepec, ﬁuatusco, Cérdoba, Zongolica, Tezonapa;
4 Los Tuxtlas, Tlapacoyan, Misantla, Plan de las Ha-
vas, Ixhuatldn de Madero.

OAXACA.~ Sur, Tlaxiaco, Norte, Istmo de Tehuantepec.

PUEBLA.~ Villa Judrez, Cuetzalan.

 GUERRERO. -

HIDALGO.~ Tlanchinol, Chapulhuacdn, Calnali, San Bartolo Toto=--.
tepec. '

SAN LUIS POTOSI.- Xilitla, Tamazunchale.

NAYARIT.~

- TABASCO.-

‘JALISCO.—

COLIMA, -

M1 CHOACAN. -

AGENCIAS DE COMPRAS.

Beneficios Himedos.

Sdbana Larga, Cérdoba, Ver.
Chamacén, Ver.

Tuxpangillo, Ixtaczoquitldn, Ver.
Sumidero, Ixtaczoquitlidn, Ver.

La Autota, Atovac, Ver.

La Charca, Atoyac, Ver.

Progreso Atcvac, Ver.

Naranjal, Ver.



Tlanepanquila, Zongolica, Ver.
Tlanepanquila, Zongolica, Ver.
Tlanepanquila, Zongolica, Ver.
Tetlapango, Zongolica, Ver.
Tlecuaxco Tequila, Ver.

El porvenir, Tezonapa, Ver.
Cerro Azul, Tezonapa, Ver.
Tlapacoyan, Ver.

Misantla, Ver.

El Dinamo Misantla, Ver.
Guerrero Misantla, Ver.

- "Tenochtittan, Ver.

y Ecuatla, Ver.

San Agustin Tapachula, Chis.
Cuetzalan, Pue.

Xicotepec de Judrez, Pue.

Beneficlios Secos.

CSérdoba, Ver.

. Puerto Rico, Coatepec, Ver.
Las Animas, Jalapa, Ver.
Huatusco, Ver.

" Tlapacoyan, Ver.

Tapachula, Chis.

Zacapoaxtla, Pue.

Atovyac de Alvarez, Gro.

Bodegas.
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Zongolica, Ver.

Vista Hermosa Zongolfca, Ver.
‘san Sebastidn Zongolica, Ver.
Misantla, Ver.

Cacahoatdn, Chis.

Huiztla, Chis.

‘Escuintla, Chis.

Tuxtla Gutiérrez, Chis.

San Cristébal, Chis.

Comitan, Chis.

Simojovel, Chis.

Yajalén, Chis.

Huautla de Jiménez, Oax.

Puente de Fierro San Mateo Eloxochitldn, Oax. -

1.3.- PRODUCCION REGIONAL.
PRODUCTORES :

La superficie total cultivable del territorio nacional es de
346,260 hectdreas sin que haya variado notablemente en los dlti
mos afos, concurren a esta actividad 93,000 productores aproxi=

madamente.

En México, las dreas cafetaleras se ancuentran concentradas
fundamentalmente en los estados de Chiapas, Veracruz, Oaxaca,

Puebla, Guerrero, que en su conjunto reptresentan un 98.8% del

total cultivado.
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CHIAPAS.- Es el estado que tiene mayor superficie cultivable
cubriendo e! 35% del &rea cafetalera nacional. En dicha entidad
y en las estribaciones del.volcén de Tacand, se extlende la re=-
gién del Soconusco que comprende las zonas de Cacahuatan, Tapa-
chula, Huixtla, cubriendo el 56% de la superficie cafetalera

del estado con 68,434 hectdreas.

La altiplanicie chiapaneca da origen a la regién norte, que si-
gue en importancia al anterior con 35,514 hectdreas que repre-
sentan el 29%, conformada por las zonas de Comitdn, Childn, Ya-

jalén, Pantelho, Tecpatdn, Simojovel, Tapilula y Solsuchiapa.

" Entre los cuerpos montaficsos citados, se haya la regién centro,
tercera en importancia, con 17,502 hectdreas que representan el
14% y se integra por las regiones de Tuxtla Gutiérrez, Angel

Albino Corzo y Comalapa.

VERACRUZ.- lLas zonas cafetaleras del estado, se extienden a lo
largo del declive de la Sierra Madre Oriental, significédndose
Cérdoba, como la regidn de mayor superficie con 21,430 hectd-
reas. Si se toma en consideracidén la importancia de las regio-
nes colindantes que son ; Huatusco, Zongolica y Tezonapa, de
los cuales la propia Cérdoba es el punto comercial se llega a

LL, 144 hectéreas que representan el 46.5% de la superficie en

el estado.

La zona de Coatepec, incluye Jalapa y siguen en Importancia den
tro de Veracruz con 20,489 hectdreas. Hacia el norte de Coate=

pec se encuentra la zona de Tlapacoyan, Misantla y Palma de las

12



Hayas con un total de 22,797 hectdreas, ademds de Hixhuatlan

de Madero, pequefia zona con 61L hectdreas.

Al Sur del estado se focaliza la regidn de los Tuxtlas con una

superficie de 6,856 hectédreas.

OAXACA.- Este estado se caracteriza por tener el 56.9% de su
superficie en la vertiente de la Sierra Madre del Sur en la Zg
na de Pluma Hidalgo, Loxicha, El Bule, Juquila y Tlaxiaco,

abarcando 33,995 hectdreas.

La regidn norte de esta entidad, con Huamantla de Jiménez en el
primer lugar, comprende una serie de zonas situadas en el sis-
tema montafioso poblano oaxaquefio que son de Jerdnimo Tecbatl,
‘Ayautla, Cuicatlén, lzcatlén y Tuxtepec, con un total de 14,767
_hectdreas las zonas de Chuapdn Slerra Mixie y Juidrez se encuen
tran al sureste de la regién, ocupando 2,831 hectdreas. El Ist-

mo de Tehuantepec, colindante con el estado de Chiapas tiene

una superficie de 6,632 hectéreas.

PUEBLA.- Ocupa este estado el cuarto lugar en cuanto a superfi-
cie cultivada, las zonas productoras son de una prolongacién
haclia el norte de las regiones cafetaleras Veracruzanas, a -
excepcidn de Hueytamalco y el Eloxochitlan que col indan con

Tlapacoyan y Tezonapan del estado de Veracruz.

Al norte del estado se encuentra la regidédn de Villa Judrez, la
cual con Pahuatlan y Blenvenido de Galeana, conforma la regidn

méds Importante de la entidad, cubriendo el 53.9% del drea cul-

tivable.
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Finalmente, las zonas de Cuetzaldn, Olintla y Hueyuapan, se
encuentran en Villa Judrez y Hueytamalco, ocupando 8,433 hectd

reas y representan 31 a 36.4% e la superficie cultivada.

GUERRERO.- En esta entidad las 18.740 hectdreas cultlvadas se
encuentran en las zonas de Atoyac de Alvarez, dentro del limite

de la costa grande.

HIDALGO.- La zona cafetalera estd sltuada al norte del estado,
colindante con los estados de San Luis Potosi y Veracruz. Las
regiones de Tlanchinol, Chapulhuacdn y Calnali estén contiguas
sumando 6,6L6 hectdreas que representan el 69.4% de la superfi-

cie-cultivable.

El porcentaje restante corresponde a la regién de Tutotepec,

situada al noreste del estado.

-SAN LUIS POTOS!.- Dentro de este estado en la parte Sur se en-
cuentran las zonas de Xilitla y Tamazunchale, la primera de
1,387 hectdreas y la segunda con 5,383 hectdreas, que en conjun

to suman 6,770 que es la superficie total cultivable.

NAYARIT.- En esta entidad, las 5,900 hectareas que constituyen
la zona cafetalera, se encuentran distribuidas en diez munici-
pios, pero el B4Y% del total de la superficie se haya en Compos

tela, San Blas y Jalisco.

JALISCO.- Se observa en este estado el mismo fendémeno de Naya-
rit, su zona estd comprendida por ocho municipios, siendo el

principal Tlapa, ya que sabsorbe el 77% de las 2,900 hectdreas

14



que conforma el total de la superficie cultivable.

r

TABASCO.- Cuenta con 1,740 hectareas, siendo las regiones de
‘Tepa y Tacotalpa donde se encuentra su drea cultijvable que co-

linda con el estado de Chiapas.

COLIMA.- Tiene B60 hectdreas cultivables, concentradas en los
muhicipios de Comald y Comatitldn, que poseen el 9LY% de la su-

perficie cultivable.

MICHOACAN.~ Existen 64D hectdreas, todas ellas alrededor de los

municipios de Periban, Uruapan y Ziracuaretiro, mismos que en

. conjunto ocupan el 63% de la superficie cultivable.
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SUPERF ICIE DE LOS CAFETALES EN PRODUCCION EN MEX1CO

1969.

- ESTADO ' HECTAREAS
CHIAPAS : . 118, 400

| VERACRUZ . 96,100
0AXACA 62,100 -
PUEBLA 23,200
GUERRERO 18,700
HIDALGO 9,400
SAN LUIS POTOSI 6,800
NAYARIT ‘ . 5,700
TABASCO - 1,600
JAL 1SCO e 2,900

COL IMA ST 900
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A) VARIEDADES DEL GRANO.

Hay mds de 4O variedades de café derivadas de las dos especies
descritas. La importancia del Café Libérica es relativamente
bequeﬁa en el comercio mundial que principalmente se surte de
Café Arabica. lLas variedades mas conocidas son : variedad MOKA,
constituye el tipo perfecto de la especie COFFEA ARABICA, por
tener las plantas con yemas muy juntas, las heojas los frutos
pequefios, los granos poco elipticos, forma de color ambarino vy
muy preciado por su sabor y aroma. Para desarrollar sus cual i-
dades necesita cultivarse en tierras especiales como las de -
Arabia yvNueva Caledonia y en menor proporcidn en ciertas con-
diciones de exposicién higrdmetria y altitud. De esta variedad
proceden las plantas de Uruapan y Colima donde se cosecha café
muy preciado, pero de poca importancia comercial debido al pe-
queiio volumen de produccidén Caracolillo o Abortado son los mas

comunes de esta varledad.

Variedad Comin.- Con este nombre se cultiva cierta serie de
clases locales de café que tienen el mayor volumen de la pro-
duccidén de nuestro pais. Arbusto de 2 a 3 metros que se deja
crecer sin detener su elevacién por medio de la poda. Hojas =
elipticas y alargadas poco mayor que la variedad anterior, ra-
mas horizontales, algo inclinadas de sus extremidades, flores vy
frutos también mayores de forma eliptica. Comercialmente la
produccidén de esta variedad se conoce por el nombre de la re-

gidn de concentracion. Café Coateped, Café Cdérdoba, etc.
Variedad Megarogipe.- Originario del Brasil su cultivo se ha
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intensificado en la zona de Soconusco, Chiapas, en Veracruz, en
alguna escala se cultiva revolviéndolo con el punto de la varige
dad Comidn. En Cérdoba hay un buen ndmero de plantas y por lo

tanto su cultivo se ha ido desarrollando poco a poco.

Variedad Borbdn.- Se cultiva en la zona del Soconusco y Chia-~
pas, su mismo cultivo se ha ido abandonando por ser menos cos-
teable que la Megarogipe y comin. Se cultiva en péqueﬁa escala

eh Chiapas.

Variedad Amarilla Yellow o Botucatid.-~ Originaria de Brasil. No

se cultiva en México.

Variedad Java.- No es mas que la degeneracién de la Borbdn, si
se cultiva en buenas condiciones de c¢lima y de suelo, su pro-

duccidn es mayor que cotras especies.

café Silvestre.- Cafecillo (Coffea Mexicana D.C;) No se explo-

ta se huede utilizar experimentando variedades comerciales.
].4.— ORGAN1ISMO RELACIONADO CON LA CAFETICULTURA MUNDIAL.

La organizacidén internacional del café con sede en la Cd, de
Londres, Inglaterra, en febrero de 1968, aprobdé el Convenio in
ternacional del Café en voto favorable a 66 palses participan-

tes en el Consejo de la Organizacidn Internacional del Café.

El convenio quedd sujeto a aprobacidn, ratificacién o acepta-
cidén por los gobiernos signatarios, de conformidad con sus res

pectivos procedimientos constitucionales, entré en vigor el dfa
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lo. de octubre de 1968 y permanecié vigente hasta e! 30 de sep-

tiembre de 1973.

Consideraciones de 1a organizacidn internacional del Café

OBJETIVOS DEL CONVENIO INTERNACIONAL DEL CAFE DE 1968.

1.- Establecer un equilibrio razonable entre la oferta y la de
manda de café, sobre bases que aseguren un adecuado abasteci-

miento a los consumidores, asi como mercados a precios equita-
tivos para los productores y que sirva para lograr un ajuste a

largo plazo entre la produccidén y el consumo.

2.- Aliviar las graves dificultades ocasionadas por excedentes
onerosos ¥y por las excesivas fluctuaciones de los precios del
café que son perjudiciales tanto para los productores como para

los consumidores.

3.- Contribuir al desarrollo de l1os recursos productivos y al.
aumento y mantenimiento de los niveles de empleo o ingreso en
los paises miembros, para ayudar asl a lograr salarios justos,
un nivel de vida mds elevado y mejorar condiciones de trabajo.
Ajustar o ampliar la capacidad adquisitiva de los paises exporta
dores de café, mediante el mantenimiento de los precios a nive-

les justos y el aumento de consumo.
L,- Fomentar el consumo de café por todos los medios posibles y

5.~ En general, reconociendo la relacidn que existe entre el
Comercio cafetero y su estabilidad econdmica de los mercados

para los productos industriales, estimular la colaboracién in=-
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ternacional respecto de los problemas mundiales del café.

1.5.~- ANTECEDNENTES DEL INMECAFE.

En nuestro pais los esfuerzos de organizacidn y unificacjén

del sector agricola de la rama gue nos ocupa se remonta a 1910,
en efecto en ese afio tuvo lugar la fundacién de la Sociedad

"~ Agricola Catepecana, que es la unién local de cafeticultores

de mds antiguedad en México.

Posteriormente los cafeticul tores de otras regiones y estados
realizaron esfuerzos semejantes de cardcter puramente local, y-
no es sino hasta el afio de 1937 cuando se registra el primer

movimiento unificador de alcance nacional, conocido.con el nom
bre de "Primera Convencidn de Cafeticultores de la Republica

Mexicana", en cuyo seno se creé la Comisién Permanente del mig
mo nombre, la cual fue el primer organismo de ta actividad ca-

fetalera que funcioné en el pafls.

Con el alza de los precios del café a partir de la terminacidn
de la Segunda Guerra Mundial y'sobre todo con el aumento impre
sionante literalmente vertical del mismo durante el afio de
1949, l1a actividad cafetalera nacional cobré importancia y el
proceso de organizacidén interna recibié impulso formidable. De
este modo fue mera casualidad que en ese afio sevhaya creado la
"Unidn Nacional Agricola de Cafeteros" (UNAC), integrada por
cuatro asociaciones agricolas que para entonces funcionaban en

nuestro pais, a saber : Asociacidn Agricola de Coatepec y de
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Jalapa, Ver., Asociacién Agricola Local e Productores y Bene-
flciadofes de café en Cérdoba, Orizaba y Huatusco, Ver., Asocia
c1én Agricola Local de Cafeticultores de Soconusco, Chis., .y
Asociacién Agricola Local de Productores de Café del Sur del Es:

tado de Oaxaca.

Sin embargo la UNAC que fue registrada con Direccidén Constituti
va y Estatutos originales que redactados por el Departamento Ju
rfdico de dicha Direccién, no solo agrupé a los cafeticultores
pertenecientes a las Asociaciones citadas que era més que ahora
una escasa minorfa dentro del total de cafeticultores, sino que
también reunid en su seno a todos los beneficiadores y exporta-
‘dores mds importantes del pafis. Estos y no aquéllos fueron los
dirigentes desde que se constituyé hasta 1958, y por tanto, du-
“.rante sus nueve primeros afos de vida 1a UNAC fue un poderoso
instrumento al servicio exclusivo de los integrantes del primer
subsector industrial que a pesar de tener generaimente el doble
cardcter de beneficliadores exportadores y cafeticultores media-
rnos o grandes, sus Intereses no siempre coincidian con los ob-

Jetivos de los puramente cafeticultores.

La infancia aparentemente aplicable y armoniosa de la UNAC no
pudo prolongarse por més tiempo y el conflicto interno funda--
mental entre los beneficiadores y exportadores y los exclusiva
mente cafeticultores, termind violentamente en la quinta asam-
blea general ordinaria, los Udltimos tomaron practicamente por
asalto Tas oficinas de la UNAC y nombraron un nuevo Comité Eje

cutivo Nacional. En la misma asamblea fueron aprobados los nue
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vos estatutos de la UNAC en los que se asienta que el Gobierno
de la misma reside en tres organismos, La Asamblea, El Consejo
y El Comité Ejecutivo Nacional que los objetivos principales

de la Institucidén son: promover la creacidn de impulsar la or=-
ganizacidn de Asociaciones Locales y Uniones Regionales de Cafe
taleros; coordinar las actividades de sus miembros; Asoclacio-
" nes y Uniones, proporcionarles orientacidn técnica, asi como
Yextirpar las prdcticas nocivas de adulteracidn y las competen
cias desleales" y hacer “"factibles la creacidén y aprovechamien
to de los organismos de distribucion que faciliten a los produc
tores en'el encurrimiento de los organismos de distribucidén na-

cionales y extranjeros" .

AsT la quinta Asamblea General Ordinaria marca el principio de
una transformacidén tal que cambid por completo su naturaleza,
paso de ser un organismo de pretensiones aglutinantes absolutas
y por lo mismo absurdas, ya que implicaban el desconocimiento
de los intereses escencialmente contraditorios de cafeticulto-
res, paso a ser un organismo con posibilidades de unidn y defen

sa de los intereses de los cafeticultores, exclusivamente.

Los beneficiadores exportadores, pasaron a formar una Asocia-
cidén denominada “Asociacién de Exportadores de Café (AMEC) vy
cuya funcidon es armonizar y velar por los intereses especificos

de sus asociados.

Asociaciones y Uniones que estan afiliados al IMCE, UNAC, AMEC,
EMEC, S.H. Y C.P. y ALALC.
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cia fue prorrogada por 5 afios.

En 1963 Méxice formuld su plan de control de la'produccién cafgr‘
tera y diversificacién de cultivos, mismo que se puso en marcha

Yy que con algunas variaciones ha servido de directriz a las ac-
"tividades del Instituto Mexicano del Café, hasta el afio de =
1969, en que se ha revisado y se han hecho modificaciones para

actual izarlo.
1.6.- POLITICA ACTUAL DE INMECAFE.

