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MANCHAME ORTIZ, IE. 2018. Evaluacion de la calidad de café organico producido por
pequefios productores certificados de COAPROCL para exportacién del comercio justo,
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RESUMEN

El estudio se llevo acabo en la cooperativa Agricola de productores organicos Copan limitada,
COAPROCL con 45 socios, ubicada en Sesesmil primero a 10 km del sitio arqueoldgico de la
ciudad de Copan Ruinas, Copéan, Honduras. El trabajo se realizé con el propdsito de evaluar la
calidad de café producido por pequefios productores certificados para la exportacion del
comercio justo. La investigacion se llevo acabo utilizando un método con enfoque cualitativo y
cuantitativo por medio descripcion de précticas agroecoldgicas, comparacion de secados y
levantamiento de encuestas y se realizo en tres fases: Identificacion de las personas involucradas
en el estudio la segunda fase recopilacion 6 muestras haciendo uso de tres métodos de secados
Guardiola, zaranda y patio y la ultima fase fue someter las muestras a laboratorio de catacién.
La socializacion se realiz6 mediante asambleas teniendo 45 socios productores y se encuestaron
43, Con el procesamiento y analisis de los datos obtenidos se encontré que el 49% de los
productores realiza control de malezas 3 veces por afio, el 58%de los productores utiliza abonos
como biagro/bio fermentos/pulpa porgue es mas econémico y rentable, un 44.12% poda sus
fincas haciendo uso del método de descope, en la catacion cuatro muestras califican para
exportacion y 2 no reunen la calificacion acertada para exportacion, el 28% de la poblacion
prefiere cultivar las variedades de lempira y 90 debido que son resistentes a plagas y
enfermedades, el 47% de la poblacion el rendimiento de café por manzana es éptimos 21-25
sacos por manzana, De esta forma logramos describir las practica agroecologica, comparar los

tipos de secado y medir la calidad de vida de los productores de COAPROCL.

Palabras claves: Calidad de café, Métodos de secado, Catacion, Cooperativa, Comercio Justo.
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1. INTRODUCCION

Segun Pom (2017) el café es una de las principales actividades agricolas del pais y uno de los
rubros mas importantes, Ademas, este afio ha logrado incrementar la taza de divisas a 30,550
millones de lempiras y un PIB de 35 % del sector agricola del pais. Asimismo, genera 1 millon
de empleos directos e indirectos en la recoleccion de fruta. Actualmente ha logrado posicionarse
en el 1 lugar centroamericano, tercero latinoamericano y el quinto lugar a nivel mundial por ser

uno de los paises mayores exportadores de café.

Sin embargo, la escasa mano de obra para la recoleccion del fruto durante la cosecha, calles en mal
estado y espacios insuficientes para el manejo adecuado del grano provoca pérdidas severas en los
pequefios productores. Honduras se encuentra en los paises que tienen mejor calidad de café y en
el 2017 gand el primer lugar mundial de la taza de excelencia cotizando la libra de café a 125 USD,

rompiendo el record mundial, esto debido a la altura en que se encuentra y las variedades.

Sin embargo, el proposito fundamental de la caficultura organica es necesario proporcionar
alternativas de produccion sostenible que minimice el impacto ambiental, al trabajar con
armonia con la naturaleza aprovechando los conocimientos, experiencias y recursos locales
(L6pez y Mendoza 1999).

La presente investigacidn tiene como propésito, evaluar la calidad de café organico producido
por pequefios productores certificados de COAPROCL con sellos de BIOLATINA Y
FAIRTRADE para la exportacion del comercio justo en la comunidad de Sesesmil Primero,
Copéan Ruinas. De esta manera podemos decir y recomendar que el secado mas efectivo y

preferido por los compradores de café es el proceso que se realiza en secadoras solar.



1. OBJETIVOS

2.1.Generales

Evaluar la calidad de café organico producido por pequefios productores certificados de
COAPROL con sellos BIOLATINA Y FAIRTRADE para exportacion en Comercio Justo, en
comunidad de Sesesmil Primero, Copéan Ruinas.

2.2. Especifico

X/

«¢+ Describir las practicas agronémicas de manejo sostenible y amigables al ambiente utilizadas

por los productores

%+ Comparar la de calidad de café organico para exportacion haciendo uso de las secadoras
solar e industrial y patio.

+¢ ldentificar el impacto de la certificacion organica-comercio justo sobre la calidad de vida de

los productores de café en la region de COAPROCL.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1 Café en Honduras

Durante la cosecha del café, miles de hondurefios se dirigen a las zonas productoras con el
objetivo de captar ingresos para el bienestar de sus familias .El instituto hondurefio del café
(IHCAFE) tiene registradas aproximadamente 120,000 familias cafetaleras, distribuidas en los
210 municipios y 15 departamentos. Con un promedio de cinco personas por nucleo familiar,

significa que 600,000 personas dependen de forma directa de la caficultura (Carranza 2015).

Para Honduras, el café representa la segunda fuente de divisas, después de las remesas
familiares. Ademas de conquistar el paladar de propios y extrafios, pueden beneficiar a cerca de
20% de la poblacion hondurefia que de forma directa o indirecta depende del cultivo.
Actualmente, el rubro cafetalero representa el 5% del producto interno bruto (PIB) y el 35% del
PIB agricola, segun célculos oficiales .Tomando en cuenta que el PIB de Honduras es de
411,533 millones de lempiras, esto significa que 20,576 millones son producto de café (Carranza
2015).

3.1.1 Importancia del Café en Honduras

En los Gltimos afios la actividad cafetalera en nuestro pais ha sido uno de los principales pilares
de la sostenibilidad economia, social y ambiental, es una de las actividades humanas que a lo
largo del siglo xx, ha transformado nuestro paisaje nuestra economia y la cultura (IHCAFE
2012).

El area destinada para la siembra de café es de aproximadamente 400 mil manzanas de café
teniendo un promedio de 3.5 manzanas cultivadas por productor, con productividad promedio



de 18 quintales por manzana en la cosecha 2011. En relacién con la exportacion es muy
importante tener en cuenta la calidad del café que se produce, ya que es la manera mas efectiva
de competir dentro de un mercado saturado. La calidad depende de varios de factores de manejo
y ambientales que influyen en el cultivo desde la tierra hasta la cosecha y post cosecha como
ser el beneficiado del grano de café (BCH 2010).

La caficultura se concentra (61%) en regiones montafiosas de altitud media (900-1200 msnm),
pero también ocurre (16%) en un estrato inferior (500-900 msnm), donde las condiciones agro-
ecologicas desfavorecen la produccion de café en cuantas algunas caracteristicas fisicas del
grano. También se produce en un estrato de mayor altitud (23%) hasta 1600 msnm en donde
tiene mayor expresion los atributos de buena calidad :(estricta altura).estas condiciones
indujeron, (propuesto de los productores) a establecer las 12 categorias de productores segun
tres altitudes y cuatro formas de vender el café (IHCAFE 2012).

Los cafetaleros hondurefios han roto un nuevo record al ascender a un puesto nuevo en el ranking
mundial de produccién y exportacion de café y ubicarse en el quinto lugar y desplazando hacia
la India. La cosecha 2016-2017 ha alcanzado volumen de produccién histérica enviado hasta el
momento mas de 8 millones de quintales y perciben alrededor de 1300 millones de délares
(30,550 millones de lempiras) en divisas para el pais, segun la Asociacién de exportadores de
café Honduras (Pom 2017).

3.1.2 Centroamérica

El aporte del PIB, es mayor en Honduras, seguido de Costa Rica con un 11.82%.ese indicador
es muy importante para la economia hondurefia por el area sembrada, ademas el PIB del sector

primario aporta acerca del 30% al PIB nacional (BCIE 2014).

En cuanto al destino de las exportaciones, a excepcion de Guatemala, todos los mercados en
Europa, encontrandose elementos concurrentes en los mercados destinados: Alemania, Bélgica

y Estados Unidos para Honduras y Nicaragua. Japon para el Salvador, Guatemala y Nicaragua.



Canadé para Guatemala y Nicaragua. Luxemburgo junto a Bélgica (quiza el Benelux), es el
destino de las exportaciones costarricenses (BCIE 2014)

Las participaciones de grupos organizados en las exportaciones de café Costa Rica, que mas
tiene reguladas las relaciones de los componentes de la agroindustria. Nicaragua muestra una
importante y amplia red de cooperativas. En cuanto al aporte técnico de las organizaciones de
apoyo, los paises centroamericanos, cuenta con un centro de investigacion de alto nivel y
participacion de cooperativas y asociaciones cafetaleras. El Salvador, fue seleccionado el sector
productivo de café, el cual es el principal fuente de empleo para la poblacion agricola mas
importante en la generacion de divisas, por otro lado, contribuye en el mantenimiento del suelo
y ha contribuido a incrementar la cobertura arbdrea bajo manejo agroforestal que contribuye a
la conservacion de la biodiversidad (BCIE 2014).

3.1.3 Importancia del Café a Nivel Mundial

El café es la segunda mercancia comercializada en el mundo, tras el petroleo se estima en 125
millones el nimero de personas que viven del cultivo de café, incluyendo 25 millones de

pequefios productores, cada afio se beben 400.000 millones de tazas de café (BCIE 2014).

La tendencia mundial va creciente en favor de los cafés de especialidad se refleja en que
actualmente los mercados de cafés diferenciados importan entre 7 y 9 millones de sacos de café,
representan del 9 al 12 % de las importaciones mundiales. En particular, sobre salen los cafés
especiales que incluyen estandares sociales y ambientales, derivados de la mayor preocupacion

mundial por estos asuntos (Sagarpa 2010)

3.1.4 Caficultura Organica

La agricultura orgénica es un sistema de produccion que trata de utilizar al maximo los recursos
de la finca, dandole énfasis a la fertilidad del suelo y la actividad bioldgica y al mismo tiempo,

a minimizar el uso de los recursos no renovables y no utilizar fertilizantes y plaguicidas



sintéticos para proteger el medio ambiente y la salud humana. La agricultura es mas organica
involucra mucho mas que no usar agroquimicos. La agricultura orgénica y sus reglamentaciones
exigen criterios de calidad que involucran también el tipo de envase empleado para los productos
comerciales de agricultura, evitando aquellos que puedan presentar algin grado de toxicidad
(L6pez y Mendoza 1999).

Es el sistema de produccion del café que se basa en la conservacion y mejoramiento de la
fertilidad del suelo, el uso apropiado de la energia y el estimulo a la biodiversidad vegetal y
animal. Promueve el manejo integral de las plantaciones, mediante técnicas e insumos
compatibles con el ambiente; prohibiendo el uso de agroquimicos sintéticos. Bajo este sistema,
los cafetales requieren de un adecuado cuidado y manejo.

Es necesario realizar un correcto uso de abonos, teniendo en cuenta las caracteristicas del suelo
e incorporando materia prima organica proveniente del sombrio, pulpa descompuesta y abonos
de origen animal. Asi mismo, es necesario adoptar un plan de renovacion de los cafetales y del

sombrio para preservar y consolidar las caracteristicas ambientales (L6pez y Mendoza 1999)

3.1.5 Propésitos y principios de la caficultura organica

El proposito fundamental de la caficultura organica es proporcionar alternativas de produccion
sostenibles que minimicen el impacto ambiental, al trabajar con armonia con la naturaleza,
aprovechando los conocimientos, experiencias y recursos locales. Es totalmente verificable y
auditable, y utiliza mecanismos de control interno para garantizar la calidad e integridad del
producto, a los consumidores, y es necesaria la certificacion del sistema de produccion por parte
de organismos acreditados (agencias certificadoras).Esta certificacion permite al productor
comercializar su producto con sello organico a mercados especiales que ofrecen diferenciales o

sobreprecios (Lopez y Mendoza 1999).



Principios

Para la produccion de café organico se basa en los siguientes principios:

1. Uso de especies y variedades plenamente adaptables al clima local y altitud.

2. Garantizar la biodiversidad dentro del agro-ecosistema (uso de sombra diversificada de

cultivos en asocio).
3. Manejo ecoldgico del suelo (medidas de proteccidn y fertilizacion organica).

4. Manejo ecoldgico de plagas, enfermedades y hierbas (control bioldgico, trampeo, control de
hongos, cobertura de suelo, uso de plantas injertadas para control de nematodos y plagas de

suelo, entre otros).

5. Establecimiento de lineas de control de calidad en la produccion y cosecha.

3.2 Calidad de café

Necesariamente se debe pensar entonces en un café bien trabajado en el campo, con las
condiciones y cuidados que den como resultado un grano sano. Asimismo, mantener las
caracteristicas inherentes del grano en los procesos, tanto de beneficiado himedo como en seco
(ANACAFE).

Es un hecho que en el proceso de beneficiado himedo cada etapa es iniciando por el corte 0
recoleccion, debe realizarse teniendo en mente lo que el cliente ha definido como calidad. Si el
proceso no se realiza en una forma eficiente, es facil entonces deteriorar tanto las caracteristicas
fisicas como organolépticas del café. La calidad entonces, no debe visualizarse hasta el final del
proceso de beneficiado, mas bien, debe adoptarse como una filosofia desde el inicio del proceso
de transformacion (ANACAFE).


https://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=BeneficiadoHumedo_Planificacion
https://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=BeneficioHumedo_BeneficioSeco
https://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=BuenCafe_DelGranoalaTaza#Recolecci%C3%B3n_del_Fruto
https://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=Investigaciones_Organolepticas

3.2.1 Factores que determinan la calidad del café

Es muy importante que el productor conozca y comprenda qué es la calidad del café. No es
posible vender un producto del cual no se sabe cuéles son sus atributos, especialmente, cuando
se trata de un producto muy popular y que es consumido a diario por millones de personas, y
del cual los compradores tienen muchas opciones para obtenerlo. Se conoce que existe una
inmensa variedad de cafés no solo en Guatemala, sino a nivel mundial, cada uno con diferentes
caracteristicas fisicas y organolépticas. Asi mismo los cafés sean diferentes, tanto en forma,

color, tamafio y especialmente en el sabor (ANACAFE).

3.2.2 Factores agroclimaticos y altitud

Cuando se refiere a factores agroclimaticos, incluyen algunos aspectos como el suelo, la
temperatura, los vientos, la precipitacion, la radiacion solar y la altitud sobre el nivel del mar,
es decir, elementos no controlables por el hombre (ANACAFE). Los otros factores mencionados
también son variables. Asi mismo, la precipitacion pluvial y la manera en que la lluvia influye

en el sabor de café.

Cuando se habla de precipitacion pluvial, se debe resaltar su importancia en todas las fases del
cultivo. Especialmente cuando se esta formando el fruto, si la lluvia no es bien distribuida, como
consecuencia se tendrd mayor cantidad de frutos mal formados o enfermos, granos negros, falta
de mucilago, lo que repercute directamente en la calidad del café.

El factor que mas influye en las caracteristicas tanto fisicas como organolépticas del café es la
altitud sobre el nivel del mar. Esta define el comportamiento de los deméas factores antes
mencionados y definitivamente, los cafés que estan cultivados a mayor altitud presentan

caracteristicas mejor definidas que los cafés que se cultivan a menor altitud.

No debe concluirse errbneamente que los cafés de zonas altas son de mejor calidad en relacion

a los cafés de zonas bajas, mas bien, todas las condiciones climaticas que se han mencionado



definen lo que se puede llamar la "personalidad” de cada café. De hecho, la calidad obedece méas
a la realizacion correcta del proceso de beneficiado, para mantener las caracteristicas definidas

por las condiciones climaticas en el campo.

3.2.3 Especies y variedades

A nivel de taza, los cafés Arédbicos poseen mejor definicion de sabor, son dulces, con un nivel
de acidez muy perceptible en el paladar y la combinacion de caracteristicas es claramente
variada dependiendo del clima. Por otro lado, la Robusta (Canephora) es generalmente rica en
cuerpo. Pero poco aromatica, con niveles muy bajos de acidez y con un sabor peculiar a "cereal”,
caracteristicas que no son susceptibles al clima; esto lo hace un café ordinario al momento de
degustarlo (ANACAFE)

Aun dentro de una misma especie, Coffea arabica, el factor varietal influye en gran medida
sobre la calidad. En estudios realizados por Anacafé, sobre la influencia de la variedad sobre la
calidad de taza, se han obtenido resultados muy concluyentes, en relacion a que hay variedades
que presentan mejor taza que otras. Pero hay que hacer notar que estas también necesitan
condiciones especiales para su adaptabilidad y para que desarrollen buenas cualidades de taza.
Por ejemplo, la variedad Bourbdn en cuanto a calidad es generalmente la que mejor taza
presenta, particularmente en zonas altas, sin embargo en algunas regiones resulta ser muy
susceptible a los vientos y a la lluvia, lo que provoca una mayor cantidad de frutos que caen al
suelo (ANACAFE).

3.2.4 Manejo adecuado del cultivo

Se puede obtener un café de alta calidad si a la plantacion se le brindan los cuidados necesarios
de acuerdo con sus necesidades por condiciones de clima. El distanciamiento de siembra seguin
la variedad, programas adecuados de fertilizacion, sombra, manejo y programas adecuados de
control de plagas y enfermedades, dard como resultado un café con mejores caracteristicas
fisicas y organolépticas y con la menor cantidad de defectos fisicos posible. Asi mismo se debe

recordar que las variedades mejoradas necesitan fertilizarse, pero siempre se recomienda antes
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de hacerlo, realizar un andlisis de suelo para determinar los requerimientos de las plantas
(ANACAFE).

3.2.5 En el beneficio himedo

Es posible que se cuente con todas las condiciones agroclimaticas, la altura, variedad y manejo
de plantacion, sin embargo, esto Unicamente define las cualidades potenciales de un café, las
que deben ser mantenidas durante el proceso de humedo. La calidad esta primordialmente
enfocada a los procesos y como estos pueden afectar las caracteristicas originales de un
producto. Si se falla en cualquier procedimiento que implica el beneficio himedo, el resultado

es perder tales caracteristicas originalmente formadas en el campo.

Un proceso esta definido por tres aspectos muy importantes: materia prima, transformacion y
producto resultante. Aplicado al café, desde el punto de vista del beneficio humedo, la materia
prima es el café obtenido en campo (café maduro), la transformacion son todos los
procedimientos que implica el beneficio himedo para finalmente obtener el café pergamino seco
(IHCAFE).

Cada procedimiento en el beneficio hiumedo agrega valor y es vital para obtener el café
pergamino de buena calidad. EI proceso de beneficiado humedo es sumamente delicado por la
naturaleza del café que se procesa, Aungue, de tal manera que solo existen dos posibilidades:
agregar valor a cada una de las caracteristicas originalmente ganadas en el campo, o bien

perderlas por completo.

Cada procedimiento en el beneficio himedo cumple una funcion especial, pero una gran ventaja
es que en la mayoria se da el proceso de clasificacion, es decir la separacion de granos buenos
y granos malos. Asi mismo se han identificado cuatro clasificaciones importantes que ayudan a

obtener un producto final de calidad. se dan en las siguientes fases:
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o Corte o recoleccion (primera clasificacion).

e Recepcion o recibo del fruto maduro (segunda clasificacion en el sifon de paso continuo).
« Despulpado (tercera clasificacion en cribas, zarandas u otros metodos).

e Remocion del mucilago.

e Lavado (cuarta clasificacion en el canal de clasificacion o correteo).

o Secamiento.

« Almacenamiento.

Es necesario realizar cada una de las fases con el mayor empefio posible, debido a que con
cualquier descuido facilmente se puede perder la calidad del café. Se da especial importancia a
la fase de corte, recoleccidn o cosecha ya que esta define la materia prima que se transforma en
el beneficio himedo. Una partida de café cosechada puede incluir granos verdes, camagues o
bayos y sobre maduros, y en ninguna de las fases del proceso de beneficiado antes mencionadas
se pueden eliminar; seguirdn hasta el momento de la catacion del café, en donde apareceran

como defectos fisicos con incidencia directa en la taza.