La politica cafetalera de nuestro pafis recibidé apoyo definitivo
por parte de los pafses productores de la graminea del mundo,
al haberse aprobado durante la Asamblea General realizada en
Kinshasa, Africa a principios de noviembre de 1977, la propues-
ta del representante mexicano, Director General del Instituto
Mexicano del Café, en el sentido de crear un fondo de estabili-
zacidén de precios, con el propésito de evitar especulaciones en

el mercado internacional.

E1 organismo exhortdé a los pafées miembros a abstenerse de ven-
der grano en el mercado mundial para no deprimir los precios.
Por su parte, los productores africanos expresaron también su
intencidén de que se someta a revision el actual mdrgen de pre-.

cios indicativos, fijado por el Acuerdo Internacional del café.

Por otra parte, se confirmé el 6 de noviembre de 1977, en Rio
de Janeiro, que el acuerdo entre Brasil y Colombia para ejecue:

tar conjuntamente una politica de sustentacidn de precios de ca
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fé en el mercado mundial, provocard alzas en las cotizaciones

de este'producto, opinaron distintas personalidades conectadas

con el mercado internacional del café.

"Este acuerdo entre los dos,méyores productores y exportadores

mundiales de café, aunado simultdneamente en Brasilia yrBogoté,
es una consecuencia de los esfuerzos reallzados durante los ar
timos meses por los dirigentes de la politica cafetera brasile

fia para mantener los precios del café a niveles elevados.

‘RECONOCIMIENTO A LA POLiTiCA MEXICANA.

La decisién de Brasil y Colombia de unirse para defender los
precios del producto frente a los paises consumidores, refuer-
za la posicién asumida por México, Costa Rica, Ecuador, EI Sal
vador, Guatemala, Honduras, Nicaragua, Panamd, Reptblica Domi-
nicana y Venezuela, quienes el dia 22 de octubre de 1977 suse
pendieron las ventas del grano a nivel mundial, hasta que las

condiciones del mercado sean favorables para los productores.

Segdn afirmé en Brasilla, el Presidente del iInstituto Brasile-
fio del Café, Camilo Calazans de Magallanes, este acuerdo de la
Organizacidn Internacional del Café, tomando en su Asamblea de
Kinshasa, en apoyo de la propuesta mexicana para crear el fon—
do de estabilizacidén de precios, eliminard las especulaciones

para forzar la baja de las cotizaciones de este producto.
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FAVORABLE REACCION EN EL MUNDO.

Este acuerdo entre Brasil y Colombia, ha provocado una reaccién

favorable en los medios cafetaleros brasilefios, donde se sefiald
que eT mismo =el tratado- elimind las divergencias existentes
entre los dos paises en la actual coyuntura desfavorable para

las cotizaciones del producto en el mercado mundial.

Desde hace varios afios, por ejemplo, se han unido los paflses
productores de café para defender los precios de ese grano, -~
con el que los compradores venfan realizando gigantesca especu
lacién en detrimento de la economfa de los paflses productores

entre los que se encuentra México.

Y fue en América Latina, en donde México, en unidn de Césta Ri=-
ca, Venezuela, E!l Salvador, Ecuador, Guatemala, Hondufas, Pana-
mé y Replblica Dominicana, habian estado presentando un Frenfe
Gnico para defender el precio del café contra las alteraciones

de quienes dirigen el mercado mundial.

El acuerdo pués, emanado de la, Asamblea General de l1os pafses
productores de Café en el mundo, en el sentido de crear el fon
do de estabilizacién de precios de la graminea, es un triunfo
y. un reconocimiento a la politica que al respecto lleva nues-

tro pais, a través del |nstituto Mexicano del Café.

La cotizacidn mundial del café, al 21 de noviembre de 1977, a
menos de un mes de aprobada la propuesta mexicana en Kinshasa,

estaba fijada en 213 délares las 100 libras, una buena cotiza~

-

cion,

26



CAPITULO (1
RECURSOS HUMANOS

2.1.- CONCEPTO DE RECURSOS.

Los recursos pueden considerarse naturales y sociales. Los Re-
cursos Naturales son: aquéllos que se encuentran exentos de la

manc del hombre.

Los Recursos Sociales son: el hombre mismo y todo acervo de co

nocimlientos.

" Los recursos del hombre son: el resultado de su ingenio auxilia

do por un paciente conocimiento y experienclas adquiridas.
Para Wesley C. Mitchell

"E1 mayor de los recursos es el conoclmiento y lo es porque es

el creador de todos los recursos' .

Cualquier organlzacidn, para lograr sus objetivos requiere de
una serie de recursos, que al ser administrados correctamente

les permitirdn alcanzar sus objetivos.

Los recursos con los que cuenta una organizaclén se agrupan en

tres tipos: s

RECURSOS MATERIALES.- Como:son el dfnero, las instalacliones,

el mobiliario y equipo, las materias primas, etc.

RECURSOS TECNICOS.~ Bajo este rubro se lTistan los sistemas y
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procedimientos, organigramas, etc.

RECURSOS HUMANOS.=- El esfuerzo o actividad humana quedan com-
prendidos en este grupo, pero también otros factores de suma
Importancia gue dan diversas modalidades a esta actlividad, co-
mo son los conocimientos, las experiencias, la motivacidn, los
intereses vocacionales, las actitudes, las aptitudes, las habi-

1idades, 1a salud, etc.

Los Recursos Humanos no pueden ser propiedad de 1a organiza-
cidén, a diferencia de los otros recursos. Las actividades de
las personas en la organizacién son voluntarias, pero no por el
'hecho de existir un contrato de trabajo, la organizacién va a
contar con un mejor esfuerzo de sus miembros; por el contrario,
solo contard con él1 si perciben que esa actitud va a ser'proVe-
chosa en alguna forma y si los objetivos de la organizacién son
val iosos y concuerdan con los objetivos personales, entonces
los individuos pondrén a disposicidn de la organizacién su ma-

xfmo esfuerzo.

El factor humano es naturalmente cambiante y notable, ya que es
td sujeto a factores educacionales, juridicos, soclolégicos vy
desde luego, determinantemente econdmicos que dotan a este cam

po de un fuerte dinamismo o que dificulta su mesuracliéon.

Las experiencias, los conocimientos, las habiiidades, etc. son
intangibles, se manifiestan solamente a través del comporta-

miento de las personas en las organizaciones.

Los Recursos Humanos son escasos, puds no todo el mundo posee
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las mismas habil ldades, conocimientos, etc.

E1 conjunto de caracteristicas que hacen destacar a las perso-
7 nas. en las diferentes actividades, no solo es poseido por un
nimero superior total. En este sentido se dice que los Recursos
Humanos son escasos; por lo tanto existen persocnas u organiza-
ciones dispuestas a cambliar dinero u otros bienes por el servi

cio de otros, surgiendo asT los mercados de trabajo.

En términos generales, entre mds escaso resulte un recurso,
mas sollicitado serd, estableciéndose asi una competencia entre
los que conforman la demanda, que se traduce en mayores ofertas,

bianes o dinero a cambio de servicios.

Una de las causas mads comunes y sin embargo desconocidas, de
1a baja del personal que utillzan las empresas, es la falta de
adaptacidén entre las caracteristicas de los puestos y las fa~-
cultades de los empleados. Cada persona por su temperamento pe
culiar alcanza su mdxima eficiencia cuando encuentra sus condi-

clones de trabajo Sptlimas.

E1 destino de cualquier organizacidn dependerd en gran parte

de la integracidn de sus RECURSOS HUMANOS.
SELECCION Y CONTRATACION.

SELECCION.- La eleccidn de la persona adecuada para un puesto
adecuado y a un costo adecuado que permita la realizacldén de!
trabajador en el deéempeﬁo de su puesto y el desarroilo de sus

habilidades y potenciales a fin de hacerlo mds satisfactorio a
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sT mismo v a la comunidad en que se desenvuelve para contribuir,

de esa manera, a los propésitos de la organizacidn.

Prevliamente a la seleccidn técnica de personal, resulta necesa=
rio conocer la filosoffa y propésitos de la organizacidn, asfT
como los objetivos generales, departamentales, seccionales, etc.
de la misma. Es decir la valoracidn de los recursos existentes
y 1a planeacidén de los que van a ser necesarios para alcanzar
sus objetivos, que comprende la determinacidn de Tas necesida-

des presentes y futuras en cuanto a cantidad y calidad.

Importancia de la Seleccidn.- Este proceso, en su expresidn
més simple, es caracteristica inherente a los seres humanos.
tgual que ha sido un requisito para elegir las especies anima=-
les mds aptas para la supervivencia, lo que es para escoger,
deéde los albores de sus existencia, al hombre mas apto para

una actividad especifica.

Se hace necesaria una seleccidn técnica de personal que emplee
métodos ideados por psicdlogos y administradores para poder

aprovechar al méximo sus habilidades.

Las técnicas de seleccidén de personal tlenden a ser menos subje
tivas y mds refinadas: determinando los requerimientos de los
»recursos humanos, acrecentando las fuentes mas efectivas que
permiten allegarse a los candidatos iddneos, evaluando la poten
clialidad fisica y mental de los solicitantes, asi como su aptitud
para el trabajo; utilizando para ello una serie de técnicas como

1a entrevista, las pruebas psicolégicas, los exdmenes médicos y
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otros medios.

Principios de 1a seleccidén de personal.- Es de primordial impor -
tancia, antes de describir el proceso de seleccidn, es necesa-

rio enfatizar tres principios fundamentales:

Colocacidn.~- La tarea del seleccionador es tratar de incremen-
tar los recursos humanos de la organizacidn por medio del des-
cubrimiento de habilidades o aptitudes que puedan aprovechar

los candidatos en su proplio beneficio y en el de la organiza-
cién.

' driehtaclén.- En caso de que no sea posible aceptar a un candi-
dato es importante orientarlo; es decir, dirigirlo hacia otras
posibles fuentes de emplec, o hacia el incremento de sus recur-
sés'a-través de una escolaridad adecuada; o hacia la solucién

de sus problemas de salud, en caso de que esta sea la causa de

la no aceptacidén, etc.

Etica Profesional.- Es imprescindible, pués, que el selecciona
dor tenga plena concliencia de que sus actividades pueden afec-

tar, a veces, definitivamente 1a vida de otras personas.

Elementos de la seleccién técnica.- Para cumplir con esa pesa-
da responsabilidad es necesario, entonces, que las decisiones
estén fundamentadas sobre técnicas 1dgicamente estructuradas,
slgulendo'un procedimiento cientifico. Las corazonadas, las'lg
tuiclones y la buena voluntad no pueden suplir a los instrumen
tos cientificos para que el seleccionado cumpla con su respon-

sabilidad profesional y humana.

31



Vacante.- Su definicidn literal es: Puesto que no tiene titular.

Antes de proceder a cubrir dicha vacante, deberid estudiarse la
posibilidad de redistribucién de trabajo, con objeto de que di-
chas tareas sean realizadas entre el personal existente, y solo

en caso de no ser posible, se solicitard que se cubra.

Pruebas Psicoldgicas.~- Se hard una valoracidn de la habilidad y
potencialidad del individuo, asi cocmo de su capacidad en rela-

cidén con los requerimientos del puesto, las posibilidades de fu

turo desarrollo.

Por lo regular estas pruebas se consideran costosas, lo es si

sé ve en forma aislada; pero desde el punto de vista de la pro-
ductividad (cantidad, calidad de trabajé, adiestramiento, rela-
ciones, etc.), se justifican los recurscs empleados; mas que ser

un costo representan una inversidén.

Pruebas de trabajo.- La hace habitualmente el futuro jefe inme-
diato, a fin de comprobar que el candidato tiene los conocimien
tos y experiencia laboral que el puesto exige. En caso de- que
las pruebas de trabajo se refieran a conocimientos que puedan
ser valorados en el &rea de reclutamiento y seleccidn, debera
tenerse toda una serie de pruebas debidamente estandarizadas,
evitando de esa manera que el futuro jefe inmediato teﬁga que
distraerse de sus labores cotidlanas, a este paso se le denomi-~-

na también prueba préctica.

Examen médico de admisidn.- Este reviste una importancfa bisica

en las organizaciones, al grado de llegar a influir en elemen-=-
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tos tales como la calidad y cantidad de produccidén, indices de
ausentismo y puntualidad y, siendo un poco mds extenso, afecta
los aspectos de desarrollo de dicha organizacidn, con repercu-

ciones al desarrollo y progreso de un pafis.

Examen médico de admisidn.- La realizacién del mismo es finan-
clada por cada organizacidén y deberd ser llevada a efecto por
un médico especializado en medicina de trabajo, con el conoci-
miento del tipo de eactividades que desempefiard el futuro traba
jador y las exposiciones a los agentes nocivos para la salud;
a fin de determinar si las condiciones fisicas permiten al tra

bajador desempefiar eficientemente su trabajo.

Requisicidén.= El reemplazo y el puesto de nueva creacidn, se
notifican a través de una requisicidén al Departamento de Selec
cidén de Personal o a la seccidn encargada de esas funciones,
sefialando l1os motivos que las estdn ocasionando, la fecha en
que deberd estar cubierto el puesto, el tiempo por el cual se

va a contratar; departamento, turno, horario y'sueldo.

Andlisls y valuacidn de puestos.- Se recurrird al-andlisis y
valuacidén de puestos con el objeto de determinar los requeri-
mientos que debe satisfacer la persona, para ocupar el puesto

eficientemente, asl como el salario a pagarsele.

Inventario de recursos humanos.- Consiste en la localizacidn
de Tas personas que, prestando actualmente sus servicios en la

organizacidn retinen los requisitos establecidos.

Fuentes de reclutamiento.- Son los medios de que se vale una
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organizacién para atraer candidatos adecuados a sus necesidades.

Solicitud de empleo.~ Las solicitudes de empleo deberan estar
disefiadas de acuerdo con el nivel al cual se estdn aplicando.

Es deseable tener tres formas diferentes: para nivel de ejecut]
vos, nivel de empleados y nivel de obreros. Se determina si el
candidato relne los requisitos minimos (escolaridad, edad, etc.).

En caso afirmativo se procede a una entrevista.

Entrevista.- Pretende detectar de manera gruesa y en el minimo
de tiempo posible, los aspectos mds ostensibles del candidato

y su relacion con los requerimientos del puesto.

Informe de 1a entrevista.- El resultado y conclusiones de la
entrevista, en relacidn al objetivo de la misma, deben ser re-
dactados inmediatamente después de conluida, con objeto de no

omitir ninguna informacidn que distorcione el resultado logra-

do.

Estudio Socioecondmico.- En esta fase se verifican los datos
proporcionados por el candidato-en Ta solicitud, vy en la entre
vista del proceso de seleccién. Asimismo se investigan sus con-
diciones actuales de vida y se verifican sus antecedentes a tra

vés de las opiniones expresadas por las personas con las gque ha

tenido interrelacidén.
De manera general, las areas que se exploran son:

Antecedentes personales; estado civil, nacionalidad, enfermeda

des, accidentes, estudios, antecedentes penales, pasatiempos,
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intereses.

Antecedentes familiares; nombre, estudios y ocupacion de los pa
dres, de los hermanos, de la esposa, de los hijos; e integra-

cidén familiar.

Antecedentes laborales; puestos desempefiados, salarios percibi=-
dos, causa de la baja evaluacién de su desempefio, comportamien

to, etc.

Situacidn econdmica; presupuesto familiar, renta, colegiaturas,

propiedades, ingresos, etc.

Decisidn final.- Una vez tomada la decisién final es comunicada
al candidato. En caso de que se le vaya a contratar, precisa se

guir un proceso denominado Induccidn,

El sistema técnico de seleccidén de personal va a estar matiza-
do por la situacién y caracteristicas particulares de la organi
zacion de que se trate, asi como los recursos disponibles, se
hace una exposicidn general de dicho proceso utilizando un dia
arama de flujo,'cada'organizacién debe adaptar ese proéeso a

sus proplas necesidades.

CONTRATACION. ~

+

Contrato de trabajo.- Se define el contrato individual de tra-
bajo, como aquel en virtud del cual un sujeto.se obliga a pres
tar a otro un trabajo personal subordinado, cualguiera que sea

su forma de denominacidn mediante el pago de un salario.
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El elemento escencial de la relacién asi como del contrato de
trabajJo es la subordinacidn del trabajador; o sea,‘su someti~
miento a la autoridad del patrén, lo cual representa para éste
el'ejercicio de un poder sobre el operario, en virtud de una

relacidén juridica.

Relacidn de trabajo.- Es la prestacidn de un servicio subordina
do a una persona (cualquiera que sea el acto que le dé origen),

mediante el pago de un salario.

Necesidad administrativa.~ El contrato individual de trabajo,
también constituye una necesidad de cardcter administrativo,

tanto para el trabajador como para la organizacidn.

Para el trabajador.- Este documento le brinda certeza respecto
de:

a) Sus obligaciones particulares: lugar, tiempo y modo de la

prestacidn del servicio.

b) La Contraprestacidén que recibe por su trabajo: salario, desg

cansos, vacaciones, retribuciones complementarias, etc.
c) Su estabilidad relativa en el empleo.

Para la organizacidn:

a) Porque le facilita exigir al trabajador el cumplimiento de
sus obligaciones, sobre todo si se hace parte integrante del

mismo, el andlisis del puesto o, cuando menos, su descripcidn,

b) Porque le permite resolver con seguridad cualquier disputa
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sobre la manera de desarrollar su trabajo.

¢) Porque constlituye un elemento indispensable como prueba, por
estar firmado por el trabajador, en algunos conflictos .labora-

les.

La relacién de trabajo puede ser por tiempo indeterminado o de-

terminado; esta Gltima modal idad, eventual o temporal.

La relaclidn de trabajo por tlempo indeterminado, es aquella por
la cual una persona se obliga a prestar a otra un trabaJo subor
dinado y continuo que constituya para esta Gitima una necesidad
permanente, mediante el pago de un salario. Si los servicios
del trabajador o empleado son prestados en forma continua y
constituyen, para la empresa, una necesidad permanente se esta-
ré8 frente a un contrato indlvidual de trabajo por tlempo inde-

terminado.

La relacidén de trabajo por tiempo determinado puede ser even-

tual o temporal,

Eventual: Serd de tal [Indole aquella por la cual una persona se
obliga a prestar a otra un trabajo personal subordinado, que
constituya, para la dltima una actividad extraordinarlia y acci=-

dental, medliante el pago de un salario.

Temporal: Serd aquella por la cual una persona se oblliga a pres
tar a otra un trabajo personal subordinado que constituya para
ésta una neceslidad permanente, lImitada por el tiempo, por la

naturaleza del servicio o por la [ndole del trabajo, mediante

el pago de un salario.
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ET1 trabajo temporal puede adoptar las sigulentes formas:

a) Contrato por obra determinada: es el documento individual de
trabajo por tiempo determinado cuya duracidn se sujeta a la ter

minacidn de la obra que estipula el mismo.

b) Contrato a precio alzado: documento individual de trabajo

por tiempo determinado, en la cual la remuneracidn es global,

por la obra del mismo.