3.2.6 Tipos de secados

A. Secado mecanico o Guardiola

El secado mecanico se realiza en sistemas constituidos por una fuente de calor, un intercambio
de calor de un ventilador y un secador con uno 0 mas compartimentos con pisos de maya sobre
el cual es depositado el grano; para el calentamiento del aire se han disefiado equipos que
emplean la electricidad, el gas, el carbdn y otros insumos como la cascaria de café (Arismendy
2015)

B. Secado patio

El secado solar los granos de café son expuestos directamente a la radiacion solar y al aire

ambiente hasta alcanzar la humedad establecida de esta forma se aprovecha la radiacion solar
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global y la entalpia del aire para el secado el cual tiene una duracion de 7 a 8 dias dependiendo

de las condiciones climatoldgicas de la region (Arismendy 2015).

3.3 Certificacion de fincas organicas

La certificacion es una garantia dada por una agencia certificadora, que asegura por escrito que
un producto o un servicio, cumple con ciertos requisitos establecidos por diferentes
organizaciones o0 paises. Esta certificacion constituye una herramienta valiosa en las
transacciones comerciales nacionales e internacionales, ademas de ser un elemento insustituible
para generar confianza en las relaciones cliente-proveedor. Estos requisitos de certificacion
pueden prestar mayor importancia y contribuir aaumentar la proteccién de los recursos naturales
y locales, la proteccion de la salud de los trabajadores y generar otros beneficios para los

productores, los consumidores y las comunidades agricolas (Baier 2005).

3.3.1 Porque existen los programas de certificacion

Los consumidores estan cada vez mas consientes e interesados en los problemas ambientales y
sociales que rodean la produccién y el comercio de los productos agropecuarios que consumen.
En respuesta a este interés se han desarrollado varios programas de certificacion voluntaria
creados por organizaciones privadas, gobiernos y por los mismos empresarios, que buscan
contribuir a la resolucién de estos problemas. Cada programa de certificacion tiene distintos
objetivos y, por lo tanto, diferentes requisitos que el productor debe cumplir. El costo de cumplir
con los programas de una certificacion, depende de los cambios que el productor tenga que hacer

dentro de su finca y del tipo de programa de certificacion que elija (Andersen 2003).

Lo que distingue a la agricultura organica es que, reglamentada en virtud de diferentes leyes y
programas de certificacion, estan prohibidos casi todos los insumos sintéticos y es obligatoria
fortalecer el suelo. Una agricultura organica debidamente gestionada reduce o elimina la
contaminacion del agua y permite conservar el agua y el suelo en las fincas. Algunos paises

desarrollados (por ejemplo Alemania o Francia) obligan a los agricultores a aplicar técnicas
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orgénicas, o los subvencionan para que las utilicen, como solucién a los problemas de

contaminacion del agua (FAO 1999).

3.3.2 Porque obtener la certificacion

Porque la produccién organica es una forma de obtener productos de alta calidad, protegiendo
los recursos naturales. La salud y la preocupacion por el medio ambiente son algunos de los
principales factores que motivan a los productores y consumidores a producir y comprar
productos organicos. No obstante es importante resaltar que también han ganado importancia
factores econdmicos, lo que hace que hoy en dia productos organicos obtienen un mejor precio
y los diferencia de otros productos, lo que es util a la hora de promocionarlo en distintos
mercados. La certificacion sirve para demostrar que un producto ha sido producido de una cierta

manera o tiene ciertas caracteristicas (USDA 2000).

3.3.3 Como obtener la certificacion

Las normas para la agricultura organica son creadas principalmente por agencias certificadoras
privadas, pero también muchos paises han creado normas nacionales. La seleccion de la agencia
certificadora es muy importante. La agencia que escoja el productor debe estar reconocida

oficialmente y ser de confianza para el comprador en el pais importador (Baker 2002).

Las agencias certificadoras nacionales a menudo son menos costosas que las agencias
internacionales, pero podrian no ser tan reconocidas en algunos mercados extranjeros. El
periodo de transicién de la finca para obtener la certificacion organica a veces resulta costoso
para el productor, ya que mientras pasan los 2-3 afios el producto se vende a su precio
convencional, pero el productor tiene que cumplir con los principios de la produccién organica,
lo cual puede aumentar los costos de produccion y disminuir su productividad, al menos al
principio. Para bajar el costo de la certificacion, los productores pueden agruparse y crear un

sistema de control interno, siempre y cuando cumplan con ciertos requisitos (Andersen 2003).
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3.4 Principales requisitos

Estos estan relacionados con el periodo de transicion de la finca (tiempo que la finca debe
utilizar métodos de produccidn orgéanicos antes de que pueda certificarse; que es generalmente
de 2-3 afios).ldentificar el organismo certificador, evaluar y seleccionar el organismo
certificador, pre inspeccion en la finca, presentacion de la solicitud, revision de la solicitud,
informacion adicional, inspeccion de la finca cafetera, finalizacion de la inspeccion, etapa de

evaluacidn, costos de la inspeccion y la certificacion (Farfan y Sanchez 2007).

Entre otros estan la seleccion de semillas y materiales vegetales; EI método de mejoramiento de
las plantas; EI mantenimiento de la fertilidad del suelo empleado y el reciclaje de materias
orgénicas. El método de labranza; La conservacion del agua; y el control de plagas,
enfermedades y malezas. Ademas se han establecido criterios sobre el uso de fertilizantes

organica e insumos para el control de plagas y enfermedades (Figueroa 1998).

3.4.1 Principales ventajas y limitaciones

Los productores se cambian a la agricultura organica por varios motivos:

Algunos consideran que el uso de agroguimicos sintéticos es malo para su salud y para el medio
ambiente, otros se sienten atraidos por los precios mas altos y el rapido crecimiento del mercado,
para muchos productos orgéanicos, en los ultimos afios. La agricultura organica puede
representar una oportunidad interesante para muchos productores centroamericanos y puede
convertirse en una herramienta importante para mejorar su calidad de vida y sus ingresos
(Andersen 2003).

Puede ser mas facil y rentable para algunos productores, dependiendo de algunos factores tales
como, por ejemplo, si el agricultor utiliza agroquimicos sintéticos de forma intensiva o no, si
tiene acceso a mano de obra (la produccion organica suele requerir mads mano de obra), si tiene
acceso a fertilizantes organicos y otros insumos permitidos, y si es propietario de su tierra, etc.
(Andersen 2003).
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Existen limitaciones técnicas con algunos productos orgénicos en algunas situaciones donde
todavia no hay buenas alternativas por el uso de agroquimicos. La mayoria de los productos
organicos reciben un precio mas alto en comparacién con los productos convencionales. Sin
embargo, aunque es dificil generalizar, se espera que en un futuro esta diferencia de precio se
reduzca debido a un aumento en la produccion organica de algunos productos, con lo que se
podré satisfacer la demanda del mercado. Por otro lado, si bien existe el riesgo de que disminuya
el sobre precio que reciben los productos organicos y que en algunos casos, incluso desaparezca
(Andersen 2003).

3.5 Comercializacion

La tendencia mundial creciente en favor de los cafés de especialidad se refleja en que
actualmente los mercados de cafés diferenciados importan entre 7 y 9 millones de sacos de café,
representan del 9 al 12 % de las importaciones mundiales. En particular, sobre salen los cafés
especiales que incluyen estandares sociales y ambientales, derivados de la mayor preocupacion

mundial por estos asuntos.

Es importante desarrollar una estrategia de comercializacion apropiada para cada situacion y
producto; las condiciones e implicaciones pueden variar dependiendo del producto y del nicho
de mercado al que se quiere llegar. Los pequefios productores deben emplear diferentes medidas
para vender su producto, es dificil colocar su café organico en el mercado internacional (Corzo
2010).

3.5.1 El comercio justo

El comercio justo es un movimiento global que tiene el objetivo de establecer relaciones mas
justas y equitativas de comercio a través de practicas sociales y el ejercicio de valores que
permiten una relacion mas directa entre productores y consumidores (WFTO, 2011) que no se

mide “tanto por la distancia fisica sino por la cercania ética que deriva en lo que se puede llamar
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una ‘economia de la proximidad’ a pesar de las grandes distancias geograficas” (Cotera et.al,
2009: 20).

Actualmente el movimiento agrupa alrededor de 3000 organizaciones de productores y
trabajadores en mas de 50 paises de Sur y sus productos se comercializan en miles tiendas de
Comercio Justo del mundo (WFTO 2011).

Una relacion de intercambio comercial basada en el dialogo, la transparencia y el respeto que
busca una mayor equidad en el comercio internacional. Contribuye al desarrollo sostenible
ofreciendo mejores condiciones comerciales y asegurando los derechos de los pequefios

productores y trabajadores marginados, especialmente del Sur (WFTO 2009).

Desde una perspectiva Latinoamericana el Comercio Justo adquiere nuevos sentidos y se le
entiende como una forma de cambio estructural que permite humanizar la actividad econémica
y enfrentar los problemas de la pobreza, la marginacion e injusticia, no se trata solo de una
relacién comercial entre el Norte y el Sur (Cotera 2005), sino que adquiere una dimension

territorial y local que compromete relaciones entre personas.

3.5.2 Café de comercio justo

Comercio justo, es resultado de un proceso que inici6 en 1969 en Holanda, cuando se abrid la
primera tienda de comercio justo y se extendio a los Paises Bajos, Alemania, Suiza, Austria,
Francia, Suecia, Gran Bretafia y Bélgica (Pohlan et al. 2006). Representa una alternativa al
comercio convencional y tiene como fin de enfrentar los precios bajos y sobre todo la
eliminacién de intermediarios mediante la iniciativa de una sociedad de importadores sin fines

de lucro de paises en vias de desarrollo (Akaki 2009).

Esta certificacion tiene como filosofia la cooperacion entre productores y consumidores, basado

en aspectos sociales donde incluyen: condiciones dignas de trabajo, la eliminacion de la

16



explotacion de manejo de obra infantil, compensacion justa y transparente garantizando cubrir
los costos de produccion (FLO 2009).

3.5.3 Los 10 Principios del Comercio Justo

1. Creacion de oportunidades para productores en desventaja econémica

2. Transparencia y responsabilidad rendicion de cuentas

3. Préctica comercial justas

4. Pago de un precio justo

5. No al trabajo infantil y al trabajo forzoso

6. Compromiso con la no discriminacion, laigualdad de género y el empoderamiento econémico
de la mujer y la libertad de asociacion.

7. Garantizar buenas condiciones de trabajo

8. Desarrollo de capacidades.

9. Promocién del comercio justo

10. Respeto por el medio ambiente

3.6 Certificadora de BIO LATINA

La produccién de productos organicos debe realizarse bajo una normatividad y procedimientos
de inspeccién y certificacion, mediante agencias certificadoras y su acreditacion ante el
organismo coordinador de la Federacion Internacional de Movimientos de Agricultura Orgénica
(IFOAM). Este organismo fue creado en 1972 y, hoy es reconocida a nivel mundial como la
organizacion no gubernamental responsable de la seguridad alimentaria organica. La IFOAM
encabeza y promueve la produccion organica y establece normas generales para su produccion
(FIRA 2003).

Es la certificadora reconocidas por el Comercio Justo en Honduras es BIO LATINA es fundada
en 1998, como resultado de la fusién de 4 organismos independientes de Certificadores

Nacionales Garantizar a clientes (productores, procesadores, comercializadores) vy
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consumidores una produccion ecoldgica que cumple con la reglamentacion internacional, a
través de nuestro Sistema de Certificacion y Manejo de la Calidad y el sistema de Certificacion
Nacional que econdmicamente esté al alcance de todos los interesados y que permita obtener
los ingresos necesarios para asegurar la continuidad e independencia de su trabajo (
BIOLATINA s.f)

3.7 La Asociacion Coordinadora Hondurefia de Pequefios Productos (CHPP)

Nace como un organismo de congregacion, coordinacion e integracion de las organizaciones de
pequefios productores. La estructura organizacional esta constituida por una Asamblea,
representada por cada una las organizaciones de pequefios productores con el Sello de Comercio
Justo en Honduras; asi mismo por una junta directiva, la cual es nombrada y elegida por la

asamblea mediante un proceso totalmente democratico (CHPP s.f)

Su funcion es el fortalecimiento de las organizaciones de pequefios productores, a la promocién
del comercio justo, al fomento de la comunicacidon e integracion entre estas organizaciones, y a
la representacion y emprendimiento de iniciativas que resulten en beneficio para los pequefios
productores, Promover modelos diferentes de comercializacion y una economia democratica
que facilita el desarrollo de los pequefios productores fortaleciendo la autogestion, haciendo una
alianza de intercambio lo méas corto posible con el consumidor, ofreciendo productos que
promueven y mejoren las condiciones sociales, la economia popular, equidad de género vy el
medio ambiente (CHPP s.f)

3.7.1 CLAC (Coordinadora latinoamericana y del caribe de pequefios productores y

trabajadores de comercio justo)

La CLAC es la red latinoamericana que aglutina y representa a las organizaciones de pequefios
productores y asociaciones de trabajadores del sistema Fairtrade International, asi como otras

organizaciones de pequefios productores de comercio justo del continente (CLAC,2016)
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3.7.2 FLO (Fairtrade Labelling Organizations International)

Es la organizacion que coordina el Sellado de Comercio Justo FAIRTRADE a nivel
internacional. 25 organizaciones que trabajan para garantizar un trato mas justo para los
productores. Desde nuestras oficinas en Bonn, Alemania, llevamos a cabo las siguientes
actividades, incluyendo el establecimiento de los criterios internacionales de Comercio Justo
Fairtrade, la organizacion de las actividades de apoyo a productores de todo el mundo, el
desarrollo de la estrategia global para Fairtrade, y la promocion de la justicia comercial a nivel
internacional (FAIRTRADE 2006).

3.7.3 FLO-Cert

Garantiza el cumplimiento de los estandares y politicas de FLO para ello, recibe la informacion
(inicial, trimestral y anual) de las compafiias que intervienen en cualquiera de los pasos que van
desde el productor hasta el producto final dirigido al consumidor, analizar e incorporar a sus
archivos. FLO-Cert establece la frecuencia de las auditorias y de las visitas a las compafiias y

solicita la informacidn que considere necesaria (FAIRTRADE, 2006).
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IV. METOLOGIA

4.1 Descripcion de Area de Estudio

El estudio se realiz6 a través de la Cooperativa Agricola de Productores Organicos Copan
Limitada”COAPROCL” ubicado en el municipio de Copan Ruinas en la comunidad Sesesmil
primero, Departamento de Copan al occidente de Honduras. con altitudes que varian 600 a 1.600
msnm y entre coordenadas 14° 43 y 14° 58 latitud norte y 88°53 y 89° 14 longitud o este.
Ademas, el rango de precipitacion es 1.375 a 1.760 mm/afio. La temperatura varial2-24 °C,

segun la altitud y la humedad relativa promedio es de 76% (Figura 1).
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4.1.1 Materiales y Equipo

Para la realizacion de la investigacion se utilizaron los equipos como: libreta de campo, mesas,
sillas, tablero, l&piz, calculadora, camara digital, computadora, proyectores, molino para moler,
trilladora, tostadora, tester, tazones, balanza digital, bolsas de nailon, bandejas, secadara solar

,secadora industrial o Guardiola y patio de concreto, medios de transporte: (carro y moto).

4.1.2 Metodologia

La investigacion se llevo acabo a través de un método descriptivo con enfoque cualitavo y
cuantitativo, sin embargo se tomaron en cuenta las dos zonas productoras que cuenta
COAPROCL como ser Comayagua y Copan, asi mismo se hizo uso de 3 métodos de secado
entre ellas: secadora Industrial o Guardiola, secadora solar y patio, luego de ello se procedio a
realizar la trillado, tueste, molido, catacion punto final para saber sus aromas, altura y asi

detectar la calidad.

Por medio de la herramienta de levantamiento de encuestas se evalud, calidad de vida y
productiva de los productores. Asi mismo atraves de las giras de campo realizadas se observd
las distintas practicas amigables al ambiente que cada uno de los productores utiliza y cumple

como certificados orgéanicos.

4.1.3 Fuentes de datos primarias

Los datos de fuentes primarios se obtuvieron de las giras de campo y encuestas aplicadas a los
productores de la zona cafetalera de Sesesmil El tigre, Sesesmil Il, el Rosario, Copan ruinas
,Santa Rita y el Playon, Santa fe, Esquias las buenas practicas implementadas durante los

procesos de transformacion del cafe.
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A. Fase de preparatoria

El desarrollo del trabajo de investigacion del diagndstico inicio con la relacién del
reconocimiento de las personas involucradas, en el procesos de investigacion, antes de la
aplicacion de la encuesta, la actividad estuvo coordinada por el administrador de la cooperativa

con el objetivo de dar a conocer el trabajo de investigacion a los caficultores de la zona.

B. Disefio y organizacion

A continuacién se dan a conocer los pasos seguidos la realizacion de la investigacion y

detalladamente su procedimiento.

C. Socializacion

El diagnostico se realiz6 con el conocimiento del lugar donde se llevé a cabo la investigacion,
ademas de socializar con los socios Yy la junta directiva de la cooperativa agricola de productores
organicos Copan limitada (COAPROCL) se procedié a realizar visitas a las fincas productivas

de la zona y cuatro reuniones con los productores.

1-Reunion para socializacion del documento
2-Giras de campo
3-Seleccidn de los productores a encuestar

4-Presentacion del documento final

4.2  Procedimiento de Campo

En este proceso se procedié a realizar visitas a tres fincas de productores certificados que

pertenecen a COAPROCL de la misma forma, poder conocer cada una de las fincas y a la vez
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sus experiencias adquiridas e importancia durante el proceso como productores organicos del

comercio justo.

4.2.1 Recoleccion de fruta y lavado

Se procedi6 ir a campo a tres fincas seleccionadas por su altura entre ellas: 900,1100 y 1300
metros, para realizar la recoleccion de las muestras tomando 15 libras aproximadamente de café
en cereza para cada muestra, luego de recolectarlo se procedié realizar el siguiente paso como
ser el despulpado que es la retirar la cascara roja dejando totalmente en color blanco, luego lo
dejamos reposar por un promedio de 8 a 10 horas para que el café pue desprender el mucilago

para lavarlo.

El proceso de lavado consiste en retirar por completo todo el mucilago o miel que contiene que
tiene el café, grano malo y concha que pasa muchas veces por las maquinas de despulpado. Asi
mismo el lavado se realiza durante un tiempo de 1a 3 hora, una vez lavado el café se procedio a
colocar cada muestra por separado en una zaranda y rotularla con su respectiva altura, sim
embargo se tomaran 2 muestras mas de la bodega para colocarlos a secar en zaranda y patio para
realizar la representacion de todo COAPROCL .De la misma forma se toma una de la zona de

Comayagua .y una ya secada en la maquina industrial o Guardiola.

4.2.2 Secado en Patio

El método de secado natural es el mas utilizado por los productores en vias de desarrollo que es
usan mantas, nailon o planchas de cemento donde el café se riega y la radiacion del sol le da
directamente al grano y se esta moviendo constantemente con un azadén de madera, rastillo,
paleta de madera o plastico cada 2 hora aproximadamente. Ademas, si la temperatura del sol
esta bastante fuerte el café esta seco en 6 a 8 dias aproximadamente.
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4.2.3 Secadora Solar

El secado a base de secadora solar es uno de los més utilizados en la actualidad para los cafés
especiales, estas secadoras estan construidas a base de nailon, zarandas quedando construidas
en forma de tineles para captan toda la radiacion solar. De la misma forma, para este método
de secado se coloco el café en las zarandas con su rotulacion de su respectiva altura y se estuvo
moviendo con frecuencia con un pequefio asado de madera para no dafiar la regia y el grano sim
embargo, este método es mas eficaz en un periodo maximo de 22 a 23 dias el café esta totalmente

SeCo.