Prérroga: Los contratos temporales se prorrogardn a su venci-

miento por todo el tiempc que sea necesario, mientras subsisten

las neceslidades que le dieron origen.

Simulténeamente a la firma del contrato individual de trabajo
o con posterioridad, en un plazo no mayor de cinco dfas, debera
afiliarse al trabajador al Instituto Mexicano del Seguro Social,
ya que é&ste tradmite, ademds de las ventajas que supone para el

patrén y el trabajador constituye un requisito de caracter legal.

ANALISIS DE LA SITUACION REAL DE LA SELECCION Y CONTRATACION.

SELECCION. -

Lasinecesfdades presentes y futuras y el inventario de recursos
humanos, permite precisar que se estd seleccionando personal

para una organizacidén y no para una tarea o puesto aspecificos,
'y también que este proceso de seleccidn tiene lugar en un momen
to del desarrollo de la personalidad del

individuo vy de la dina
mica de una organizaclién.
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Este es un punto que no siempre se tiene en cuenta.

Puede afirmarse con frecuencia qua se hace mds hincapié en la
técnica que en la capacidad profesional que requiere la selec-
cidén de personal, la cual solo es factible con un entrenamiento
y supervisién adecuados que asegure que estdn satisfaciéndose
las necesidades presentes y futuras y lo més valiosoAque tiene

la organizacién son sus recursos humanos.

Es necesario considerar la labor del seleccionador ya no como
lTimitada por las fronteras de la organizacidn, sino en un senti
do més amplio y teniendo como marco de referencia los problemas

"de’ subocupacidn y desempleo en el pais.

El seleccionador debe proporcionar orientacidn a los candidatos
une se rechazan, pero es muy comin que si el candidato no es
considerado adecuado para el puesto, sencillamente se le mienta
y se le diga que su solicitud serd estudiada y que después se
le avisara el resultado. La verdad es que ya se le rechazé y
simplemente se deja al tiempo que resuelva el problema: que el

candidato encuentre otro empleo.

La razdén primordial para que ésta postura, parece ser que si se
dice a los candidatos que no han sido aceptados, frecuentemente
desean conocer las razones de esa decisidn; es decir, desean
Jjuzgar el trabajo de los propios seleccionadores, lo cual puede
molestar a déstos. Queda desde luego, a la propia habilidad del
seleccionador, realizar esta orientacidén para que sea adecuada,

sin manoscabar los principios éticos necesarios.



Muchos seleccionadores no se han dado cuenta cabal de las enor
mes implicaciones éticas y humanas de su trabajo, a juzgar por
la proliferacidn de oficinas de seleccién que no cumplen los
méds elementales principios técnicos de esa funcién. Es impres-
cindible insistir en que el proceso de seleccidn implica una

serie de decisiones, y que esas decisiones pueden afectar la vi |

da futura de un candidato.

En un pais como México, con grandes problemas de subempleo y
con grandes carencias de personal altamente calificado, es de
importancia capital prestér atencidén a las fuentes de recluta-
miento. Mientras para puestos en los cuales no se requiere mas
que una preparacidén escolar elemental como son los peones, =~
aprendices, ayudantes, galopines, etc., generalmente existe
" exceso de candidatos; para puestos que necesitan de una prepa-
racién muy larga ya sea formal (en las escuelas) o informal

(en 1a préctica del trabajo mismo), generalmente existe escasez
de candidatos adecuados. Entonces se recurre a traer personas
que estdn laborando en otros lugares. Una de las formas de
atraccidén es el ofrecimiento dge mayores sueldos y prestaciones,
con lo cual se elevan los costos y se provoca la inflacidn y

los problemas econdmicos del pais.

Sera determinante en 1a>efectividad del reclutamiento, la anti-
cipacién con que hayan sido planteadas las necesidades. Esto
permite escoger el mejor personal disponible en el mercado de
trabajo, planear e iniciar programas de entrenamiento en tiempo

oportuno y cubrir las vacantes con la anticipacidn solicitada.
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Las pruebas pslcoiégicas son instrumento y como tales no son
ni buenas ni malas, depende para qué han sido disefiadas, sus
limitaciones, en qué se utilizan, quién la utiliza, etc. Si el
responsable de 1a seleccidn de personal no estd capacitado en
el manejo de las pruebas psicolidgicas, por ética profesional

no debe hacerlo sin recurrir a la asesoria de un psicélogo.

En virtud de que la informacién requerida por el estudio socig
econémlco siempre se obtiene con la severidad deseada, ex}sten
organizaciones que proceden a tomar la decisidn final (contra=-
tacidn) condicionandola a que si el resultado de la informacidn
-e@s perjudicial se procede a operar la baja del candidato en los
primeros 30 dfas. En los casos de puestos que requieren profun
da discrecién, manejo de valores o informacidn dudosa por parte
de su ocupante, resulta aconsejable contar con el resultado de!

estudio socioecondmico antes de proceder a la decisidén final.

No hay que olvidar que la seleccidon implica un probiema de va-
ticinio; el seleccionador trata dé€ predecir si el candidato se
ré efectivo y si obtendra satisfaccién en el trabajo. Entonces,
urge establecer un procedimiento para no perder de vista a los
candidatos seleccionados a fin de verificar si las prediccio-

nes estdn siendo correctas o no, para en este dltimo caso, in-

troducir los cambios correspondientes en el proceso de selec-

cién.
CONTRATACION. -
La ley presume la existencia del contrato y de la relacién de -
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tfabajo entre el que presta un servicio personal y el que 1o re
cibe, por lo cual, la falta de contrato escrito no priva al tra
bajador de los derechos que deriven de las normas de trabajo y.
de los servicios prestados, pues la ley imputa al patrén la fal
ta de esa formalidad. Por otro lado, si no se determina el ser
vicio o servicios que deba prestar el trabajador, este quedara
obligado dnicamente a desempefiar el trabajo que sea del mismo
género de los que formen el objeto de la empresa o estableci-
miento; sin embargo, si las condiciones de trabajo ya constan
-con los contratos colectives aplicables, por disposicidn expre
sa de la ley, no serd necesario el contrato individual de traba
" Jo. También por disposicién expresa de 1la ley, los empleados de
¢onfianza no pueden pertenecer a los sindicatos, siempre y en

todo caso deberd firmarse con estos empleados un contrato indi-

vidual de trabajo.
2.2.- LOS RECURSOS HUMANOS EN LA PLANTACION.

La cafeticultura mexicana constituye una fuente importante de
trabajo,‘que absorbe alrededor de 52 millones de jornadas hom-
bres al afio; el 10% de la poblacidn rural del pais obtiene sus
ingresos de dicha actividad. Que contribuyen a la transforma-

cidn de las condiciones de vida y trabajo de la poblacidén campg

sina cafetalera.
SELECCION Y CONTRATACION.
iQué es la seleccidn?: Tradicionalmente, la seleccidén de perso-
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nal se define como un procedimiento para encontrar al hombre

que cubra el puesto adecuado, a un costo también adecuado.

Pero ;Qué significa “adecuado'?; para contestar a esta pregunta
cabrfa cons iderar las diferencias individuales, o sea tener en
cuenta las necesidades de la organizacidn y su potencial humano
asl como la satisfaccidén que el trabajador encuentra en el de-
sempefio del puesto. Esto lleva a determinar el marco de referen
cia; es decir, la organizacidn en que se realiza la seleccién
de personal, la cual es, pues, Ta eleccidén de la bersona adecqé
da para un puesto adecuado y un costo adecuado que permita la
real izacidn del trabajador en el desempefio de su puesto y el de
sarrollo de sus habilidades y potenciales a fin de hacerlo mas
satisfactorio asf mismo vy a la comunidad en que se desenvuelve
para contribuir, de esta manera, a los propésitos de 1a organi

zacidn.

En la busqueda de seleccidn de personal en las organizaciones
cafetaleras existen por decirlo asi cuatro modelos de organiza-
ciones que son las llamadas fincas, cooperativas, ejidos y pe-
quefios propietarios; dichas organizaciones son fuente de trabajo

y por lo tanto necesitan de personal para las labores propias
del café.

Quizds las mds organizadas sean las llamadas fincas, pues cuen-
tan con una estructura bien definida. Ejemplo de estas organiza
ciones son: Las fincas de Maravillas, Hamburgo, Hannover, La

Fortuna y la Esperanza; las tres primeras en el distrito del So

conusco, las dos Gltimas en el distrito de Mariscal en Motozin-

L3



‘tla, Chiapas, pues generalmente dan empleo asalariado a 1,000
pérsonas aproximadamente; claro, existen otras fincas de menor
tamafio que emplean a 500 personas, se puede decir que existen
en el Soconusco 200 fincas cafetaleras. De ahi que son las mas
renombradas e importantes en cuanto a demanda de personal y/o

seleccidn.

Las cooperativas raras veces emplean personal para la cosecha
de café o mantenimiento del mismo, solo cuando los cafetales
estdn ya muy maduros y hay escasa gente; entonces es cuando es

tdn obligados a demandar gente para'que ta cosecha no se pler-
da.

"Entre los ejidos, pequefios propietarios mds o menos tienen la
misma caracteristica en cuanto a dimensidn y organizacidn, pero
lo que los hace comunes en cuanto a fuerza de trabajo asalaria
do, para la actividad cafetalera; es, que es familiar; pero
cuando por cualquier circunstancia no pueden trabajar su parce
la o su propiedad en las labores del café, demandanvfuerza de
trabajo; pero esta demanda es muy poca, quizds unas 5 6 50 gen
tes aproximadamente. Generalmente este tipo de organizaciones
no son muy solventes y caen facilmente en las garras de los lla
mados agfotistas y caciquez; para que puedan sufragar los gas-
tos y pagos al personal empleado y mds o menos sobrevivir.y des

de luego levantar sus cosechas.

Bien, se hizo un ligero panorama acerca de la dimensidén e Im-
portancia de las organizaciones que estdn involucradas en la

actividad cafetalera.
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iPero! jcdémo real izan esas organizaciones la seleccidén de perso
nal?; de acuerdo a las fuentes a que se hace mencidén tedrica
como: sindicatos, escﬁelas comerciales, la misma organlizacidén o
la puerta de la calle. En el caso de las organizaciones (fincas)
cafetaleras; lo reallizaban anteriormente mediante ""el sistema
de enganche" que consiste en adelantar al trabajador una canti-
dad de dinero, para asegurario y cobiligarlo a acudir a las fin-
cés; sistema que se presta a negocios turbios en los que el

"indio y el ladino", son objeto de robo y otros abusos.

Otra forma de reclutar al personal en estas fincas cafetaleras
es por “la puerta del camino", familias y hombres solos se d{nl
gen por el camino, despuds de caminar muchos kildmetros 1legan
a la finca preferida; se dice preferida porque también las fin-
cas se hacen de un buen prestigio ante el trabajador agrfcola.
Aqui no existe la hoja de solicitud de trabajo, solo la entre-
vista que generalmente la realiza el administrador de la finca
o capataz, si dichos trabajadores son conocidos por el adminisg
trador y por supuesto existen vacantes; inmediatamente son
aceptados, en el caso de que no fueran conocldas las personas
en el momento de la entrevista, se les pregunta en cudl o cud-
les lugares han trabajado (historia laboral), no neceslitan reco
mendaciones, depende de la confianza que inspire la persona que
solicita el empleo, para que sea aceptada; la declisién final la
toma el administrador; en el momento -en que el administrador ha
dado su autorizacidn de aceptacién a la persona o individuo; el
planiliero, anota los datos de los sollcitantes, se les pregun

ta de donde vienen, anota la fecha de alta para motivos de pa-
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go; en este preciso momento se dice que se ha llevado a efecto .’

la contratacidn.

La forma de pago de los emolumentos al personal de la finca es ’
“en lista de raya por cada ocho dfas; después que ha tomado nota:

el planillero, la nueva persona lo envia al mayordomo.

El mayordomo también 1leva un control, generalmente anota.en
una libreta la atta del trabajador enviado que se integra al
personal de la finca. El mayordomo efectia una especie de Induc
cidn; comunicando al nuevo trabajador las obligaciones de la -~

finca para con el personal:

fo.- l.a gallera donde va a descansar.

20.- La hora en la cual va a tomar sus alimentos.

30.- Cdmunica la ubicacién de la cocina.

Lo.~ Horario de trabajo.

50.- A que caporal de campo va a ser asignado.

60.- E1 tiempo de labor (varia en tiempo segin la actividad a
desarrollar). _
70.- Lugar donde va a tomar y colocar sus instrumentos de tra-
bajo (rastrillos, palas para mover café, canastos para la pizca
del café, etc.) .

8o.~ El mayordomo les comunica vy lés hace de su conocimiento
~que los alimentos que ofrece la Finca.gomo una prestacién de
ellas; consiste en : café, pozol, FrTjolés, tortillas todos los
dfas y (carne solamente dos dfas, los lunes y viernes de cada

semana).
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90.~ Les hace saber el nombre y prestigio de la finca, la impor
tancia de trabajar en ella.
100.~ La rectitud que deben guardar en ella, derivado de la con

fianza que se deposita en cada individuo.
La obiigacién que tienen los trabajadores para con la finca:

lo.- Presentarse a tiempo a sus labores.

20.- Respetar a sus superiores {caporales).

30.- No buscar problemas.- generalmente a los individuos que
trabajan en estas latitudes son personés que no saben leer;
(el chamula atraviesa con el doble problema de comunicacidn;
por 1o tanto su ignorancia los lleva a cometer actos viclentos

y delictuosos).

Lo,- Deber civico cuando se les solicite (tareas externas como

policias), etc.

Como el ciclo productivo del café, es de un afio, es decir, solo
una cosecha se da en el afo, durante el tiempo que se acentla
la cosecha que es relativamente corto, entre los meses de octu
bre y finales de marzo de cada afio, se demanda persconal para la
pizca del mismo; eéte tipo de personal se le puede calificar de
eventual o temporal; porgue pasada la cosecha, se regresan a
sus lugares de origen, que generalmente son personas de luga-
res de tierra fria o templada como: Los Chamulas, Comitecos,
San Cristébal de las Casas; se reallza por un proceso de migra
cidén, los Guatemaltecos emigran para trabajar en las fincas ca

fetaleras como braceros en México. No se contratan Costefios
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por ser muy indolentes al trabajo fuerte.

En el tiempo que no hay cosecha, existe personal que por diver
sos motivos; ya sea, porque les agrado la finca, tal vez porque
los patrones son muy buenos o se les asignd una tarea mas impor
tante en ella, porque se casaron, etc. se quedan como personal
de planta o fija; pero no porque se haya celebrado un contrato
individual o colectivo de trabajo; porque en esos lugares la si -
tuacidn juridica es irregular. Ademds los pafrones o propieta-
rios, no les agradaria una situacidén legal de esa naturaleza en
la mayoria de 10s casos, en la administracidn del exgobernador
del éstado de Chiapas, Manuel Velasco Sudrez, se dieron los pa-
sos para integrar a estos grupos de trabajadores marginados y
victimas de la explotacidn, a una justicia social que les de seg
guridad y bienestar, como resultado de sus necesidades y satis-

facer asi a la familia que se dedica a esta actividad.

En la actualidad, en las fincas como Maravillas y Hamburgo, ya
existe el contrato individual de trabajo. Ademds existe un nime

ro aunque no muy grande Inscritos en el Seguro Social.'
ENTRENAMIENTO Y DESARROLLO.

‘Entre el personal de planta fija; se lleva a cabo un adiestra-

miento entre las especial idades técnicas siguientes:

Operador de retrilla, ayudante mecdnico, caporal de patio, capo

ral de campo y manejo de maquinas clasificadoras.

Ei adiestramiento se efecttia a lado de las personas que tienen
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1os conocimientos técnicos, poco a poco les van instruyendo,
ensefiando experiencias y sus vivencias sobre determinadas espe

.cialidades‘

Por ejemplo: en el caso de la retrilla, empiezan por ser el ayu
dante del titular del puesto de retrilla; este lo instruye como
se debe manejar la maquina, como debe poner los costalgs recibl
dores, que no se caliente demasiado la méquina, etc. de tal for
ma que poco a poco se vaya desarrollando en esta actividad la

persona entrerada.

El mecdénico o jefe de miquinas adiestra muchachos para que
aprendan la reparacion ya sea de la planta de luz, o las maqui=-

nas despulpadoras de café o de las maquinas trilladoras.

El caporal de patioc ensefia; como mover los rastrillos para el
secado de café en su primera etapa de beneficio himedo; instru-
ye cuando el café estd en su punto de secado; para que lo levan

ten rapido antes de que se pase de seco.

Caporal de Campo.- Ensefia o adiestra sobre como debe de podar-
se, cajetear, desombrar, sembrar almacigos, limpiar el cafetal,

aetc.

En el adiestramiento de las maquinas clasificadoras, se adies~-
tran mujeres potr ser de manos menos toscas que las del hombre
esta tarea le estd encomendada al jefe de maquinas clasificado

ras.

El mayordomo debe estar pendiente del entrenamiento y desarro-
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11o del personal en base a la informacidn que le proporcionen
sus subordinados los caporales, de los avances, instruccidn y
asimilacidn en el caso de que algln titular lliegara a fallar o
faltar por algin motivo forzoso, no habrfa problemas para sus-
tituirlo en el puesto vacante temporal o indefinidamente, si la
persona que se adliestrd estd entrenada y desarrollada, puéde to
mar la titularidad de dicho puesto, el mayordomo debe tener in-
formado al administrador de la capacidad y desarrollo del perso
nal con que cuentan (auditoria administrativa) los puestos de
administrador, planiliero y mayordomo, son puestos de conflan=

za, del propietario de la finca.
DIVISION DE TRABAJO.

‘En este tipo de actividad, a cada grupo o persona le estd ‘enco
mendado un trabajo especifico de tal suerte que no debe de sa-

lirse de la l1inea de actividad sefialada.

- Propietarios.- Una méyorfa de ellos no permanecen en sus prople
dades; casi siempre viven en ciudades grandes como: Tapachula,
Cérdoba, Jalapa, México, D.F. o en Europa; en Chiapas, la mayo
rfa de los propietarios de las fincas que se consideran de gran
tamafio, son Alemanes, las medianas son de Espaficles y algunos
Mexicaﬁos; los propietarios casi siempre realizan por mucho

dos visitas al afio, el resto se la pasan fuera de la finca.
Ellos la hacen en su generalidad de presidentes de consejo de
administracidn; pués cuando visitan sus fincas piden rinda
cuentas el administrador de lo gastado y como lo ha gastado

(auditorfa) y de los adelantos que haya experimentado la finca
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durante su ausencla y como consecuenclia del trabajo desarrollas.
do por el administrador; el grado de preparacidn educativa del

administrador es muy variable, de acuerdo a la magnitud de Jé

" Finca.