4.2.4 Secado Industrial o Guardiola

El secado industrial se realiz6 a través de maquinaria industrial que funciona atraves de lefia 0
casulla de arroz de la misma forma, como todo los demas procesos primero se realiza el proceso
de carga de la maquinaria seguidamente empieza la maquina a trabajar girar dando vueltas para
este proceso solo necesita estar monitoreando el horno o caldera que no disminuya el calor y el
secado esté listo De una forma similar si antes de colocarlo a la Guardiola se utiliza el método
de pre secado ya sea en patio 0 en pre secadoras industriales en periodo de 24 horas esta

completamente seco el café.

4.2.5 Trillado y tueste

A) Trillado

En el proceso trillado es necesario primero pesar 300 gramos de café pergamino seco de cada
una de las 7 muestras preparadas, seguidamente se procedié a realizar el trillado esto consiste
en retirar toda la cascara amarrilla o casulla, nuevamente estando en oro el café se pesé para
corroborar cuanto habia perdido durante el proceso de trillado una vez pesado se realizd una
reclasificacion del café dafiado y el café bueno exportable .Asi mismo se realizé la prueba
humedad para verificar a cuanto esta la humedad que contiene cada una de las muestras en un

aparato digital y mecanico que se llama tester.
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B) Tueste

Para la practica de tueste que se realiz6 primero se efectud el peso de 150 gramos de café en Oro
para introducirlo a la tostadora en un cilindro a una temperatura de 180 grados Fahrenheit,
durante un periodo de 8 o 10 minutos cada muestra, tostado con un color café marron claro que

es el ideal para degustar en catacion.

4.2.6 Molido y catacion

A)  Molido

Para la practica de molido que se realizé antes de todo se peso después tostado cuanto gramos
perdid en el tueste, seguidamente se procedio a pesar 8 gramos de café por taza, asi mismo de
cada muestra se tomaron 4 tazas con 8 gramos de café cada tazén, una vez pesadas todas las
muestras en cada tazon se empez6 a moler muestra por muestra en un molido especial para café
de preparar capuchinos, finalmente culminando el proceso de moler se procedio a colocar en la

mesa 6 muestras de diferentes cafés.

B) Catacion

Para la practica de catacion se desarrollé de dos rondas conteniendo 6 muestras cada una entre
ellas; un secado en zaranda, patio, altitud de 1400 ,900 y 1100 metros, Comayagua, café melado,
café natural secado en Guardiola, playon, Capucas. Ademas, para el proceso se obtuvo la
participacion de dos socios de la Cooperativa Agricola de Productores Organicos de Copan

Limitada y un representante de la exportadora de CACTRIL de San Pedro Sula.

Como primer paso se fragancia taza por taza hasta completar todas las muestras una vez
concluido de fraganciar el café en polvo se aplicd 160 ml de agua caliente a cada tazon y se
empez0 a partir la nata que se encima en la taza con el dorso de la cuchara y captar la aroma,

cuerpo, acidez, sabor y post-gusto que contiene cada muestra. Sin embargo encontramos 2 de
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estas muestras que durante su etapa de himedo fueron mal manejadas es por ello que obtuvieron
calificaciones entre 71 y 82 cafés muy buenos, cada una de las notas se llevé a un consenso a
discusion por un panel que conformaron los observadores presente durante el transcurso del

desarrollo de la préctica.

4.3  Fase de levantamiento de informacion socioeconémica y productiva

A continuacion se muestra la estrategia que se utilizara de levantamiento de informacién en la

comunidad de Sesesmil El tigre, Sesesmil 11, el rosario y Comayagua

4.3.1 Seleccion de los productores ha encuestar

No se realiz6 seleccidn ya que la cooperativa solo cuenta actualmente con una membrecia de 47

asocias afiliados a la cooperativa como productores organicos.

4.3.2 Recolecciéon de datos

Se realiz6 mediante el uso de encuestas dirigida a los productores y productoras de café para
identificar su opinion sobre los aspectos productivos y socioeconémicos del rubro del café. El
objetivo del estudio de investigacion es recopilar la informacion relevante a la evaluacion de la
calidad de café organico producido por pequefios productores certificados de COAPROCL para
exportacion en comercio justo. Asi mismo, se procedera a visitar productor por productor a su
casa u finca para la aplicacién de la encuesta socioecondmica .las variables mas importantes

seran:

e Educacion
e Caracteristicas socioeconémicas

e Caracteristicas Productivos
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4.3.3 Fase de tabulacion y andlisis de datos

Una vez ya obtenidas las encuestas se procedié a la tabulacion de datos .para ello se utiliz6 el
programa Microsoft Excel. Se analizaron los resultados necesarios, para realizar las
conclusiones que nos permitan plantear recomendaciones necesarias para resolver los
principales problemas encontrados en la investigacion que afecta la calidad de café y

comercializacion.

A. Antecedentes Histéricos

La cooperativa agricola de productores organicos de copan limitada .COAPROCL, se constituy6
legalmente el 22 de marzo del 2000 en la comunidad de Sesesmil primero, del municipio de
Copan Ruinas, en el departamento de Copéan y fue legalizada ante el Instituto Hondurefio de
Cooperativas, IHDECOOP, e inscrita en el Registro Nacional de Cooperativas, mediante la

emisién de la personeria Juridica 1760 de fecha 15 de mayo del 2000.

¢ Quiénes somos?

Somos una organizacion cooperativa formada e integrada por pequefios productores, dedicada
a la produccién y comercializacion de cafés especiales. Tenemos nuestra sede e instalaciones
propias en la comunidad de Sesesmil primero, Copan Ruinas, Copan a solo 10 Km del famoso
sitio arqueoldgico de los mayas nosotros vivimos en comunidades rurales y el café es la fuente
mas importante de ingreso de nuestras familias y que generan empleo para centenares de
personas. Los miembros de nuestra cooperativa cultivamos en promedio 4 manzanas (2.8

Hectareas) de café organico por productor, en regiones de bosque humedo.

Objetivos

Mejorar la condicion social, econémica y cultural de los cooperativistas de las comunidades en

gue actla.
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Aumentar el patrimonio de los cooperativistas mediante el incremento de la produccion y

productividad, el estimulo al ahorro, la inversidn, el trabajo y la sana utilizacion de los recursos.

Mejorar las condiciones de vida de los cooperativistas atraves de una adecuada y racional

explotacion de la tierra.

Gestionar los recursos financieros y técnicos de organismos estables y privados que le permitan

mejorar los niveles de produccion

Prestar asimismo y a las particularidades, bienes y servicios para la satisfaccion de necesidades

colectivas e individuales.

Manejar adecuadamente los recursos naturales y el crecimiento agricola bajo una base de

desarrollo sostenible.

Buscar los canales mas adecuados para comercializar su produccion a fin de obtener mejores

precios en el mercado.

Fomentar la expansion del movimiento cooperativista y su integracion en todos los niveles.

Fomentar la propiedad social de la cooperativa

Fomentar la educacion cooperativista

Mision y vision
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Vision

Ser una organizacion solida de servicios multiples, dedicada a la produccion diversificada, la
generacion de valor agregado y la comercializacion de café de calidad y otros productos
organicos, con reconocimiento nacional e internacional ,capaz de brindarle servicios técnicos y
financieros a sus asociados y terceros ,asi como servicios turisticos a los visitantes nacionales e

internacionales de la zona.

Misién

Contribuir al mejoramiento de la vida de las familias asociadas y del medio ambiente,
consolidando y ampliando los servicios brindados a los socios y terceros con el fin de lograr un
mayor valor agregado a los productos y servicios ofrecidos, mejorar la salud de socios , clientes

y sanidad del medio ambiente ,asi como gestionar y ejecutar proyectos sociales.

Principios

Igual de los derechos y obligaciones de los cooperativistas, libre adhesion y retiro voluntario,
neutralidad politica partidista, ética y religiosa, control democratico, fomento de la educacion
de la cooperativa, integracion cooperativista, intereses limitados al capital, distribucién de
excedentes en proporcion al patrimonio, practica de los principios de responsabilidad,

honestidad, respeto, honradez, solaridad y transparencia.

Datos breves

Actualmente la cooperativa cuenta con 45 miembros 6 mujeres.

COOAPROCL ingresa al sistema de comercio justo en el afio 2000 .mediante el registro ante
FLO internacional (FLO ID 895).

El total de café que cultivamos es 100% organico, certificado por Bio Latina desde el afio 2000.
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Nuestro café es arébico, las principales variedades, las principales variedades son: caturra,
catuai, catimor o 90 y lempira.

El café que producimos es de calidad hg y shg, ademas las plantaciones se encuentran a alturas

que van desde los 800 hasta 1300 msnm.

El periodo de cosecha de nuestro café va desde noviembres hasta marzo, asi mismo con la

exportacion entre los meses de febrero y mayo.

Actualmente nuestra oferta es de 6 o 7 lotes de exportacion (2675 qq oro) los cuales

exportamos a paises como Holanda, Alemania, Irlanda, entre otros.

Para la exportacion COAPROCL los servicios de la Cooperativa Agricola Cafetalera Triniteca
Limitada (CACTRIL) y de Cafes Finos de Exportacion (CAFEX).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1  Aspectos Generales

Honduras se encuentra en los paises que tienen mejor calidad de café y en el 2017 gand el primer
lugar mundial de la taza de excelencia cotizando la libra de café a 125 USD, rompiendo el record
mundial, esto debido a la altura en que se encuentra y las variedad (Lempira, IHCAFE 90 Hobata,
HM27 entre otros) sembrados a lo largo del territorio nacional. Sin embargo, la escasa mano de
obra para la recoleccion del fruto durante la cosecha, espacios insuficientes para el manejo

adecuado del grano provoca pérdidas severas en los pequefios productores.

Las personas participantes en este estudio fueron productores de café, pertenecen a la cooperativa
COAPROCL por la cual cuenta 45 afiliados, se tomaron en cuenta todos los socios donde se
destacaron pequefios productores que cuentan con una a 22 Mz cultivadas de café. El municipio de
Copéan Ruinas ha sido culturalmente cafetalero influenciado por la adaptacién de dicho rubro a la

region y también por los beneficios que este cultivo ha tenido al pasar de los afios.