Planillero.- El planillerc es la persona encargada. de llevar
los 1ibros y la contabil idad ge 1a Finéa; es el que lleva el
control de personal que labora en la finca, cada ocho dias tie
ne que pagar al personal en lista de raya, ademds es el que au
torlza las compras, pago a.proveedores y acreedores, ésta per-

sona recibe Unicamente 6rdenes directas del administrador.

E1 Mayordomo.- Es la persona que se encarga de la ejecucién y
Vbuen funcionamiento de la finca en general, es el que supervi-
sa el mantenimiento de la plantacidn de cafetos, beneficio hi
medo, secado de café, funcionamiento de maquinas, est3 pendien
te de las existencias de almacenes y mantenimiento de la misma
finca (ornato) en fin sobre sus espaldas recae gfan responsabj
lidad, delega autoridad a los caporales de campo, patio, jefe

de maquinas y jefes de cocina; a su vez estos jefes deben de

tener bien informado al mayordomo de todo lo necesario y acon

tecimientos durante las jornadas de trabajo.

Caporailes de Campo.- Se asignan los nilmeros de caporales segin
las necesidades de las organizaciones cafetaleras, como puede
ser mids o menos; los caporales en la plantacién; en este caso
son cuatro caporales, su tarea fundamental es de supervisar y
vigllar que las tareas encomendadas a los peones de campo sean

bien reallizadas tales como: desembrado, poda, sembrar almaci-
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gos, limpia de los cafetales, se clasifican en orden a sus ex-

periencfas en a,b,c,d,; los caporales deben de guardar estrecha

comunicacidon con el mayordomo.

Caporal de Patio.- Es la persona encargada del procedimiento
del café, desde que estd en cereza madura hasta el beneficio
himedo; a su cargo estdn los hombres que se dedican a las maqui
nas despulpadoras, fermentacidén, los patieros; su trabajo con-
siste en tender el café en los patlios mover constantemente el
café durante el dfa con unos instrumentos 1lamados rastrillos,
con el propdsito de que el grano de café se seque parejo y sea
un produéto de alta calidad registrada, se tiene que saber el
grado de humedad y cuando el café ya estd en su punto de seco,
Tisto para ser encostalado, es retirado del patio; cuando ha
sido retirado por los patieros, es llevado a la retrilla para
ser procesado en café oro; es decir, se le quita la dGltima capa
llamada cascabillo que es de color amarillo; esta actividad la
llevan a cabo las personas que laboran en la retrilla; el café
oro que va saliendo de las retrilias, se pasan a las maquinas
clasificadoras de donde sea clasifica el café listo para ser ex-
portado. En algunas fincas que hay vias de comunicacidn es facil
el acceso via transportacidn, en otras de dificil acceso tienen
que transportar el café en animales de carga, como mulas, caba~
1los propios para desempefiar estas tareas; el caballerango guar
da Importancia en este rengldn le esta subordinado al jefe de

patios.
Jefe de Maquinas.~ A esta persona le estd encomendada la buena
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marcha de la pltanta de luz, maquinas despulpadoras y retrilla-

doras, ésta persona y sus hombres tienen que estar checando

constantemente las maquinas.

Jefe de Cocina.- Esta persona tiene que levantarse todos los
dfas muy temprano, debe tener una orden de la comida del dfa,
sus ayudantes se encargan de la tortilleria automitica, cosas
propias de la cocina y surtir de combustible la cocina, por

ejemplo: lefia, etc.
CONDICIONES DE TRABAJO.

Dado que el café se da de los LOO metros sobre el nivel del mar
hasta los 1,600 metros de altura sobre el nivel del! mar, los 1u
gares montafiosos presentan dificultades para el libre acceso de
prestacién de servicios de Tndole social en beneficio del traba
jador del café, el medio ambiente no 1o permite, existen muchas
Iimitaciones; las cuales se transforman en inseguridad, en aqué
1las fincas donde sus cafetales sufren enormes descuidos de man
tenimianto ya sea negligencia de sus propietarios, los peones
de campo o pizcadores son victimas constantes de mordeduras de
viboras venenosas de asas reglones, pues las mordéduras son
mortales, luego también de un gusano llamado capullo de color
blanco como el algoddn, cuando se pasa la mano o alguna parte
del cuerpo sobre éste gusano produce fuertes fiebres, se ador-
mece todo el cuerpo, servicio médico no 1o hay al instante, los
dnicos que hay y eso pocos en el afio, son los enfermeros que cu
ran contra la‘GncosercosIs, enfermedad que curan operande al pa

ciente; es decir, extrayendo Ta larva en forma de protuberancia
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que casi siempfe estd adherida en el cuero cabel ludo, ataca
siempre la cabeza, primero que otras partes del cuerpo; pero lo
que mas ataca son los nervios Opticos victimas de esta enferme-
dad se quedan ciegos. Otra enfermedad que curan estos enferme-
ros es '"el mal morado" esta enfermedad retraza el crecimiento

normal de las personas.

Como- ya se dijo 1o dificil del acceso a las montafas, hace que
todo se dificulte tanto para el trabajo como la subsistencia,
los comestibles alimentos de primera necesidad, asi como mercan
cias de otra indole se compran a precic altisimo con los bayun
~ QUeros, Como vemos la lucha de la subsistencia es bastante peno
sa en estos lugares de trabajo, un medio ambiente bastante pfé-

blemdtico.
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Se realizé una encuesta en dos fincas cafetaleras del Estado
de Chiapas de la cual se obtuvo el costo promedio dz cada uno

de los puestos que integran estas organizaciones.

ADMINISTRADOR | $ 800.00 Diarios
PLANILLERO " z00.00
MAYORDOMO 3 152.00°
JEFE DE MAQUINAS ' 140.00 ¢
CHOFER : ' 125.00
BODEGUERO 113.00
PLANTERO : 100.00 ©
CAPORAL 91.00 “
CABALLERANGO (VIGILANTE) 86.00 n
MOZO | : 86.00
JARDINERO 80.00 ' w
PERSONAL EVENTUAL ' ' 73.00

JEFE DE COCINA RECIRR S 71.00 "



MOTIVACION.

Es la conducta del hombre que lo guia a algo, a conseguir sus
-objetivos, sus reallzaciones, tal vez es el motor que nos mueve-

con el Unico fin de satisfacer nuestras necesidades y asi culmj

nar nuestras aspiraciones.

Ciertos grupos de gentes de distinta economia, cultura y formas
de produccidén van a laborar a las fincas, con el objeto de ga-
nar dinero y ahorrarlo para asi poder sembrar sus hortalizas,
lechuga, col, papa, maiz, frijol y la compra de algunos anima=-
les como: borregos, cabras, caballos, etec. Con este hecho pode-
mos determinar que estos grupos de clases trabajadoras en la in
dustria del café estdn motivadas para ganarse algunos pesos 'y

ahorrarlos, teniendo en consecuencia una motivacidén positiva.

Otra forma de motivar a sus trabajadores que obtienen los prime
ros lugares en poda y pizca, es gratificarles con dinero y/o
especie. Un incentivo para el trabajador es que al final del ci
clo cafetalero, aparte de su salario, se le da una retribucidn

de § 100.00 ademas de reparto .de utiiidades y aguinaldo.

El deporte que mds se practica en estas fincas es el Basquet
Ball que ayuda a mantener la salud mental de los individuos que
laboran y en las fincas cafetaleras los motiva a seguir traba-

Jjando como recompensa a su esfuerzo diario.
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CAPITULO {11

INDUSTRIAL{ZACION

La Industrializacidén del café se lleva a cabo en dos procesos

que se denominan Beneficio Himedo y Beneficio Seco.

a) BENEFIC10 HUMEDO.

Como su nombre lo indica, es aquel en que se emplea agua como
-vehiculo para quitarle al fruto sus envolturas, hasta obtener. .

el café pergamino.

El proceso de ''Beneficio Hlmedo'" consta de las siguientes opera

cliones :

DESVANADO.- Consiste en depositar el fruto del café que se deno
mina cereza, en un tanque conteniendo agua; la mayor parte va
al fondo del tanque y una pequefia porcidn flota, a ésta se le
separa y al final del proceso se obtiene lo que se denomina ca-

fé espumilla (café vano).

DESPULPADO.- Tlene como fin tratar el café en cereza por medio
de maquinas despulpadoras para quitar del grano la capa superfi
cial de color rojo 1lamada pulpa y cuya consistencia es suave

en relacidn con la capa apergaminada que le sigue.

FERMENTACION. - Es 1a operacidn que como su nombre lo indica,
consiste en fermentar el grano, vy se lleva a efecto apilando el

café inmediatamente después de despulpado en tanques de concre-
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to, generalmente; se deja en reposo durante unas 30 horas, al
cabo de las cuales, la substancia viscosa situada entre las dos

capas ha fermentado y consecuentemente queda suave y ficll de

desprenderse.

LAVADO.~ Por medio de esta operacidn se quita la substancia vig
cosa que se suaviza mediante la fermentacidn vy consiste en sumi
nistrar agua al tanque de fermentacidén y remover agitadamenfe,

dejando salir el agua a intervales y renovidndola hasta que sal
ga clara. Existen maquinas especiales para lavar el café con lo

quea se evita el procedimiento anterior.

SECADO.~ Después de lavar el café, debe ser secado, ya sea ex=
poniéndolo al sol en patios o por medio de miaquinas secadoras,
con lo cual se concluye al proceso de '"Beneficio Himedo" y se

ha obtenido café en pergamino.

E!l café en pergamino puede almacenarse de B a 12 meses sin su-
frir dafios, pero debe praocurarse que 1os almacenes se encuen-

tren en lugares resquardados de humedad.
‘b) BENEFICIO SECO.

El proceso de "Beneficio Seco" consta de las siguientes opera=-

ciones:

MORTEQ.~ Es la operacidn que consiste en quitar al grano la se-
gunda capa que es de aspecto apergaminado y duro, esta opera-
cidén se efectlda por medio de maAquinas denominadas morteadoras

en donde se deposita el pergamino y son operadas por motores.
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Este morteado se efectida por dos sistemas, el sistema Engelberg
y/o sistema O'Krassa; el primer mecanismo consiste en pasar el

pergamino por una cavidad mds pequefia que el tamafio del propio

café, quebrando la céscara o capa apergaminada y separandola

por medio del aira.

El sistema O'Krassa consiste fundamentalmente en un recipiente
cilfndrico que en su Interior tiene un tornillio sin-fin, este

tornillio, por movimiento rotatorio comprime los granos de pevrga
mino hasta quebrar la céscara separéndola del grano verde, tam-

bién por medio de alre.

CLASIFICACION POR TAMANO Y FORMA.- Despuds de morteado el café
o sea cuando el grano se encuentra ya en oro, éste se hace pa-
sar por maquinas clasiflicadoras, que por medio de un movimiento
vibratorio van separando el grano por tamafic, forma y por grano

quebrado, asf separando el cerezo que no alcanzé a mortearse.

CATADO.~ Esta operacidn se efectda Inmediatamente después de la
anterior y consiste en separar el grano por peso, es decir, el
grano manchado que generalmente pesa menos que el verde, facil--
mente puede separarse por medio de neumdticos, para lo cual se
deposita el café en las catadoras; sin embargo, esta operacién
no'da como resul tado una completa separacidn del grano verde,
del grano manchado, ya que en ocasiones la mancha en el grano
es muy leve y su peso es muy similar al del grano verde, por

10 que es necesario pasarlo por mdquinas electrdnicas seleccio
nadofas del café, los cuales efectian esta separacidén a base

de un ojo electrénico que bota por medio de aire los granos
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manchados.

En beneficios donde no se cuenta con éstas madquinas, el café se

clasifica a mano.
2.- DENOMINACION DEL GRANO.

a) CEREZA.- Se le llama asi al fruto recién cortado del cafeto

o planta de café.

b) CEREZO, MACHO, BOLA O CAPULIN.- Es la cereza que se seca en

el cafeto al caer en el suelo.

c) MOJADO 0 ESCURRIDO.~- Se le denomina al grano de café que ha

pasado por todas las operaciones del Beneficio Himedo, manos -

por la operacién de secado.

d) SECO DE AGUA.- Es el café mojado o escurrido que se ha some

tido a la operacidén de secado, pero conservando aln la humedad.

e) PERGAMINO.- Se le denomina asi al café obtenido del proceso
de Beneficio Himedo y se le da este nombre en virtud de que el

grano se encuentra cublerto pof una cdscara semejante al papel

pergamino.

f) ESPUMILLA.- Es el café pergamino de inferior calidad y se
obtiene de la cereza vana que flota en el agua durante las opg

raciones de desvanado, fermentacidén y lavado en el proceso de

Beneficlio Himedo.

g) ORO SIN DESMANCHAR.- Es el café pergamino sometido al proce
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'so de Beneficio Seco, pero que aidn no ha sido clasificado, es
decir, no se ha efectuado 1a operacidn por medio de la cual se
quitan los granoé manchados y guebrados; a este café también se

le 11ama oro morteado,

“ h) ORO EXPORTACION.- Se denomina asi al café morteado que ha si
do debidamente seleccionado y que ha quedado libre de granos de

fectuosos o manchados y de cualquier otra impureza.

i) MANCHA O DESMANCHE.- Se le 1lama al café oro defectuoso obte
nido del proceso de Beneflcio Seco y como resultado de la clasi
ficacidn por peso especifico efectuada por las miquinas catado-
ras, por la clasificacidén que por color llevan a cabo las maqui
nas foto-electrdnicas y cuando no se cuenta con esas maquinas,

por la clasificacidn que se hace al escoger el café a mano.

J) GRANZA.- Son los granos del café oro quebrado, obtenidos du-

rante la operacidn de morteo.
3.- UNIDADES DE PESO Y VOLUMEN.

Aun cuando en términos generales el kilogramo es la unidad que
-se usa en las transacciones con café, existen otras unidades,

como son:

QUINTAL.- Por esta unidad se entiende 46 Kg. de café oro, o el
equivalente necesario para producir dicha cantidad en'oro; ésto,
cuando se refiere al grano que se encuentra en alguna de las fa

ses intermedias del Beneficio; por lo tanto, es comin que se ha
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bile de un quintal de pergamino es de 57.5 Kg. y que un qulnfal

de cereza es de 245 Kg.
PROCESO Y TRANSFORMACION DEL CAFE.

 BENEFICI0.~- La fruta del cafeto recibe el nombre de ‘‘cereza",
"uva" o "capulin'" y es importante conocer las partes de que es
td compuesta, para explicarse el proceso del Beneficlado del
café .

La fruta normalmente tiene dos semillas con una hendlidura por'
su lado plano. Estas semillas o granos tieneh otra envoltura

resistente, qua se llama ''pergamino', estando dicha envoltura
rodeada de una substancia pegajosa que recibe el nombre de mu-
cilago. Entre esta substancia y>la envoftura final se extlénde

la pulpa o carnosidad.

La primera operacién del Beneflcio es la recolecclién de las
“"cerezas", que aun cuando es muy sencillia porque sélo consiste
en desprenderlas del arbusto, debe hacersé con mucho cuidado,
porque si se cortan verdes, pasadas de maduras o secas, se per
judica la calidad del café y por lo tanto, disminuye su precio,
ademas de que el despulpado resulta deficiente, de manera que
la mala recoleccidn no puede ser mejorada por medio del Benefl
cic. No hay nada reconocido hasta hoy para mejorar la calidad
del fruto una vez cosechado; una recoleccidén fuera de tiempo,

forzosamente origina un mal beneficiado del café.

Las consecuencias de recolectar frutos verdes, revolviéndolos

- con maduros para su Beneficio, son las sligulentes :
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1.- Se reduce el peso de la partida.
2.- La maquinaria del Beneficio trabaja mal.

3.~ Se imprime el tueste uniforme y un mal sabor en taza.

La revoltura de "“cereza" secas con maduras ocasiona trabajo mas

intenso de la maquinaria y retraso en la fermentaciodn.

Para el Beneficio del café, como se anotd anteriormente, se

utilizan dos métodos: el Beneficlo Seco y el Beneficio Himedo.

E] Beneficio Himedo, como su nombre lo indica, es aquél en que
se emplea el agua como vehiculo para quitarle al fruto sus en-
volturas, hasta obtener el café en pergamino. Un café es "lava
. do'' o '"suave" cuando el procedimiento utilizado para remover o
quitar las envolturas que cubren a los granos, se efectia como
ya se ha indicado, con la intervencidén del agua, hasta llegar

al café en pergamino.

Debe entenderse por 'café pergamino' el grano cubierto por un
caparazdén de substancia cdrnea muy resistente al desgarramiento
cuando se seca y de color amarillo pajizo cuando ha sido bien
lavado. El estado de café asi es proplo para almacenarse a gra

nel cuando llega a su secamiento adecuado.

El café “oro" es aquel en que el grano se encuentra libre de to
da envoltura, es de color verde y bastante duro cuando ya esta
saeco. En tales condiciones el café se encuentra listo para ser
tostado o para almacenarse en costales por tiempo limitado, de

acuerdo con las condiciones de humedad ambiente.
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Como en nuestro pais las zonas cafetaleras tienen agua suficien
te y la mano de obra no es muy cara, se puede hacer una previa

seleccidn de las cerezas maduras, recomenddndose, por 1o mismo,
el Beneficio Himedo, para obtener café “suave', que se cotiza

a precios mas favorables.

Un paso muy importante para lograr café de alta calidad y evi-
tar el deterioro del grano y pérdida de peso, consiste en no
esperar mds de 40 horas para iniciar el despulpado, a partir

del momento del corte de 1as "cerezas' .

Por este motivo, no es prudente dejar acumuladas las cerezas
en canastos O costales o simplemente amontonadas después de
cortadas, ya que se corre el riesgo de que se fermenten antes

de tiempo.
DESPULPADO.

La primera operacién en que debe emplearse maquinaria en el Be
neficio, es el despulpado. Las despulpadoras son aparatos que
funcionan por medio de discos o de cilindro, con botones o pro
tuberancias. Tienen acoplada una tolva para recibo de la cere-
za, por la parte inferior de la tolva las cerezas pasan -a los
discos o cilindro, que al hacerse girar, vya sea a mano o por
medio de un motor, presionan los frutos para quitar la pulpa a
los granos, que gracias a la capa mucilaginosa que los envuelve,
resbalan y no se deterioran, saliendo ya sin la pulpa a los tan

ques de recibo.

Las despulpadoras de discos se utilizan en las regiones que no

64



poseen abundancia de agua; su capacidad es variable, pues si son
movidas por electricidad despulpan aproximadamente 750 Kg/h y

400 Kg. si son movidas a mano.

Las despulpadoras de cilindro cuentan con un tambor o camisa de
cobre con una superficie aspera que al girar presiona las cere-
zas»sobre una plancha fija, que las estruja separando la pulpa
del grano. Las despulpadoras de cilindro se emplean preferente
mente en Beneficios que tlenen agua en abundancia y que ‘mueven

grandes volumenes de cereza.

Para evitar un trabajo defectuoso de 1a mdquina deben tomarse

- las siguientes precauciones:

1.- Lavar perfectamente las despu\padoras’con agua limpia y con
cepillo de raiz o de alambre, después de una operacidén de des-

pulpado.

2.- Protejerlas contra piedras, clavos o cualquier objeto que

pueda deteriorar las piezas.

3.- Graduar la abertura entre el disco y su mandibula o bign,
entre el cilindro y su pechera, para evitar un mal funcionamien

to.

L.- Revisar periddicamente las protuberancias o botones de los

discos.

5.~ Revisar la nivelacién de 1a flecha del disco o cilindro,

que va montada en baleros o chumaceras.

.
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6.- Despulpar "cerecas" de tamafio uniforme, o de ser posible es
mejor hacer una cla«.fi aciéon por uwedic de cribas, para;diferég

ciar los tamafos.

7.- No despulpar café verde o seco.

FERMENTACION.

El proceso de la fermentacidén del café es la clave para obtener

un producto de buena calidad y en consecuencia, de mejor precio.

Como en el caso de la recoleccién, el proceso de la fermenta--'
cidn natural, aparentemente simple, perque sélo estriba en man-
tener el café dentro de tanques o pilas, pero si se mantiene y
fermenta menos tiempo del necesario, no puede lavarse facilmente
v el secado del café pergamino resulta defectuoso y si se pasa
de fermentacidén, el café adquiere un sabor astringente muy aci-
do, con lo cual bajan sensiblemente los rendimientos de la par-

‘tida y la calidad del producto.

Lo anterior significa que la fermentacidn requiere de un tieﬁpb

preciso, que se conoce en forma comin como "punto de lavado"

Esencialmente, la fermentacién consiste en colocar la masa de
café recién despulpada,‘en tanques o pilas adecuadas (que pue- -
den ser de material o de madera) y en donde se iogra la disolu
cidn del mucilago por el desarrollo de "fermentos" en presen-

cia del aire, facilitandose en esa forma el lavado del grano.

La terminacién de la fermentacién se puede determinar por un

simple ensayo: témese un pufiado de café y frétese entre los de

66



dos, sl la superficie de 1os granos se siente dspera y si ade-
mds se escucha ruido semejante al que produce la lija, signifi

ca que el grado de fermentacldn alcanzado es convenlente.

El tiempo para la fermentacién varfia principalmente segin el
clima, es mas acelerada en climas calurosos y mds lenta en los
frfos. Sin embargo, como una orientacidén se pueden establecer

en promedio, los siguientes horarios:

a) si la fermentaclién se concluye en un tlempo de 18 a 20 ho-

ras, es muy rapida y excelente.
‘b)-S1 tarda de 20 a 24 horas, es normal.
c) S1 se necesitan 36 horas, es lenta.

-d) st el tiempo empleado pasa de 48 horas, es‘perjudlcfalf

Para una fermentacidn controlada, es conveniente observar las

siguientes reglas:

l1.- El corte da 1a careza debe efectuarse en completo estado de

madurez.

2.- La profundidad media de las pilas o tanques de fermentacidn
no debe sobrepasar la medida de 1.60 mts, sin contar el libre

bordo que viene siendo la profundidad de los canales de distri=-
bucién.

3.- Los tanques de fermentacidén deben instalarse bajo un cober-

tizo y mejor si éste es cerrado lateralmente.
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L,- St l1a temperatura ambiente es tan frla que pueda ocaslonar
‘un retraso en el tiempo de fermentacidn, conviene poner un poco

de agua tiblia a la masa del café y luego tapar éste con mantas

o costales limpios.

5.~ Es de gran importancia para 'a buena fermentacidén del café,
observar una limpieza absoluta en las pilas de fermentacidén,

después de cada operacidn.

‘Existen otros métodos para remover el mucilago, como son: el

uso de sustancias quimicas, sistemas mecdénicos, apllicacidén de

levaduras o el empleo de agua tibfa.

LAVADO.

Los granos de café se pueden perjudicar si se dejan mucho tiem~
po en las pllas o tanques, despuds de que dan "punto'. Es indis
pensable para el lavado de café, contar con agua abundante (mas
o menos 400 litros por quintal) y que sea precisamente agua lim
pia para no impregnar a los granos de alglin olor o sabor extra-

fio o desagradable que perjudique la calidad.

A continuacidn se enumeran varios procedimientos para el lavado
de café:

1.- Llenando con agua las mismas pilas en que se ha fermentado
y: removiéndolo con un rastrillo de madera, para apartar el muci
lago. Luego se escurre el agua y en la misma forma se dan tres
lavadas hasta dejar limplo el pergamino. E! agua del tltimo la-

vado se utlliza de ser posible, para conducir el café hasta los
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secadores o en su defecto, a los tanques de escurrimiento.

2.- Otro procedimiento es el denominado por ''correteo', que con
siste en hacer pasar el café por un canal de caracteristicas de
terminadas, al mismo tiempo que varios hombres provistos de pa-
letas atajan la corriente, con 1o gue provocan la separacién
del mucilago de los granos. Este sistema permite clasificar el
pgrgamino de acuerdo con su peso, al colocar de tramo en tramo
~-compuertas en el ccnal. Sin embargo, éste procedimiento require

de agua en abundancia.

El café también puede ser lavado por medio de mdquinas o bombas

lavadoras, aun cuando es un sistema mds costoso.
-SECADO.

Después de lavado, el café debe ser secado, ya sea exponiéndolo

al sol o por medio de maquinas especiales.

El secado al sol es el medio mas comﬁnmeﬁte empleado y consiste
en extender el café por capas delgadas, en patios de cemento
1lamados "asoleadores" o "“planillas", removiéndose los granos
para que el secado sea uniforme. Si el tiempo es favorable, el
café se seca entre cuatro y siete dias, segin el clima. El "pun
to de secado" se puede determinar por medio de aparatos !lama-

dos hidrémetros, que registran la hdmedad real del café.

En forma préctica se pueden también conocer las diversas etapas
del secado, mediante la dureza y diferente coloracién que los

granos van tomando al estar expuestos al sol por varios dias.
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El café recién lavado y escurrido es de un color gris en el pri

mer dfa de secado y gris azuiado en el segundo.

Al tercer o cuarto dia toma un color amarillo-verdoso. Después
de tres o cuatro dias de sol, el café no se puede rayar con la
una, pero ofrece bordos blandos al morderlo y su color es vefde
obscuro, éste es el llamado '"punto de bodega' o sea aquél en el

cual el café puede guardarse sin peligro de fermentacidn.

‘En el sexto o séptimo dfa el café se ha endurecido totalmente y
tiene un caracteristico color "verde cafia" o de “trilla" y ha
cbncluid& la tarea del secado. El sistema de secado al soires
el mds sencillo, pero tiene el peligro de las lluvias repenti-

nas y la maniobra requiere de muchos brazos, por su taboriosi-
dad.

En los lugares de lluvias frecuentes se pueden instalar secado
res del tipo "“Elba'",que consisten en la construccidn de un co-
bertizo rdstico y unas cajas con una base de sustentacidn move-
diza, situadas de tal forma que no se estorben ni se hagan som-
bra entre ellas, colocdndolas una encima de otra pero en distin
tos planos y en donde el café recién escurrido se expone al sol.
En dichas cajas el café recibe los rayos solares y tiene una
-ventilacién natural, pero ademis su principal ventaja es la de
que en el momento en que amanece lluvioso, las cajas se corren,

sin desalojar el café que contienen, hasta colocarlas debajo del
techo o cobertizo.

Otro sistema para evitar que se moje el café, es el empleo de
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techos movedizos, que se corren encima de las plataformas o pa
tios de secado. Em los dos sistemas sefialados, una vez paéado
4el mal tiémpo, o se corre el techo para dejar libre la plata~
forma en que se extiende el café, o se sacan las cajas due es-

taban debajo del cobertizo fijo.

Desde luego, el sistema que excluye las contingencias dei mal

tiempo, es el secado artificial por medic de aparatos especia-
les. Las mdquinas secadoras son de varios tipos vy tamafios , perd:i
todas estdn armadas sobre el principio de las leyes fisicas de

la evaporacidn.

La mdquina secadora mds usada en nuestro medic es la 1lamada
“Guardiola" cuyas partes principales son las siguientes: un
Ventllador que inyecta aire a un calorifero que puede ser de
fuego directo o de vapor. El aire impulsado por el ventilador

y calentado por el calorifero, pasa a un tubo que llega hasta
el tambor secador y en donde se pone en contacto con la masa de
café por medio de pequefios conductos o radiadores perforados.
La temperatura adecuada a que el aire debe 1legar al tambor sg

cador es de 60 a 65C, que registra un termdémetro Instalado jun

to al tambor.

Una cuestién muy importante es el control de la temperatura pa
ra evitar un calentamiento excesivo que perjudica al grano y

1o hace perder cual idades.

E1 tambor es un cilindro metdlico que gira y en cuyo interior

figura una serie de paletas que ponen en movimienta el café y
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que lo mezclan con el aire precalentado en el calorifero, E!
aire caliente se humedece al contacto con el café mojado y se
desaloja por un gran numero de perforaciones que el tambor lle

va en la superficie.

Para lograr un buen secado deben tenerse en cuenta las siguien

tes recomendaciones:

E1 café no debe guardarse o amontonarse por mucho tiempo cuan=
do todavia no ha llegado en su extensién al sol, a su punto
preciso de secado, porque se corre el riesgo de sufrir fermen=-

" taciones indeseables.

Debe evitarse un secado demasiado rdpido que es cuando el gra-
no se "arrebata' y evitarse también que el café se pase de se-
cado, porque motiva que baje sensiblemente el peso de la parti
da, apareciendo en el grano unas manchas blanquiscas que deteﬁ

minan la presentacioén.

Para transformar el café pergamino a ''oro", se pasa el grano
por maquinas conocidas como"retrilladoras! o "morteadoras'" con

el objeto de liberar al grano'de la cascara.

Ya morteado el café, se pasa por clasificadoras y mdquinas ca-
tadoras para seleccionar el grano por tamafio y separar granos

faltos de peso, manchados, quebrados, etc.

Posteriormente se repasa el grano por miquinas Clasificadoras
Oliver, por medio de gravedad de alre y peso especifico para se

parar granos vanos, manchados y quebrados que no quitaron las
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méquinas cateadoras.
; .

Finalmente se repasa el grano en mdguinas eletrdnicas antes de
proceder a envasar en costales el café oro, ya debidamente se-

lecc ionado.

Los rendimientos del café son la base para fijar los precios de
'compra del café por beneficiarse y asi tenemos due las equiva-

lencias del café ségin su estado de transformacidén son:
CEREZA.- 2L5 kilos para obtener 57.5 kilos de café pergamino.

MQJADO 0. ESCURRIDO.~ 120 kilos para obtener 57.5 kilos de café

pergamino.
PERGAMIND.- 57.5 kilos para obtener 46 kilos de café oro.
ESPUMILLA.~ 100 kilos para obtener 57.5 kilos de café oro.

CEREZO, MACHO, BOLA O CAPULIN.- 80 kilos para obtener L6 kilos

de café oro.

ORO SIN DESMANCHAR.- L6 kilos para obtener 46 kilos de café oro
clasificado.

EJERCICI0 DE OPERACIONES.

Aun cuando los Organismos Descentral izados en términos genera-
les siguen el calendario fiscal para delimitar su ejercicio de
operaciones, en la industria Cafetalera es conveniente que el

ejercicio de operaciones coincida con la cosecha, asl como con
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el calendario de exportacidn fijado por la Organizaclén Interna
cional del Café v que abarca de! lo. de octubre de cada gﬁé al

30 de septiembre del afio siguiente.

A continuacién se presenta el Diagrama del Proceso de Beneficio

‘del café.
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PROCESO DE BENEFICIO DEL CAFE.
CAFE CORTE O SEPARA- RECHA- — VERDES
CEREZA —~ {RECOLECCION CION ZADOS SECOS
BEINEFlC \Q MADURQS MADUROS CRCARLVEGD
HOMEDO Muy PEQY ERoS TERMEN TADOS
BAIN ___[SECECCION TALTA DESPUCPA- CESCARA
CALIDAD [S | POR SIFON| | CALIDAD DORA Z1Y_PULTA
\ \
VANDS, SECeS CAFE ~ CAFEINA
¥ VERDES DESPULPADO ‘ABO NQ
A
CAFE l LAVADC FERMEN ALIMENTQS
LIMPIQ TACION HALANCEADS)
o /
SECATORNS PRGLESO MUCILAGO
MRE CALTENTE SECADO BADA
CAFE ASOI.EA:
PERGAM NG DERDS
BEREFICIO JERILLA- CAFE CLAS - TLANCAVELN
SECO TORAS ORC CaCioN 7 carhacCoL
PERGAMING M ACHO
DESHECHA TRIA peuLo
TOSTA- [GSTRICTAMERTE PRIMA BUEd CLASIEICACION
DORMS ' ALTURN . LAVADO LAVADO FINAL
ENTRIA
MIENTQ
MOLING GRUESO, Fulo, oM~
“'a{ MEDIANQ MUY TING SUMO




3.t.- EL CAFE SOLUBLE LIOFILIZADO.

La liofilizacidn o criodesecacidén estd considerada hasta hoy
como la mas adecuada técnica de conservacién de sustancias bio
I8gicas y alimenticias; aunque su campo se ha extendido a la
industria quimica en donde cada vez encuentra mayores aplica-.

ciones, usando distintos solventes.

Originalmente el secado por congelacidn, nacié como‘una necesi
dad de conservar clertas propiedades bioldgicas interesantes

- dentro del campo de 1a medicina, tales como el plasma sanguineo,
tejidos humanos, vacunas, etc. Dentro de la misma drea farmacéu
tica, el desarrollo de los antibiéticos no hubiera sido posible

sin la participacidn de la liofilizacidn.

Productos alimenticios tales como mariscos, carnes, frutas, ca
fé, té, verduras, etc., son criodesecados para preservar valio
sos constituyentes fisiolégicos: sabores, aromas, estructura,
por periodos largos, asl que después de la reconstitucidn, la

calidad es casi idéntica a la del! producto fresco.

EL -PROCESO DE LA LIOFILIZACION,

La liofilizacidén es un proceso de secado de un proﬂucto previa
mente congelado, en donde el agua contenida, transformada en
hielo, es sublimada por medio del vacio. Un tratamiento asfi
aplicado, no genera practicamente modificaciones internas eﬁ el
material: sin embargo la versidn liofilizada se torna muy higros

cdpica. La conservacidn es practicamente indefinida cuando se
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hace en envases harméticos; la regeneracidn es tan simple como

~la adicién de agua en la cantidad original.

E! esquema No. ! es una representacidén griafica general de los

pasos involucrados en la criodesecaciodn

SELECCION DE MATERIAL.~ Antes de la congelacién; el producto
- que va a ser sometido al secado por congelacién, requiere de’
distintos tratamientos segdn su especie, que permitan una efi-

caz congelacidn.

Por ejemplo: las frutas son rebanadas, las carnes son picadas,
el pescado es rebanado, los jugos son concentrados, etc. El ca-
marén es una excepcifn, ya que una vez hervido y pelado, se

“liofiliza entero.

“CONGELACION.- Este es un importante paso al que debe someterse
el material previamente a su criodesecacidn, en la cua] inter=
vienen diferentes teorias de las ciencias fisico-quimicas, ta-
les como el comportamiento de las soluciones a temperaturas
subcero, la regla de fases, el punto triple o el eutéctico. EIl
punto eutéctico es aquel en qde se encuentran las tres formas

del agua en equilibrio: 1iquido, sélido y vapor.

E1 punto triple varfa para cada sistema o producto y su conocl,
miento es esencial, ya que predeterminard los pardmetros de
operacidén en el proceso de liofilizacidn. Se registran puntos
eutécticos desde 0C” aproximadamente hasta -40C’, en términos ge
nerales. La sublimacién del hielo debe hacerse por debajo de la

temperatura eutéctica, no permitiendo el pasc de la fase ITqui-
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da, ya que se produciria un colapso de la estructura cristali-
na, sacando al sistema de las condiciones para la criodeseca-

cién.

Por estas razones es tan importante conocer el punto eutéctico
de tos productos a procesar; sin embargo, la congelacidon no se
efectda indiscriminadamente, ya que un exceso podria conducir
a la formacidén de Jo que los cientificos denominan como "masas

vitreas'", cuya liofilizacidn ya no es posible.

PREPARACION.~- Una vez que el material ha sido congelado a los
niveles adecuados, en algunos casos es necesaria una ulterior
preparacién, como en el de los jugos o extractos que tienen que
ser sometidos a una molienda, en cuartos sobre-enfriados, de
modo que las condiciones para la liofilizacién se conserven vy ej
material sea manejado en capas delgadas en las cuales la subli-
macién del hielo se faciliite. Sin embargo, éste no es un esque-
ma general de los procedimientos; en algunos casos eéte paso
puede no estar incluido, como en el ejemplo de 1a liofilizacidn
de fresas, las cuales son rebanadas previamente a la congela-

cién.

CARGA.- Por regla general, el material es cargado en charolas
vy éstas en anaqueles que son introducidos a los gabinetes o ti
neles de liofilizacién. En los casos de productos farmacéuti-
cos como vacunas o antibidticos son envasados en la forma co-
mercial de presentacidn y cargados a los aparatos liofilizado-

res segilin se deja mencionado.
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LIOFIL IZAC!ION.- Una vez cargadas las mdquinas de liofilizacidn,
son cerradas herméticamente, pues su sistema de operacion es a
vacfos muy altos. Las hay de varios tipos: de gabinete, como
los usados en la industria farmacéutica, en versiones variadas
segin el fabricante, todas del tipo intermitente; y Iés de tipo
 tinel, las que pueden ser intermitentes, semicontinuas y conti-
nuas. Estas Gltimas presentan dos variaciones, la horizontal y

la vertical.

Es menester anotar que todos los equipos de liofilizar son caros.
y su operacidn también, ya que independientemente de que son md
qufnas complejas, requieren para su fabricacién de los mejores
maquinados y materiales especiales como aceros inoxidables; adj
cionalmente tanto la instrumentacién como el equipo periférico,
1legan-a adquirir un alto grado de sofisticacidn, segln lo re-

quieren las precisas condiciones de operacidn.
GABINETE DE LIOF ILIZACION.