En la siguiente discusion de resultados se presentan las distintas variables evaluadas en el
diagnostico de la zona cafetalera de Copan Ruinas, Copan, donde los resultados son producto de
las précticas agroecoldgicas, Datos de catacion y encuestas que fueron aplicadas a los productores

se muestran en los graficos comparativos.



5.2  Descripcion de practicas agroecoldgicas implementadas por los productores de
COAPROCL

5.2.1 Sexo de los encuestados

La encuesta se les aplico a 43 personas de las cuales en el siguiente grafico la mayoria de las
personas encuestadas fueron los del sexo Masculino, reflejado un 84 %, esto al ser los socios de

la cooperativa hombres y jefes de familia (fig.2)
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Figura 2 Existe una baja participacion de la mujer, promover la equidad de género en la asociacion.
5.2.2 Recoleccién del Fruto
La falta de mano de obra al momento de la cosecha, calles en mal estado y las altas

precipitaciones produjo una pérdida del 20% de la produccion. De igual importancia en el
siguiente grafico se ve reflejado que el 49 % de los productores afectados (figura.3).
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Figura 3 La escasa mano de obra en la cosecha y las fuertes precipitaciones han generado la reduccion

de la produccion e ingreso econémico.

5.2.3 Procesamiento o Despulpado

El café de los productores recolectado manualmente contiene exceso de grano verde. Debido a
la falta de calibracion de maquinaria provoco grandes indices de grano pelado y quebrado. Esto

provoca en el 80% de los productores un defecto de fenol pesado pronunciado y castigado en el

tazon (fig.4).

Figura 4 La falta de calibracion y mantenimiento en la maquinaria antes de la cosecha

provoca indices de café pelado.
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5.2.5 Diferentes tipos de secado

El proceso de secado que los productores usan métodos de zaranda o tineles y el resto lo entrega
al centro de acopio de que contiene las instalaciones de COAPROCL. Debido que el volumen
en quintales producido es més alto y el tiempo no es favorable para efectuar el secado en patio.
Sin embargo en el presente grafico el 81% de los socios lo seca en Guardiola y 19% son los

Unicos que contienen secadoras solares (fig.5)
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. ]
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Figura 5 La mayor parte de los productores secan el café haciendo uso de la secadora industrial
(Guardiola) ya que les permite secar el café utilizando un tiempo de 24 horas

Figura 6 El café secado mediante el método de zaranda es el méas efectivo y preferidos por los
compradores, sin embargo solo el 19% de los productores lo realiza atraves de este método.

34



5.2.6 Sitio de Almacén

El almacén esta ubicado en las instalaciones que contiene COAPROCL en el area recibido y
pesado del café en himedo al fondo ,por lo general en cuanto a almacén no se encontré problema
ya que en dicho sitio esta aproximadamente de 15 a 22 dias durante se complementa el lote de
450 sacos para enviarlo al puerto (fig.7).

Figura 7 Area de almacén

53  Manejo Agronémico Utilizando Précticas Agroecologicas

5.3.1 Control de malezas e incorporacién de materia organica

Para realizar el control de malezas los productores desarrollan esta actividad atraves del método
manual, en el grafico refleja que el 49% de los productores realizan esta actividad tres veces al

afio, y ha comparacion el 21% solo realiza 2 veces al afio el control de malezas fincas y asi

garantizar una buena produccion (fig. 8).
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Figura 8 La limpieza al realizarla 3 veces al afio incrementa los indices de produccion en sus
areas de cultivos, el 49% de los socios que tiene mayor disponibilidad de ingresos econémicos

efectlian la limpieza y es asi como se ve reflejada en el grafico.

5.3.2 Fertilizacion organica usada

Productores usan productos organicos para producir de forma sostenible el de café. Los
fertilizantes mas usados son: bio-agro, composta a base de vacaza, pulpa de café, gallinaza seca
y foliares a base de gallinaza, suelo y madreado. En el 58% de los socios utilizan los abonos con
una frecuencia de tres veces al afio. Los abonos organicos usados contribuyen a la nutricion de

la planta, esto porque genera resultados muy buenos y a bajos costos (fig.9).
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Figura 9 La grafica muestra el abono organico mas usado es el biogro con un 58%, seguidamente la

gallinaza con el 28% y el Bokashi un 14%.
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5.3.3 Practica Cultural de Poda

Segun los datos obtenidos en la encuesta la mayoria de los productores realiza podas en sus
plantaciones. Sin embargo la poda mas usada por los productores es la descope con un 44.12 %
debido que con ella la produccion se mantiene relativa a comparacion resepa es menos
implementada un 35.29% debido que la produccion disminuye. Por otra parte el 47.06% aun no

implementada ninguna de estas podas debido que son plantaciones nuevas (fig.10).
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Figura 10 Hay productores de la cooperativa que realizan podas porque al momento de realizar
la recoleccidn dificulta alcanzar los frutos cuando las fincas son muy altas y viejas de sembradas.

por otra parte el 47.06% no realiza porque sus plantaciones son nuevas.

5.3.4 Variedad de café cultivadas en la zona

Los productores de Copan Ruinas y Comayagua se enfocan en variedades resistente a plagas y

enfermedades; variedades susceptibles entre ellas: lempira /IHCAFE 90 28%, (figura.11).
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Figura 11 Los productores de café de COAPROCL prefieren las variedades de lempira y 90

debido que son susceptibles a enfermedades y plagas. Por otra parte la produccién afio con afio

se mantiene constante.

5.3.5 Produccion promedio de quintales oro

En los Gltimos afios se ha visto por debajo del promedio de la produccion de café por manzana

sembradas, los productores con buenos rendimientos en cuanto a la produccion sobre pasan los

21 quintales por manzana, el rango de porcentaje de estos rendimientos la cual es la ideal de 21-

25 qq/Mz es de un 47% (figura 12).
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Figura 12 Promedio de quintales de café producido por manzana es de 21-25 por los socios de

COAPROCL segun el grafico es el 47% de los productores.
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5.3.6 Comparacion de quintales producidos

En el presente grafico se puede comparar que en el afio 2014-2015 quien obtuvo una mayor
produccion fue la zona de Comayagua a comparacion con Copan y en este departamento ese
afio fue el mas bajo en cuanto a produccién de los demas afios. En 2018 copan incremento su
cosecha en comparacion a Comayagua, sin embargo el afio con mayor rendimiento en cosecha
de cafe fue el 2016-2017 con un total de 2631 sacos en oro lo que representa un porcentaje de

(figura.13).
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Figura 13 Comparacion de produccién de 4 afios de la zona productoras que contiene
COAPROCL.

5.4  Tipos de secados de café y alturas

Segun los datos recopilados durante la investigacion bajo el método de secado en Guardiola es
mas rapida, pero si no se tiene el debido cuidado con la temperatura corre riesgo que se pase de
secado el grano se vuelva blanco y método en patio es donde estd expuesto a mayor
contaminacion. Por el contrario, el secado en secadora solar tarda méas dias en secarse pero no

corre riesgo de perder los atributos de calidad (Véase Fig. 14)
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Figura 14 Algunos productores usan el método de Guardiola y es 24 horas pero si no se tiene
el debido cuidado hay riesgo que el grano pase de calor y se vuelva blanco.

5.4.1 Proceso de transformacion de café

Para el analisis de laboratorio de cada muestra se utilizaron 300 gramos, asimismo mediante el
procesos realizados las muestras variaron el peso debido a los dafios contenidos por cada
muestra. Sin embargo 4 de las muestras analizadas cumplen los requerimientos para exportacion
sobre pasan la calificacion de 80 en catacion y al contrario 2 muestras no cumplen debido que
los cafés son muy flojos, porque durante el proceso de secado no han tenido un secado
estandarizado. Después de haber obtenidos los resultados en el laboratorio de catacion se pudo
comprobar que donde se pierde la calidad o atributos es al no realizar correctamente los

procesos de transformacion con café himedo ha seco (Véase en tabla 1).

Tabla 1. Muestras y sus respectivos pesos obtenidos por los diferentes procesos de
transformacion que se realizan hasta someterlo al laboratorio de catacion y poder obtener una

calificacion aceptable para exportacion.
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Peso Peso Peso de | Humedad | Nota de

trillado | exportable | dafo catacion
M1 250 227 23 9.6 82
M2 253 217 36 10.3 72
M3 254 222 32 10.05 81
M4 243 195 48 9.2 71
M5 249 217 30 9.2 83
M6 248 228 20 11.2 81
M7 210 191 19 12.5 84

5.4.2 Rendimiento

En el presente grafico representado obtuvimos unos resultados 6ptimos donde la muestra 5 fue

la que obtuvo resultados satisfactorio con una nota de 83 %. Y siendo este un secado en secadora

solar asimismo podemos decir que este es uno de los secados mejor preservacion obtiene el café
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(figura 15).
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Figura 15 Resultados de las muestras tomadas para andlisis en laboratorio de catacion
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55 Evaluacién Calidad de vida de los Productores
5.5.1 Actividades aparte de la caficultura

Segun los datos brindados por las personas encuestadas, la principal actividad a la que se dedican
los productores es la agricultura de subsistencia con un 37%, a la actividad de caficultura 23%,
comercio un 16%, la actividad de ganaderia 19% y solo un 5% dependen de un empleo (figura
16).
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Figura 16 Actividades a las que se dedican los socios de COAPROCL

5.5.2 Nivel de Educacion

Segun los datos obtenidos de la encuesta los productores de COAPROCL han logrado cursar
primaria completa y ciclo diversificado completo 42% de la poblacion y el 19% representa los socios
fundadores realizaron su primaria incompleta. Asimismo este es un buen indicador de una de requisitos
del comercio justo. Por otra parte esto es muy favorable al trato con las personas, técnicos y firma de
contratos de negociacion, siendo mas accesibles al momento de captacion de capacitaciones o reuniones

con altos funcionarios de las que se benefician como productores. (Figura 17).
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Figura 17 Grado de escolaridad de los productores de COAPROCL esta entre primaria
completa y diversificado completo.