Generalmente se componen de las siguientes partes:

.- Gabinete o tunel.

2.- Condensadores.

3.~ Bombas de vacio.

L.- Sistema de re(ﬁge‘rc\d\éﬂ

5.~ Sistema de cn\ef_acd\én

La eliminacidn del hielo en forma de vapor es un fendmeno ter-

modinédmico conocido y se lleva a cabo en dos partes:
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.- Primer secado o sublimacién.

Il.- Segundn secado o difusion.

En el primer caso, donde t'a sublimacidén toma lugar, aunque la
temperatura del producto se conserva, segln se ha expl!icado aba
jo del punto eutéctico o temperatura eutéctica, es necesario
aplicar calor para sustituir la energia de vaporizacidn del hig
lo, ya que de otra manera la liofilizacidn se suspenderia. Los
vapores ayudados por el vacio mecdnico, son encaminados hacla
el condensador después del cual, dichos vapores son eliminados

en forma de 1Tquido.

En el segundo caso, cuando los cristales de hielo se han elimi~
nado, aln permanece una humedad residual en el producto, adheri
da a su estructura porosa, la que ya no es sublimada, sino eva-
porada. Por esta razdn el calentamiento del materfal en esta

etapa, es llevado a mds alta temperatura y dependiendo de la na
turaleza, se puede elevar hasta 40-60C, a condicién de que nin-

guna de las propiedades que se requieren, sean dafadas.

El tiehpo de secado es varlable y depende de las caracteristi-
cas de los distintos materiales; sin embargo, podemos decir que
normalmente, en operacidén de escala industrial, se tienen tiem-
pos desde 6-10 horas hasta 24 horas o mas. Terminado el secado,
el productb se descarga y pasa al area de empaque. los productos
farmacéuticos, por ejemplo, una vez secos, no se deben exponer

a la atmdésfera, y por tanto sus envases son seliados dentro de
los mismos gabinetes por medio de Ingenieros mecénicos automdti
cos. Otros productos que también pueden ser afectados por el
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aire, son manejados en recipientes sellados y con atmésfera
inerte y empacados en las mismas condlciones. E1 empaque de los
productos liofilizados, requiere de cuidados especiales, ya que

han adquirido una gran avidez por la humedad.

LA CRIODESECACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.

La participacion de la liofilizacién en la industria alimenti-
cia se ha ido expansionando, si bien de manera lenta, con pasos’
“firmes, paralelos al avance de las técnicas criogénicas y al in
cremento del poder adquisitivo de los paises fuertemente indus-
trializados, que han podido afrontar los precios de los produc
tos liofilizados estacionales, como algunas verduras, legumbres

y frutas.

Los paises nérdicos de clima frio podrian consumir, en su esta- .

cién invernal, estos productos liofilizados.

Varios son los productos alimenticios, susceptibles de liofili-

zar y que podriamos distinguir en tres categorias:

Productos estructurados: Carnes, Champ ifiones, frutas, legumbres,

etc.
Productos aromdticos: Café, té, pulpas y jugos de frutas, etc.

Productos dietéticos: Leche, quesos, huevos, dietas para bebés,

etc.

Dentro del amplio panorama al imentario ;qué papel representa el

café?. Simple y llanamente es hoy por hoy, el café soluble lio-
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filizado, el de mayor produccidén a escala mundial, como se pue
de apreciar en la grdfica siguiente, campo en el cual la deman

da iguala a la oferta, por tanto requiere de una mencién aparte.

Las estadisticas marcan el siguiente proceso de produccidn y

consumo:
' Producciodn Consumo Total  Superdvit
Afio Mundial Mundial (Déficit)
’ Ton. Ton, Ton.
1970 L7,031 L7,031 0
1971 53,587 53,587 0
1972 57,840 57,840 0
1973 60, 404 60, Lok 0
1974 72,108 72,108 - 0
1975 72,108 72,102 (5,994)

Y a la tendencla de consumo presenta las cifras que a continua
cién se anotan ante una produccién estabilizada de café soluble

liofilizado.

Afio : Ton. Ton. Ton.

1976 72,108 . 84,5400 (12.292}
1977 72,108 90,727 §18,619
1978 72,108 .97,085 2L,997)
1979 , 72,108 103,475 (31,3673
1980 72,108 109,901 (37,793

TECNOLOGIAS PARA LA PRODUCCION DE CAFE SOLUBLE L 10F1LIZADO.-

El notable crecimiento del consumo de café liofilizado y el de-
sarrollo tecnoldgico de los paises industrializados, han permi-
tido asl mismo un avance en las tecnologias empleadas en la pro

duccidn, a tal grado que plantas con pocos afios de operacién han
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absolescido a la fecha, viéndose obligadas a sustituir sus equi
pos anteriores por los actuales que tanto mejoran la caljidad

del producto, asi como los rendimientos de la materia prima.

El siquiente ésquema representa graficamente, en el sistema de
bloques, los diferentes pasos del proceso de produccidén de café
soluble 1iofilizado, que puede ser descafeinado o nofma]. En el -
dmbito del consumo de cafés solubles, el descafeinado ha conse-

.guido una participacién cada vez mas activa.
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LIMPIEZA.- El1 café verde es Eometido a un cribado selectivo,
ayudado por sistemas neumaticos; las impurezas 1igeras como:
pajas, hilos, cédscara résldua], polve, etc., asl como las pesa
das como pequefias pledras, arena, desperdiclio de hierro, son

separadas.

Hecho el blend adecuado de café verde, es encaminado a los sis-
‘temas de limpleza vibratorios y neumdticos; en éstos las impure
zas ligeras y pesadas son separadas, dando un grano limpio en

condlclones de ser sometldo al proceso de tostado.

JOSTADO.- Existen en el mercado distintos tipos de hornos de
tostado para café, con dlversas capacidades, la mayor parte dé
ellos utilizando el sistema de trabajo de Intermitencia, a]gu-'
nos de tipo continuo emplezan a dar eficiencias satisfactorias,
cuando es hecha una seleccidn cuidadosa y uniforme del tamafio
del grano. El tostado es una operacidn delicada dentro de los
pasos de elaboracion de café soluble, ya que le impartird final
mente las caracteristicas de sabor, aroma y color que distingul
ré_una marca o tipo dg café. Esta es la razén por la cual los
tostédqres son integrados con una serfe de Instrumentos de con
. trol, de tal ;uerte,que la operacidn consiga la mayor uniFohql
. dad posible. El esquema sigulente corresponde a un horno tfpicd j

moderno;
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Una vez que el café tostado tiene el grado deseado, se suspen-
de el procéso y se efectda un vaciado con agua, para suspender
la pirélisis generada dentro del grano tostado y para llevar la

humedad residual a un 6-7%.

EXTRACCION.~ El1 café tostado y molido es cargado en cantidad
controlada en columnas verticales, fabricadas normalmente en
acero inoxidable. Las columnas forman baterias de séls o siete
unidades. El proceso de extraccidn es llevado a cabo de forma
intermitente y de acuerdo al principio de contracorriente. La
extraccién de los sélidos solubles en agua se efectla a tempera
turas inferiores a 100€. El agua es inyectada a la columna que
‘ha sido recién cargada, obteniendo asl las sdélidos més solubles
y un rendimiento bajo, considerando que una proporcion de los

constituyentes permmanece inafectada.

El rendimiento de la extraccién se incrementa haciendo las sub-
siguientes extracclones de la bateria, a mds elevadas tempera-
turas y presiones para provocar la hidrélisis y solubiiizacidén

de los constituyentes remanentes.

El contenido de sdélidos se incrementa a través de toda la bate-
ria, manteniendo la temperatura elevada en aquella seccidn de la
_baterfa, que- contiene el café mas agotado y conservando tempera
turas menores, en los extractores que contienen el café mas
fresco. El extracto es drenado por la columna recién cargada. -
La sucesiva recirculacidn de extractos de baja densidad debe -
ser balanceada para lograr una buena calidad en el producto fi-

nal.
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Los cafés del tipo robusta togran extracc 'ones con randimients

superiores al 50-55% de sélidos, aunque pobres en aromas.

Contrariamente, en los cafés del tipo arabiga, como la hayorfa
de los cafés mexicanos y centroamericanos, incluyendo a Colom-

bla y Venezuela, rinden porcentajes de sélidos del orden de LO-

45%, pero con un mayor contenido aromdtico.

MOLIENDA.~- El grano tostado se condgce hacia los molinos, estos
son de varios rodillos ranudos, unos longitudinal y otros tran§
versalﬁente, de modo que el grano tostado puede ser fracturado
al tamafio reqherido para una extraccién eficiente; la humedad
residual evita la formacidn de finos que podrTan ocluir las co-
Tumnas de extraccicn. En todos los casos se procura tener el

producto almacenado por un tiempo minimo (12 horas) para evitar
pérdidas de aroma.

Obteniendo el extracto con una concentracidn de 23-26% de séli-
dos, preclisa de una evéporac{én para concentrar el material en
ta medida de la eficiencia del proceso de liofilizacién, que se

considera positiva cuando se logra una concentracién de 42-45%
- de sélldos.

Tratando de no dafiar el sabor y protegiendo el contenido aroms-
tico del producto, se debe seleccionar e! equipo que ofrezca
las condiciones mencionadas. En astas clrcunstancias los conoci

dos aparatos de evaporacidén a base de tubos calentados en vapor,
quedan descartados.

La -flrma sueca Alfa-Laval desarrol1é un modelo de evaporador ba
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sado en el disefio de sus tradicionales centrifuias Jde alta ve-
locidad en donde lu- elementos del rotor son huecos , admiten
‘vaprr, La rotaciodn hace que el contacto del |fquido sea instan
. tdneo efectudndose la evaporacidén. El sistema trabaja al vacfd;
y sequn los fabricantes se In,ran concentraciones que se requie
ren en la elaboracidn del café soluble liofilizado; esta méqui-
na es aun usada en las fabricas instaladas anteriormente, ya
‘que. tiene menores pérdidas que los sistemas de evaporacidn. Tra
-dicionales sin embargo, este método estd siendo desplazado por
los modernos sistemas de concentracidn criogénica, que operan
de la siguiente manera: el extracto es enfriado a temperaturas
sub-cero entre —L v —-6°Q condiciones en las cuales el agua se
cristaliza en hielo. Los cristales de hielo se hacen crecer vy
son separados por flotacidén o centrifugacién del extracto, de-
jando un 1iquido concentrado listo para su congelacidn. Estos
sistemas tienen la ventaja de conservar eficientemente los aro-
mas y el sabor del café aunque no se logran concentraciones ma=-
yores del L0¥%; sin embargo el café producido via crioconcentra-

‘cién ha revelado una calidad satisfactoria.

LIOFILIZACION.- El extracto concentrado es encaminado a los -
cuartos frfos donde es sometido a la congelacién. Esta se efec
tda por debajo de 30/C, valor aproximado del punto eutéctico utl
lizando tambores fuertemente refrigerados. los que pueden ser
verticales u horizontales; algunos fabricantes ofrecen congela-
ddres horizontales del tipo de banda, los que parecen ofrecer

una operacidn aceptable.
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En el extremo de descarga del congelador salen lascas del ex-
tracto congeladc, las que son sometidas a molienda y cribado,

para dar la granulacién final. En estas condiciones el material

estd listo para ser enviado a los tineles de liofilizacidn.

La carga normalmente se hace en charolas de aluminio de poca
profundidad las que se introducen a los tineles a través de
compuertas especiales. En sistemas continuos el material se ha
ce llegar a bandas mecanicas que lo van conduciendo a 1o largo
del tunel. Generalmente en la descarga se tienen mecanismos si-

milares a los de carga.

Termina el proceso y el producto es empacado en la forma que se

va a comercializar.

PLANTA ELABORADORA DE CAFE SOLUBLE LIOFILIZADO.

El Instituto Mexicano del Café, atento al acontecer del merca-

do y produccién de café liofilizado a escala mundial, el afio de
1973 se planted 1a factibilidad de elaborar este producto én el
pais, iniciando de inmediato los estudios primarios, que dieron
mis luz a esta inquietud y mayor certeza a las decisiones de su
director, quien ordend llevar los mencionados estudios a su mds
amplia extension, llegando a concebir un anteproyecto con obje-
tivos perfectamente esclarecidos y con parémetros operativos de

tas medidas mds convenientes.

Paralelamente al desarrollo de los estudios, surgié la necesi-
dad de contar con los cuadros responsables de la continuaciodn

de tan ambicioso proyecto; y para tal finalidad fue creada la
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Promotora Industrial del Café, S.A. de C.V., cuyos objetivos
serian la promocidn de empresas dedicadas a la industrializa=-

cidon del café y sus derivados.

Los objetivos de la Promotora se han ido cristalizando y lo que
fue antes proyecto, es a la fecha un verdadero acierto, cuya
importancia nacional traspasa nuestras fronteras y a escala mun
dial es considerado como el proyecto mas moderno por cuanto a
‘que se han- incorporado los mds recientaes adelantos tecnoldégicos;
y el mas ambicioso, por cuanto a su capacidad productora se re-.
fiere, cuya magnitud ha sido concebida con un verdadero espiri=-

tu empresarial.

Es necesario mencionar que el proyecto de Promotora estd respal
dado por un intenso trabajo, también de escala mundial, en_que
fue necesario penetrar las cortinas de hierro del mercado y la
produccidn, cuyo conocimiento permitié hacer una proyeccidén de
la capacidad de la planta sobre verdaderas bases técnicas. Se
consultaron los mejores expertos en cada una de las areas del
proceso de elaboracidn de café liofilizado, gracias a cuyos. con

sejos se Implementd el proceso y 1os equipos idéneos al mismo.

El proyecto tecnoldgico merece las ma&s encomiosas palabras, la
admiracidén y respeto de los mayores procesadores mundiales de
café liofilizado, que ven en el producto mexicano ya no una
competencia peligrosa, sino una sensible posibilidad de ampliar
sus operaciones comerciales. Pero la esencia, el espiritu, la fi
losoffa del proyecto, es el beneficio que representa para Méxi=-

co, ya que la produccidn esta destinada a la exportacidn de ca-
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fé verde. Esto significa que las ventas de esta materia prima
al exterior se veran incrementadas en la medida en que la plan
ta insuma cafés fuera de la cuota asignada, con un sustancial
valor agregado y con un significativo beneficio a los cafetic@l
tores. Ademas el insumo de cafés verdes para la planta no afec-
ta los volldmenes del producto clasificados para el mercado de
‘axportacidn, sino que se basa en aquellos cuyas caracteristicas
fisicas no le permitieron alcanzar la clasificacidn, pero cuya

calidad intrinseca es la misma.

Es conocido que los cafés mexicanos gozan de una marcada prefe-
rencia en 1os mercados de ultramar por su notable calidad en
sabor y aromas, que los coloca entre los dos mejores del mundo,
esta situacidén se conserva en las pruebas de escala industrial
- real izados por Promotora en plantas europeas, habiéndose obte-
nido un producto que supera a todos los existentes en el merca-

do.

A excepcidn de Brasil, Angola, Colombia, Ecuador, Perd y ET1 Sal
védor, que son paises productores de materia prima y actualmen-
ﬁe participan también en la produccidén de liofilizados, el ma=-
yor porcentaje los tienen paises industrializados como Estados -
Unidos, Alemania, Inglaterra, |talia, Japén, Francia, Etc. pero
los altos fletes del café, el fuerte incremento de los salarios,
asi como el desarrollo industrial de los paises cafeticultores,
son factores que han creado una tendencia a la instalacidn de

plantas procesadoras en las mismas dreas agricolas.

Estas circunstancias han sido detectadas, estudiadas y medidas
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en toda su magnitud por el INMECAFE Y Promotora y se considera
ron en las decisiones que han tenido que ser tomadas con el
objetivo de la instalacidn de la planta multimencionada, que ya

no se ve como conviene, sino necesaria.

{MPORTANCIA DE LOS SUCEDANEOS DEL CAFE.

Al hablar de suceddneos del café, el té es el competidor real

mds fuerte.

Todo esto se debe al ingenio de Tomds Lipton, quien logré cam-
biar el gusto de los ingieses, para canalizar la extensa produc
cidn que tenia el imperio Britdnico en Ceylan, ya que en dicho
Tugar se hubo de intensificar el cultivo del té puesto que los
cafetos, ahi mismo sembrados fueron destruidos por enfermedades

fungosas e insectos.

La mds importante caracteristica del té, es que, tanto como el
café es un producto sin valores alimenticios, esto puede pare-
cer un contrasentido, pero por ello es que otros suceddneos co-

mo el chocolate se ven limitados por su valor nutritivo.

Como en todas estas caracteristicas se parecen tanto el té como
el café, es por eso que se hacen competencia en todos los pla-
nos e inclusive el té no tiene en el café un enemigo tan fuerte
entre los consumidores Ingleses y rusos, 1o mismo sucéde con
los pueblos de Oriente, pero todos los esfuerzos que se han he-

cho para popularizarlo en furopa ha fracasado.
Lo paradégico, es que el café encuentra competencia consigo-
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mismo dicho de otra manera, podemos encontrar competencia entre

el café soluble, el café elaborado y el café descafeinado,etc.

Podemos afirmar que el café se ha buscado por si mismo otra c¢la
se de competidores como son los adulterantes, sustancias que
por su valor inferior y mayor grado de solubilizacidn hacen
posible la obténcién de un producto derivado del café que se hg'
ce pasar como tal al grado de que los consumidores en una grah
mayoria ya no encuentran la diferencia y hasta prefieren la nue

va sustancia.

SUCESANEOS Y ADULTERANTES DEL CAFE.

En todos los paises no productores de café han surgide una mul-
titud de imitaciones de la preciada e insustituible infusién co
mo consecuencia de una serie de causas conjuntas que, en ééocés
de crisis, de bloques bélicos y de creacidn deeconomfas autdr-
quicas, han tenido facil difusidn, ganando terreno, dificilmen
te recuperable posteriormente por el café, pues éste tiene que
Tuchar con un nuevo hdbito, con la mayor baratura de los sucedd
neos, frecuentemente derivada de barreras fiscales para el éafé
que, empezando en los recargos diferenciales de aduanas, siguen

por los impuestos de l1ujo y los locales.

Por las anteriores razones la fabricacidn de suceddneos ha al-
canzado especialmente en Europa un volumen extraordinario, por

1o que nos limitaremos a clasificarlos en cuatro grupos:
a) Cafés de raices y rizomas.- Se prepara lavando y troseando



las rafices, con posterior secado, tostado y'molido, adicionén-
'd03¢ a veces otras substancias, como melaza y mantequilla, pa=-
ra mejorar su presentacidén, (el mds usual es el de raiz de achl
coria). En relacidén con el café de remolacha, se halla el 1lla~

mado "Café Holandés" preparado con azdcar quemada.

b) Cafés de Frutos.- Se han lanzado los mds diversos frutos pa
ra obtener sustitutivos mas o menos acertados del café, como
son Tas bellotas dulces; los higos secos; los datiles; las cas-
tafias; los frutos de la palmera Copernica cericia, productora

de la cera de Carnauba; escaramujo (Rosa Canina).

c) Cafés de semillas.- Estos son abundantisimos y pueden cltar
se el trigo, mafz, centeno, garrofin (semilla del algarrobo o
Ceratonia Siliguea), garbanzos, {café francés o alemdn), soja,
altramuz, cacahuate, ditiles, semillas de cassla occidentalis
(café senna o negro), peritas de uva, etc. En este grupo de su
ceddneos tiene la méxima Importancia el café malta, obtenido
por tueste de la cebada germinada, a la que se afiade, para abri
1lantarla, azticar o una grasa. Tiene gran aceptacidén y hoy es
en Europa el principal competidor del café. Se prepara con unos
80 gr. de malta, una infusidn de un litro aproximadamente, vy
acerca‘de tal infusidn se ha realizado inmensa propaganda, ala

bando sus cualidades soclutiferas.

d) Otros suceddneos sin cafeina son el café '""Hagaa", "Postum',
"Sguka', "Cafeé de Baviera", procedente de la mezcla de cente-
no, higos, remolacha y algarrobos, el "café de Cola" hecho con

trigo, achicoria y leguminosas, etc., de los gue se pasa sin
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tran;icién a verdaderas falsificaciones como la ingeniosa fabri
cacidén de granos artificiales de café constituidos por pastas
moldeadas, obtenidas mezclando café, en el mejor de fos casos,
con uno o varios de los sﬁcedéheos citados, harinas diversas,

etc,

IMPORTANCIA DE LOS ADULTERANTES.

El consumo interno de café estd en funcién de la disponibilidad

restante de la exportacidn de café verde.

Losrtorrefactores y molinos de café situados en el norte y cen-
trp del pais, tradicionalmente mezclan y muelen el café de gra-
no con sustancias llamadas adulterantes, como son: el maiz, pi-
1§nci1lo, garbanzo, haba, papa y bellota de encino, debido a
que la cantidad disponible de café sin adicionar otras sustan-

cias, no es suficiente para cumplir con la demanda interna.

El empleo de adulterantes en el proceso de industrializacidn de
café, se ha convertido en una practica mas generalizada de lo

que puede pensarse.
USOS DEL CAFE.

La compleja composicién del café explica las miltiples aplica-
ciones que de é1 pueden derivarse, de las que algunas han sido
descubiertas como consecuencia de la crisis de'sobfeproduccién
que la cafeticultura brasilefia padecid y que }nicialmente se sy
peré empleando el "preciado grano' como simple combustibie, in-

cluso en los ferrocarriles americanos, y aun quemdndolo, sin
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otro fin que la destruccion de excedentes.

Los derivados del café comprenden los siguientes productos: ex=-
tracto soluble sélido de café, cada vez de mayor aceptacidn en
el mercado, pues, aunque su aroma vy sabor son muy distintos de

los de la tipica infusidn, resulta muy agradable y facil de pre

parar.

Cafeina para usos farmacoldgicos, que en los procesos industria

les se obtiene en la proporcidn del 0.75% .

Aceites de café, utilizables en la alimentacién humana, fabrica
‘cidn.de jabones, insecticidas, cosméticos, vitamina "A". Estos
aceites pueden ser extraidos industrialimente en la proporcidn

del 7% alfacelulosa para las industrias He fibras, etc.

Cafelita, un plastico descubierto por el americano‘Polin, que
es incombustible, muy resistente y con amplia utilizacidn en
construccidn en cielos rasos revestimientos, aislantes térmicos,
solados, etc. con una tonelada métrica de café puede fabricarse

0.78 metros cuibicos del plistico y obtenerse, como subproductos,

los derivados antes citados.
PERGAMINO DE CAFE.

Con la utilizacidén del pergamino del café, como material allmen
“-ticio se pretende ayudar'a la ganaderia y avicultura; de esta
manera se obtendrian optimos resultados, para circunstancias

) adversas de acondicionamiento. y escasezvde ciertos alimentos;

o por lo menos solucionar parcialmente 1os problemas causados:
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por escasez estacional. Se llevaron a cabo diferentes experi-
mentos para conocer su valor nutricional y eficiencia alimenti

cia de las que se cita una a continuacidn:

Utilizacién de Pergamino de Café.- Se describe un trabajo cuyo
propdsito fue evaluar el pergamino de café como material de re-
.1leno o en alimentos formulados para ganado bovino. Este produc
to, de alta disponibilidad en América Latina, se caracteriza
por un alto contenido de fibra cruda. La evaluacién de las pro
piedades nutricionales del pergamino dé café se 1levé a cabo ip
corpordndolio a niveles ?e 15 y 30%, en substitucidn del tazol
del maiz de una serie de raciones. En los dos experimentos rea-
Tizados, se estudié tambidén el efecto de un mayor contenido de
proteina cruda en el alimento, a través del uso de urea, y de
mayor contenido energético, a través del agregado de melaza,
asi mismo se investigd el efecto del proceso de peletizado so-
bre el valor nutricional de alimentos preparados con un 30% de
pergamino de café. Los resultados revelaron una relacién inver
sa entre el nivel de pergamino en la dieta y los aumentos en pg
so de los animales e indices de conversién del alimento. En com
paracidn con el grupo testigo, la adicién de nitrdgeno o de -
energia no mejord ni los aumentos ponderables ni los Tndices de
eficiencia alimenticia de los grupos que recibleron 30% de per-
gamino de café, el proceso de pe}etizado tampoco mejoré el in-
cremento en peso, ni la eficiencia alimenticia, salvo el haber
se notado un consumo ligeramente mayor de la racidn. Los resul
tados de fraccionamiento de los carbohidratos solubles vy estqu

turales, indicaron que estos dltimos son en su mayoria hexosas.
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Sin embargo, el material tiene un contenido sumamente alto en
liguina, 1o cual sugiere una baja digestibilidad de la materia
seca; esta suposicidn quedd confirmada en el presente estudio, .
segin lo revelaron los resultados de las pruebas de digestibill
dad efectuadas in vitro. A pesar de ello, los autores sefialan
la factibilidad de utilizar 30% de pergamino de café en racio-

nes para ganado bovino.

Joaqufn R. Murillo, B. Gonzdlez J.M. y Bressani, R. Pulpa y Per

gamino de cCafé.

Utilizacidn de Pergamino de Café en la alimentacidén de Rumian-~

tes,"Turria]ba 2L (2): En prensa 197k.

'USOS DE LA PULPA Y MUCILAGO DEL CAFE.

De las partes integrantes del fruto del café, se le ha dado im-
portancia casi exclusivamente -a 1as semillas, porque ademds de
constituir una excelente bebida, se emplea como medicamento en
las intoxicaciones producidas por alcaloides y como estimulante
cerebral y no se ha atendido al pericarpio bilocular, o seé la

-porcién que se desprende al pasar el fruto por despulpadoras.

Esta porcidn carnosa, constituida por el epicarpio, pulpa pro-
piamente dicha, mesocarpio o mucilago y endocarpio o pergamino,
hasta hace pocos afios empezd a estudiarse; se le emplea como:
producto de forraje y para.abono del mismo cafeto {(arbol del ca
fé&), previos algunos tratamientos sencillos, pero es de cohsidg

rarse que tengan gran importancia desde el punto de vista indus
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trial, por su gran contenido en azucar, con la pulpa de la cere
za del café se obtiene, por medio de procedimientos quimicos :
alcohol, proteinas microbianas, extraccidn de cafeina y Jevadu-

ras.

LA FLOR DEL CAFE:

Las.flores del café dan un excelente perfume reminiscente al
perfume del jazmin, casia y mimosa. Siendo este un subproducto
del café, que bien se podria aprovechar en la industria de cos-.

méticos.

LA HOJA DEL CAFE:

Por su contenido en cafeina, la hoja del café es muy apetecida
por el ganado caballar y lanar; asi mismo sirve para formar par
te del humus que se transforma a su vez en fertilizante del mis

mo cafeto.

EL ARBOL DEL CAFE:

Las rafces del arbol del café, se barnizan dando un toque arte-

sanal, que sirve como ornato en algunos hogares.

3.5.- LOS RECURSOS HUMANOS EN LA INDUSTRIALIZACION.

Los recursos humanos que intervienen en la industrial izacién |
son muy variables, ya que la transformacidn del cafeto empieza

en el momento que la cereza es cortada y se empieza el benefi-
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cio de la misma, ya sea en beneficio himedoc o beneficio seco.

En los procesos de beneficio himedo o beneficio seco, intervie
nen normalmente personas que no necesitan tener un grado de
instruccidn escolar, ya que el trabajo a desempefiar es mecanico-

corporal y el intelecto no les hace falta.

Generalmente en el proceso de beneficio ya sea himedo o seco se
utiliza la fortaleza del hombre ya que la mujer por su fisico’

no podrd desarrollar el trabajo.

Anterlormente los procesos de beneficio himedo o seco, se ha-
cifan en forma tradicional, utilizando gran cantidad de mano de
‘obra, ya que ésta era muy barata y no se contaba con instrumen

tos mecanizados.

En muchos lugares del pafis, adn se utiliza la forma tradicional
de beneficio del café, normalmente lo hacen pequefios cafeticul-

tores o comerciantes al menudeo.

Dentro del proceso de beneficioc de la cereza, estd la liofiliza
‘cién del cafeto y para ello es necesario tener una tecnologia

avanzada.

En el proceso de liofilizacidn se necesita poca mano de obra, ya
que la mayor parte de la labor es altamente mecanizada y 1a ma~
no del hombre interviene Unicamente para supervisar y controlar
el grado de calidad en el proceso. Por esta situacidén se tiene
que adiestrar e instruir al personal que va a manejar las méquf

nas, vy se le contrata de acue\do a los reglamentos que rigen a

.

1as distintas empresas del ramo.
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CAPITULO 1V

‘L4, - LOS RECURSOS HUMANOS EN LA COMERCIALIZACION DEL CAFE.

Siempre se ha hablado mucho del vendedor, unas veces alabandole
y otras ridicul izdndole. Verdaderamente é1 es la espina dorsal
de la comercializacidén. La venta es esencial para la salud y el
bienestar de nuestro sistema econdmico y probablemente ofrece
mas oportunidades de trabajo que cualquier otra vocacién en la
actualidad. A pesar de elioc la venta personal es frecuentemente
criticada y es muy dificil conseguir gente joven con cualidades

para los puestos de vendedores.

La venta pefsonal consiste en una comunicacidn personal e indi-
vidual frente a la comunicacidn masiva y relativamente imperso-
nal de la publicidad; la promocién de ventas y otros medios de
promocion. Comparada con estos otros medios, la venta personal
tiene la ventaja de funcionar de manera mis flexible. Los vende
dores pueden ajustar la presentacidn de la venta a las necesidg

des, motivos y comportamiento del cliente particular.
Clases de trabajos de venta personal.

Vender para fabricantes.- Los distintos tipos de trabajos de
ventas real izados por.los equipos de wventa de los Fabricahtes
incluyen la venta directa a otros fabricantes y usuarios indus-
triales, venta a mayoristés v detallistas, venta directa a céns
sumidores puerta a puerta y realizar trabajds'de promocidén de

ventas con los intermediarios.
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‘Venta a usuarios industriales.- Un tipo de trabajo de venta de
los fabricantes es la venta de productos industriales a compa~

fifas que no revenderdn los productos en su estado actual.

Este trabajo exige vendedores capaces y de alta calidad. Los
sueldos son con frecuencia muy altos y a 1os vendedores se les
suelen pagar sus gastos sin limite. En trabajos de esta natura
leza, se encuentran vendedores de gran profesionalidad y capaci -
dad creadora, especialmente cuando los artfculos que venden son
de alto precio unitario que se tratan con altos jefes de la eﬁ-

presa compradora.

Otra faceta importante del trabajo de los vendedores industria=-
les es la de localizar quienes dentro de una fabrica tienen au-

toridad para decidir las compras.

Venta a Mayoristas.- Otro tipo de trabajo de venta a los fabri-
cantes es el de vender a intermediarios mayoristas. Este traba-
jo exige una venta creadora asi como la habilidad para dar ser-
vicios a los mayoristas y a sus empleados. Como parte de la con
secucidn del periodo, los vendedores del fabricante pueden te-

ner que entrenar a los del mayorista, ayudar al mayorista a.pro
~mocionar el producto, ajustar las protestas y, en general, ser-

vir al cliente.

Para este trabajo se necesita un vendedor de un calibre razona

blemente elevado.

Normalmente se le paga mediante una combinacidén de sueldo y de

algdn incentivo.

100



El1 fabricante paga todos los gastos de viaje y demds. La mayo-
ria del trabajo de los vendedores se realiza en grandes ciuda-
des y, como su territorio puede incluir varios centros metropo

litanos, suelen tener que viajar.

Venta a detallistas.~ Los vendedores de algunos fabricantes ven
den directamente a detallistas este trabajo es muy parecido al

de vender a mayoristas.

La tarea inicial es conseguir que el detallista tenga existen-
clas del producto demostrdndole que existe una demandarque deja
- rd beneficios y que el fabricante dard las garantfas necesarias.
.Dadb que muchos detallistas se creen capacitados para juzgar sg
bre las ventajas de un producto y los beneficios que puede dar,
el .trabajo de los vendedores puede ser el negociar precio y con
‘dlcionés de pago o aplicar los problemas de su compafifa sobre
publicidad vy promocidn de ventas. Después que se realiza el con
tacto inicial y se obtiene el pedido, la principal actividad
puede centrarse en mantener al detallista informado sobre nue-
vos productos y otros proyectos para ayudarlie a promocionar y-
vender el producto, entrenar a sus dependientes y realizar di-

versos ajustes.

Venta directa al consumidor.- Se trata del tradicional trabajo

de puerta a puerta.

ET»trabéjo de venta de puerta a puerta es muy importante por
dos razones. Primero, es un campo de pruebas y un excelente en

trenamiento para vendedores que quieran pasar a otros tipos de -
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actividad de ventas. Si una persona tiene éxito en la venta de
puerta en buerta tiene una gran probabilidad de triunfar en mu
chos otros trabajos de venta. Segundo, es un trabajo atrayente

para personas que no gquieren o no pueden trabajar toda la jorng
da.

Vender para mayoristas.- A los vendedores de un mayorista se les
puede llamar 'recogedores de pedidos". Estos vendedores suelen
tener tantos productos que vender que no pueden realizar una

venta creadora y activa.

Los vendedores de mayoristas para los cuales su trabajo consis
te en visitar regularmente a los detallistas o usuarios indus~-

triales para satisfacer las necesidades de los clientes.

Vender para detallistas.- Los trabajos de venta en tiendas son
en general, a un nivel muy bajo; tienen un sueldo bajo y en con

secuencia no atraen empleados calificados y de categoria.

SELECCION DE RECURSOS HUMANOS.

E1 hombre es un recursc clave de la empresa, es la diferancia
principal entre el éxito y el fracaso de una organizacidn. Hay
que programar su seleccidn, reclutamiento, capacitacidn, motiva

cidén, retencidn.

Las numerosas pruebas psicoldgicas se obligan a que tomen las
peréonas que sirven principalmente para orientar al ejecutivo
en aquellas &reas o caracteristicas muy débiles o muy fuertes

que aparenta tener el candidato.. En realidad, miéntras mds alto
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sea el puesto menos relevantes son esas pruebas. Tan peligroso
es no tenerlas como darles demasiada importancia, o una inter-

pretacién (o medicidn) equivocada.

Se debe tener cuidado (al checar ios informes y antecedentes re
levantes a personas creativas para altos puestos) debido a los

siguientes factores:

a) La persona creativa es probable haya tenido ciertos . choques
de relaciones humanas con sus jefes;,; o en contra de intereses

creados,
b) Su crédito puede variar de excelente a regular.
.c) Por ser creativo, se ha creado muchos amigos y enemigos.

d) Hay que evaluar la informacidn positiva y negativa con cuida
do de las diversas fuentes de informacidn, ya que es relativa-
mente ficil introduclr exageraciones positivas en favor del can

didato, asi como calumnias y desprestigio para el candidato.

e) No puede haber evaluacidn exacta sin conocer precisamente

quien origina ta informacidn.

f) Ademds es necesario ver los documentos (o personas) que dan
fé {o base) a los hechos en favor, o en contra del candidato al
alto puesto ejecutivo. Siempre hay que investigar a fondo el

o;igen valido o no de informaciones claves. §i no, nﬁestras de-

cisiongs serdn incorrectas

En caso de rechazar al candidatc hay que tener el va?dr_civflv
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de informarles las razones verdaderas porque no se le acepta.'

Todo buen ejecﬁtivo de comercializacidn y de ventas tiene que
estar a la caza continua de buenos agentes. Solo se puéde ce-
rrar la brecha entre la responsabilidad de las ventas y la capa
cidad del ejecutivo (en tiempo y en espacio) delegando el tfahg

jo de ventas por hacer, al persoral apropiado en cantidad y ca-
lidad.

E1l nidmero de agentes a tener esta l1imitado por :

1.~ Objetivos y ventas.

'2;— Ndmero'y calidad disponible de agentes.

3.~ Costos estandar y ventas estandar por agente.
4.~ Potencial de ventas del territorio.

5.~ Numero y calidad de agentes que tenemos.

6.~ Probabilidad de éxito que estimemos tenga el candidato.

El objetivo de ventas depende del criterio del éxito que tenga
la alta gerencia, la postura competitiva a lograr y los recur-

sos a asignar.

El ndmero y calidad de agentes que tenemos da una historia y. un
estandar a mejorar. Conviene, para empezar, clasificarlos en

excelentes, buenos y regulares.

Sabiéndp el potencial de los territorios y los recursos de la
empresa (cpmo principales factores limitantes) se podrsd estimar

‘en los»céndidatos.i
a) Sus probabi]idédes de éxito de ser excelentes y/o buenos.
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b) Con lo cual sabemos sus ventas a lograr, y como conocemo§
los costos por agente; reclutariamos al numero de agentes nece
sarios mientras funciona la siguiente formula: Las util idades
causadas por el nuevo agente deberén ser mayor que susvcostos

mas un factor de riesgo.
SUPERVISION DE VENDEDORES.

Otra responsabilidad que tiene la direccidn en el funcionamien
‘to del equipo de ventas es tener la supervisidn adecuada de los
vendedores. Esta actividad puede servir como método de fonna;
‘cién continuada y como un sistema de asegurar que se sigan las
‘politicas y practicas de la compafifa. Uno de los valores de la
supervisidén es que da un canal vertical de doble comunicacidn

entre la direccidn y el equipo de ventas.