5.5.3 Acceso a Energia y Fuente de Agua

El 91% de los encuestados cuenta con una fuente de energia publica, suministrada por la
empresa de energia eléctrica de Honduras (EEH) y solamente el 9% de la poblacion tiene acceso
a energia limpia a través de paneles solares. En cuanto a la fuente de agua el 100% de los
productores tiene acceso a este servicio ambiental y de estos solo el 86% cuenta una fuente de
agua potable, teniendo cada comunidad su respectiva junta administradora de agua. (fig 18)

% promedio

Publica Panel solar

Figura 18 Personas que tienen acceso a energia eléctrica y fuente de agua
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5.5.4 Material de construccion de viviendas

Segun los datos obtenidos atraves de la encuestas la mayoria de los productores de café cuentan
con buenas estructuras para habitar con sus familias. Asimismo en el siguiente grafico se refleja
donde el 21% de bloque. Aqui podemos ver reflejada el impacto en la calidad de vida que genera

de la venta de café atraves del comercio justo (figura 19).
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Figura 19 Buena Estructura COAPROCL
5.5.5 Beneficios recibidos como socios de COAPROCL
Los productores asociados gozan de beneficios como ser: proyectos que han sido donadas a

COAPROCL, en el siguiente grafico se describe detalladamente cuales son los beneficios que

gozan los pequefios productores entre ellos: créditos y comercializacion 40% (figura.20).
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Figura 20 Beneficios de los que gozan los socios COAPROCL

5.5.6 Aspectos Financieros

Los productores de la zona de Copan Ruinas y Comayagua son en su mayoria de escasos
recursos; razén por la cual buscan mediante bancos publicos o privados y la cooperativa apoyos
por medio de préstamos para brindar un manejo adecuado en sus plantaciones de café, en
busqueda de mejores rendimientos por manzana sembrada de café y asi poder recolectar todo el
fruto durante la cosecha. En el siguiente grafico el 83% de la poblacion tiene crédito en los
distintos bancos y Cooperativas. El porcentaje mas alto de las instituciones donde los
productores tienen acceso a créditos es la cooperativa con un 59 % y solo el 16% de la poblacién

viven en solvencia econdémica o no tienen créditos (figura.21).

30
58 %
25

20

15
23 %

10 16 %
5
2%
0 |
banca privada  Inst.publico Cooperativa solvencia

Figura 21 socios de COAPROCL que contienen préstamos
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5.5.7 Limitantes para acceder a un crédito

Los agricultores tienen limitante para la obtencion de un préstamo para invertir en sus cultivos
de café, una de ellas son los altos intereses de la banca privada, cooperativas o intermediarios
que son de caracter elevado, desmotivando a los productores del municipio a solicitar dichos
prestamos, considerado asi un 47% intereses muy altos (figura.22).
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Figura 22 Limitantes que tienen los socios de COAPROCL para acceder a un crédito

5.5.8 Fuentes de ingresos

En su mayoria las caficultores no tiene otra fuente de ingreso mas que el café y ocupan el 33%
de la poblacion encuestada, 14% se dedica al comercio de café molido, 7% depende de ingresos
de un empleo y comercio de abarroteria, 9% de siembra de hortalizas y verduras para
comercializar en el mercado local los domingos en la carpa del productor, 26% obtiene sus
ingresos de la cria de ganado, engorde y cultivo de granos basicos y el 12% de la poblacion de

la cosecha de granos basicos como maiz y frijol (figuro 23).
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Figura 1523 Otros ingresos que contienen los productores de COAPROCL aparte del café

5.59 Desvio de fondos

Los socios de COAPROCL en un porcentaje de 26% destinan los fondos para el manejo de las

plantaciones de café, 2% desvia fondos para ampliar propiedad y dedicarse otros rubros como

engorde de ganado, 16% compra de ganado de cria y engorde para asi duplicar ingresos

obtenidos por la cosecha de café, 40% lo utiliza para comercializar granos basicos, abarroteria

y mejoras de infraestructura de la casa, ademas de beneficios para el tratado del café y asi poder

mejorar la calidad en oro para taza y ampliar los mercados para la comercializacion (figura.24).
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Figura 24 Desvi6 de los fondos obtenidos por la produccidn de café a otros rubros por productores de

COAPROCL.
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VI. CONCLUSIONES

Dentro de las muestras sometidas a catacion se encontraron 2 de ellas que no retnen las condiciones

necesarias para exportacion. Debido que durante sus procesos no se efectuaron correctamente.

Los resultados obtenidos de la investigacion determinan los problemas de la calidad al momento
de la cosecha son la falta de mano de obra, las altas precipitaciones, calles de acceso a las fincas en

mal estado y la falta de calibracion de maquinaria antes de la cosecha.

El secado més usado e implementado por los productores es el método industrial (Guardiola) con
un 81% ya que les permite secarlo en un tiempo maximo de 24 horas, cuando esta debidamente

pre-secado.

Los mejores rendimientos lo obtienen aquellos productores que realizan el control de malezas con

una frecuencia de tres veces al ano.

El 37% de los productores aparte de la caficultura se dedica a la agricultura por subsistencia

para generar ingresos econoémicos.

El 40% de los socios que carecen de mas ingresos son beneficiados con créditos para realizar la

recoleccion del fruto y limpieza aun 15% de interés anual.

A través de los datos obtenidos por la encuesta encontramos que el 84% de la poblacion tiene

créditos de diferentes instituciones publicas y privadas. De hecho, solo el 16% no tiene créditos.



VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una investigacion a nivel de costo beneficio y rentabilidad de todos los
productores donde se establezcan los patrones de influencia del comercio justo sobre los

pequefios productores de café.

Dar seguimiento a este estudio socioecondmico cada dos o cuatro afios para que permita ver
cada vez maés el sector productivo de café de COAPROCL y poder observar si las estrategias

del rubro tienen realmente un impacto positivo.

Se recomienda contratar mano de obra suficiente con anticipacion de otro sitio o lugar para
recolectar la fruta durante la cosecha, de esta manera se esta evitando la caida del fruto y

pérdidas econdmicas severas en los productores.

Se recomienda antes de comenzar fuertemente la cosecha realizar calibracion de toda

maquinaria en los beneficios, asi se evita los altos porcentajes de café dafiado por maquinaria.
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Anexo 1 Fincas y sus manejos agronémicos Anexo 2 Transporte del fruto

Anexo 3 Café cuando se pasa de maduro Anexo 4 Muestreo
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Anexo 5 Secado en patio Anexo 6 secado en zaranda

Anexo 7 Proceso de pesado en himedo Anexo 8 seleccidn del grano exportable
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Anexo 9 Encuesta socioecondémica y productiva

UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA
Catacamas, Olancho

Encuesta Sobre la Situacion Socioecondmico y Productivo Cooperativa Agricola de
Productores Organicos Copan Limitada-Universidad Nacional de Agricultura

IDATOS PERSONALES
Departamento: Municipio:
Caserio o aldea: Numero de Identidad:
Nombre del productor:
Sexo: Profesion u Oficio:
Numero de Teléfono: _______ AfioscomoProductor:
II ASPECTOS SOCIALES
Educacién
1-;Sabe leer y escribir?
Si No
Si su respuesta es si ;Qué nivel cursa o curso?
a) Primaria Incompleto e) Ciclo Diversificado completo o
b) Primaria Completo f) Ciclo Diversificado Incompleta
¢) Ciclo Comun Completo g) Universidad Completa e
d) Ciclo Comun Incompleto h) Universidad Incompleta L

Vivienda y sus Servicios Basicos
1-;La casa donde usted vive estd ubicada en la finca?
Si No

2-Su casa de habitacion es
Alquilada Prestada Propia

3-; Tiene acceso a energia eléctrica?
Piblica Panel solar Planta eléctrica Otros

4-Tiene acceso a una fuente de agua /si su respuesta es si de que fuentes la obtiene
a) Agua potable b) Rio cerca

5-Las paredes de su casa son de:
a) Bahareque b) Adobe___  C) Bloque d) Ladrillo

6-El piso de su casa es de:
a) Tierra b) Piso Corrido ¢) Mosaico d) Ceramica

7-El techo de su casa es de:
a)Teja_ b) Advesto ¢) Zinc

"Caié de calidad al mundc
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Servicios de Salud

8-; Tiene acceso a servicios de salud publica su respuesta es que si; a que centro de salud
publica tiene acceso

Si_ No

CESAMO_ CESAR___  Hospital Otros___

III.  ASPECTOS PRODUCTIVOS
9. (Cuantas manzanas de café tiene sembradas?

R/

10. ;En qué afio establecié su finca?

R/

11. ;Qué variedad cultiva de café?

a) Lempira___ b) Bourbon____ c)Catuhai___d) Typica__ €)90
f) Parainema__ g) Habato h) Caturra___ i) Paca j) Otros__
12. ;Plantas de café/Mz?

a) 1500-2000 b) 2000-2500_ ¢) 2500-3000 d) 3000-3500
e) 3500-4000

13. ;Produccion de qq/Mz?
a)<s_ b)6-10___  ¢)11-16__  d)16-20__  e)21-25_ )26-30
h)31-35_  i»35

IV.  ASPECTOS DE MANEJO
14. ;Para establecer su cafetal?
a) Tiene su propio vivero___b) Compra plantas

15. ;La semilla para establecer vivero?
a) La compra___ b) La saca de su finca

16. ;La sombra de su finca es?
a)Densa ___ b)Regular___c¢) Plena exposicion al sol

17. (Especies que utiliza para sombra?
a)Guama ___b)Maderables  c) Musaceas d) Guamil ___ e) Madereado
fyMasdelssp_ g)Otros__

18. ;Cuantas veces al afio fertiliza su finca?
a)l._b)2 ¢)3

19. ;Qué producto utiliza para fertilizar?
a) Bokashi__ b) Gallinaza _ c)Otros___
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20. ¢Cuanto es el costo de fertilizacion por Mz?
R/

21. ;Utiliza poda en su finca? ;Qué tipo utiliza?
a)Resepa__ b)descope  ¢)otros

22. ;Con que frecuencia realiza en control de malezas en su finca?
a) 1 vez/afio____ b)2 veces/afio ¢)3 veces /afio

23. ;Qué método de control de malezas utiliza?
a)Manual ___b) Cultural __ c) Otros

24. ;Cuénto es el costo del control de malezas por Mz?
R/

25. ;Qué tipo de control de plagas y enfermedades utiliza?
a) Etologico b) Biologico_ c)Cultural

26. ;Cudl es la plaga y enfermedad que mas afecta su cafetal?

27. ;Cuanto es el costo de control de plagas y enfermedades por Mz?
R/

28. /Qué lo limita a usted a invertir en su finca?
A) precios bajos en el quintal decafé ~~  b)manodecobra ___  c) intereses altos en los
prestamos__  d) falta de conocimiento en el manejo de cultivos_

29. ;Tipos de sellos de certificacion que tiene la cooperativa para exportacion?
a) Café organico__  b) comercio justo__ ¢) alianza para bosques  d) UTZ _

30. ;Sabe usted si todo el departamento de copan cuenta con esta opcion de mercado?
R/

31. ;Dénde vende sus cafés especiales?
a) Mercado interno___ b) compradores extranjeros

32. ;Cémo vende su café?
a)Uva__ b) pergamino seco__ c) pergamino humedo

33. ;Aquines vende su caf¢?
a) Intermediarios __ b) Casa exportadora___ c) Tostadurias__ d) Exportadora
directa_

34. ;Cuantos afios tiene como miembro? ;Qué beneficios recibe como socio?
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35. (Cuantos quintales de café produjo en la cosecha?
a) 2014-2015 b) 2015-2016 ¢)2016-2017 d) 2017-2018

V.  ASPECTOS DE GENERACION DE EMPLEO
36. (Mano de obra?
a) Contratada__ b) familia___ c)ambas

37. (Cuantas personas para el manejo de la finca?
a) Permanentes__ b) temporales

38. ;Cuanto es el costo por mano de obra?
a) Permanentes b) Temporales

39. ;La mano de obra es abundante escasa?
a)Abundante  b)Escasa___ c¢) Suficiente

40. ;Costo de mano de obra?
a) Lps/dia b) Ips/Mz c) Total de la cosecha
d) Lps/lata uva e) Costo de transporte d) Costo de secado

VL. ASPECTOS FINANCIEROS
41. ;En la actualidad usted tiene acceso a créditos? ;Dénde?
a)Banca privada___ b) Inst.publico_ ¢) Cooperativa___ d) Otros

42. ;Aque taza de interés?
R/

43. ;Qué factores lo limitan a acceder a un crédito?
a)Interés altos_ b) Temor a quitar prestamos____ c) Falta de garantia de pago__

44. ; Tiene otras fuentes de ingreso?

R/

45. Lleva un registro de los costos de la produccion de su finca?

R/

46. ;Hay desvios de los fondos de la finca a otros rubros? ;Porque lo hace?
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Cooperativa Agricola
“Productores Orgdnicos de Copdn” Limitada.

Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan.
“Café de Calidad al mundo”. A

El Suscrito secretario de Junta Directiva de la cooperativa Agricola “Productores Orgénicos de
Copan” Limitada (COAPROCL) CERTIFICA que segin consta en el libro de registro de
cooperativistas que lleva esta institucion Cooperativa, actualmente el nimero de asociados
activos de la misma es de 47 personas, siendo estas las que se describen en el siguiente

listado:
N°® NOMBRE COMPLETO # IDENTIDAD #RTN Nacionalidad COMUNIDAD/DOMICILIO
1 | Candelario Hernéndez Guerra 0404-1958-00161 | 04041958001611 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
2 | Encarnacién Hernandez Guerra 0404-1960-00514 | 04041960005141 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
3 | Julio Hernéndez Guerra 0404-1952-00173 | 04041952001730 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
4 | Salvador Mdnchame Romero 0204-1955-00165 | 04041955001657 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
5 | Alfredo Morales 0404-1948-00063 | 04041948000634 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
6 | Paulino Amador 0404-1951-00267 | 04041951002672 | Hondurefio | El Tigre, Copan Ruinas, Copan
7 | Narciso Arita Diaz 0421-1957-00343 | 04211957003435 | Hondurefio | El Rosario, Santa Rita, Copan
8 | Victoriano Arita Hernandez 0421-1935-00062 | 04211935000621 | Hondurefio | El Rosario, Santa Rita, Copan
9 | Maria Catalina Arita Diaz 0421-1965-00172 | 04211965001722 | Hondurefia | El Rosario, Santa Rita, Copan
10 | Oscar Rodriguez Corea 0301-1978-00237 | 03011978002378 | Hondurefio | El Playén, Esquias, Comayagua
11 | Alexander Rodriguez Corea 0301-1975-00794 | 03011975007946 | Hondurefio | El Playén, Esquias, Comayagua
12 | Blanca Edilia Corea Guerrero 0304-1970-00287 | 03041970002878 | Hondurefia | El Playén, Esquias, Comayagua
13 | Tomas Sosa Calderén 0313-1940-00078 | 03131940000785 | Hondurefio | Las Aradas, San Jerénimo, Com
14 | Ana Lidia Ramirez Mendoza 0306-1966-00177 | 03061966001778 | Hondurefia | Santa Fe, La Libertad Comayagua
15 | Claudia Xiomara Rodriguez Corea 0301-1972-00100 | 03011972001002 | Hondurefia | El Playén, Esquias, Comayagua
16 | Will Heldin Padilla Ramirez 0306-1986-00483 | 03061986004830 | Hondureno | Santa Fe, La Libertad Comayagua
17 | Emelda Guerrero Ramos 0304-1932-00111 | 03041932001116 | Hondurefio | El Playon, Esquias, Comayagua
18 | Ronaldo Hernandez Arias 0404-1985-00523 | 04041985005236 | Hondurefia | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
19 | Maynor Antonio Herndndez Fajardo | 0404-1983-00499 | 04041983004990 | Hondurefio | Sesesmil 1, Copan Ruinas, Copan
20 | Jeremias Guerrero Lara 0304-1935-00027 | 03041935000278 | Hondurefio | El Playdn, Esquias, Comayagua
21 | Wilson Anael Colindres Cerrato 0510-1986-01188 | 05101986011888 | Hondurefio | Copan Ruinas, Copan
22 | Marvin Yovani Manchamé Ortiz 0404-1990-00436 | 04041990004368 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
23 | Edvin Noé Hernandez Manchamé 0404-1991-00426 | 04041991004268 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
24 | Merlin Joel Fuentes Pefia 1410-1975-00009 | 14101975000093 | Hondurefio | Santa Rita, Copan
25 | Nolvy Hernandez Moroy 0404-1991-00343 | 04041991003436 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
26 | José Alfredo Morales Chacdn 0404-1989-00873 | 04041989008734 | Hondurefio | Sesesmil Il, Copan Ruinas, Copan
27 | Merari Hernandez Castafieda 0404-1993-00355 | 04041993003556 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
28 | Elvin Orlando Manchamé Ortiz 0404-1977-00754 | 04041977007545 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
29 | Héctor Salvador Manchamé Ortiz 0421-1976-00222 | 04211976002220 | Hondurefio | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
30 | Oscar Rodriguez Guerrero 0304-1951-00094 | 03041951000942 | Hondurefio | El Playon, Esquias, Comayagua
31 | Wilfredo Padilla Flores 0311-1953-00061 | 03111953000613 | Mondurefio | Santa Fe, La Libertad Comayagua
32 | Juan José Manchamé Ortiz 0404-1983-00488 | 04041983004887 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
33 | Williams Noé Manchamé Ortiz 0404-1979-00214 | 04041979002147 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
34 | Delmy Yolanda Manchamé O 0404-1981-00941 | 04041981009417 | Hondurefia | Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
35 | Elida Corona Ortiz Galddmez 0421-1957-00325 | 04211957003251 | Hondurefia | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan

Contacto:

e-mail: coaproclc@yahoo.com



“Productores Orgdnicos de Copdan” Limitada.

Cooperativa Agricola

Sesesmil I, Copan Ruinas, Copan.

“Caté de Calidad al mundo",
| 36 | Omar Herndndez Moroy 0404-1995-00053 | 0041995000539 | Hondurefio | sesesmil I, Copan Ruinas, Copan
37 | Obed Herndndez Castafieda 0404-1996-00051 | 0404196000517 | Hondurefio | segesmil I, Copan Rulnas, Copan
38 | José Adan Hernandez Leon 0404-1990-00938 _| 04041990009382 | Hondurefio | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
39 | Carlos Roberto Morales Chacon 0404-1992-00111 | 0404199200110 | Hondurefio | sesesmil Il, Copan Ruinas, Copan
40 | Brayan Antony Padilla Ramirez 0306-1991-00392 | 03061991003928 | Hondurefio | santa Fe, La Libertad Comayagua
41 | Lucas Josué Herndndez Manchamé | 0404-1986-00124 | 04041986001246 | Hondureo | sesesmil 1, Copan Ruinas, Copan
| 42 | Oscar Donaldo Cérdova Gilvez 0421-1984-00293 | 04211984002930 | Hondurefio | santa fita Copan
43 | Isaf Hernandez Castaeda 0404-1991-00445 | 04041991004452 | Hondurefo | Sesesmil |, Copan Ruinas, Copan
. ri Juan Ramon Sanchez Orellana 0405-1973-00066 _| 0405197300660 | Hondurefio | copan Ruinas, Copan
45 | José Enemias Morales Chacén 0404-1978-00725 | 04041978007250 | Hondurefio | Sesesmil Il, Copan Ruinas, Copan
| José Adolfo Guerra Ledn 0404-1981-01003 | 04041981010033 | Hondurefio | sesesmil Il, Copan Ruinas, Copan
Génesis Jerelly Rodriguez Corea | 0313-1995-00311 | 03131995003112 | Hondurefia | gl playon, Esquias, Comayagua

Para constancia se firma y sella la presente certificacion en la comunidad de Sesesmil Primero,
Copan Ruinas, Copan, a los 07 dias del mes Agosto del afio Dos mil Diecisiete.

Merlin Joel Fuentes Pefia

Secretario J.D. COAPROCL
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