Los directores deben determinar cudnta supervisién hace falta
para evitar un exceso o un defecto de la misma. Poca duda exis
te acerca de que la supervisidn mds eficaz es la personal. Es-
ta puede realizarse mediante supervisores en la calle, jefes de
sucursales, o el jefe de ventas central o sus ayudantes. Otros
métodos de supervision son el uso de informes por corresponden

cia y reuniones de ventas.

Para ser un buen supervisor de ventas se requiere como ingre-
‘diente fundamental y necesario haber sido un buen vendedor-(no. .

necesariamente un vendedor estreila).

"Para ser un supervisor de ventas se necesita:



a) reclutar a buenos agentes.
b) hacer que cada agente este orgulloso de su: persona, traba-
jo, compafifa y producto.
c) saber capacitar: un nuevo agente.
d} saber capacitar continuamente.
'e) tener un interés sincero en ellos.

f) saber usar los hechos reportados para controtar la efectivi

dad de los agentes.

g) saber motivar para aumentar la productividad.

h) saber criticar en forma constructiva.

i) saber manejar quejas personales y oficiales de los agentés,

j) ensefiar como hacer una mejor labor de ventas.

MOTIVACION,

Se motiva para causar un cambio en el comportamiento humano, 1la
motivacidn efectiva rompe la inercia (o la resistencia a hacer
un esfuerzo arriba de lo normal). Cualquier personé puede moti-
var; pero son pocos los que motivan efectivamente y causan que
se rompan las barreras para hacer esfuerzos arriba de lo que se
considera normal. Para lograr estc hay que intensificar la nece

sidad y hacer el logro de estas necesidades a través de incentl

VOS.

Es tarea de 1la direccién el mantener en alto la moral y el ase

gurarse que 10s vendedores estan trabajando a pleno rendimiento.

Una moral baja puede provocar un aumento-en la rotacién de los

empleados, rendimiento no satisfactorio en lasfventas; mayores
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gastos de los vendedores y desarrollo de intereses marginaleé.

INCENT IVOS.

No puede (ni debe) haber incentivos sin buenos estandares. Los
incentivos son para recompensar el esfuerzo productivo. Aqul no
se van a mencionar los incentivos no monetarios, que siempre

" deben de existir mano a mano con los monetarios.

Metodologfa de lTos incentivos.-

io.- Reccnocer las necesidades claves de los agentes que son:

Reconocimiento de sus esfuerzos.
- Capacitacién.

- Compensacidn.

- Reto.

- Posiclién Social.

- Clerta seguridad en el trabajo.

- Qtras necesidadaes menos.

20.~ Establecer objetivos de compensacidn basado en las necesi-

dades de la firma y del personal.

30.~ Toda compensacidén deberd consistir (generalmente) en sala-
rio mas. incentivos y deberd de ser equitativo para ambos: forma

y vendedor; y facil de aplicar y entender;’para‘todos{
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El esquema anterior muestra:

.- Definicidn de la tarea de p]aneacién.

a) resultado final esperado en fofma y contenido
b) personal y recursos disponibles

c) fecha en que se deberd terminar la planeacidn

d) responsabilidades del que planea

I11.- Auditoria de mercadotecnia

a) evaluacidn de la postura competitiva

b) ventajas. de la competencia ,

c) oportunidades no explotadas en el producto y el mercado
d) factores de éxito y fracaso en ‘afios recientes

e) premisas operacionales de la gerencia

- Premisas de factibilidad

- Criterios de evaluacién

{11.- Pronésticos,

a) de la industria, firma y el producto clave

b) reacciones proBab]es de los clientes en relacién a precios,
promocién y mejoras del preducto

c) -de costos

d) estimacidon de entradas de competidores y acciones-claves de

la competencia.

1V.- Estrategias
a) el mejor uso de 10s recursos sin considerar y considerando a
la competencia.

) b)'eyaluac?én y seleccidén de estrategias
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V.- Programa preliminar
a) clasificacién de objetivos

b) estimar costos y tiempos de una de las estrategias

Vl.~ Secuencia e interdependencia
a) establecer lista de actividades
b) poner tiempos y costos de las actividades

.¢) encontrar tiempos y costos optimos

VIi.~ Coordinacién y chequeo
a) checar avances en tiempo y costo
b) sondear mercados en areas selectas

c) establecer modelos apropiados para anélisis‘y simulacidén

Vili.- Administracidn

a) especiflicar responsabilidades
b) establecer estandares

c) establecer incentivos

d) requerimientos de personal, estrenamiento y organizacidn

iX.- Aceptacidn (asignacidén de recursos)

a) aprobacién oficial

b) aprobacidn parcialmente responsabilidad del grupo de pTanqg
cidén pero que participen en la instalacién.

c) aprobacidon oficial de los presupuestos para llevar a cabo el

_plan.

Xi- Instalacnones R evaluacidn,
 a) presentar el plan a variod n:veles

‘b) ejecutar el plan
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c)} evaluar y controlar la ejecucidn



L4.1.- LOS OBJETIVOS FUNDAMENTALES DE LA COMERCIALIZACION .

Del café se puede resumir de la siguiente maneras:

1.- Obtener el mejor precio posible en el mercado internacional
ordenando laloferta, a fin de captgr mayor nimero de divisas y
menor volumen de café exportado

2.- Reducir la dependencia historica de un solo mercado, diver-
sificando para tal efecto las exportaciones

3.- Promover las exportaciones directas de los productores me-
diante el sistema de consignacidn, a fin de revertiries directa
mente los beneficios obtenidos

L.- Promover e impulsar la exportacidén de café procesado, por
contener este un valor agregado, asi como por no estar sujeto

a severas fluctuaciones de precio en los mercados internaciona-
les ‘
5.~ Garantizar a los industriales nacionales el adecuado suminis
tro que les permite con eficiencia operar en el mercado interno

6.~ Contribuir al equilibrio de la balanza comercial del pafs



L.2.- COMERCIALIZACION

Un sistema total de actividades empresariales en intima inter-
accidn destinadas a planificar, fijar precios, promover y distri
buir productos y servicios que satisfacen necesidades de los --
clientes actuales y potenciales.

La comercial izacidn puede definirse como la plantificacidn detl

producto.

CANALES DE DISTRIBUCION A

Un intermediario es un negoclio independiente que existe entre -
el fabricante y el consumidor privado final o el usuario indus-
trial.

Un ihtermediario real iza actividades y rinde servicios con res-
pecto a la compra y/o venta de los productos segln se muevan del
fabricante al consumidor. ‘
. La escencia del trabajo intermediarioc es su papel activo y pro-
minente en las negociaciones de compra y venta de productos,

sus ingresos nacen directamente de estas transacciones. Su pa-
pel en la transferencia de posesidn es lo que distingue a un in
termediario de otras instituciones, tales como bancos, compafifas
de seguros y empresas de transporte, que ayudan en el proceso =
de Comercializacidn pero no ilegan a poseer el producto ni se
ven activamente envueltos en las negociaciones de compra y ven-
,'ta"' - ,. | | |
Un métédoﬁcorriente de.crasificar a las intermediarios se Basa
en si I{égan_a pogeer los productos en cuestién. Eliintermedia-

rio corriente, de hecho, toma posesién de las mercancias que

esta ayudando a vender. El intermediario agente no llega a -~
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poseerla, pero trabaja activamente para ayudar en el cambio de
propiedad. Los representantes, agentes de ventas, y agentes de

fabircante son ejemplo de los intermediarios agentes.

Los dos mayores grupos de Intermediarios comerciantes son los
almacenistas vy los detallistas. Se debe tener particularmente
en cuenta que todos los detallistas son intermediarios comercian

tes.

Un canal de distribucién para un producto es su movimiento des

de el fabricante al consumidor final o usuario industrial.

El canal para un producyo 1lega hasta la Gltima persona que lo
compra sin hacer nfngdn cambio importante en su forma. Cuando
se cambia su forma y sale un nuevo produqto, comienza un nuevo
canal. Un detallista o una tienda al detalle es una empresa co
marcia{ que vende érlmordia!mente a los usuarios finales para

usos no negociables.

Para los fabricantes y almacenistas, el detallista actda como

un especialista en ventas, ofrece instalaciones y perscnal de
forma que los fabricantes y mayoristas puedan ponerse en con-
tacto con los consumidores cerca de la casa de éstos. También
ayudan en la publicidad exposicidén y ventas personales para pro
mover los produgtos del fabricante. Para determinar las necesi-
dades y.deseos dé{ consumidor, el detaflista pﬁade:actuar como-

- intérprete de la demanda del consumidor y dar'ihférmécién:de>xll‘

_t;l'ihportancia a través del canal de distribucién.

- Los minoristas clasificados de acuerdo con la forma de propie~

dad, las instituciones detallistas se dividen en dos glases -
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principales: tiendas independientes y cadenas de tiendas. Un -
tercer grupo, son las asociaciones voluntarias de tiendas indeg
pendientes que se unen formando una cadena para poder competir

con mas eficacia con las cadenas de tiendas propiamente dichas

Las cadenas de tiendas son particularmente susceptibles a los
problemas personales asociados con los negocios en gran esca=-
la. Los directores de tiendas cambian de una a otra tienda, ha
ciéndoseles dificil el establecer un trato especial con los -
empleados o con Qna comunidad en particular. En una tlienda por
departamentos independiente, sin embargo, atln cuando sea gran-
de‘los empleados saben que los altos jefes estdn a mano en el

mismo edificio.

. En una cadena de tiendas, la alta direccidn puede estar en otra
ciudad, y los empleados pueden tener poca lealtad o poco inte-

rés para con la firma.

Intermediarios Mayoristas.- E1 comercio de venta al por mayor
incluye la venta y todas las actividades directamente relacio-
nadas con ellas, de productos o servicios aaquellos que los -~

compran con animo de reventa o para usos comerciales.

Clasificacién de los intermediarios mayoristas.« Una base que
}se usa mucho para clasificar a los intermediarios mayoristas

es por su posesuon de 1as mercanc1as- las |nst|tucvones mayorns.
;tas ‘se dividen en dos grupos, segtn lleguen a poseer ‘o no la
mercancca que maneJan. Los que poseen’ son Ilamados 1ntermedia.

‘rios comerciantes, y tanemos eJemp!os de’ ellos en los mayoris-
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tas y sucursales de ventas de los fabricantes.

Intermediarios agentés, tales como los agentes y representan=
‘tes de los fabricantes, son aquellos que no llegan a poseer los .
productos; en su lugar ayudan activamente en la negociacién de

transferencia de la propiedad entre un comprador y un vendedor

Principales canales de distribucién.
Distribucién de productos de consumo:
productor-consumidor
productor-detallista-consumidor
productor-mayorista-detallista-consumidor
productor-agente-~detall ista-consumidor

productor-agente~mayorista-detall ista~consumidor

Distribucién de productores industriales:
productor~usuario~industrial
productor-distribuidor Industrial-usuario
productor-agente~usuario

productor-agente-distribuidor: industrial-usuario

General izaclones sobre canales de distribucidn,

El andlisis del canal debe comenzar por el consumidor final o
i retrocedlendo hasta el productor, ya que, escencialmente, ‘
los canales de distribucién vienen determinados por los habitos

_de compra del conSUm:dor.'

fUné'§eguhda generalizaclén és que loS‘cénaIes'finalménte'eétaA
'fblecidos deben de ser. totalmente apropxados a los objetivos ba

',sicos del programa comercializacién de la companfa.‘
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Una tercera general izacién, los canales deben dar acceso a una
compafifa o una participacién predeterminada del mercado, incly
yendo un nivel definido de Intensidad de penetracidn en el mer

cado.

Cuarta generalizacidén, los canales deben ser adecuadamente fle
xibles de forma que el uso de un canal no cierre permanentemen

‘te el uso de otro.

‘Un quinto punto para tener en cuenta en-que existe un alto ara
do de interdependencia entre. todas las compafifas de un canal

de unrpfoducto dado.

Una sexta observacidn es que constantemente estén ocurriendo

cambios evolutivos y algunas veces casi revolucionarias.
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-h.3.- LEY SOBRE ELABORACION Y VENTA DE CAFE TOSTADO.

ARTICULO lo.- Se entiende por café verde el producto obtenido
de las semillas de diversas especies botdnicas de género coffea
familia de las Rubiaceas que han sido objeto de un proceso de
desecacidn y descascarado, y por tostado el café verde que ha

sido sometido a una temperatura superior a los 150°C.

ARTICULO 20.- Esta Ley regqula la elaboracién y venta de café
tostado en: ‘

.= Grano o molido ‘

Ile= fnstanténeo, granulado, pulverizado y formas solubles
111.- Concentrados y »

IV.- Infusiones

ARTICULO 30.- El café tostado se venderd puro
Se entjende por café alterado el que ha sido elaborado y enva-
sado con mezcla de substancias extrafas que adulteren o redus-

can sus propiedades.

En el caso de los concentrados no se considera alterado por la
incorporacién de los aditivos necesarios para conservarlo, en
los términos de los reglamentos o las normas técnlicas que djcte
‘la Secretarfa de Salubridad vy As{stencia y de lndusﬁria y Comer

clo.

' ARTlCULO hio., - Para los efectos de esta ley se consideran como-,
.1;- Tostadores de cafe. las unldades xndustriales an que se-
efectua el procedimaento del caFé verde._

.- Expend|os de café, los establecim:entos que venden e! ca-

fé tostado a que se refiere el articulo anterior, vy -
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I11.- Cafés o cafeterias, los establecimientos que expenden al
pdblico la bebida preparada para su consumo inmediato; un mis-
mo establecimiento podrd tener a la vez el cardcter de tosta-

dor, y café o cafeterfa.

ARTICULO 50.- E1 café tostado solo podrd venderse en envases -

cerrados, sellados o precintados que mencionen los siguientes

datos:

|.- Nombre y direccidon del titular y nimero del registro ante

1a Secretaria de Salub?idadAy Asistencia;

1l.~- Denominacidon y marca del producto;

1i1.- Peso o voliumen neto del producto que contiene el envase;
Y

IV.- Los demds que exijan las leyes y Reglamentos aplicables.

ARTICULO 60.~- Los expendios de café y cafés o cafeterias auto-
rizados para operar tostador y molino de café, tendrdn a la
vista del pdblico el café a granel. Durante su elaboracidén y
usard para su venta, envases cerrados, sellados o precintados
en que aparescan impresos los datos a que se refiere el articu

o quinto.

ARTICULO Jo.- Se prohibe

i;- Elaborar o vender café tostado alterado
Il.~‘Almaéenarvcafé'alterado o'materias pfimaS‘que‘se utillzan'
p‘puedgn uti1lzarse para éduiterar e{7café en cualquier esta-
'b}écimiento de loéiseﬁaladqsien el artfculo cuarto o en los -
vehTculos que sirven bara su transporte; ékcaptq en los casos ; 
_éutdfizédoé por las disposiciones Iega}és aplicabies.

111.- Elaborar o vénder proddctos cuya'fdrma deé presentacidén al
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piblico haga suponeE que se trata de café o induzca al error;

IV.~- Utilizar la palabra café en el envasado, etiquetado y veﬂ

ta de cualquier producto distinto vy

V.- Vender café al que se le haya extraido parcial o totalmente

- las substancias gue contiene.

Se exceptua de lo anterior la extraccidn de 1a cafeina, en cuyo
caso deberd indicarse en el envase que trata de café descafeina
do.

ARTICULD 80.- El Instituto Mexicano del Café, coadyuvard con

las autoridades competentes en la exacta observancia y aplica-

cién de esta Ley.

ARTICULO 0.~ La alteracién del Café serd sancionada en los tér
minos del artfculo 253 Bis del Codigo Penal para el distrito 'y
territorios federales en materia del fuero comin y para toda la

Reptlibl ica en materia de fuero federal.

Las demds infracciones a la presente Ley se sancionaradn confor-
me a las disposiciones del C&digo Sanitario de los Estados Uni-
dos Mexicanos de la Ley General de Normas y pesos y medidas y

sus Reglamentos.
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RECOMENDACIONES.

Las personas‘encargadas de la seleccién‘dentro de las plantacio
nes de café, deben de actualizar sus conocimientos para poder
asi desarrollar una labor mucho mas eficiente, ya que, adn a -
pesar de su experiencia podrian dejar ir a un buen elemento lo =

“eual serfa en perjuiclio de la organizacién.

La contratacidn de personal en las plantaciones de café se de-
be hacer por medio de contratos ya sea de tipo colectivo o in-

dividual.

Dér la debida proteccidn a los intereses econémicos, persona-
les, y socliales al personal para asf lograr la satisfaccidn del

mismo por medic de las buenas relaciones humanas.,

l.os cafetaleros y las personas de las industrias dedicadas al

café deberfan otorgar ai personal:

a) programas de higiene, para lograr una mejor condicidon fisi=

ca de los trabajdores y de sus familiares

En general, el bienestar de leos trabajadores dehe ser una actitud
social, es incorrecto e ‘inhumano, sélo ponderarlos como unida~

des que puedan incrementar la produccidn.

Satisfacer las necesidades de los consumidores ofrecliendo el -

mejor café en condiciones apropiadas.



CONCLUS IONES.

La industria del café en nuestro pafs, ha pasado por'diversas

- etapas, en las cuales se ha visto un aumento considerable en su
produccidn, La'gran mayoria de los prodqctores de café en el
pals, son de ascendencia extranjera, que han actualizado 1a tec

nologia y en base a ello, cada dia aunenta la produccidn.

En un principlo, al dedicarse al cultivo del café, se corria el
riesgo de que la empresa quebrara por la situacidn econdmica y
politica del pafs§ a medida que pasa el tiempo la industria se
ha ido cimentando en base a convenios internacionales que se han

‘celebrado entre los paises productores

Los terrenos que se utilizan para la produccién del café, estéan
perfectamente delimitados y se tiene un control sobre ellos, pa

ra en un momento dado poder cuantificar 1o que se praduce.

La superficie de tierra destinada al cultivo del café, se en-
cuentra excesivamente fragmentada, en la cual las plantaciones
con una extensidon entre o.l y 10 hectdreas, representan el 95%

del total de ellas y ocupan el 56% de la superficie cultivada.

En la actualidad, quien se dedica a la produccidn de café en

el pais, son personas que tienen un alto crecimiento econdmico,
en contraste con los trabajdores de la industria, que normalmen
-te por su labor reciben ingresos raquiticos que tnicamente sir-

ven para satisfacer sus necesidades primarias.

En los ditimos tiempos, queha habido problemas en la produccidn

del café, se ha favorecido la venta de adulterantes, ya que



"éstos tienen un menor costo de produccidén y no tienen gravdémen
tan alto. -
Se espera que los organizmos e instituciones relacionadas con

la cafeticultura, trabajen conjuntamente para favorecer y res-.

-guardar a la industria.
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